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EDITORIAL

Lieber Gour-med Leser,

In dieser ,Gour-med” finden Sie
auf Seite 20 die Auswertung unserer
Leserbefragung in der letzten Ausga-
be. Mit groBer Freude haben wir zur
Kenntnis genommen, dass sich fast
500 Leser an der Befragung beteiligt
haben.

Die Ergebnisse der Leserbefragung
sind fur uns deswegen sehr wichtig,
weil wir trotz Mitgliedschaft in der
Arbeitsgemeinschaft: LA-MED, Kom-
munikationsforschung im Gesund-
heitswesen e.V., in deren Leseranaly-
se-Studie (API) keine BeruUcksichti-
gung finden mit der Begrindung,
dass unsere zweimonatige Erschei-
nungsweise gar keinen Erinnerungs-
wert bei unseren Lesern hat und
~Gour-med” somit nicht “prufungs-
wurdig” ist.

Far diese Entscheidung haben wir
kein Verstandnis, sind wir doch selbst
daran interessiert, Ihnen und der
werbenden Pharmaindustrie moég-
lichst transparente Daten Uber die

Lesegewohnheiten der ,Gour-med”-
Leser zu liefern.

Die von uns nunmehr ermittelten
Werte lassen aber auch den Schluss
zu, dass ,Gour-med” zu den meist
gelesenen Titeln der medizinischen
Fachmedien gehéort.

AuBerdem stellen wir lhnen in die-
ser Ausgabe den wohl beriihmtesten
deutschen Koch Italiens vor, Heinz
Beck, der sich Ruhm und Ehre im
Restaurant ,La Pergola” im ,Hotel
Cavalieri Hilton”, Rom, erkocht hat.

In unserer Reihe ,,Gourmet(d) Tou-
ring” stellen wir lhnen zwei besu-
chenswerte Hotels vor, das ,Hotel
Amigo” in Brussel und das , Excelsior
Hotel Ernst” in Koln.

Wie immer finden Sie in der
,Gour-med” ein attraktives Gewinn-
spiel mit erlebenswerten kulinari-
schen und kulturellen Ereignissen,
diesmal in Essen.

Der KochKopf kommt wieder aus
dem Rheingau. Willi Mittler, einer

der ehemaligen ,Jungen Wilden”,
hat sich langst im historischen Hotel
Restaurant ,Krone Assmannshau-
sen” etabliert.

Der GenieBer-Tipp von Yvonne pra-
sentiert lhnen leichte erfrischende
LTerrassenweine”, deren  Genuss
unser neuer Autor, der bekannte
Fernsehkoch Armin RoBmeier, mit
seinen Tipps zum Grillen steigern
mochte.

Naturlich kommen auch die Fachin-
fos zu Gastroenterologie und Reflux
nicht zu kurz!

Viel SpaB mit der neuen Gour-med
und einen schonen und sonnenrei-

chen Sommer winscht lhnen

lhr

fud

Klaus Lenser
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MITTLER

Klaus Lenser
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Willi Mittler im historischen

 Deblaraffentand

Das Rheingau , wir haben bereits in
friiheren Ausgaben darauf hingewie-
sen, gehdrt zu den Regionen in
Deutschland die kulinarisch immer ein
Gourmet(d) Erlebnis sind. Bereits seit
1809 wird die Krone als Gasthaus
erwahnt. 1993 erhalten die Besitzer die
Auszeichnung: ,Hotelier des Jahres*.
Das Haus gehort seit dem zu der
Gruppe der Small Luxury Hotels. Eine
von kulinarischen Besonderheiten
gepragte Kuiche ist den Besitzern
selbstverstandich oberstes Anliegen.
Was mit dem Kiichenchef Willi Mittler
auch stets gelingt.

Der 1973 geborene Koch bringt aller-
dings auch die besten Voraussetzun-
gen fir héchste Genlisse mit, keine
geringeren Stationen wie zum Beispiel
der “Erbprinz“/Ettlingen,“Krone“/Herx-
heim/Hayna und viele weitere Spitzen-
h&duser der deutschen Gourmandise
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Krone Assmannshausen

gehorten zu seiner beruflichen Weiter-
bildung. Naturlich ist auch Willi Mittler
einer der 100 besten Meisterkéche
Deutschlands.

Das jéhrlich, immer im Frihjahr statt-
findende Rheingau Gourmet Festival
gehdrt zu den Genuss-Erlebnissen in
der “Krone Assmannshausen” die
Willi Mittler seinen Gasten - oft unter
Mitwirkung berthmter (Koch) Sterne
Trager - bereitet, die man lange in
bester Erinnerung behélt.

Die mehrfach pramierte Weinkarte
lasst keine Wiinsche offen, mehr als
1000 Weine lagern in dem historischen
Keller der ,Krone“, ein flihrender Re-
staurant Kritiker zeichnete die Wein-
karte als die ,Beste Weinkarte
Deutschlands“ aus. Auch die vielen
kulturellen Angebote, verknlpft mit
den exklusiven Menls von Willi Mittler,
sind einer Erwdhnung wert. Das ganze



Jahr hindurch finden besondere Ver-
anstaltungen statt.

Egal ob Champagner-Verkostung,
Riesling-Degustationen, Musik-Festi-
vals oder Malkurse - immer sorgt Willi
Mittler fir die passende kulinarische
Begleitung. Wer Kunst und Kulinaria in
der ,,Krone Assmannshausen® selbst
erleben will, sollte sich nach dem Ver-

© "*mas-Kalender erkundigen.

Krone Assmannshausen“
Rheinuferstr.10

. lesheim-Assmannshausen
Tel: 06277-4030
Fax: 06277-3049

%Zw/mm,é

Fiir 4 Personen

10 Schalotten

60 g Butter

2 Bund Barlauch

60 g Mehl

1 L  Gefligelfond
Saft von einer Zitrone
Salz
Pfeffer

2 EL Créme-fraiche

Zubereitung

Zunachst die Schalotten schalen und
klein hacken. AnschlieBend die Butter

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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in einem Topf zerlassen und die
Schalotten darin anschwitzen. Den
Barlauch waschen, trockenschiitteln,
die Stangel abschneiden und mit-
schwitzen lassen. Das Mehl unterrth-
ren und mit dem Geflligelfond auffil-
len. Etwa 30 Minutem kochen lassen.
Den Béarlauch blanchieren.

Auf hochster Stufe laufen lassen und
die blanchierten Béarlauchblatter dar-
unter mixen. Die Suppe durch ein fei-
nes Sieb in den Topf passieren und
mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Creme-fraiche abschmecken.

Ggour-med 7




250

125
80
30

400
50
50

8 Gour-med

Ftir 4 Personen
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Zubereitung

Die Kartoffeln in der Schale kochen,
bis sie gabelweich sind. Bitte nicht
Uberkochen! Die Kartoffeln schélen
und durch ein feines Sieb passieren.
Bei mittlerer Hitze den Mascarpone
und die Butter zugeben. Das Triffeldl
unter die Kartoffelmasse schlagen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und
auskuhlen lassen.

Fir die Agnellotti den Pasta-Teig
unter Verwendung einer Nudelmaschi-
ne ganz dunn ausrollen. Einen Spritz-
beutel (5er-Spitze), mit kalter Kartoffel-
farce flllen und ca. 2,5 cm vom Rand
des Teiges eine Linie Farce ziehen. Den
Rand umklappen und die Luftblasen
auswalzen. Den Teig in 2,5 cm breite
Stlicke schneiden. Dann mit einem
Teigschneider in mehrere einzelne
Agnellotti teilen.

Die Agnellotti in kochendem Salzwas-
ser blanchieren, dann auf Tellern aus-
richten und mit Triffeln und Parmesan
garnieren. Dazu reichen Sie gegrillte
Rinderfilets, ca. 180 g pro Person.

Laratte Kartoffeln oder
Bamberger Hérnchen
Mascarpone
ungesalzene Rahmbutter
weisses Triffelol

Salz, weisser Pfeffer
nach Wunsch

Pasta-Teig

schwarze Triffel, gehobelt
geriebener Parmesan
zum Garnieren

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Flr 4 Personen

4 Eier Topfen, 200 g Puderzucker, dem Mark
400 g Topfen der Vanilleschote und der Zitronen-
230 g Puderzucker schale verrthren.

1 Vanilleschote Das Eiweiss mit dem restlichen
Schale von 1/2 unbehandel-  Puderzucker und der Prise Salz steif
ten Zitrone schlagen. Dann den Eischnee vorsich-

1 Prise Salz tig unter die Topfenmasse heben.
Butter und Zucker 4 feuerfeste Formchen mit flissiger
fur die Férmchen Butter ausstreichen und zuckern. Die

Puderzucker zum Bestreuen  Férmchen zu drei Viertel mit der Souf-
flémasse flllen und 15 bis 20 Minuten

Zubereitung in den Ofen geben.
Das Soufflé in den Férmchen servie-
Backofen auf 200 °C vorheizen. ren und mit Puderzucker bestduben.

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem  Mit Friichten der Saison dekorieren.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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... Yvonne

Liebe Weinfreunde,

in dieser Ausgabe mochte ich mit
Ihnen die kleine Weinreise durch die
deutschsprachigen Lander fortsetzen
und lhnen Wein aus unserem Nachbar-
land Osterreich vorstellen. Als
Urlaubsland eines der Lieblingslander
der Deutschen; was den Wein betrifft,
eher noch unentdecktes Neuland.

Bei meiner letz-
ten Weinreise
durch Osterreich
machte ich
Bekanntschaft mit
den Weinen des
Familienweingu-
tes Zeilinger-Wag-
ner in Hohenwarth
am Manharts-
berg.. Hohen-
warth ist eine klei-
ne, idyllische Ort-
schaft an der
westlichen Gren-
ze des Weinvier-

tels. Das Wein-
viertel bildet mit
einer Rebflache

von etwa 18000
Hektar das gréBte
Weinanbaugebiet
Osterreichs. Das
Klima ist von pannonischen Einflissen
geprégt; wir haben hier einen recht mil-
den Fruhling und Winter, relativ trocke-
ne Sommer mit Nachtabkihlung und
einen warmen Herbst mit geringen
Niederschlagen.

Die Bdden sind vorwiegend Urge-
steinsbéden und Schwemmldsse der
Ur-Donau. Das alles sind unter ande-

10 gour-med

rem hervorragende Bedingungen fir
den Anbau von Osterreichs Rebsorte
Nummer 1, dem Grlinen Veltliner.

Die Weine der Gegend kann man im
allgemeinen als sehr gut strukturiert
mit harmonischer Sdure beschreiben.

Das Weingut Zeilinger-Wagner
gehdrt zu den éltesten dieser Region
und macht bereits im Jahr 1920 auf
sich aufmerksam, als der GroBvater
des jetzigen Besitzers Alois Zeilinger
begann, die Weine in Flaschen zu fil-
len. In der damaligen Zeit gehdrte er zu
den ersten Winzern in Osterreich, die
diese Technik einfihrten.

Alois Zeilinger versteht es, Tradition
und die moderne Kunst des Weinma-
chens miteinander zu verbinden. Dies
wird deutlich bei seiner Philosophie
der Weinbereitung:

Die WeiBweine werden mittels scho-
nender Ganztraubenpressung kihl und
langsam im Stahltank vergoren.

Die Rotweine werden nach dem Ent-
rappen mittels Maischegéarverfahren
vinifiziert.

Bis zum heutigen Tag ist das Wein-
gut bekannt fir seine Klarheit und Ele-
ganz der Weine.

Besonders sehenswert ist das alte
Kellergewdlbe in der historischen Kel-
lergasse der Ortschaft.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

er Geniesser-Tipp von ...

Bei den z.Zt. sommerlichen Tempe-
raturen wirken diese Weine regelrecht
erfrischend.

2001 Griiner Veltliner
von der Hefe

Farbe: strahlendes goldgelb

Nase: weiBer Pfeffer, rosa Grapefruit,
grine saftige Apfel, reifere Banane,
dezent Minze und Limonen

Zunge: das Aroma der rosa Grape-
fruit verbindet sich zusammen mit dem
Aroma der reiferen Banane zu einer
interessanten Kombination, die Saure
ist sehr lebendig und erfrischend; kraf-
tige Struktur

Nachhall: mittellang
Ausbau: 100% im Stahltank

Lagerzeit: jetzt hervorragend zu trin-
ken bis etwa 2004

Servierempfehlung: bei etwa 8°C
aus Jungwein-Glasern

Denken Sie bei der Serviertempera-
tur lhrer Weine bitte besonders bei
sommerlichen Temperaturen immer an
Ihre Umgebung. Die Weine erwarmen
sich drauBen entsprechend schnell, so
dass man sie eventuell noch etwas
kdhler servieren sollte.

Speiseempfehlung: ganz klassisch
zum Wiener Schnitzel oder als frischer
Aperitif.
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2000 Chardonnay

Hohenwarther Freiheit

Farbe: mittleres goldgelb

Nase: feingliedrige Zitrusa-
romen, warmes Heu, reife
WalnlUsse, grine Banane,
dezent Karamel und Vanille

Zunge: die Aromen der rei-
fen WalnUsse treten deutlich
in den Vordergrund, werden
unterstiitzt durch feine Kara-
mel- und Vanilleténe, Saure
und Alkohol sind sehr gut ein-
gebunden (den Alkohol von
14 % Vol. spirt man beim
Trinken nicht)

Nachhall: sehr lang

Ausbau: 70% im Stahltank
und 30% in groBen Holzfas-
sern

Lagerzeit: jetzt schon trink-
bar bis etwa 2006

Servierempfehlung: bei etwa 9-10°C
aus Burgunder-Glasern

Speiseempfehlung: Gebratenes
Kalbsfilet in Morchelrahmsauce aber
auch zu Gegrilltem.

Wer probieren will,
wendet sich an:

Alois Zeilinger

A-3472 Hohenwarth

Am Manhartsberg Nr. 1

Tel. und Fax: 0043-2957-201
e-Mail: wein@zeilinger-wagner.at

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Einen angenehmen
erholsamen Sommer,
winscht lhnen

Ihre Yvonne

Gour-med 11
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Fernsehkoch Armin Rof3meier

Der Grillratgeber -
Tipps flr die Praxis

Fleisch, GemUlse oder Fisch richtig
einzukaufen ist die notwendige Grund-
lage des Girillvergniigens, sozusagen
das A und O. Die Lebensmittel dann
fachgerecht zu marinieren und auf
dem Girill zu platzieren, ist fir das
Gelingen und den guten Geschmack
nicht weniger entscheidend. Doch das
alles ist nur dann von Erfolg gekront,
wenn auch der letzte Punkt, die opti-
male Grilldauer, stimmt. Den exakten
Garpunkt nicht zu verpassen, das
macht einen guten Gillmeister aus.

Verfuhrerische goldbraune Krusten
muissen kein Wunschtraum* bleiben.
Mit ein wenig Sachkenntnis, Finger-
spitzengefihl und etwas Erfahrung
koénnen Sie den idealen Garpunkt Ihrer
Grilladen leicht selbst bestimmen. Und
wenn Sie als Grilleinsteiger doch ein-
mal schlechte Erfahrungen machen,
wenn das Fleisch zu trocken wird oder
die Kruste nicht knusprig, dann trosten
Sie sich mit dem Wissen, dass noch
kein Meister vom Himmel gefallen ist.
Naturlich gibt es Dinge, die Sie auch
mit noch so langer Erfahrung nicht vor-
hersehen, geschweige denn beeinflus-
sen kénnen.

12 Gour-med

er Geniesser-Tipp von

Fleisch und Gefligel
grillen

Damit Fleisch und Geflligel saftig
bleiben, missen sich die Poren mdg-
lichst schnell schlieBen. Dazu muissen
Temperaturen um 160 Grad Celsius
herrschen; diese kdnnen Sie am
Elektrogrill problemlos einstellen. Zu
niedrig darf die Hitze jedoch auch
nicht sein, sonst schmort das Fleisch
nur vor sich hin, und es wird niemals
eine knusprige Kruste bilden. Ohne
Kruste wiederum schwitzt das Fleisch
und verkimmert am Ende als faseri-
ges, trockenes Stick.

Grundsétzlich missen dinne Grill-
stlicke rasch bei hoher Hitze von bei-
den Seiten grillen. Aber wenn dicke
Steaks groBer Hitze ausgesetzt sind,
dann beginnen sie auBen eine Kruste
zu bilden, wahrend sie innen noch roh
sind. Hier das" richtige Tastgefihl zu™
entwickeln, ist nicht schwer: Rohes
Fleisch ist weich, durchgegrilltes ist
hart. Wenn eine Seite des Steaks fertig
gegrillt ist, dann drehen Sie das Steak
um. Driicken Sie mit einem Messer-
ricken auf das Fleisch. Auf der noch
ungegrillten Seite wird ein wenig Saft
austreten. Je nach der Farbe, von dun-
kelrot bis hellrot, kbnnen Sie auf den
Zustand im Inneren des Steaks schlie-
Ben.

Grillen von Fisch

Ganze Fische werden langsam bei
etwa 140 bis 150 Grad Celsius gegrillt.
Durch die zarten Fasern und den
hohen EiweiBgehalt erreichen Fische
sehr schnell den Garpunkt. Wird dieser
verpasst, wird der Fisch hart und fase-
rig. Bei ganzen Fischen kann man die
Beschaffenheit testen, indem man mit
einem spitzen Messer oder HolzspieB
hinter den Kiemen einsticht. Auch hier
brauchen Sie ein wenig Fingerspitzen-
geflihl, das nur durch Erfahrung zu
erreichen ist. Bei Fischfilets ist es ein-
facher. Da kann man mit einem spitzen
Messer kurz einschneiden und sieht

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

schnell und eindeutig den Gargrad.

Gemiise grillen \? Y

Sie sol%*emﬂse stets bei 140 bis
160 Grad Celsius grillen und es zuvor
mit etwas Ol einpinseln. Da Gemise
selbst ja kein Fett enthalt, wirde es
sonst auf dem Grill schnell austrock-
nen und anbrennen. Bedenken Sie das
auch, wenn Sie Gemdise auf Grillspie-
Ben verwenden. Bestreichen Sie also
die Gemusestiickchen hin und wieder
ganz diinn mit Ol.

Genuss ohne Reue:
Grillen und Gesundheit

Benzpyrene

Wahrend des Grillvorgangs, haupt-
sachlich bei Kohlegrills, tropfen Flis-
sigkeiten vom Girillgut in die Glut bzw.
das Feuer. Bei der Verbrennung ent-
stehen die so genannten Benzpyrene,
diese steigen nach oben auf und bela-
sten das Grillgut. Benzpyrene sind als
gesundheitsschédlich einzustufen.

Abhilfe erreichen Sie durch indirektes
Grillen, d.h. mit Abstrahlhitze grillen,
wie es moderne Elektrogrills tun.
Zudem sind diese temperaturregelbar.
Aber auch bei Holzkohlegrills kénnen
Sie indirektes Grillen erreichen: z. B.
wenn die Kohle in einem Korb hinter
dem Grillgut (Hahnchengrill) ange-
bracht ist und die FlUssigkeiten nach
unten in eine Auffangschale abtropfen
koénnen.

Nitrosamine

Sie entstehen, wenn mit Nitritpokel-
salz behandeltes Grillgut auf den Rost
gelegt und gegrillt wird. Pdkelsalz wird
eingesetzt, um Fleisch und Wurst vor
Verderb durch Bakterien zu schiitzen
und diesen den spezifischen
Geschmack und die rote Farbe zu
geben.

Zum Girillen sind alle Wurst- und
Fleischwaren geeignet, die nicht gep6-



kelt sind und optisch eher weiB3 ausse-
hen, z.B. Kalbsbratwirste, Schweins-
bratwirste, Wollwurste, Nirnberger
Bratwuirste, Frankfurter Rostbratwr-
ste, sowie alle rohen Fleischteile von
Schwein, Rind, Lamm und Gefllgel.
Natlrlich auch alle Fische und Mee-
resfriichte.

Gegrillte Zwetschgen auf

Vanillesauce
(4 Personen)

Zutaten:

20 Zwetschgen

80 g Marzipanrohmasse

2 cl Rum

2 EL Puderzucker

1 EL Rapsoél

200 ml Vanillesauce (Fertigprodukt)
4 Pfefferminzzweige

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zubereitung:

1. Die Zwetschgen waschen, trocken-
reiben, halbieren und entkernen. Die
Marzipanrohmasse mit dem Rum und
dem Puderzucker verkneten und die
Zwetschgen damit fullen.

2. Die gefiillten Zwetschgen auf vier
HolzspieBe stecken, mit dem Rapsol
einstreichen und von beiden Seiten
etwa 15 Minuten grillen.

3. Vanillesauce auf Teller verteilen.
Zum Schluss den ZwetschgenspieB
dazugeben und mit je 1 Zweig gewa-
schener Pfefferminze garnieren. Wenn
Sie mochten, kénnen Sie zu den
gegrillten Zwetschgen noch Schokola-
deneis servieren.

Pfeffrige Schweineriicken-

steaks mit Salat
(2 Personen)

Zutaten:

4 Scheiben Schweinerlicken (ausgel6-
stes Kotelett, a 80 g)

1/2 TL gewdurzter, geschroteter Pfeffer
1 EL Rapsoél

Jodsalz

3 Paprikaschoten (rot, gelb, griin)
8 Radieschen

1/2 Zucchini

200 g Blattsalate (Kopfsalat, Eichblatt-
salat, Eissalat)

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Petersilie

2 EL Aceto Balsamico

1 EL Obstessig

2 EL Keimol

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zubereitung:

1. Die Fleischscheiben unter flieBend
kaltem Wasser abbrausen, mit
Kichenpapier trockentupfen und von
beiden Seiten mit gewurztem Pfeffer
einreiben.

2. Die Riuckensteaks auf eine mit
Rapsél bepinselte Grillplatte legen und
10 bis 15 Minuten grillen. Zum Schluss
salzen.

3. Die Paprikaschoten putzen, entker-
nen, waschen und in mundgerechte
Sticke schneiden. Die Schoten leicht
salzen und mitgrillen. Radieschen und
Zucchini putzen, waschen und in
Scheiben hobeln oder schneiden.
Blattsalate verlesen, waschen, trock-
enschleudern und mit den Radies-
chen- und Zucchinischeiben vermi-
schen.

4. Die Krauter waschen, trockenschit-
teln und fein hacken. Aus Aceto Balsa-
mico, Obstessig, Keimdl, Jodsalz und
Pfeffer ein Dressing rihren und mit
Schnittlauchrélichen und gehackter
Petersilie verfeinern. Die vorbereiteten
Salatzutaten damit anmachen und den
Salat abschmecken.

5. Den Salat auf Tellern anrichten und
die Rilckensteaks und die Paprika-
sticke dazusetzen. Dazu passt Kno-
blauchbaguette.

Riesengarnelen

mit gegrillten Tomaten- >

scheiben
(2 Personen)

Zutaten:

8 geschélte Riesengarnelen (frisch
oder tiefgekuhlt)

2 Fleischtomaten

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Basilikum

1 Rosmarinzweig

2 EL Olivendl

Jodsalz

Pfeffer aus der Mihle
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Zubereitung:

1. Die Riesengarnelen unter flieBend
kaltem Wasser abbrausen und den
vielleicht noch vorhandenen schwar-
zen Darm entfernen: Dazu die Riesen-
garnelen am Ricken in der Mitte mit
einem Messer vorsichtig einritzen. Den
Darm mit den Fingern herausziehen.
Die Riesengarnelen nochmals abbrau-
sen und mit Kiichenpapier trockentup-
fen.

2. Die Tomaten waschen und die Stiel-
ansatze herausschneiden. Die Toma-
ten in 1 Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Den Knoblauch abziehen
und durch eine Knoblauchpresse in
eine Schissel driicken. Basilikum und
Rosmarin abbrausen, trockenschiit-
teln, die Blattchen bzw. die Nadeln
abzupfen, klein schneiden und zum
Knoblauch geben.

3. Das Olivendl zum Knoblauch geben
und mit den Zutaten verrthren. Mit
Jodsalz und Pfeffer aus der Miuhle
wirzen. Die Riesengarnelen und die
Tomatenscheiben “acheinander in
dem Ol wenden, etwas abtropfen las-
sen und auf dem heiBen Elektrogrill
von jeder Seite 4 — 5 Minuten grillen.
Wéhrend der Grillzeit mit dem rest-
lichen Ol bestreichen. Mit Knoblauch-
baguette servieren.

&

»
& 2

Ich wiinsche Ihnen viel Spal3 beim
Grillen und guten Appetit!

lhr
Armin RoBmeier

lllustrationen: Klaus “D.” Schiemann
Fotos und Text: Armin RoBmeier
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Der besondere

Sterne tiber Rom

Klaus Lenser

In Rom, der ewigen Stadt, eingebet-
tet in die sanften Hlgel des Latio, pul-
siert das Leben. Touristen aus aller
Welt genieBen das ,Dolce Vita“ und
fallen wie die Ameisen Uber die histori-
schen Sehenswurdigkeiten her. Die
Spanische Treppe, der Trevi-Brunnen,
der Vatikan und das Colosseum sind
Attraktionen, die kein Tourist auslaBt
und die so typisch sind fir Rom.

Aber nicht nur flr seine Geschichte
und seine Bauwerke ist Rom berlihmt.

14 Gour-med

Von der Dachterasse des ,La Pergola“ : ein wundervoller Ausblick (ber Rom

LD

Schon seit Caesars Zeiten war die
rdmische Kiliche als Feinschmecker -
Kiche bekannt und die ,Fressorgien®
der damaligen sogenannten guten
Gesellschaft waren in ganz Europa
bertchtigt.

Das “Cavalieri Hilton Hotel” thront
auf einem Hugel mit herrlichem Aus-
blick auf Rom und den Vatikan. Ein
Hotel der Luxusklasse das wegen sei-
nes Komforts geschéatzt wird. Der
2000 gm groBe Wellness- und Fitness-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Deutsch-italienische Freundschaft: Heinz Beck

bereich  gehdrt zu den 100 attraktiv-
sten der Welt und wird von ausgebil-
deten Trainern geleitet. Fast Uberflis-
sig, darauf hinzuweisen, dass die
Schoénheitsfarm in dem Hotel einen
ganz besonders guten Ruf genieBt.

Das mittlerweile fir seine Kiiche
berihmte Dachrestaurant ,La Pergola“
bietet ein traumhaftes Panorama der
Hugel Roms, ein Ausblick der - insbe-
sondere nachts - romantisch werden
18Bt. Und es erstaunt schon ein wenig,
dass ein auslandischer Klchenchef,
Heinz Beck, diese Spitzenstellung ein-
genommen hat, die er aus den Handen
von “Sterne”- Kéchen empfing, die
schon fir Papste und Kénige, fur Ade-
lige und Politiker gekocht haben. Ele-
ganz und Luxus vermitteln die Tisch-
kultur und das Ambiente des Dachre-
staurants ,La Pergola“.

Das Restaurant

Mit Stolz zeigt Heinz Beck das nach
seinen Entwirfen auf der berlhmten
Glasinsel Murano hergestellte Tafelge-
schirr. Wie viele Versuche notwendig
waren, bis das Design seinen Vorstel-
lungen entsprach, weiB er nicht genau,
aber es waren nicht wenige.Seine Kol-
legen beneiden ihn wegen der groBen
Freiheiten, die Heinz Beck beim Ein-
kauf seiner Produkte genieBt. Kein
Direktor redet dazwischen, Frische
und Qualitat haben Vorrang.



Der besondere Tip

“Geht nicht gibt’'s nicht“, so das
Credo von Heinz Beck. Seinen Stil hat
er langst gefunden, nicht immer zur
Freude seiner italienischen Brigade,
die er manchmal mit seinen taglichen
Meet-ings und seinem perfektionisti-
schen Anspruch bis zur Verzweiflung
treibt, aber das Ergebnis Uberzeugt
und versohnt wieder alle.

Heinz Beck flhrte das Dachrestaurant
an die Spitze der italienischen Top-
Gastronomie. Ein Erfolg, der, wenn
man die beruflichen Stationen von
Heinz Beck betrachtet, schon fast
normal ist. Colombi/Freiburg, Tan-
tris/Minchen, Heinz Winklers Resi-
denz in Aschau, um nur einige seiner
Wirkungsstétten zu nennen, gehdrten
dazu. Sein Ehrgeiz und seine Disziplin
haben dazu beigetragen, dass sich
Heinz Beck zu einem der Top-Kéche
der Welt entwickelt hat.

%ﬁ&/@é}f/{o’t o %)ﬂ/ff}ffﬂ/y
d{yé %60}5///9%/)&/

Zutaten: Fir 4 Personen

2 Stick Tauben
100 g Perlhuhnbrust
1 Bund Petersilie
1 Eiweis
100 ml Sahne
250 g Spinat
150 g Blatterteig
10 ml Olivendl
50 g Sellerie
50 g Zwiebel
50 g Karotten
1 Loffel Tomatenmark
100 ml Rotwein
50 ml Portwein
1 Zweig Rosmarin
1 Blatt Lorbeer
10 Pfefferkdrner
20 g Butter
400 g Steinpilze
10 ml Olivendl

med-

ie Taube

Die Keulen und den Kopf
der Taube entfernen. Die
Taube am Brustbein ein-
schneiden und die Brlste
entfernen. Die Briste ent-
hauten.

Fiur die Farce das Fleisch
der Taubenkeulen sowie
das Perlhuhnbrustfleisch
in Wrfel schneiden. Peter-
silie waschen und die Stie-
le entfernen. Das Fleisch
und die Petersilie leicht
salzen und in einem Tisch-
mixer mixen. Nach und
nach das Eiweiss und die
Sahne unter das Fleisch
mixen, bis eine kompakte
Masse entsteht. Die Farce
durch ein feines Sieb pas-
sieren.

Spinatblatter waschen und
blanchieren. Danach auf
ein Tuch legen und fest
andriicken.

Die Spinatmatte in vier
Teile teilen. Die Farce auf
die Mitte der 4 Spinatmat-
ten streichen und die ge-salzenen Tau-
benbriste auf der Farce platzieren. Auf
die Taubenbriiste etwas Farce strei-
chen und mit den Seiten der Spinat-
matte schlieBen. Den Blatterteig diinn
ausrollen und in vier Teile teilen. Auf
den Blatterteigteilen jeweils eines der
vorbereiteten Taubenbriistchen plat-
zieren und in den Blatterteig einrollen.
Die Taubenbristchen im Ofen bei 200
Grad, 12 Minuten backen.

ie Dauce

Die Taubenkarkassen in kleine Teile
hacken und in einer Pfanne in Olivendl
goldgelb rosten. Etwas Sellerie, Zwie-
bel und Karotte dazugeben und fir
einige Minuten mitrésten. Das Toma-
tenmark dazugeben. Das Ganze mit
Rotwein und Portwein glasieren. Kno-
chen fir eine Stunde auskihlen las-
sen, danach mit Geflligelfond auffil-
len. Rosmarin, ein Lorbeerblatt und ein
paar Pfefferkdrner dazugeben. Alles

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

nit der Vespa, wr'e die R ner

Hei nz Beck kauftiger ne sel ber ‘ein'i—

zum Kochen bringen und bei niedriger
Hitze fir 2 Stunden ziehen lassen. Den
Fond abpassieren und wenn ndtig
etwas reduzieren. Butter einmixen und
SoBe mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

e %ﬁ/&%/féﬁﬁ

Die Steinpilze putzen und mit einem
feuchten Tuch abreiben. Die Pilze in
Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne unter Zugabe von etwas Olivendl
goldgelb résten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pilze zum Abtrop-
fen einige Sekunden auf ein Tuch
legen.

S richton

Auf der Mitte des Tellers die Steinpilze
platzieren und mit der aufgemixten
SoBe napieren. Die Taubenbrust hal-
bieren und auf die Steinpilze setzen.

Gour-med 15
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Zutaten fir 10 Personen

90 g Butter
15 g  Staubzucker
4 Eigelb
45 ml Kirschlikor
200 g  Weisse Schokolade

med

400 ml  Sahne

150 g Dunkle Schokolade
150 g Walderdbeeren

150 g Himbeeren

150 g Heidelbeeren

150 g Johannisbeeren
150 g Erdbeeren

Chb e foc Loz e o e oo dde

Die Butter mit dem Staubzucker
schaumig ruhren und die Eigelbe nach
und nach unterheben.

Den Kirschlikér erwarmen und mit der
temperierten Schokolade zur Butter
geben.

Zum Schluss die aufgeschlagene
Sahne unterheben und das Ganze flr
3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Absolute Entspannung im luxuriésen Spa-Bereich des Hotels

16 Gour-med
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Die Schokolade erwarmen.

Auf 20 kleinen Plastikfolien wird die
Schokolade zur Hélfte diinn aufge-
tragen und zu Canellonis zusam-
mengerollt. Danach in den Kihl-
schrank geben und ausharten las-
sen. Die Folie entfernen und die
Schokoladenkdrper mit dem Scho-
koladenmousse flllen.

(’/’//K‘/////‘ﬂ///////

Die Beeren putzen und mit Staubzu-
cker und Grand Marnier abschmek-
ken.

Fertigstellung des Tellers
In der Mitte eines Tellers wird das
Beerenragout angerichtet und zwei
Cannellonis draufgesetzt.



Der besondere Tipp

far

Mit viel Sachverstand und
Geschmack hat Heinz Beck den Wein-
keller des ,La Pergola“ gefullt, der -
gerade ausgebaut - in den alten Kel-
lern des schonen “Cavalieri Hilton”
neu gestaltet wurde und auch den
Gasten fur Degustationen zur Verfi-
gung steht. Die Freude, mit der Heinz
Beck den Weinkeller prasentiert, ist
auch seinem Sommelier, Marco Reit-
ano, anzumerken.

Ein Besuch des Weinkellers im ROM
“Cavalieri Hilton” ist an sich schon ein
GenuB. Auf zwei Stockwerken ange-
legt, kann der Besucher durch einen
Glasboden die gesamte Auswahl edel-
ster Tropfen Uberblicken. Massive
Steine aus Lecce garantieren die kon-
stante Temperatur der Raume. Die
Weine selbst befinden sich in eigens
angelegten Konstruktionen aus zell-
stoffahnlichem Material.

Bei all dem Erfolg ist Heinz Beck aber
bescheiden und nattirlich geblieben. In
einem personlichen Gesprach merkt
man schnell, dass der Erfolg fir ihn
personlich nicht wichtig ist. ,,Meine

Sommelier Marco Reitano

med-Le

A

Kulinarisch setzt Heinz Beck Rom die Krone auf

Gaste mussen zufrieden sein und nach
dem Essen den Wunsch verspiren,
mdglichst wiederkommen zu wollen.
Das ist es, was zahlt. Wer will, kann
meine Rezepte auch in meinem Koch-
buch ,Heinz Beck” zu Hause nach-
kochen“, so der Starkoch.

Der gerade 38-jahrige Kiichen-Chef
des ,La Pergola“ sieht sich noch lange
nicht am Ende seiner kreativen Koch-
kunst. Wir winschen ihm und allen
Gourmets, dass sein Ideenreichtum
noch lange erhalten bleiben mdge.

Kulturliebhaber kommen auch voll
auf lhre Kosten. Ein hauseigener Bus
bringt Sie stlindlich in die nahegelege-
ne historische Altstadt von Rom, in der
man sich ganz den kulturellen Sehens-
wirdigkeiten wie z. B. dem “Forum
Romanum”, dem “Palatin” und den
zahllosen Kirchendenkmalern und
Museen widmen kann. Die auBerhalb
der Innenstadt liegenden Katakomben
gelten als eine der bekanntesten
Sehenswirdigkeiten aus der Zeit der
frihen Christenverfolgung.

Géste des “Cavalieri Hilton ” sollten
bei Ihren Buchungen bertcksichtigen:
Sonntag und Montag ist Ruhetag im
“La Pergola”.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Fotos: Cavalieri Hilton

Weitere Informationen:

Cavalieri Hilton/La Pergola
Via A. Cadlolo 101
[-00136 Rom

Tel:. 0039/06 / 35091
Fax.: 0039/ 06/ 35092241
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Die Pfalz

Pfalzer Weine stehen nicht erst seit-
dem die ,Jungen Wilden“, die nachfol-
gende Generation der traditionellen
Winzer, bei den Kennern der Weinsze-
ne Aufsehen erregten, hoch im Kurs.

Das Pféalzer Klima, mild und sonnig,
sorgt fir hdchste Qualitat der Trauben
und fur erstklassige Weine. Die Experi-
mentierfreudigkeit der neuen Winzer-
generation sorgt flir manche positive
Uberraschung, nicht nur im Ausbau
der etablierten WeiBwein-Rebsorten,
auch der Pfalzer Rote kommt zu neuen
Ehren.

Pféalzer Weine und Pfélzer Kiiche geho-
ren zu den besonders schénen Seiten
dieses Landstriches. Eines der
bekanntesten Restaurants der Pfalz ist
wohl der ,Schwarze Hahn“ im ,Dei-
desheimer Hof“ in Deidesheim. Der
erst 27jahrige Kiichenchef Stefan Neu-
gebauer gehért schon jetzt zu den
Top-Kdchen Deutschlands. Unter der
Leitung seines Kichenchendirektors
Manfred Schwarz und des Restaurant-
besitzers Artur Hahn kann er seine
Fantasie ausleben.

Ein Ergebnis der Kreativitdt Stefan
Neugebauers ist das im herrlichen Hof-
garten unter alten Kastanien und Lin-
den eingerichtete Hofgarten-Restau-

18 Gour-med

rant mit ausschlieBlich italienischer
Kilche.

Am 5. Juli kbnnen Gour-med-Leser
den Hofgarten bei einer ,Kulinarischen
Sommernacht“ genieBen. Das 5 -
Gange-Menu wird als Weinreise mit
den zu den Speisen korrespondieren-
den Sommerweinen serviert. Das ita-
lienische ,Dolce Vita“ wird durch die
musikalische Begleitung singender
Gondolieri betont.

Gour-med-Leser, die keine Gelegen-
heit haben, an der ,Kulinarischen
Sommernacht” teilzunehmen, emp-
fehlen wir, sich den 4. August vorzu-

italienisches Flair im Gartenrestaurlant

merken. Dieser Abend im Deideshei-

mer Hof steht unter dem Motto , Toska-
na in der Pfalz“ und ist bestimmt ein
Erlebnis der besonderen kulinarischen
Art. Reser-vierungen und weitere Infor-
mationen unter dem Stichwort ,,Gour-

Hotel Restaurant
Deidesheimer Hof
Am Markplatz
37146 Deidesheim
Tel.: 06326/96870
Fax: 06326/7685
Info@deidesheimerhof.de
 http://www.deidesheimerhof.de
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Der besondere Tipp

far

Berlin Kulinarisch

med-Le

In Luckenwalde vei Berlin

Beginne ich gleich mit der ersten der
vier Seiten des Vierseithofs dem Gour-
met-Restaurant: Kichenchef Dieter
Kobusch und sein Sous-Chef Mike Hil-
debrand verwdhnen ihre Gaste mit in-
ternationalen Kostlichkeiten und inter-
essanten Versuchungen aus der
Region, natlrlich passend zur Jahres-
zeit. Das Abendmenu startet mit einem
Ragout vom Beelitzer Kaninchen in
Gemusegelee mit Frihlingszwiebeln
und Wachtelei. Eine sehr gelungene
und erfrischende Kombination, trefflich
ergdnzt durch die feine Saure des
Rieslings ,Charta® vom Weingut
Johannishof im Rheingau. Es folgt eine
aufgeschlagene Sauerampfersuppe
mit LachsschaumkléBchen. Die lange
Zeit vernachléssigten Frihlingskrauter
spielen hier eine groBe Rolle: auf Sau-
erampfer folgt im Hauptgericht Bér-
lauchpesto, welches ein beispiellos
zartes Lammcarrée einhillt. Dazu gibt

es glasierte Bohnen und geflllte Kar-
toffelcrépes. Der 1999er ,Herbst im
Park“ von Graf Adelmann passt zwar
dem Namen nach nicht zum Frihlings-
menu, ist aber ein idealer Begleiter fiir
das Lamm. Das Dessert fordert zu Oh-
und Ah-Rufen auf: Passionsfruchtpar-
fait auf der Rhabarbermatte mit
Mousse von Valrhona-Schokolade.

Die Kunstwerke auf den Tellern treten
im Vierseithof in direkten Wettbewerb
zu der Kunst in den R&dumen. Die sorg-
faltig restaurierte historische Kappen-
decke aus Backstein geht mit der
Wandmalerei von Reinhard Stangl eine
gelungene Symbiose ein. Klassische
HolzstUhle von Frank Lloyd Wright ver-
leihen den Charme eines Prariehauses
aus Chicago. Namhafte Kiinstler aus
Berlin und Brandenburg haben das
ganze Haus zu einem kleinen Museum
gemacht. Kunst und Architektur stellen
eine weitere charakteristische Seite

stiIvdIeEla}‘

des Vierseithofs dar, der seit seiner
Erbauung 1792 als Herrenhaus einer
ehemaligen Tuchfabrik eine wechsel-

volle Geschichte erlebt hat. Viele
Details erinnern an die erfolgreiche Zeit
der Tuchmacherstadt Luckenwalde.
Die dritte Seite, der Wellnessbereich,
ist zwar klein aber sehr fein. Zum
Wohlftihlen laden auch die individuell
und kostbar eingerichteten Zimmer
ein. Die vierte Seite des Vierseithofs,
die landschaftlich und kulturell reizvol-
le Umgebung des Flaming , rundet den
Ausflug nach Luckenwalde ab.

Weitere Informationen unter:
Vierseithof und Hoteltow GmbH
Hotel, Restaurant und Werbestube
Haag 20

14943 Luckenwalde

Tel. 033 71/62680

Fax 033 71/ 62 68 68
http://www.vierseithof.com
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chwabschen

StralBBe der Staufer

Der Mann ist ein Mythos. Sein Leben
sagenumwoben. Nicht alles ist wissen-
schaftlich belegt, was man sich erzahlt
Uber Kaiser Friedrich I., dem die ltalie-
ner den Beinamen Barbarossa - Rot-
bart - gaben. Zum Beispiel die
Geschichte mit der schonen Wasche-
rin, mit der der Stauferkdnig eine Liai-
son gehabt haben soll. Dass das
Wascherschloss am FuBe des Hohen-
staufen nach ihr benannt wurde, weil
er es seiner Angebeteten zum
Geschenk macht, ist nur eine romanti-
sche Sage. Als sicher gilt jedoch, dass
Barbarossa im Jahre 1190 auf einem
Kreuzzug in Kleinasien im Fluss Saleph

20 Gour-med

ertrunken ist. Um die Uberreste ihres

Herrschers nach Hause zu Uberfihren,
sollen seine Gefolgsleute seinen Leich-
nam gekocht haben, um die Knochen
vom Korper zu lésen. AuBer den

Gebeinen nahmen sie noch sein Herz

mit. Der Uberlieferung zufolge ging
beides in den Wirren des Krieges ver-
loren.

Das Adelsgeschlecht der Staufer,
das in den Jahren 1138 bis 1254 den
deutschen Kénigs- und Kaiserthron
inne hatte, pragte die so genannte Blu-
tezeit des Hochmittelalters. Und hat
bis heute sichtbare Spuren hinterlas-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

sen. Wer auf ihnen wandeln mdéchte,
folgt einfach der 300 Kilometer langen
Ferienroute durch eine der reizvollsten
Regionen Baden-Wurttembergs: Der
StraBe der Staufer zwischen Stuttgart,
Schwébisch-Gmind und Heidenheim.
Wer sich hier auf der &stlichen schwa-
bischen Alb auf den Weg macht, kann
die Geschichte eines der bedeutend-
sten Herrschergeschlechter Europas
hautnah erleben.

Die Route, die in diesem Jahr 25 Jahre

alt wird, fhrt durch 27 Orte. Uberall
finden sich Zeugnisse einer bewegten
Zeit, als das Machtzentrum des Heili-
gen Rodmischen Reiches deutscher
Nation in dieser Region lag. Kirchen,
Burgen und Schldsser sowie Kloster,
Hoéhlen und bizarre Felsformationen
warten darauf, entdeckt zu werden.
Ganz gleich, von welchem Ort aus die
Fahrt auf der StraBe der Staufer
beginnt - die touristischen Sehenswiir-
digkeiten entlang der Ferienroute sind
so vielféltig, dass es mehrerer Tage
bedarf, alles zu sehen. Z.B. das Bene-
diktinerkloster Lorch. Dieses wurde im
Jahre 1102 von dem Stauferherzog
Friedrich I. von Schwaben gegriindet
und zur Grablege seiner Familie
bestimmt. Anlésslich der 900-Jahr-
Feier der Klostergriindung wurde das
Staufer-Rundbild des Kinstlers Hans
Kloss fertiggestellt. Dem Betrachter
erschlieBt sich auf der 30 Meter langen
Leinwand die gesamte Geschichte aus
160 Jahren Stauferherrschaft.



Der besondere Tipy

Am norddstlichen Zipfel der Route
fihrt die StraBe mitten durch Schwa-
bisch-Gmtind, der é&ltesten Staufer-
stadt Sliddeutschlands. Die Johannis-
kirche, eine Basilika aus staufischer
Zeit zeugt noch heute vom Wirken der
beriihmten Dynastie. Die Sakralbauten
aus acht Jahrhunderten in Schwa-
bisch-Gmind bilden die Kulisse fir
das Festival "Europaische Kirchenmu-
sik 2002", das noch bis Anfang August
zahlreiche Konzerte zur Auffihrung
bringt. Die Veranstaltung unter dem
Titel "Bekenntnisse" prasentiert eine
Mischung hochkaratiger namhafter

Interpreten und junger,
innovativer Kunstler. Abso-
lute Weltklasse verkdrpern
Eric Ericson mit seinem
schwedischen Kammer-
chor, der belgische Stardiri-
gent Philippe Herreweghe mit Chor
und Orchester des Collegium Vocale
Gent, die King's Singers sowie der
Tenor und Kammersanger Peter
Schreier.

Der Name des Staufergeschlechts
leitet sich Ubrigens vom 682 Meter
hohen Berg Hohenstaufen nahe der
Stadt Goppingen ab. Hier stand die
Stammburg der Staufer, von der heute
nur noch Mauerreste zu sehen sind.
Am FuBe des Berges befindet sich ein
Dokumentationsraum fir staufische
Geschichte und gewahrt mit einer
anspruchsvollen Ausstellung umfas-
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sende Einblicke in die Stauferzeit. Die
Stadt Géppingen liegt zwischen Stutt-
gart und Ulm, umrahmt von den drei
Kaiserbergen Hohenstaufen, Rech-
berg und Stuifen. Dort beginnt die
StauferstraBe. Die staufische Stamm-
burg ist die dlteste nachweisbare Anla-
ge aus der staufischen Epoche, die
von sieben Koénigen und Kaisern der
Hohenstaufen-Dynastie im 12. und 13.
Jahrhundert gepragt wurde. Mit der
Romantik im beginnenden 19. Jahr-
hundert wird der markante Berg als
Naturschonheit gefeiert und die "Stau-
ferherrlichkeit" an diesem geschicht-
strachtigen Platz in Gedichten und
Traktaten besungen.
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Weitere Informationen unter:
0201- 2 40 24 00

LESER-GE

as Musical ,Elisabeth” feierte
am 22.03.2001 Premiere im Colos-
seum Theater Essen. Seit der Urauf-
fihrung 1992 in Wien begeisterte das
erfolgreichste deutschsprachige Musi-
cal Uber 2 Millionen Besucher auf der
ganzen Welt. Es erzéhlt die wohl allen
bekannte Geschichte von ,,Sissi“ - Kai-
serin von Osterreich - die durch ihr
glanzvolles Leben, Schicksal und
durch Ihren tragischen Tod zur Kultfi-
gur wurde.

Ein romantisch bewegendes Marchen
mit fesselnder Musik und einem atem-
beraubenden Biihnenbild.

Maike Boerdam spielt seit Anfang

Februar die Rolle der “Elisabeth”.
Die junge hlbsche Niederlanderin ist
bereits in ihrem Heimatland sowie in
Belgien ein Star. 2000/2002 wurde sie
als beste Nachwuchsdarstellerin fir
den “Musical Award” nominiert.

Der “Tod” wird von Uwe Kroger ver-
kérpert. Neben seinen vielseitigen
Musicalengagements - “Miss Sai-
gon”/”Die Schéne und das Biest” etc.
ist Uwe Kréger auch Gast in bekannten
Fernsehshows und Galas. Er drehte
bereits mehrere Fernsehfilme. Die Zeit-
schrift “Blhne” verlieh ihm den Publi-
kumspreis 2000.

chon mit dem ersten Schritt ins
olosseum Theater” wird einem Klar,
dass der Aufenthalt zur bleibenden
Erinnerung wéchst. Moderne und
Historie verschmelzen zu einem impo-
santen Hintergrund. Kihle Stahlkon-
struktionen und warmes Ambiente for-
men einen Mix aus bestaunenswerter
GroBe und gleichzeitiger Behaglichkeit
- eine Mischung aus Gegenwartskunst
inmitten einer vollig neuen Idee aus
denkmalgeschitzter Tradition und
innovativer Architektur.
Hervorragende Gastronomie, vom
kleinen Sektempfang Uber hochwerti-
ge kdostliche Biiffets bis zu mehrgéngi-
gen kulinarischen Menis lassen einen
Besuch zum unvergeBlichen Erlebnis
werden.

ntlang der Ruhr, am wunder-
schonen Baldeney-See vorbei, gehort
,Hotel SchloB Hugenpoet” zu den
architektonischen Kostbarkeiten des
Ruhrtals.

Das traditionsreiche Wasserschloss
aus dem 17. Jahrhundert bietet seinen
Gasten eine Atmosphare personlicher
Gastlichkeit zur Erholung und Ent-

L SRR
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spannung in reizvoller landschaftlicher
Umgebung.

Zu den ersten Besitzern und Bauher-
ren von ,,SchloB Hugenpoet® gehdrten
die Herren Nesselrode.

Das Anwesen wurde trotz mehrerer
Zerstérungen stets wieder aufgebaut
und gelangte Uber Generationen von
SchloBherren hinweg 1831 in den
Besitz der Familie von Firstenberg
unter dessen Flhrung es mit groBer
Sorgfalt erweitert, renoviert und suk-
zessive modernisiert wurde.

Im Jahre 1954 konnte der DUsseldor-
fer Hotelier Kurt Neumann fir das Pro-
jekt eines SchloBhotels gewonnen wer-
den, welches 1955 eroffnet wurde.
Nach dem Tod seines Vaters gelang es
1964 dessen Sohn Jirgen Neumann
dem ,Hotel SchloB Hugenpoet” einen
hervorragenden . gastronomischen Ruf
zu verschaffen und ‘wurde 1975 Mit-
glied der Vereinigung ,,Relais & Chate-
aux”“. Damit wurde auch-international
der Ruf. als  eines der schonsten
SchloBhotels in Deutschland gefestigt.

Seit Januar 2000 ist Michael Lubbert
alleiniger Inhaber von ,.SchloB Hugen-
poet”. Gemeinsam mit Herrn Jlrgen
Neumann erweiterte er 1996 das Hotel
um 6 Zimmer und noch 2 zusatzlichen
Junior-Suiten auf insgesamt 26 Zim-
mer, die zum Teil mit wertvollen Anti-
quitaten, eingerichtet sind.

Wenn Sie die nachstehenden Fra-
gen richtig beantworten, kdnnen Sie
zwei Ubernachtungen (incl. Friih-
stiick und einem 4-Gang Menii) im
»,Hotel SchloB Hugenpoet“, sowie
einen Abend im Musical “Elisabeth”
(incl. Kaiserbiiffet und Sektgut-
schein) fiir zwei Personen gewinnen.

Viel SpaB und viel Glick!

Ihr Gour-med Team
T.B.
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Das Gewinnspiel findet in Kooperation folgender Firmen
statt: dem “Hotel Schloss Hugenpoet”, dem Musical “Elisa-
beth” und dem Arztemagazin Gour-med.

Einsendeschluss ist der 25. Juli 2002. Der Gewinner wird
schriftlich benachrichtigt. Eine Auszahlung/Ubertragung ist
nicht méglich. Wunschtermine kdnnen nur nach Absprache
mit dem “SchloBhotel Hugenpoet” und dem Musi-
cal “Elisabeth” realisiert werden, sofern noch Plat-
ze frei sind.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Weitere

Informationen
unter:
02054-1 20 40

Wir versichern, dass wir Ihre Daten nicht an Dritte weiter-
geben und nur zur Durchfiihrung dieses Gewinnspiels
benutzen. Danach werden alle Daten im Sinne des Daten-
schutzes vernichtet.

GEWINNSPIEL-COUPON

Beantworten Sie einfach die Gewinnfragen 1900
und kreuzen Sie die richtige Lésung an, 1996
schneiden Sie den Coupon ab und faxen Sie 1975

ihn an uns oder senden Sie ihn per Post an
die angegebene Adresse zuriick. Und hier
nun die Fragen:

Frage 1: In welcher Stadt feierte das

Hier tragen Sie bitte lhren Namen und
lhre Anschrift ein:

Musical “Elisabeth” 1992 Urauffihrung? ~Name ST
|| Wien

Hamburg Strasse, Hausnummer

London

Frage 2: An welchem Fluss liegt das ver-  PLZ Ort

schlafene Ortchen Kettwig?

|| Rhein

Ruhr

Wupper

Frage 3: Wann wurde das “SchloBhotel
Hugenpoet” Mitglied in der Vereini-
gung Relais & Chateaux?

Telefonnummer

Faxnummer

FAX-Nummer: 0049 (0) 2501 /27 56 0
Redaktion Gour-med, - Gewinnspiel -, FuggerstraBe 13, 48165 Munster
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GOURMET(D)-TOURING
"LEADING HOTELS OF THE WORLD”

“Excelsior Hotel Ernst”

und die HANSE STUBE

Klaus Lenser

Den meisten Nicht-Rheinlandern fal-
len meist spontan nur drei Dinge ein,
wenn der Name Koln fallt: der Dom,
der Rhein - und der Karneval. Nach
einer kleinen Denkpause folgen dann
meist noch das Rémisch-Germanische
Museum, die "Sammlung Ludwig",
und ein beriihmtes Duftwasser. Auf
Kulinarisches angesprochen erwdhnen
Gourmets und Insider jedoch immer
haufiger das "Excelsior Hotel Ernst"
und seine "Hanse Stube". Letztere gilt
als elegantestes Restaurant der Dom-
stadt. Sternewlrdiger Kichenchef ist
Detlev Hohl, der sich seine Sporen
unter anderem bei Dieter Muller ver-
dient hat.

Doch zundchst zum Hotel.
Geschaftsflihrender Direktor ist Man-
fred Brennfleck. Seit Eréffnung des
Hauses am 16. Mai 1863 ist das
"Excelsior Hotel Ernst" das flihrende
Grand Hotel der Region. Es ist Mitglied
der mehr als 40 "Leading Hotels of the
World", und gehort seit dem 1. Januar
2002 erneut zu der Selection Deut-
scher Luxushotels. Seinen Gasten bie-
tet es 152 Zimmer und Suiten - ele-
gant, stilvoll und individuell ausgestatt-
tet - mit allem, was in einem Haus der
Spizenklasse dazugehdrt. Motto: "24
Stunden kultivierte Gastlichkeit in
einem Traditionshaus". Dazu kommen
Tagungs- und Bankettrdumlichkeiten,
Wintergarten und Piano Bar, das
"taku" mit seiner ferndstlichen Kiche
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und, natdrlich, die "Hanse Stube" mit
Detlev Hohl als Chefkoch.

Wer die "Hanse Stube" am Domplatz
betritt, hat das Geflhl, in einen Engli-
schen Klub zu kommen: distinguiert
und vornehm ist die Atmosphére, war-
mes, gldnzendes Mahagoni uberall.
Doch die Atmosphare schaffen die lei-
sen Tischgesprache der Gaste, das
wohlténende Klingen der Glaser und
der freundlich-zuvorkommende aber
unaufdringliche Service.

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

Zuganglich ist die "Hanse Stube"
sowohl von der Strassenseite der
Trankgasse wie auch Uber den Hotel-

eingang. Beratung und Betreuung
gehodren zum Service, ebenso wie die
Offerte eines erstklassigen Champag-
ners als Aperitif. Bei Uberreichung der
Karten erfolgt - auch ohne Nachfrage -
die Empfehlung besonderer Gerichte.
Doch genussvoll und appetitlich klin-
gen sie auf Detlev Hohls Speisekarte
alle. Zum Beispiel:

Lauwarmer Butterfisch auf Tapenade-
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Rezeptur fiir 4 Personen

Zutaten.

4 Stlick Filet vom Butterfisch a 90 g

4 blanchierte und in Eiswasser abge-
schreckte Spitzkohlblétter, auf 15 x 15 cm
zugeschnitten

Zutaten fiir Vinaigrette

2 EL gelbe Paprikawdirfel (geschélt)
2 EL feine Schalottenwdirfel

1 EL gehackte Pinienkerne

1 dl Fischfond

2EL WalnuBél

3 EL Olivendl

1 Msp. Safranfdden

1 TL Pernod

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zutaten fiir das Kartoffel-Olivenpiiree

450 g mehlig kochende Kartoffeln
4 TL Olivenpaste (Tapenade)

1EL Olivendl

20g frische Butter

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zutaten fiir die Auberginenstreifen

1 Aubergine
etwas Pflanzendl, Salz

Ktichenchef Detlev Hohl

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Swarmenr @Wﬁy@%

///// . 77///*//////(’~ ¢ %?/)'////////7/77/ m

\f o) . ..
¢ /(///'r/// S }////’///'r'/’///’///(//7/’/’///’

Zubereitung:
Die Aubergine schélen. Die Auberginenstreifen in feine Streifen (Julienne) schneiden und
in 160 °C heiBem Ol fritieren. Abtropfen lassen und salzen.
Fir die Vinaigrette die Gemisewdrfel in etwas Olivendl anschwitzen lassen. Den Safran
hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Abkihlen lassen. Das WallnuBél, die gehackten Pinienkerne
und den Pernod unterrihren.
Fir das Kartoffelpliree die Kartoffeln schélen und weichkochen. Die Kartoffeln kurz
anddmpfen lassen, durch die Kartoffelpresse driicken, die Butter und die Tapenade unter-
heben und mit Salz und Pfefer abschmecken. Die fertige Masse in einen Spritzbeutel mit
einer Sterntille geben und warmhalten. Spitzkohlblétter abtropfen, jeweils in der Mitte
eines warmen Tellers ausbreiten, mit der Vinaigrette betrdufeln. Das Kartoffelplree auf das
Spitzkohlblatt dressieren und die goldgelb gebratenen Butterfischfilets anlegen. Den Fisch

nochmals mit Vinaigrette abgldnzen und mit dem fritierten Auberginenjuliene bestreuen.

Kartoffelplree mit Safran-Pinienkernvi-
naigrette; Drachenkopf an der Grate
gebraten mit mildem Knoblauch und
Krautern der Provence in Mandel-
schaumsauce mit Gratin von Kartoffeln
und Zuckerschoten; oder eine schlich-
te Ochsenkraftbriihe mit Hirnschoberl.

Uns hat Detlev Hohl eines seiner

Rezepte zum Nachkochen verraten: ) )
Weitere Informationen:

Excelsior Hotel Ernst

Domplatz

50667 Kéin

Tel.: 0221 270-1

Fax : 0221 13 51 50
http://www.excelsiorhotelernst.de

Wie sagt doch Direktor Manfred Brenn-
fleck ? "Unserem Anspruch, zu den
Besten zu gehdéren, wollen wir jederzeit
gerecht werden. Bis ins kleinste Detail
sorgen wir flr unsere Gaste."
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GOURMET(D)-TOURING
"LEADING HOTELS OF THE WORLD?”

“Hotel Amigo”

Jan Vangoidsertiover

{

Brissel ist seit Jahren nicht nur als
Zentrum der Européischen Politik welt-
bekannt.

Die Hauptstadt Belgiens ist auch als

kulinarischer Mittelpunkt in Europa
berihmt. Die prominenten kleinen,
aber feinen Restaurants, Gaststéatten
und Bistros inmitten der Altstadt son-
nen sich in dem Ruf kdstlicher
Kichenvielfalt.
Inmitten dieses feinen Wirrwarrs liegt
ein ehemaliges Geféangnis, in dem sich
heute eines der besten belgischen
Hotels befindet, das Mitglied der Lea-
ding Hotels of the World, das Hotel
»Amigo“!

Der Hotelname weckt in Deutschland
wohl eher andere Assoziationen als
der Name des Briisseler Hotels vermu-
ten laBt.

Nichtdestotrotz ist es ein luxuriéses
Hotel mit einem exzellenten Klichen-
chef, Jan Vangoidsenhoven, der flr
das Feinschmecker-Restaurant ,Le
Verlaine® im Hotel Amigo zustandig ist.
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Vom 14.-18. August ist der farbenfrohe Blumenteppich auf dem Grand Place zu bewundern

Brissel Besuchern, die im Hotel
~Amigo“ zu Gast sein wollen und mit
dem eigenen PKW anreisen, empfeh-
len wir, sich von einem Taxifahrer zum
Hotel lotsen zu lassen. Die vielen klei-
nen Gassen und StraBchen, zum Teil

als EinbahnstraBen, machen es dem
Ortsunkundigen nahezu unmdglich, zu
dem Hotel zu kommen. Ist man aber
erst einmal da, wei3 man die elegante,
komfortable  Ausstattung und die
Innenstadtlage des Hotels zu schét-
zen.

Im Restaurant ,Le Verlaine“ wird man
in modernem Ambiente von einer
mehrsprachigen Servicemannschaft
aufmerksam, aber unaufdringlich
bedient. Sobald man das Hotel verlaBt,
ist man inmitten der Altstadt der Euro-
péischen Metropole. Nach ca. 100
Metern erreicht man das ,,Manneken
Pis“. Auf dem Grand Place mit seinen
sehr gut erhaltenen historischen
Gebauden splrt man foérmlich die
historische Bedeutung der Hauser.

Kulturell bietet Brissel als Hauptstadt

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

Die Bérse der
europdischen
Finanzstadt.

der Européischen
Union einProgramm,
fir das es sich allein
lohnt, die Stadt zu
besuchen. So finden
im Juli und August
viele  verschiedene
Festivals statt, wie
der groB angelegte
historische  Umzug,
der auf den Einzug
von Kaiser Karl V. und
seinem Sohn Philip
zurlick geht (2.-4.Juli).
Oder der weltbekann-
te Blumenteppich auf
dem Grand Place, auf
dem alle zwei Jahre Tausende Bego-
nien zu einem farbenfrohen Motiv
gelegt werden ( 14.-18. August ).

Und fir Interessenten, die schon wei-
ter planen: Ein Weihnachts-Shopping
im Dezember ist immer ein Erlebnis.
Speziell flr ,,Gour-med*“- Leser gibt es
ein ,Leading Gourmet Touring“ Packa-
ge mit einem Gourmet Dinner, zu
buchen unter:

Hotel Amigo,
Rue de I’Amigo 1-3

B-1000 Bruexelles,
Tel.: (02) 547 47 08
Fax: (02) 513 52 77

Fotos: Hotel Amigo
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Kulinaria der Welt

- ID Gou

Eine

Europdische Gourmets brauchen
kiinftig im Sommer nicht mehr auf
frische Trlffel zu verzichten. Die
"schwarzen Diamanten der Kiiche",
wie Brillat-Savarin sie in seiner
"Physiologie du Gout" 1825 nannte,
waren bisher nur im Dezember, Januar
und Februar zu finden. Und so
frisch schmecken sie nattirlich unver-
gleichlich viel besser als konserviert
oder eingelegt, auch wenn ein Drittel
der Ernte so in den Handel kommt.
"Schwarze Perigord-Triffel" (Tuber ela-
nosporum), die wertvollsten unter allen
Triffelarten, werden jetzt auch auf der
sudlichen Halbkugel geerntet - und
somit wegen der Verschiebung der
Jahreszeiten im européischen Frih-
sommer. Die diesjdhrige Ernte hat im
Mai begonnen.

Ort der Handlung: Tasmanien, die
"Apfelinsel" im Siden des Australi-
schen Kontinents. Das Klima in diesem
kleinsten und am schwersten zugéng-
lichen australischen Bundesstaat ent-
spricht dem im nérdlichen Mittelmeer-
raum.

Wie Schwarze Triffel aus Frankreich
hierher kamen und wachsen konnten,
ist eine spannende Geschichte. Sie
fand einen ihrer Héhepunkte am 14.Juli
2000, dem "Bastille Tag". Zum ersten
Mal in der Geschichte Australiens
wurde am franzésischen Nationalfeier-
tag ein Dinner mit frischen Triiffeln ser-
viert. Es gab als Vorspeisen Truffel mit
tasmanischen Austern und Wodka,
Jacobsmuscheln in TriffelsoBe, und
als Hauptgericht SiBwasserkrebs mit
getruffeltem Knddel, schlieBlich Wach-
telpastete mit Madeira auf Triffel. Die
Gaste in Claude’'s Restaurant in Syd-
ney waren allesamt begeistert. Sie lob-
ten den besonders  kréaftigen
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teiifiliche

Der "sliBeste Geruch der Welt"

Geschmack und das Aroma der tas-
manischen Perigords.

Wie in einem Krimi beginnt deren
Geschichte mit einem zuféllig mitge-
horten Gesprach in einem Restaurant
in Hobart, der Hauptstadt Tasmaniens.
Duncan Garvey, damals auf Jobsuche,

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Jurgen Corleis

erfahrt daraus, welche Delikatesse
Truffel sind, und wie teuer sie gehan-
delt werden. Sein Interesse ist
geweckt. Mit seinem Freund Peter
Cooper, einem Landwirt, hatte er oft
dartber nachgedacht, was man im
abgelegenen Tasmanien anbauen kén-
nte. Und dann haben sie pl6tzlich eine



wahrhaft "trlffliche" Idee. Warum es
nicht mit Triffeln versuchen? Bei ihrem
Wert von bis zu 1000 Euro pro Kilo
spielen die Transportkosten nach
Europa keine Rolle. Und die Saison-
verschiebung erleichtert zudem den
Verkauf.

Garvey recherchiert und fahrt dann
fir sechs Wochen nach Frankreich.
"Die dachten, ich wére verrtckt!"
erinnert er sich. "Warum sollte jemand
Triffel in Tasmanien ziichten, von dem
sie bisher nur in Disney-Comics gehort
hatten. Und wo ich die Triffel denn
verkaufen wollte? In Frankreich natlr-
lich, in der Hauptsaison des Tourismus
im Juli, August und September. Dann
steigt ja Frankreichs  Einwohnerzahl
auf Gber 100 Millionen an!"

Wie dem auch sei, mit seinen Argu-

menten hatte Garvey Erfolg. Die fran-
z8sischen Triffel-Spezialisten sahen
den verrlickten Tasmanier nach einer
Weile als einen aussichtsreichen
Geschéftspartner.
Duncan Garvey hat Frankreich seit
1992, seiner ersten Reise, alljghrlich
besucht und gute Verbindungen her-
gestellt. Die Zukunft aber sieht er im
Export nach Frankreich und Japan,
dem groBten Abnehmer franzdsischer
Truffel auBerhalb der EU.

Duncan Garvey und Peter Cooper

sind gemeinsame Geschéftsfuhrer der
"Perigord Truffles of Tasmania".

1993 wurden die ersten Truffel-Spo-
ren aus Frankreich importiert und in
die Wurzeln junger Eichbdume injiziert.
Trlffel wachsen nur in Symbiose mit
Eichen und Haselnuss.

Alle anderen Baume im Umkreis von
hunderten von Metern wéren Storfak-
toren, das gilt besonders fur die in Tas-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

manien einheimischen Eukalyptusbéau-
me.

Der 18. Juni 1999 war flir Duncan
Garvey die Erfullung eines Traums. Er
erntete den ersten Perigord-Triiffel in
Tasmanien. Dieser erste tasmanische
Perigord hatte gerade mal die GrdBe
eines Golfballs - aber den ,sliBesten
Geruch der Welt“. Er wurde in einer
mit Samt ausgelegten Schachtel “auf-
gebahrt” und herumgezeigt, bis er, wie
Duncan sagt, nicht mehr so ansehlich
war.

Im Jahr 2000 wurden dann 2,5 kg
geerntet, 2001 funf Kilogramm auf
sechs Farmen. Das ferne Tasmanien
leistet Pionierarbeit in der Triffel-
zucht, und die Gourmets werden es
ihm danken.

Kontakt:

Perigord Truffles of Tasmania

"Rockdale", Tasman Road Grove Tasmania
7109 Tasmania

Tel.: 0061 36 266 4213

Fax: 0061 36 266 4012

e-mail: duncan@perigord.com.au
http://www.perigord.com.au
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Kulinarlir c!er Welt

Er sei 1970 nach Mexiko gekommen,
erzéhlte mir Helmut Leins beim Lunch
in seinem Hotel " "in Zihu-
atanejo vor 14 Jahren, als ich ihn das
erste Mal besuchte. Nicht nur das
Land fesselte ihn besonders, es war
dieser Strand, vor dem wir jetzt
gemeinsam saBen. Wabhrlich, er ist mit
das Schonste, was Mexiko zu bieten
hat: lang und sauber, Sandstrand, ein-
gerahmt von einer Bucht, wie sie nicht
malerischer sein kdénnte. Fast unbe-
rthrt und einsam liegt sie 200 Kilome-
ter nordwestlich von Acapulco. Keine
Hektik und nur wenige Menschen std-
ren wochentags das friedliche Bild. Die
Brandung ist das einzige Gerdusch.

Hier erflllte sich Leins seinen Traum,
gab Deutschland auf und baute seine
kleine Oase an den Strand von "Playa
Ropa". 1978 waren die ersten wenigen
Zimmer rund um die jetzige Bar fertig
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gestellt, doch stetig ging es weiter mit
dem Ausbau.

Heute bietet die " " ihren
Gasten 56 individuell ausgestattete

Raume, und Suiten; viele davon mit
eigenem kleinen Pool und'allem Kom-
fort. Geblieben istdie Einsamkeit, der
Strand, die Bucht und die Brandung.

Inzwischen genieBt das Hotel den Ruf,
das schoénste kleine Beachhotel an
Mexikos Kiste zu sein. Eingebettet in
Hibiskusbische, Bougainvillea und
rauschende Palmen liegen die gemit-
lichen "Casitas" nur wenige Schritte
vom weif3en Sandstrand entfernt. Was-
sergrében durchziehen die Anlage und
verbinden die vielen kleinen und gro-
Ben Pools.

Lunch wird, wenn gewlinscht, an lhrem
Liegestuhl, oder an einem mit weiBem
Leinen gedeckten Tisch serviert. Ein
Logenplatz direkt am Meer, nur fir Sie
allein.

Zwei Open-air-Restaurants und drei
Bars laden ein, in angenehmer Pazifik-
brise den Abend mit mexikanischer

Eingerichtet im typisch amerikanischen Stil
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oder internationaler Kiiche zu genie-
Ben. Dazu erklingen mexikanische
Weisen oder leise Opernmusik.

sPrivat-intim“ liest man haufig, wenn
es um die Beschreibung dieser "Villa"
geht, und zu der Einrichtung fallen
h&ufig die Worte "rustikaler mexikani-
scher Charme". Beides stimmt.

Rechts und, links neben dem Hotel
haben sich drei kleine Restaurants am
Strand etabliert. Frische gegrillte Lan-
gusten, Shrimps und andere Krusten-
tiere nebst weiteren mexikanischen
Genussen warten ‘auf die wenigen
Gaste. Eine Margarita, ein, Tequila, ein
kihles Bier - was benétigt der Mensch
sonst noch im Urlaub zum Giliicklich-
sein.

Abends, wenn die Sonne Uber der
"Playa Ropa" untergeht, lohnt ein kuli-
narischer Ausflug ins nahegelegene
"Kau Kan". Auch dessen Kiiche ist vor-
zuglich. Aber noch unvergesslicher ist
der Blick von hier oben auf das kleine
Fischerdorf Zihuatanejo.

Eine weitere Adresse ist "Beccofino":
feine italienische Kiche unter der

Sonne Mexikos am Yachthafen von
Ixtapa, der Hotelstadt aus der Retorte,
zirka dreifig Minuten von der Ruhe und
Einsamkeit entfernt.

Kehrt man aus dem Trubel zurlick,
gibt es nichts Uberwéltigenderes als
einen nachtlichen Spaziergang durch

Die Ausstattung der Zimmer ist groBzligig gestaltet
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die Brandung des Meeres an einem
menschenleeren Strand, unterbrochen
vielleicht nur durch das Gerausch einer
Schildkrote, die Uber den Strand
kriecht. Das Licht des Mondes, die
Fackeln des Hotels zeigen einem den
Weg zurlick. Das Gerausch der immer-
wahrenden Brandung wird Sie in den
Schlaf wiegen.

Am Morgen erwarten Sie duftender
heiBer Kaffee und frische Croissants
vor |lhrem Zimmer. Eine neuer Tag an
der "Copa Roya" kann beginnen.

Weitere Informationen unter:
Hotel Villa del Sol

P.O.Box 84

Zihuatanejo

40880 Mexico

Tel.: 52 755 4 22 39

Fax.: 52 755 554 27 58
E-Mail: hotel@villasol.com.mx
http://www.hotelvilladelsol.net
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Der idyllisch gelegene Hof

TU FEL]X AU STR]A OBEROSTERREICH

[ andgasthof Kleebauer
Eldorado fur Aktivurlauber

Noch vor wenigen Minuten haben sie
sich noch nicht gekannt. Sind
zusammengewdurfelt worden aus allen
angereisten Géasten. Und jetzt sitzen
sie um die gemdutlichen Holztische
unter dem Kruzifix, neben dem gemau-
erten Ofen oder an der Seite einer
schnurrenden Katze und diskutieren.
Uber Golf. Uber Pferde. Dressur und
Gespannfahren.

Ein Kommunikationstraining? Nein,
das ist Kleebauer.

Das Landhotel Kleebauer verspriht
den Charme vergangener Tage. Die
700 Jahre alten Mauern des Vierkant-
hofes lassen Geschichten erahnen und
im Innenhof unter dem knarrenden Bal-
kon wird die Ruhe lebbar, die nach
getaner Tat der Bauern am Abend ein-
kehrte. Das Zusammensitzen, das
Reden iber den Tag. Den heutigen,
den morgigen. Plane schmieden, Erfol-
ge genieBen. Und nichts Anderes
machen die Gaste von Alf und Angeli-
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Der “Badeteich”

ka Geiger auf diesem Flecken Land
inmitten des Oberdsterreichischen
Mdahlviertels, fernab vom Alltag, von
Verpflichtungen und Hektik.

Und doch liegt Spannung in der Luft.
Viele erzéhlen von etwas Neuem. Denn
mindestens die Halfte der 48 Gaste,
die das Landhotel fasst, versuchen
sich zum ersten Mal in Prazision auf
der griinen Wiese. Sie sind hier, um die
Liebe zum Golfsport zu entdecken.
Jenes Spiel mit dem kleinen weien
Ball, das noch vor wenigen Jahren als
sophisticated galt, als Sport flir Snobs,
flr Reiche, flr eine. Hand voll Auser-
wahlte.

“Golf ist ein Sport, den jeder lernen
kann, der fir jeden spielbar ist und der
Zugang zum Golfspiel wird bei uns
zum Vergnigen. Es ist die Gemein-
schaft, die das Erleben besonders tief
macht”, sagt Alf Geiger, Golfer aus Lei-
denschaft und ebenso leidenschaft-

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

licher Gastgeber im flhrenden Hotel
fur Golfeinsteiger. “Unsere Kurse sind
ausgefeilt bis ins kleinste Detail mit
perfekten Stundenpldnen und zuge-
schnitten auf die persénlichen Bedurf-
nisse”, so Alf Geiger.

So verschieden die Winsche und
Erwartungen auch sein mdgen, am
Abend, bei einem edlen Trépfchen und
kulinarischen Geheimnissen aus der
bodensténdigen Kiiche, werden Men-
schen, die sich gerade kennengelernt
haben, zu Verbiindeten in ihrem Feue-
reifer fir die neuentdeckte Bewegung.

Im Einserkurs geht es um die Platz-
reife fir Golfeinsteiger. Der Handicap-
kurs spricht Platzreifespieler an oder
HCP-Inhaber 30 bis 36. In der nach-
sten Umgebung des idyllischen Gutes
befinden sich sieben 18 Lochplatze
und finf 9 Loch-Anlagen.

Wahrend sich Alf Geiger mit Freude
seinen Golf-Gasten widmet, ist seine
Frau Angelika ganz auf Pferde einge-
stellt. Die hervorragende Dressurreite-
rin ist Herrin Uber einen Stall bester
Reitpferde. Die Tiere werden nur von
der Eigentimerin und Hausgésten
geritten. Tagesbesuche sind weder am
Gestlit noch im Restaurant mdglich.
“Das ist bei uns wie eine kleine Familie
und gerade die Geschlossenheit macht
so viel N&dhe moglich, die durch Tages-



gaste nur durchbrochen  wirde”,
erklart Alf Geiger seine Philosophie.

Eine Besonderheit ist auch das Fahr-
zentrum flr Einsp&nner, Zweispanner-
und Vierspannerfahren. Der Kleebau-
ernhof ist seit Jahren eines der fihren-
den Reit- und Fahrsporthotels in Euro-

pa.

Ein Blick hinter die Kulissen zeigt
erfreuliche Aspekte. Die jungen Mad-
chen, die mit ihrem freundlichen, auf-
merksamen Wesen die Gaste im Servi-
ce bezaubern, stammen aus der nahe-
ren Umgebung. Die Kiche spielt alle
Stlickchen aus Gourmets Reich mit
Osterreichischer Note. Samtliche Pro-
dukte werden frisch von den benach-

...im Winter durch die Schneelandschaft und dann vor den Kamin

barten Biobauern geliefert und der
Kichenchef freut sich Uber Sonder-
winsche.

Neben den gerdumigen komforta-
blen Zimmern, bieten erstklassige
Appartements bis zu 70 Quadratmeter
Raum. Das Traumhausl, ein altes “Aus-
traghaus” aus Holz, ist als Ferienwoh-
nung mit ganz besonderem Flair aus-
gestattet.

Im Landhotel Kleebauer ist alles
inklusive. Es wird nur Abends richtig
aufgekocht, da die sportlichen Gaste
tagslber auBer Haus sind. Ein makro-
biotisches Friihstiicksbuffet, Nachmit-
tagskuchen und Kaffee, ein mehrgén-
giges Abendmeni mit den Schisseln

und Pfannen am Tisch, um selbst
zuzugreifen sowie s@mtliche antialko-
holischen Getrénke sind im Preis inklu-
diert. DarUberhinaus sind die Freizeit-
einrichtungen wie Tennisplatz,
Schwimmteich, Sauna, Dampfbad,
und Citybikes kostenlos.

A o,

3

Das Kursende naht. Die Géaste ken-
nen die Starken und Schwachen ihrer
neu gewonnenen Freunde. Die Gast-
stube mutet an, wie ein groBes Wohn-
zimmer. Noch einmal wird zusammen-
gesessen. Zwischen den Tischen
wechseln die Menschen hin und her.
StoBen noch einmal auf den gelunge-
nen Urlaub an. “Wir sehen uns im
nachsten Jahr” ist ein geflligeltes
Abschiedswort.

Text und Fotos: Andrea Hinterseer

Landgasthof Kleebauer

Familie Geiger

A-4121 Altenfelden

Telefon: 0043-7282/5588

e-mail: kleebauer@upperaustria.or.at
Internet: http//www.kleebauer.at

Spoetive Idylle
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Hotel Schwarz GOIf S
auf dem gc

Klaus Lenser

Ein Golferlebnis der besonderen Art sind deshalb Hotel und Umgebung von
bieten wir Golfanhangern unter den ganz besonderem Reiz.
Gour-med-Lesern im Herbst dieses
Jahres. Vom 30. September bis zum Wer will, kann sich im ,Hotel
4. Oktober findet die beliebte Golfspe- Schwarz” durch eine Vielfalt von Ultra
zial-Woche im Golfclub Mieming im Inclusiv-Angeboten verwéhnen lassen.
,Hotel Schwarz“ statt. Am 2. Oktober Tennis, Wandern und Radfahren mit
startet das ,,Gour-med“-Turnier in 3 ortskundigen Wanderfiihrern, Berg-

wanderungen mit Bergflhrern und
Gleichgesinnten, zur Abwechslung
auch Wander- und Radausfliige.
Danach ruht es sich besonders gut am

Gruppen (nach Handicap). Fir jeden
Gruppensieger gibt es einen ersten
Preis. Unter diesen drei Siegern wird
zusétzlich ein von ,Gour-med“ gestif-
teter wertvoller Hauptpreis verlost.

Das ,Hotel Schwarz“ hat sich als
Osterreichs Nr. 1 Ultra-Inclusive Well-
ness-Resort etabliert. Es liegt einge-
bettet im sogenannten Mieminger
Sonnenplateau - einer Kulisse, die
wegen ihrer Alpenromantik schon den
Produzenten der erfolgreichen TV-
Serie ,Der Bergdoktor” als ideales

Szenario dient. Auch fur Nichtgolfer
Bauernstiibchen

=
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Léndliche Idylle
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beheizten Swimmingpool, unter den
Apfelbaumen im marchenhaften Obst-
garten des 15.000 gm grossen Hotel-
parks, in der Sonnenbar, im Vitalgarten
oder im Pantha Rhei-Zentrum bei
wechselnden Licht- und Entspan-
nungsprogrammen aus. Der Sun Welly
Life Cub und sein Team bieten zusatz-
liche Entspannung, angefangen von
individuellen Badern, Massagen,
Beauty-Behandlungen Uber Kardio-

und Fitnesstraining bis zu Bewegungs- Golfparadies

und Aerobicpro-
grammen.

Das ganze Urlaubs-
jahr Uber bietet das
Hotel interessante
und gunstige Pau-
schalangebote. Fur
unser ,,Gour-med“ —
Golf-Turnier schnirt
das ,Hotel Schwarz“
fir Sie ein Sonder-
paket. Also dann:
man sieht sich, in
Tirol!

Frih Gbt sich...

Buchungen und Informationen unter
Stichwort ,Gour-med Golf*

Hotel Schwarz

Familie Pirktl

Tel.: 00 43 5264-52 12 0

Fax: 00 43 52 64-52 12 1
http://www.schwarz.at

A-6414
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Neues aus Kur- und

Wellness und Wohlklang:
Die Chiemgau Thermen
und das 6. Internationale
Musikfestival

Die herrliche oberbayerische Voral-
penlandschaft zwischen Chiemsee
und Simssee, die Chiemgau Thermen
mit einer der starksten Jod-Thermal-
solequellen Europas und das 6. Inter-
nationale Musikfestival im Chiemgau
auf Gut Immling — das sind die drei
Trimpfe, die Bad Endorf in diesem
Jahr fUr seine Besucher bereit halt.
Unter dem Motto “Wellness und Wohl-
klang” hat der idyllische Chiemgauer
Kur- und Urlaubsort fiir seine Géste ein
attraktives Urlaubsprogramm fiir Kor-
per, Geist und Seele zusammenge-
stellt.

Das 6. Internationale Musikfestival
auf Gut Immling verspricht auch in die-
sem Jahr wieder Operngenuss der
Extraklasse. Vom 6. Juli bis 4. August
finden auf dem “grtnen Hugel”, nur
wenige Kilometer von Bad Endorf ent-
fernt, insgesamt 23 Veranstaltungen
statt — Opern fur Erwachsene und Kin-
der, Musical-Galas und musikalisch-
kulinarische Matineen im Gastrono-
miezelt. Shakespeare-Stoffe rund um
Liebe und Eifersucht werden zu Opern
fir alle Sinne, allen voran die Eigen-
produktionen “Othello” von Giuseppe
Verdi und “Die lustigen Weiber von
Windsor” von Otto Nicolai.

Diese und auch weitere musikali-
sche Highlights erklingen in einer
Landschaft, die einfach jeden verzau-
bert, denn Bad Endorf ist umrahmt von
Seen und Bergen und in den Chiem-
gau Thermen sprudelt mit einer der
starksten  Jod-Thermalsolequellen
Europas ein Naturschatz ersten Ran-
ges. Wer also unvergessliche Kulturer-

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

lebnisse mit vielfaltigen Wellness-
GenUssen verbinden méchte, der ist in
Bad Endorf bestens aufgehoben.

H.N.

Weitere Informationen unter:

Kurverwaltung Bad Endorf
Tel:08053 7 3008-22

Fax: 08053 / 3008-30
www.bad-endorf.de
www.chiemgau-thermen.de

Begriff
"Medizinische Wellness"
wissenschaftlich
definieren

Das pramierte Forschungsprojekt
wolle Konzepte zur Integration von
"Medizinischer Wellness" in die Ange-
botspalette Bad Flssings einarbeiten,
sagte Volker Stéckmann, der den Preis
fur die Arbeitsgruppe Interreg ent-
gegennahm. Eine medizinisch vertret-
bare Integration von Wellness-Kompo-
nenten in die klassischen Behand-
lungskonzepte Bad Fussings kénne
die medizinische Wirksamkeit der The-
rapien erhéhen und gleichzeitig zur
Steigerung der Gastezahlen flihren.
Auch musse der Begriff "Medizinische
Wellness" endlich wissenschaftlich
definiert werden.

Bad Fussings neuer Gemeinderat
wird im Sommer dartber entscheiden,
ob und wann mit der Umsetzung des
preisgekrénten Studienprojekts

begonnen wird.
H.N.

Weitere Informationen unter:
Kurverwaltung Bad Flissing
RathausstralBe 8

94066 Bad Flissing
http://www.bad-fuessing.de
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Erholu:n:gs;'Urlaub in flrstlichem
Ambiente bieten die 33 Zimmer und
i Appartements des Schlosshotels Szi-

r_ngr werden im

L

f’_l ﬁst nur, 19 Kllom
; WeHness Palefte re

Stress-Tagen® mli'1 Srpermassas
S kostenfreier Nutzung

s

nned

Neues aus Kur- und

dem weitldufigen Spa-Bereich mit
Saunalandschaft, Pools, Sprudelbad
und vielem mehr zwei Restaurants,
Café, Weinstube und Billard-Zimmer
sowie Ballsaal. Ein Golfplatz ist nur 20
Autominuten entfernt.

H.N.

Weitere Informationen unter:
Schlosshotel Sziddnia
Ungarn

Telefon 0036/99/544-810
Fax 0036/99/380-013
www.szidonia.hu

E-Mail szidonia@axelero.hu

Wellness Stopover
im Atlantik

Eine Flugunterbrechung, die gut tut
Island, die ganze Insel ist Wellness!
Saubere Luft, unberlihrte Natur, natlr-
liche warme Quellen und das unglaub-
lich reine islandische Wasser. Icelan-
dair ist die einzige Airline, die einen
Wellness -Stopover auf dem Flug in die
USA anbietet. D.h. die Reisenden
haben die Madglichkeit bei der
Zwischenlandung in Keflavik/Island
eine Erholungspause 24 Stunden ein-
zulegen und das ohne Flugmehrko-
sten. Damit wird der Flug in die USA zu
einem richtigen Vergniigen. Der Passa-
gier fliegt fir gute 3 Stunden von
Frankfurt nach Keflavik/Island. Nach
der Ankunft dort geht es zum Bad in
die ,Blaue Lagune®, eine Quelle, die .
fir ihre magischen Heilkrafte bekannt
und beliebt ist. Die ,Blaue Lagune“
wird schon nach nur 15 Minuten Fahrt
vom Flughafen erreicht. Weiter geht es
ins Icelandair Hotel Esja oder ins
Radisson SAS Hotel Saga, wo erst-
klassige Fitnesscenter zur Verfligung
stehen. Am Abend empfiehlt sich der
Besuch eines der exklusiven Restau-
rants der islandischen Hauptstadt. Am
nachsten Tag steht SPA pur auf dem
Programm; die Thermalbader Laugar-
dalslaugin oder Vesturbagjarlaugin mit

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbpeit

Die “Blaue Lagune”

den beriihmten islédndischen heien
Topfen drauBen in der klaren Luft,
sowie Dampfbadern. Am Nachmittag
Weiterflug nach USA, wo die Reisen-
den nach nur ca. 5 Stunden, fit und
ausgeruht, ankommen.

Fir gour-med -Leser haben wir etwas
ganz besonderes: unter dem Stichwort
Gour-med bekommen Sie auf Ihre
Buchung bei der Icelandair einen
Rabatt von 10%, sofern ausreichend
Platze zur Verfigung stehen. Ein
Rechtsanspruch besteht nicht.

Weitere Informationen unter:
Icelandair

Rossmarkt 10

60311 Frankfurt

Tel.: 069/ 29997614
Fax:. 069/ 290557
http://www.icelandair.de
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Leserbefragung und Gewinnspiel

Dr. Sakr und Frau Barbara freuen sich auf lhren Gewinn

Als wir Sie, liebe Leser, im letz-
ten Heft aufriefen, uns Ihre Meinung
zu "Gour-mmed" mitzuteilen, waren
wir eigentlich recht zuversichtlich
Uber ein positives Echo. Sonst hatten
wir uns ja nicht getraut. Dennoch hat
uns das Ergebnis erstaunt. Zunachst
einmal, was die rege Beteiligung
anbetrifft. Experten der Werbe-
branche wirden den so genannten
Rucklauf, also die Antworten, als
"auBerordentlich gut" (1,5%)
bezeichnen. Die zweite, interessante
Beobachtung: fast 95 % der Ant-
worten kamen per FAX, unser
Gerdt stand zeitweilig nicht still.
Selbst kurz vor RedaktionsschluB3 zu
diesem Heft trafen noch Antworten
ein. Daflr zunachst einmal unseren
herzlichsten Dank, vor allem aber
fur das Lob, das Sie uns bei der Beur-
teilung erteilt haben: 82 % haben
uns von 10 méglichen Zensuren die
Noten zwischen 1 und 3 erteilt, die
Hélfte davon wiederum gab uns die
Note 2. Gabe es fur uns eine Art
Pisa-Studie, wir brauchten uns nicht
zu schamen.

Ahnlich positiv war die Beurtei-
lung der Gestaltung von ‘Gour-ned":
98,4 % antworteten auf die Frage,
ob sie gefalle mit "Ja". Dennoch
wollen wir uns nicht auf diesen Lor-
beeren ausruhen. Deshalb werden
Sie in den néachsten Heften einige
gestalterische Veranderungen fest-
stellen kénnen - und diese hoffent-
lich auch als weitere Verbesserungen
empfinden.

Zum Inhalt: wir waren bis zur
Umfrage der Meinung, mit Reisebe-
richten nicht zu geizen. Doch siehe
da: Dreiviertel aller Leser, die uns
antworteten, wuinschen sich noch
mehr davon. Und von diesen wiede-
rum sind 63 % an Insider-Tipps
interessiert. Das werden wir auf
jeden Fall beherzigen. Naturlich gab

A
-

Das Luxus- Hotel
“Masseria San Domenico”
in Italien

es auch Einzelwiinsche. Etwa:
Mehr Reiseinformationen aus
Regionen der fritheren DDR. Das
werden wir gerne aufgreifen.

Mit unserer Life Style Rubrik
waren 91 % der Rucklauf-Absender
zufrieden. Grund genug far uns, in
Zukunft auch die restlichen 9 %
zufrieden zu stellen. Der Wellness-
Teil geféllt immerhin noch 83 %
derjenigen, die uns antworteten.
Auch hier wollen wir uns steigern.

Woran es liegt, dass "nur" 43 %
unsere Restaurant/Hotel/Reise
Tipps selber ausprobieren, das
mag viele Griinde haben: geographi-
sche oder zeitbedingte? Vielleicht
werden wir das in einer weiteren
Umfrage herauszufinden versuchen.
Doch dass immerhin fast die Halfte
von lhnen, die uns geantwortet
haben, durch unsere Tipps neugierig
wurden, freut uns doch sehr.

Und nun zu unseren Fragen nach
den Fachinformationen der Rubriken
Erndhrungsmedizin, Medizin
News und Pharma News : Erstaun-
liche 91 % aller Antwortenden fan-
den diese ausreichend. Nur 17 %

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

winschten sich mehr. Und gaben -
meist als Facharzte - gleich einige
Anregungen, die wir dankbar auf-
nehmen. Viele Leser werden von uns
auch einen personlichen Brief erhal-
ten. Fazit: Wir von Verlag und Red-
aktion “Gour-m{@ﬁﬂ“ sind mit dem
Ergebnis der Umfrage sehr zufrie-
den, weil es uns zeigt, dass auch Sie
zufrieden sind.

Ach ja, noch etwas: unsere Glucks-
fee hat als Gewinnerin aus allen
Einsendungen die Ehefrau von Dr.
Abu Sakr, Frau Barbara Sakr, aus
Gescher in Westfalen ausgelost. Sie
hat einen siebentdgigen Aufenthalt
mit Halbpension sowie An-und
Abreise fur zwei Personen in das ita-
lienische Luxushotel ,Masseria San
Domenico” gewonnen. Und auch ihr
Ehemann, Herr Dr. Abu Sakr , freut
sich: Denn er begleitet seine Frau.

Nochmal |:| Dank fur Ihre
Unterstltzung das komplette

Gour-med. Team
und naturlich Ihr

AN

Herausgeber

RSk

Selbstverstandlich stellen wir die
Einzelauswertung der Leserbefra-
gung auf Wunsch zur Verfigung.
Die Auswertung wurde von einem
Rechtsanwalt  inhaltlich auf ihre
Richtigkeit Gberpruft.



Buch — Tipps

Kulinarische Kreationen

Heinz Beck, vielfach
ausgezeichneter und
gefeierter Chefkoch des
Dachrestaurants ,La Per-
gola” im Cavalieri Hilton,
Rom, verrat in seinem
jungsten Buch die Rezep-
te von 100 seiner eigenen
+ kulinarischen Kreationen,
bei deren Genuss Gour-
mets immer wieder ins
Schwarmen geraten. Jedes
verleitet zum Nachko-

g chen, die Schwierigkeits-

R I R, grade sind unterschied-

lich. Doch alle sind ver-

standlich aufgebaut, und

Schritt fur Schritt machen sie den Leser mit der Kunst von

Heinz Beck vertraut. Kennern gilt sie als Musterbeispiel

der europaischen Klche, mit franzosischen, deutschen

und italienischen Einflissen — ohne falschen oder Uber-

flussigen Schnickschnack. Schon die Fotos der Gerichte

vermitteln die Qualitat und die Frische der Produkte, auf
die der Starkoch soviel Wert legt.

IHinee

Doch das allein schon von Format und Gewicht beein-
druckende Buch, das als Titel lediglich den Namen des
bekannten Autors tragt (,nomen est omen” ) , zeigt
nicht nur Fotos der Gerichte, sondern auch Beck in seiner
Arbeitswelt: bei Besprechungen mit Mitarbeitern, am
Herd und vor dem Hintergrund seines mittlerweile fast
schon fast legendaren Restaurant , La Pergola”. Dadurch
gewinnt das Buch einen sehr persénlichen Charakter. Man
lernt so auch den Menschen Heinz Beck kennen, der mit
Hingabe, SpaB und bayrischem Temperament fur seine
Gaste kocht. Diese seine Freude am Kochen Ubertréagt sich
auch auf den Leser. Das Nachkochen eines jeden Gerichts
gerat zu einem, um es poetisch auszudricken, schépferi-
schen Akt. Lesen Sie dazu auch unseren Bericht auf den
Seiten 42-43.

,Heinz Beck”

Bibliotheca Culinaria

November 2001

ISBN 88-86174- 31-4

http:/iwww.heinzbeck.com

Im Buchhandel oder direkt: info@heinzbeck.com
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Spannung...
Mozrxd auf einer Baumwollfarm

»Die Leute aus den Bergen und die Mexikaner kamen
am selben Tag. Es war ein Mittwoch, Anfang September
1952. Die Cardinals waren gegentber den Dodgers funf
Spiele im Ruckstand, und die Saison dauerte nur noch drei
Wochen. Es schien hoffnungslos. Die Baumwolle aller-
dings reichte meinem Vater bis zur Hifte, mir Gber den
Kopf, und vor dem Abendessen fllsterten er und mein
GroBvater Worte, die man nur selten horte. Es kdnnte
eine ‘gute Ernte” werden.”

Der neue Grisham-Roman , Die Farm” handelt von Luke
Chandler, einem siebenjahrigen Jungen, der auf einer
Baumwollfarm in Arkansas aufwéchst, Baseball Uber alles
liebt und regelméaBig Briefe an seinen Onkel Ricky
schreibt, der als Soldat in Korea kédmpft. Doch im Sommer
1952 andert sich die Welt von Luke auf dramatische Art
und Weise. Er wird Zeuge eines Mordes.

Der Club Bertelsmann verof-
fentlicht ,Die Farm* exklusiv
als Deutschlandpremiere.

John Grisham

Die Farm

z.Zt. nur Uber den Club
Bertelsmann erhéltlich
2002

Der pure
Genuss:
Matjesvariationen

Matjes? Matjes!! Immer beliebter — und obendrein noch
sehr gesund — hat Matjes in einigen Landstrichen gerade-
zu Kultstatus. Allein in Deutschland werden jahrlich 100
Millionen Matjesfilets verzehrt ... .

Wer dabei nur an Pellkartoffeln oder den einfachen
Genuss ,von der Hand in den Mund” denkt, wird hier
eines Besseren belehrt: In diesem Kochbuch gibt es mehr
als 60 neue Rezepte fur aufregende Gaumenfreuden und
Uberraschende Geschmackserlebnisse. Die Palette reicht
von fangfrischem Fingerfood, Frische-Kicks mit Gemuse,
Salaten oder Frichten Uber Matjesschlemmereien aus
Pfanne und Wok, aus Ofen, Topf oder Grill.

Matjes hat immer Saison! Die erfahrenen Autoren
garantieren Rose Marie Donhauser (Rezepte) absolvierte
mehrere gastronomische Ausbildungen, unter anderem
als Kéchin im Hotel Hilton in Minchen. Mit bisher mehr
als 60 veroffentlichten Blchern zahlt sie zu den erfolg-
reichsten deutschen Kochbuch-Autorinnen. Herby Neuba-
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zu sein — sich ein-
fach wohl zu fuh-
len. Beauty Food
prasentiert alltag-
staugliche Grundre-
geln sowie Rezepte,
Tricks und Tipps, die
die personliche Aus-
strahlung starken.
Aus den drei Kapi-
teln des Buches
kann man nach per-
sonlicher  Zeitpla-
nung auswahlen:
Wellness-Quickies:

Die wenige Minu-

cher (Text) ist Journalist und arbeitete jahrelang fur groBBe
deutsche Zeitschriften, bevor er zum Deutschen Fischblro
wechselte.

Rose Marie Donhauser
Herby Neubacher

Rese Matie Deafanier
Hutry Mimbadher

7

[ 5 ¢ mee

k o

l e Matjes hat immer Saison!
coatimirer

Safsnf

Roiin Rerop-alivn
fArautremade Lronenirpsen

Sehamer Verlag
Euro 10,00
ISBN 3-934058-79-5
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hektischen Tages. Fur sie sollte sich jeder Zeit nehmen.

Beauty-Hours: So holt man sich in zwei bis drei Stunden
den perfekten, lustvollen Miniurlaub, nachdem man sich
wie neu geboren fuhlt! Relax-Weekend: Das Kompakt-

Food for feeling:
Wahres Wohlbefinden
von innen

des Buches weckt d
probieren.

Wer mit sich in Einklang lebt, aktiv ist, bewusst und
zugleich lustvoll iBt, hat beste Chancen, schén und sexy

programm fir alle Sinnemit Tipps fur die Schénheitspfle-
ge und richtige Erndhrung. Die ansprechende Gestaltung

ie Lust die vorgestellten Tipps auzu-

Bettina Huber (Herausgeberin)

Beauty Food - Kochen flrSchénheit
und Wohlbefinden
Seehamer Verlag ISBN 3-934058-68
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Abschlag mit “HYPER”

Der bahnbrechende Erfolg des neuen Weltraum-
Materials Hyper Carbon war bereits in der Tennis-
Range von Wilson nicht zu Ubersehen. Nun hat

der amerikanische Golfspezialist auch seine Fat
Shaft-Technologie weiterentwickelt, indem er dies

neue Material in die Schéfte einarbeitet. Aufgrund dieser
verbesserten Schéfte und einem neugestalteten Kopf
werden die “Fat Shaft HC”-Eisen zu extrem fehlerverzei-
henden Schldgern mit einem riesigen Sweetspot.Speziell
fur Ladies bietet Wilson jetzt ein komplettes Set an. Ein
hellbeiges Bag mit den darauf farblich abgestimmten
Eisen, Holzer, Wedges und Putter.

ImFachhandel erh Itlich

PORSCHE AUF NEUEN WEGEN...

Die Neuauflage des “Porsche Boxter" von
1996 war nicht nur eine erfolgreiche Idee fir
Porsche, auch Porsche Fans sind davon
begeistert. Die Neuauflage der Boxter-Reihe
fuhrt nicht nur zur Perfektionierung von Tech-

42 Gour-med

nik, Design und Ausstattung. Neues Design
und natirlich mehr Sicherheit, insbesondere
umweltfreundliches Verhalten durch weniger
Kraftstoffverbrauch sind die herausragenden
Merkmale der neuen “Porsche Boxter-Reihe”.
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“Style
Lizzy HEINEN

EDLES aus EDEL

Wer hat nicht schon davon getraumt,
Gartenmdbel auch im Winter drauB3en
stehen zu lassen?

Lizzy Heinen aus Waltrop fertigt und
designed unvergdngliche Mdbel aus
Edelstahl, in denen sich Komponenten
wie Dauerhaftigkeit, Pflegeleichtigkeit
mit geradliniger Eleganz verbinden.

Die ehemalige Kunst- und Mathema-
tiklehrerin machte 1999 ihr Hobby zum
Beruf. Seit ihrer Kindheit sind Bildhau-
erei und Portrétieren ihre groBe Leiden-
schaft. “Ich hatte keinen Platz fir Gar-
tenmdbel, die ich je nach Wetterlage
rein- und raustragen musste - im Ubri-
gen auch keine Zeit und Lust, sie
abdecken und pflegen zu missen”, so

Heinen, Mutter zweier
inzwischen erwachser
Tochter.

Lizzy Heinen prasen-
tiert ihr Designermo-
biliar in den Austel-
lungsraumen in der
“Zeche Waltrop” und
im Internet.

Auch Sonderanferti-
gungen sind durch-
aus moglich und teil-
weise bereits Uber
diesen Weg produ-
Ziert.

Das Mobiliar im Bau-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

hausstil besticht durch seine
schlichte Eleganz und geome-
trischen Formen. Neben der
Langlebigkeit und Pflegeleich-
tigkeit finden selbst schwerste
Mdbel auf “unsichtbaren” Rol-
len den richtigen Platz. Ob im
Garten oder als Blickfang im
Entre offentlicher Gebaude.
SchlieBlich...

Schonheit die
ewig halt

spricht fur sich!!

Tanja Bluhm

Weitere Informationen bei:
L.Heinen Design

45731 Waltrop

Fon: 02309/ 7 68 90
Fax: 02309/7 3926
Mobil: 0172 /9 19 82 22

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

Kleine Menge und groBer Schutz -
auf den Spuren faszinierender Stoffe

Brokkoli schitzt vor Krebs, Rotwein vor Herzinfarkt und Kresse vor In-
fektionen - in den vergangenen Jahren Uberschlugen sich die Meldungen
Uber die gesundheitsfordernden Wirkungen pflanzlicher Lebensmittel.
Anfang der 90er Jahre zeigten amerikanische Wissenschaftler; dass Men-
schen, die viel Gemdise und Obst essen, seltener an Krebs erkranken. Ein
neuer Forschungszweig entstand, und mehr und mehr wurden positive
Wirkungen vielfdltigster Art entdeckt. Inzwischen gibt es etwa 250 epi-
demiologische Studien, die den Zusammenhang zwischen Gemuse- und
Obstverzehr und Krebsrisiko untersucht haben. Die wissenschaftlichen
Arbeiten sind noch nicht abgeschlossen. Aber eines ist sicher: Je mehr
Gemuse und Obst wir essen, desto mehr sinkt das Krebsrisiko sowie das

Risiko ftir Herz-Kreislauf- bzw. Stoffwechsel-Erkrankungen.

Was sind sekundare Pflanzenstoffe?

Unter diesem Begriff fassen Experten zahlreiche Verbindungen zusam-
men, die ausschlief3lich von Pflanzen aufgebaut werden. Sie kommen nur
in geringen Konzentrationen vor und unterscheiden sich dadurch von

den primdren Pflanzenstoffen (Kohlenhydrate, Proteine und Fette). Sie

dienen den Pflanzen u.a. als Abwehrstoffe gegen Krankheiten und Schad-
linge, als Begleitstoffe der Photosynthese und als Farb- und Lockstoffe.
Bisher sind etwa 30.000 unterschiedliche sekunddre Pflanzenstoffe
bekannt, ihre tatsdchliche Zahl wird weitaus héher geschatzt. Mit unse-
rer Nahrung erhalten wir etwa 10.000 verschiedene sekundire Pflan-

zenstoffe.

Wie wirken sekundare Pflanzenstoffe?

Erst seit einigen Jahren werden diese Stoffe systematisch untersucht.Vieles deu-
tet darauf hin, dass sie unserem Korper helfen, gesund zu bleiben. So schitzen
bestimmte sekundire Pflanzenstoffe vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
Krebs. Es gibt Hinweise darauf, dass sie im Stande sind, die Verwandlung einer
gesunden Zelle in eine Krebszelle zu stoppen. Aber auch ganz andere gesund-
heitsfordernde Wirkungen wurden gefunden:

Manche sekundére Pflanzenstoffe bekdmpfen Bakterien, Viren und Pilze, andere
wiederum senken den Cholesterinspiegel, wirken gegen Entziindungen, beein-

flussen den Blutzuckerspiegel oder stirken die Immunabwehr des Kérpers.
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Ubersicht: Die vielfiltigen Schutzstoffe der Pflanzen

Stoffgruppe Eigenschaften und Wirkung Vorkommen
Carotinoide m sorgen fUr das appetitliche und farbenfrohe Aussehen vieler Gemuse- und Obstsorten m Mohren, Paprika, Aprikosen,
m schitzen Haut und Gewebe des Menschen vor freien Radikalen Tomaten, Kurbis,

dunkelgriines Gemuse

Glucosinolate m schiitzen Haut und Gewebe des Menschen vor freien Radikalen m Kohlgemise, Rettich, Kresse,
m wirken Krebs vorbeugend und schitzen vor Infektionen durch Viren, Bakterien und Pilze Radieschen, Sauerkraut
Phyto&strogene ® wirken dhnlich wie die weiblichen Sexualhormone, nur viel schwécher m Erbsen, Linsen, Bohnen, Getreide,
m schitzen vor hormonabhéngigen Krebsarten wie Brust-, Gebdarmutter- und Prostatakrebs Leinsamen

sowie vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Phytosterine m pflanzliche Fette, die im Aufbau dem Cholesterin dhneln, aber entgegengesetzt wirken m Getreidekeime, Nusse,
m senken unglnstige Cholesterin-Blutspiegel, ohne die , guten” HDL-Werte zu beeinflussen kaltgepresste, nicht raffinierte
m schitzen vor Dickdarmkrebs Pflanzendle, Sesam,

Sonnenblumenkerne

Polyphenole B hierzu gehdren Phenolsdauren und Flavonoide m Flavonoide:
B schitzen vor Krebs, Herz-Kreislauf-Erkrankungen, freien Radikalen, Infektionen, Rotkohl, Radieschen,
Entztindungen, Diabetes rote Zwiebeln, rote Salate,

Auberginen, Kirschen, Apfel,
Pflaumen

®m Phenolsduren:
Erdbeeren, Walnusse, Trauben

Protease-Inhibitoren ™ schiitzen vor Krebs, freien Radikalen, regulieren den Blutzucker und m Getreide, Kartoffeln, Erbsen,
hemmen Entztindungen Linsen, Bohnen
Saponine m flhren beim Kochen in Wasser zur typischen Schaumbildung m Erbsen, Bohnen, Linsen, Spargel,
m wirken cholesterinsenkend, Krebs vorbeugend und entziindungshemmend Spinat, rote Bete
Sulfide B sorgen fur das typische Aroma z. B. in Knoblauch und bekdmpfen schédliche B |auchgewdchse wie Knoblauch,
Bakterien, Viren und Pilze Zwiebel, Porree, Schnittlauch

B unterstiitzen das Immunsystem, senken den Cholesterinspiegel, wirken antioxidativ
und verbessern die FlieBeigenschaft des Blutes.

Monoterpene m erfreuen als Aromastoffe den Geruchs- und Geschmackssinn m Gewdrze wie Kimmel, Anis,
m schitzen vor Krebs, Verdauungsstérungen, Infektionen durch Viren, Bakterien und Pilze Fenchel, Koriander, Basilikum

So profitieren wir von sekundaren Pflanzenstoffen

Die gute Nachricht: Um optimal mit sekunddren Pflanzen-
stoffen versorgt zu sein, braucht es weder eine spezielle
,Didt" noch einen monotonen Speiseplan. Ganz im Gegenteil! Eine ab-
wechslungsreiche und schmackhafte Erndhrung ist der richtige Weg:
Im Wechsel der Jahreszeiten kann man genie3en, was gerade Saison hat.
Wer sich nach den Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft richtet,

erhdlt nicht nur gentigend Energie und lebensnotwendige Nahrstoffe,

sondern gleichzeitig auch ausreichend sekundire Pflanzenstoffe.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis Gour-med 45



ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Konkret sieht eine ausgewogene Mischkost so aus:

m reichlich Gemise und Obst (mdglichst aus regionalem Anbau und der Jahreszeit entsprechend)
m viel Getreide und Getreideprodukte, die Halfte davon als Vollkornprodukt
B ausreichend tierische Produkte (mageres Fleisch, Gefligel, Fisch, Milch und Milchprodukte, Eier)

m malvoll bzw. wenig SiBigkeiten und Alkohol.

Ubersicht: Das saisonale Angebot der heimischen Obst- und Gemiisesorten

Friihling Sommer Herbst Winter
Rhabarber Himbeeren Pflaumen Apfel
Erdbeeren Kirschen Apfel Feldsalat
Spargel Blattsalate Birnen Mohren
Spinat Zucchini Zwiebeln WeiBkohl
Kohlrabi Tomaten Chinakohl Rotkohl
Radieschen Salatgurken grine Bohnen Rosenkohl
Rettich Brokkoli Lauch Rote Bete
Sellerie

Taglich 5 Portionen Gemiise und Obst

Die Gesundheitskampagne ,,5 am Tag" wurde von Institutionen, Behdrden,
Verbdanden und Unternehmen aus dem Gesundheits- und Erndhrungsbe-
reich ins Leben gerufen. Sie entstand in erster Linie auf Grund der Erkennt-
nisse Uber die sekunddren Pflanzenstoffe. Diese in der Bundesrepublik bis-
lang einzigartige Kampagne empfiehlt, jeden Tag funf Portionen Gemise und
Obst Uber den Tag verteilt zu essen, insgesamt rund 600 Gramm. Optimal
sind 3 Portionen Gemise und 2 Portionen Obst. Das Angenehme daran: Es
gibt keine Begrenzung nach oben. Je mehr Gemise und Obst wir essen,
desto besser. Denn diese Lebensmittel sind von Natur aus kalorienarm und
schaden auch in grof3en Mengen nicht. Die Produktpalette ist riesig grof3
und vielfdltig. Von A wie Apfel bis Z wie Zwiebel gibt es reichlich Auswahl.
Neben frisch geerntetem Obst und Gemuse tragen Tiefkiihlkost, Produkte
aus Glas oder Dose, Trockenfriichte sowie Frucht- und Gemusesdfte eben-

falls dazu bei, ,,5 am Tag" zu erreichen.

Ubrigens: Regionale Saisonprodukte kénnen zum natiirlichen Reifezeitpunkt
geerntet werden, da sie keine langen Transportwege zuriicklegen mussen.
Sie bieten deswegen nicht nur ein Plus an Geschmack und Vitaminen,

sondern auch an sekunddren Pflanzenstoffen.
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Ubersicht: So leicht ist es, ,,5 am Tag* (oder mehr) zu erreichen:

Frihstiick: Ein Apfel ins Musli oder ein Glas Apfelsaft zum Brot
2. Frihstiick: Brot mit Radieschen, Gurkenscheiben, Tomate, Kohlrabistreifen ... oder Obst (z. B. eine Birne)
Mittagessen: Frischer Salat aus der Region oder eine Portion Brokkoli zu Kartoffeln und Fleisch oder Fisch,

zum Nachtisch Erdbeeren mit Joghurt

Am Nachmittag: 1 Glas Gemisesaft oder 1 Karotte zum Knabbern oder Obst *“‘

Abendessen: Brot mit Krduterquark und Tomatensalat £
L i)

5 am Tag - ganz griffig il

Es bedarf weder einer Kiichenwaage noch eines Riesenmagens, um ,,5 am Tag" zu realisieren. Finf Portionen Gemuse
oder Obst lassen sich mit den Handen abmessen und bedeuten nicht, dass man ganze Schisseln leer essen muss. Als
Anhaltspunkt gilt: Eine Hand voll ist die richtige Menge fir rohes, unzerkleinertes Gemuse und getrocknete Hilsenfriich-
te wie Erbsen oder Linsen. Fir Erdbeeren, Himbeeren oder Heidelbeeren und geputztes, zerkleinertes Gemuse gelten

zwei Hande voll als Portion.

Tipps

® Eine Portion Obst oder Gemuse pur, als Milchmixgetrank, mit Krduterdip oder vermischt mit Joghurt oder Kefir ldsst

sich gut zu Hause oder im Buro, zwischendurch oder als Nachtisch essen.
B Zu (fast) jeder Brotmahlzeit passt etwas Frisches, z. B. Gurken, Radieschen oder Birnen.

B Bei Gemisemuffeln ist der Griff in die Trickkiste hilfreich: Gekochtes GemUse zerkleinert oder puriert in Sof3en,

Suppen, Eintopfen, einer Reispfanne oder Milchmixgetrdnken ,verstecken".

m Vor allem Kinder mégen appetitlich angerichtetes Gemuse. Gemiserohkost kann z. B. mit Ausstechformen lustig

arrangiert werden.
® Wenn immer ein Obst- und Gemdseteller auf dem Tisch bereit steht, greift man automatisch haufiger zu.

m Der Stich Butter am Gemdise oder das Ol am Salat schmecken nicht nur gut, sondern helfen dem Kérper,

die fettléslichen Vitamine aufzunehmen.

Text und Fotos: CMA
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IS 3. TEIL: MEDITERRANE ERNAHRUNG UND IHRE
I BEDEUTUNG FUR PRAVENTION UND THERAPIE
s ERNAHRUNGSBEDINGTER KRANKHEITEN

Einfach ungesattigte Fettsauren

Einfach ungeséttigte Fettsduren (Mono-
ensauren) senken im Austausch gegen
gesattigte Fettsduren das Gesamt- und
das LDL-Cholesterin, und zwar etwa in
gleichem AusmaB wie die mehrfach
ungesattigten Fettsduren (Polyensau-
ren) (3, 4, 16). Bei monoens&aurereichen
Kostformen kommt es jedoch zu keiner
nennenswerten Senkung des protekti-
ven HDL-Cholesterin, wie sie bei sehr
polyensédurereicher Kost teilweise zu
beobachten ist (3, 4, 16).

Dartber hinaus schitzen Monoensau-
ren die LDL-Partikel vor oxidativen Ver-
anderungen, welche nach aktuellen
Erkenntnissen vermutlich eine wesentli-
che Rolle bei der Atherogenese spielen,
waéhrend eine hohe Polyensaureaufnah-
me die LDL-Oxidation begtinstigt (17,
18). Da zudem keine nachteiligen Wir-
kungen fur die Monoenséuren bekannt
sind (Tab. 2), wird heute empfohlen,
10—15% der Energie durch einfach
ungeséttigte Fettsduren aufzunehmen

®).

Vorteile einfach ungesattigter
Fettsduren gegeniiber mehrfach
ungesattigten Fettsduren

In den Mittelmeerldndern werden im
Durchschnitt sogar mehr als 15 Ener-
gieprozent durch Monoensduren gelie-
fert, die hauptséchlich dem Olivendl
entstammen. Zwar ist auch in einigen
westlichen L&ndern eine vergleichs-
weise hohe Zufuhr an einfach ungeséat-
tigten Fettsduren zu beobachten, doch
hier werden sie in erster Linie mit
Lebensmitteln aufgenommen, die
gleichzeitig reich an geséttigten Fett-
sauren sind, vor allem tierischen
Erzeugnissen. Hingegen ist in der medi-
terranen Kost die empfohlene relativ
hohe Aufnahme an Monoensduren mit
niedriger Zufuhr geséttigter Fettsauren

48 gour-med

Schutz vor LDL-Oxidation
Brustkrebs)

(<—~

abhangigen Erkrankungen)

1. Vorteilhafte quantitative und qualitative Wirkungen auf Serumlipide:
lipidsenkende Effekte vergleichbar den Polyensauren

2. Vermindertes Risiko bei bestimmten Krebserkrankungen (vor allem

3. Uberzeugende epidemiologische Nachweise fiir glinstige Wirkungen

mediterrane L&nder mit hoher Zufuhr an Monoensauren und
niedrigen Raten an koronarer Herzkrankheit und Krebs)

4. Keine nachteiligen Effekte( » Massenexperiment« Mittelmeer-lander: hohe
Zufuhr an Monoensauren und niedrige Raten auch an anderen ernahrungs-

verbunden.
Vitamine und Mineralstoffe

Die Fille und Vielfalt der pflanzlichen
Lebensmittel in der Mittelmeerkost
stellt eine ausgezeichnete Quelle fir
die meisten Vitamine und Mineralstoffe
dar. Milchprodukte, Gefliigel und Fisch
tragen auBerdem zu einer ausreichen-
den Versorgung vor allem mit Kalzium,
Eisen, Jod und Vit-amin B12 bei. Der
hohe Vitamin- und Mineralstoffgehalt
ist ein entscheidendes Kriterium flr die
Vollwertigkeit der mediterranen Ernéh-
rung.

Prof. Dr. Ursel Wahrburg lehrt Oecotropho-
logie an der Fachhochschule Mdnster.
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Sekundare Pflanzenstoffe

Pflanzliche Lebensmittel enthalten
zahlreiche organische Substanzen, u.
a. Flavonoide, Karotinoide, Phytosteri-
ne, Glukosinolate und Sulfide, die den
Lebensmitteln Geruch, Geschmack
und Farbe verleihen oder z. B. als
Abwehrstoffe gegen Pflanzenkrankhei-
ten fungieren. Seit einigen Jahren wird
zunehmend die Bedeutung dieser sog.
sekundaren Pflanzenstoffe fir die Ge-
sundheit erkannt.

Der Mensch nimmt mit der Nahrung
schéatzungsweise 10000 verschiedene
dieser Substanzen auf. Zwar haben
diese bioaktiven Stoffe keine Né&hr-
stoffeigenschaften, sie Uben aber anti-
oxidative, antimikrobielle, antithrombo-
tische, entzindungshemmende und
antikanzerogene Wirkungen aus (19).

Vor allem Obst und GemdUse enthalten
eine Fille unterschiedlicher sekundarer
Pflanzenstoffe. Zu den wichtigsten Ver-
tretern gehdéren hier die Karotinoide, z.
B. j~-Karotin in Karotten, Aprikosen
und dunkelgrinem Gemise sowie
Lykopin in Tomaten, die in erster Linie
als Antioxidanzien wirksam sind.

Eine groBe Bedeutung kommt des
Weiteren der Gruppe der Polyphenole
Zu, zu denen auch die weit verbreiteten
Flavonoide (Farbstoffe im gelben oder
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rot-violetten Farbspektrum) zéhlen. Ein
Hauptvertreter der Flavonoide in der
Nahrung ist das Quercetin, vor allem in
Zwiebeln, Griinkohl, Apfeln und Bee-
ren. In den Mittelmeerldndern tragt
auch das Olivenél zur reichlichen Auf-
nahme an Polyphenolen bei. Im Vorder-
grund steht auch bei den Polyphenolen
und Flavonoiden ihre antioxidative Wir-
kung, die die Schutzwirkungen dieser
Substanzen vor Herz-Kreislauf-und
Krebserkrankungen bedingt.

Wenngleich bis heute noch nicht alle
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Prof. Dr. Ursel Wahrburg

In der néchsten Ausgabe wird dieser
Beitrag fortgesetzt.
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bioaktiven Stoffe identifiziert und die
Wirkungen erst weniger Substanzen
ansatzweise erforscht sind, so wird
doch bereits erkennbar, dass die zahl-
reichen protektiven Effekte nicht so
sehr das Ergebnis einer hohen Aufnah-
me nur eines speziellen Pflanzenstoffes
sind, sondern dass die teilweise unter-
schiedlichen Wirkungen verschiedener
Substanzen sich addieren und erst
dann sichtbar werden. Auch aus die-
sem Grunde wird eine reichliche Zu-
fuhr unterschiedlicher pflanzlicher Er-
zeugnisse empfohlen, wie es in der
mediterranen Kost gegeben ist.

BEI VOLLEGEFUHL UND
VERDAUUNGSPROBLEMEN:

HEPAR-POS®.

REZEPTFREI IN IHRER
g 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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Falsche Digtversuche und Abbrechen
der Diattherapie schaden Kindern mehr
als sie ihnen nutzen. Besser als rigoro-
se Verbote und nicht auf den Alltag
zugeschnittene Konzepte zur
Gewichtsreduktion ist das schrittweise
verdndern der Ess- und Lebensge-
wohnheiten.

Die Kinderseele leidet, wenn der Diat-
versuch scheitert und die Motivation zur
weiteren Diét sinkt. Um langfristig einen
Sieg davon zutragen und die Kinder
zum Durchhalten zu motivieren, ist es
besser, dass sie zunachst lernen, ihr
Gewicht zu halten und erst dann mit
kleinen Veranderungen zu beginnen.
Durch das langsame Umstellen der
Erndhrung, beispielsweise das Weglas-
sen von kalorienreichen Speisen und

Mehr Obst und Gemtise
anstatt “Pommes” oders “Burger”
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__Kinder und
Ubergewicht
- ein Thema flr sich!

Getranken oder das gezielte Steigern
der korperlichen Aktivitat, lernen die
Kinder den richtigen Umgang mit
Essen und Trinken und auch dass Sport
SpaB machen kann.

Doch nicht nur das Kind sondern die
gesamte Familie oder Freunde sollten
mit in das Programm einbezogen wer-
den. Denn wenn das soziale Umfeld
nicht mitspielt oder die Eltern bei der
Erndhrungsumstellung nicht mitarbei-
ten, ist die Therapie von vornherein
zum Scheitern verurteilt.

Doch wann kann man bei Kindern von
Ubergewicht und Adipositas (Fettsucht)
sprechen? Wéahrend bei den Erwachse-
nen der Body-MaB-Index (BMI = Kor-
pergewicht in Kilogramm geteilt durch
die KorpergroBe in Quadratmetern) zur
Beurteilung herangezogen wird, ist dies
bei Kindern auf Grund der alters- und
geschlechtsbedingten Verdnderungen
einfach unmoglich. Entsprechend der
Leitlinien der Arbeitsgemeinschaft Adi-
positas im Kindes- und Jugendalter
(AGA) soll fur diese Gruppe neben dem
Kdrpergewicht und der KoérpergroBe
das Alter und Geschlecht berticksich-
tigt werden. Anhand einer groBangeleg-
ten Studie wurden fUr die deutsche
Jugend Referenzwerte fir den BMI
ermittelt, die durch Extrapolierung in
den BMI der Erwachsenen minden. Als
Grenzwerte fir Ubergewicht und Adi-
positas dienen das 90. und 97. alters-
und geschlechtsspezifische Perzentil
der ermittelten Daten.

Die Behandlung einer Adipositas sollte

so frih wie mdglich erfolgen, da sich
auch schon im Kindes- und Jugendal-
ter Folgeerkrankungen manifestieren
kénnen, wie beispielsweise Schéadi-
gungen an der Wirbelsdule, Fettstoff-
wechselstérungen, Typ-2-Diabetes.
Durch eine gezielte Therapie sind diese
zum Teil behebbar.

Neben der Beurteilung des BMI in
Abhangigkeit zur Perzentile, sollten
daneben auch eine sorgféltige Fami-
lienanamnese sowie Blutdruck,
Gesamtcholesterin, auch personliche
Eindricke wie Besorgnis Uber das
Gewicht und das Alter des
Kindes/Jugendlichen berlcksichtigt
werden. Bei Kindern im Alter von zwei
bis sechs Jahren, die schlanke Eltern
haben und selbst Ubergewichtig oder
adipds ohne Begleiterkrankungen sind,
reicht schon eine Erndhrungsberatung
in Bezug auf gesunde und ausgewoge-
ne Erndhrung aus, um das Gewicht
konstant zu halten. Liegen Begleiter-
krankungen vor, so muss auch hier
schon das Gewicht reduziert werden.

Ziel der Therapie ist immer eine langfri-
stige Gewichtsreduktion und deren
Stabilisierung. Unter Einbeziehung des
sozialen Umfeldes sollen die Betroffe-
nen lernen mit Problemsituationen bes-
ser umzugehen und ihr Ess- und Bewe-
gungsverhalten zu &ndern.

K.L.
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MCT - Das Fett,
das nicht zu
Ubergewicht fiihrt

MCT-Fette sind mittelkettige Triglyce-
ride (middle/medium chain triglycerides
= MCT). Sie kénnen mittels eines spe-
ziellen Verfahrens aus Kokosfett und
Palmkerndl, worin sie natilrlicherweise
vorkommen, gewonnen werden. Nor-
male Nahrungsfette wie Margarine, o]}
Butter und andere tierische Fette ent-
halten fast ausschlieBlich langkettige
Triglyceride (long chain triglycerides =
LCT-Fette). Demzufolge kommen keine
gréBeren Mengen MCT-Fette in der
Ublichen Ern&hrung vor.

Eine achtwdchige, an der Karls-Uni-
versitat Prag durchgefiihrte Studie (2 x
4 Wochen, Cross-over, blind), an der 35
weibliche Probanden teilnahmen,
ergab, dass beim Verzehr MCT-haltiger
Lebensmittel im Vergleich zu LCT-halti-
gen mehr Kalorien zugeflihrt werden
kdnnen, ohne dass es zur Gewichtsstei-
gerung kommt. Zudem zeigte sich
Uberraschenderweise, dass beim Aus-
tausch von LCT-Fetten durch MCT-
Fette der Energiebedarf steigt. MCT-
Fette sind demnach zur Vorbeugung
von Ubergewicht geeignet.

Es ist wahrscheinlich, dass der Ein-
satz von MCT-Fetten bei Ubergewichti-
gen zu einer Gewichtsreduktion fihrt.
Eine Gewichtsreduktion bei Uberge-
wichtigen wird vor allem dann erreicht,
wenn eine kohlenhydrat- und ballast-
stoffreiche Reduktionskost mit bei-
spielsweise 1200 bis 1800 Kilokalorien
durchgefihrt wird.

Wenn die zugeflhrte Fettmenge ins-
besondere aus MCT-Fetten besteht,

kann der Effekt ausgenutzt und
dadurch Kilokalorien eingespart wer-
den. Bei den MCT-Probanden der Pra-
ger Studie war der Energiebedarf um
téglich durchschnittlich 135 Kilokal-
orien gesteigert (hochgerechnet 49.275
Kilokalorien jahrlich).

Dieser Spar-Effekt fihrt in einem Zei-
traum von einem Jahr zu einer
Gewichtsabnahme von rund sieben
Kilogramm.

K.L.
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DUnn ist |,

Essstorungen gefdhrden Millionen
junger Menschen in Deutschland

Dinn ist sexy und in und der Wasch-
brettbauch ist ultracool, diese Form des
Lifestyles treibt viele Menschen, insbe-
sondere junge Frauen zwischen 15 und
30, Jahren aber auch immer mehr junge
Manner, in Essstérungen wie beispiels-
weise Magersucht. In Umfragen unter
zehn bis elf Jahre alten Schiilern in Bay-
ern, die das TCE (Therapie-Centrum fir
Essstérungen) am Max Planck-Institut
fur Psychiatrie in Miinchen durchgefuhrt
hat, gaben 49 Prozent der Madchen
und 36 Prozent der Jungen an, dinner
sein zu wollen, und 33 Prozent von
ihnen hatten schon einmal versucht
abzunehmen.

Betroffen sind in der Regel auBenreiz-
abhéngige junge Menschen, deren
Schoénheitsideal durch Musikvideos,
Modells in Zeitschriften sowie Lifestyle-
magazine gepragt wird. Da aber kaum
jemand den KérpermaBen gerecht wird,
muB Fettgewebe ab- und Muskulatur
aufgebaut werden. Zweiteres ist mih-
sam. Eine ,Diat"“ bringt eine Gewichts-
abnahme und das ist in bestimmten
Bevolkerungsgruppen ,,in“.

Ein Kreislauf aus Selbstbestétigung
und Versagen beginnt, der in einer Ess-
stérung endet. Die Magersucht beginnt
oft mit einer ,,Didt“ oder dem neidvollen
Blick auf Claudia Schiffer und die offen-
sichtlich magerstichtige Kate M. Bei
Menschen, deren Figur nicht dem ange-
blichen Ideal entspricht, entsteht eine
Art Wahnvorstellung. Der Weg dahin
endet in der Essstérung. Die ernéh-
rungsmedizinischen Berater der Insti-
tutshotline ,Hilfe, ich bin zu dinn!“ stel-

und in“

len immer wieder fest, dass Betroffene,
aber insbesondere Angehdrige, den
Weg zum Therapeuten meiden. Doch
bei einer Essstdrung ist eine Psycho-
therapie mit erndhrungsmedizinischer
Betreuung Uberlebensnotwendig. Vie-
len Magersuchtigen hilft nur noch eine
kunstliche Erndhrung mit Trink- oder
Sondennahrung, um zu Uberleben.
Erndhrungsmedizinische MaBnahmen
und Beratungen mussen zeitgleich zur
Psychotherapie erfolgen.

Die Chancen, von einer Essstérungen
geheilt zu werden, sind bei einem nicht
zeitgerechten Eingreifen gering. Nur 25
Prozent der Essgestérten sind zwanzig
Jahre nach Beginn der Krankheit
geheilt, zwanzig Prozent sterben, teil-
weise an den Spatfolgen der Krank-
heit, teilweise durch Selbstmord. Mehr
als flinfzig Prozent haben nach einer
Therapie weiterhin Essstérungen oder
leiden an einer anderen psychischen
Krankheit.

In den USA gibt es die ersten Berich-
te Uber ein neues Phidnomen, die
Orthorexie. Orthorexie ist die Sucht
nach gesundem Essen mit einem
zwanghaften Verhalten. Mehr als
100.000 Personen, insbesondere Frau-
en zwischen flinfzehn und 30 Jahre
sind magersitichtig.

Die Zahl der magerslichtigen Ménner
liegt bei fUnf bis zehn Prozent - mit
steigender Tendenz, denn auch junge
Manner kdnnen so auBenreizabhdngig
sein, dass Waschbrettbduche a la Brad
Pitt zur Magersucht fihren. Aber zum
Waschbrettbauch gehért mehr als kor-
perliches Training. Nur bei einer ,Diat"
verschwindet das Bauchfett und die
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und der Waschbrettbauch

Ist ,ultracool”

Muskulatur zeigt sich deutlich und
diskotauglich. Problematisch ist, dass
Manner die Fettgewebsreduktion als
Erfolg \werten und als Triumph wahr-
nehmen und so einer Essstérung immer
néher kommen. Weder ein Waschbrett-
noch ein Waschbarbauch ist fir Man-
ner anstrebenswert oder natdrlich. Nur
das Extrem ist krankhaft. Das Korper-
gewicht lasst sich am einfachsten und
besten mit dem Body-Mass-Index
bewerten.

Berechnung: Ein Body-Mass-Index
unter 17, wie‘ihn"Modells in der Regel
aufweisen, ist hochgradig gefahrlich
und kann mit dem Tode aber in jedem
Falle mit schweren gesundheitlichen
Schaden wie Osteoporose, Hauter-
krankungen, Infektanfalligkeit, Nieren-
versagen und dem Ausbleiben der
Monatsblutung (Amenorrhoe) enden.
Bei einer GroBe von 1,75 Metern darf
also das Gewicht niemals unter 52 Kilo-
gramm liegen.

Optimal wéren bei Jugendlichen dieser
GroéBe 60 bis 70 Kilogramm. ldealer-
weise liegt der BMI fir die Altersgruppe
von 19 bis 24 Jahre zwischen 19 und
24 und flr 25 bis 34J&hrige zwischen
20 und 25. Erschreckend ist, dass sich
immer jungere Menschen immer mehr
Gedanken um ihr Kdrpergewicht und
ihre Figur machen.

Oft suchen schon 15jéhrige Madchen
den plastischen Chirurgen auf, der ihre
Brust durch VergréBerung auf Britney
Spears Format bringen moéchten und
auBerdem mdisste natdrlich auch noch
Fett an den Huften, Oberschenkel und
am Bauch abgesaugt werden. Dinn
heiBt nicht schén, noch weniger bedeu-

tet dinn gesund. Ob dinn -dumm-
heiBt, ist fraglich!

Betroffenen und Angehdrigen steht
eine Hotline zum Thema ,Hilfe, ich bin
zu dinn!“ zur Verflgung. Dort geben
erndhrungsmedizinische Berater mon-
tags bis freitags in der Zeit von 9.30 bis
15.00 Uhr unter der Telefonnummer
0241-96 19 95 66 kostenlos Informatio-
nen und teilen Ansprechpartner oder
Kliniken flr Essstérungen mit.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Rabeprazol

Protonenpumpenhemmer

Rascher Wirkeintritt,

rasche Symptombesserung

Protonenpumpenhemmer  sind
eine wesentliche Grundlage der Tri-
ple-Therapie bei der Eradikation des
Helicobacter pylori und mit dafar
verantwortlich, dass inzwischen
Eradikationsraten von 85 bis 90 Pro-
zent erzielt werden. Mindestens
ebenso grof3 ist die Bedeutung dieser
Wirkstoffgruppe bei der gastrodso-
phagealen Refluxkrankheit (GERD).
Protonenpumpen-Inhibitoren (PPI)
kénnen bei dieser Erkrankung
wesentlich dazu beitragen, schwere
Komplikationen des Reflux wie
einen Barrett-Osophagus oder ein
Osophageales Adenokarzinom zu
verhindern. Sie bewirken auBerdem
eine effektive Linderung der Symp-
tomatik und hier insbesondere des
qualenden Sodbrennens, unter dem
44 Prozent der Patienten mindestens
einmal im Monat, 14 Prozent
wochentlich und sieben Prozent
sogar taglich leiden.

PPIs - Unterschiede
zwischen den
Wirkstoffen

Die verschiedenen Vertreter inner-
halb der Gruppe der PPIs unterschei-
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den sich insbesondere im Hinblick
auf die Geschwindigkeit, mit der sie
die Saureproduktion im Magen
unterdricken. So zeichnen sich Pro-
tonenpumpenhemmer der zweiten
Generation wie das Rabeprazol
(Pariet®) durch einen gegeniber
herkdémmlichen Wirkstoffen beson-
ders raschen Wirkeintritt aus: Schon
nach Einnahme nur einer Tablette
des Wirkstoffs wird eine effektive
Saurekontrolle erwirkt, was eine
rasche Beschwerdelinderung zur
Folge hat.

Rabeprazol fuhrt, das wurde in
Studien klar dokumentiert, schon am
ersten Einnahmetag zu einer starke-
ren Sauresuppression als herkémmli-
che PPIs und das bei nur geringer
interindividueller Variabilitat. Es
wurde beispielsweise gezeigt, dass
Rabeprazol bereits nach der ersten
Tabletteneinnahme eine Sauresup-
pression von 88 Prozent derjenigen
im Steady State bewirkt, wahrend
bei Omeprazol zu diesem Zeitpunkt
nur 42 Prozent Saurehemmung
erreicht werden. Dies fuhrt auch zu
einer schnelleren Symptomlinderung
unter Rabeprazol, wie klinische Stu-
dien bei Patienten mit sdurebeding-
ten Erkrankungen des oberen
Gastrointestinaltraktes belegen. Es
wurde ferner gezeigt, dass Rabepra-
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zol bei der Heilung einer erosiven
Osophagitis mindestens ebenso gut
wirksam ist wie andere PPIs.

Rabeprazol lindert
auch schweres
Sodbrennen
schnell und
zuverlassig

Das bestatigt nicht zuletzt eine erst
jungst veroffentlichte doppelblinde,
randomisierte Vergleichsstudie von
G. Holtmann et al., Essen, (Aliment
Pharmacol. Ther., 2002, 16, 479-485)
bei 251 Patienten mit endoskopisch
gesicherter erosiver Osophagitis. Vier
Wochen lang wurden sie entweder
mit einer Standarddosis von Rabepa-
zol (taglich 20 mg) oder einer hoch-
dosierten Gabe von Omeprazol (tag-
lich 40 mg) behandelt. Hauptfrage-
stellung in der Studie war, inwieweit
durch eine Standarddosierung von
Rabeprazol im Vergleich zu hochdo-
siertem Omeprazol innerhalb von
drei Tagen das Sodbrennen gemil-
dert oder beseitigt wird. Sekundare
Endpunkte waren die Veranderung
weiterer Symptome der Refluxkrank-
heit, die Heilungsraten sowie die
Hohe des Antazidakonsums.

In beiden Gruppen wurde am vier-
ten Behandlungstag eine gleichwer-
tige Reduktion des Sodbrennens
gesehen, obwohl sich in der Rabepra-
zol-Gruppe mehr Patienten mit
schwerer Grunderkrankung befan-
den (22 Prozent mit GERD Grad Ill in
der Rabeprazol-Gruppe im Vergleich
zu 16,4 Prozent in der Omeprazol-



Gruppe). Trotzdem war zwischen den
Gruppen im Hinblick auf das Sodbren-
nen insgesamt kein signifikanter
Unterschied zu sehen.

Deutliche Uberle-
genheit von Rabe-
prazol in den ersten
Behandlungstagen

Anders bei Patienten mit bei Stu-
dienbeginn schweren oder sehr
schweren Beschwerden: Bei ihnen
fuhrte Rabeprazol in der ersten
Behandlungswoche zu einem deut-
lich ausgepragten Ruckgang der
Beschwerden sowohl bei Tag als auch
bei Nacht. Unter Omeprazol nahm
vor allem der Anteil der Patienten mit
schwerem nachtlichem Sodbrennen
langsamer ab und steigerte sich
sogar initial von Tag 0 auf Tag 1 der
Therapie.

Am dritten Behandlungstag ergab
sich eine Uberlegenheit von Rabepra-
zol: Nur 4,7 Prozent der Patienten
gaben unter diesem PPl noch tagli-
ches schweres Sodbrennen an gegen-
Uber 10,3 Prozent unter Omeprazol.
Wahrend der Nacht klagten unter
Rabeprazol noch 4,7 und unter Ome-
prazol noch 9,8 Prozent der Studien-
teilnehmer Gber starke Beschwerden.

In beiden Gruppen wurde ferner
bei den meisten Patienten eine Hei-
lung der Lasionen erwirkt. Der Unter-
schied zwischen den Therapieregi-
men war statistisch nicht signifikant,
wenngleich ein deutlicher Trend far

eine Uberlegenheit von Rabeprazol
bei Helicobacter pylori positiven
Patienten bestand. Antazda wurden
generell nur selten eingenommen.
Beide Prufsubstanzen wurden allge-
mein gut vertragen. Damit gilt als
belegt, dass eine Standarddosierung
von 20 mg Rabeprazol der hochdo-
sierten Gabe von 40 mg Omeprazol
mindestens ebenbdrtig ist. Insbeson-
dere Patienten mit einer schweren
Grunderkrankung profitieren von
Rabeprazol. Bestatigt wurde in der
aktuellen Studie auch der schnellere
Wirkeintritt des modernen PPI, der
sich bei den Patienten in einer
rascheren Reduktion des schweren
Sodbrennens niederschlagt.

GroB3 angelegte
Studie dokumentiert
hervorragende Wirk-
samkeit

Die sehr gute klinische Wirksam-
keit von Rabeprazol bei der Reflux-
krankheit dokumentiert ferner eine
groB3 angelegte offene Multicenter-
studie unter Leitung von M. Robin-
son et al., Oklahoma City (Aliment
Pharmacol. Ther., 2002, 16, 445-454).
2579 Patienten mit erosiver Osopha-
gitis wurden in der Untersuchung
acht Wochen lang mit 20 mg Rabe-
prazol behandelt. Bereits am ersten
Tag erlebten sie eine signifikante
Besserung ihrer Beschwerden und
zwar bezuglich des Sodbrennens bei
Tag und bei Nacht, der Regurgitation
und des Aufstossens.

64 Prozent der Studienteilnehmer

gaben sogar eine komplette Befrei-
ung vom Sodbrennen am Tage und
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69,2 Prozent vom Sodbrennens in
der Nacht an. Bis zum siebenten
Behandlungstag stieg die Rate
sogar auf 81,1 respektive 85,7 Pro-
zent an. Besonders Patienten mit
schweren bis sehr schweren
Beschwerden profitierten schon
vom ersten Tag an. So lag die mitt-
lere Zeit bis zu einer effektiven
Symptomlinderung in dieser Grup-
pe nur bei zwei Tagen.

Weitere Informationen unter:

Eisai GmbH
Tel.. 069/ 66585-0
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“Kompendium der
medizinischen Begutachtung”

Der von Prof. Dr. med. Paul, Prof. Dr.
med. Ekkernkamp und Rechtsanwalt
Peters herausgegebene Ratgeber ist
ein hervorragender Leitfaden, um
medizinische Sachverhalte schnell
und juristisch einwandfrei darzustel-
len.

Das aus renommierten Medizinern
und Juristen bestehende Autorenteam
erlautert die rechtlichen Grundlagen
der medizinischen Begutachtung.
AuBerdem geben sie Hinweise auf
mogliche Probleme bei der Gutach-
ten-erstellung aus juristischer Sicht.

Durch die klare und Ubersichtliche
Strukturierung nach Korperregionen
und Organen garantiert das Kompen-
dium eine schnelle Ubersicht iber gut-
achterlich relevante Aspekte verschie-
dener Erkrankungen und Verletzun-
gen. Merksatze, Tabellen und Checkli-
sten geben einen knappen Uberblick
Uber die wichtigsten Gesichtspunkte
medizinischer Gutachten.

Praxisbezogene Beispielfélle leiten
bei der Gutachtenerstellung an. Durch
den Aktualisierungsservice ist das
Werk immer auf dem neuesten Stand
der Sach- und Rechtslage.

Zu dem Kompendium gehort auBer-
dem eine kostenlose CD-Rom mit
samtlichen Inhalten des Werks und
zuséatzlichen gerichtserprobten Gut-
achten.

Spitta Verlag GmbH & Co. KG
Tel 07433 - 952-0

56Gour-med

Medizinische Sachverhalte

juristisch darstellen
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Erstes interaktives Lehrbuch
zum Thema Hamophilie

Hamophilie-Experten biindeln Wissen auf
multimedialer CD

Wie entsteht Hamophilie und wie wird
Hamophilie vererbt? Welche Sympto-
me und Diagnosemoglichkeiten gibt
es? Wie sehen die aktuellen Therapie-
anforderungen aus? Dies beantwortet
die erste interaktive CD-ROM ,,Hamo-
philie — ein interaktives Lehrbuch®
anschaulich anhand von leicht zu
ladenden Audio-, Video- und Anima-
tionssequenzen. Damit steht Arzten
erstmals ein multimediales praxisnahes
Lehr- und Informationsmedium zur Ver-
figung.

Das Lehrwerk umfasst die Darstellung
von Pathogenese, Diagnostik und The-
rapie der Hamophilie. Dabei werden
Laborparameter, Bewertungsscores
und Befunde vorgestellt und auch
rechtliche Rahmenbedingungen erldu-
tert.

Farbige 2-D und 3-D Animationen illu-
strieren die genetischen Grundlagen
der Erbkrankheit. In Filmsequenzen
lassen sich Synthese und Abbau der
Faktor-Vlll-Molekile sowie die Auswir-
kungen seines Mangels verfolgen.
Ebenso plastisch wie verstandlich sind
die Darstellungen der menschlichen-
Blutstillung und des Gerinnungsnetz-
werks. Am Beispiel des ersten in der
Endformulierung albuminfreien Faktor-
VIIl-Substitutionspraparates ReFacto”
von Wyeth werden zusétzlich der Her-
stellungsprozess und die Struktur eines
rekombinanten Praparates zur Be-
handlung von Hamophilie-A-Patienten
visualisiert und erldutert.

Filmsequenzen und Erfahrungsberich-

te von Patienten und Eltern hdmophilie-
kranker Kinder runden das Werk ab.
Demonstriert werden die Verabreichung
von Faktorenpréaparaten und die Heim-
selbstbehandlung. ,Klassische Lehrbl-
cher beschreiben komplizierte medizi-
nische Sachverhalte oft nur unzurei-
chend®, erklart Hdmophilie-Experte Dr.
Mario von Depka, Medizinische Hoch-
schule Hannover. Dies sei die Haupt-
motivation gewesen, gemeinsam mit
Frau Dr. Karin Kurnik, Haunersches
Kinderspital in Minchen, als wissen-
schaftliche Autoren die Entwicklung der
CD- ROM ,Hamophilie“ zu begleiten.

Das neue Standardwerk ,,Hamophilie —
ein interaktives Lehrbuch® erscheint im

Thieme-Verlag und ist seit Dezember
2001 im Buchhandel erhaltlich.
Ergdnzungsmodule zum Basiswerk z.
B. ,Orthopéadie in der Hamophiliethe-
rapie” sind in Vorbereitung.

Weitere Informationen unter:

Wyeth Pharma GmbH
Tel.:0251/ 204-2415

Phytotherapie bei
gastrointestinalen Beschwerden
zum Thema Hamophilie

Magen-Darm-Erkrankungen gehdren
zu den haufigsten Krankheitsbildern in
der internistischen Praxis, wobei die
Patienten Uber eine Fulle konstanter
oder wechselnder Symtome wie
Schmerzen, Véllegefihl, Ubelkeit und
Appetitlosigkeit klagen.

Trotz Fortschritten in der Diagnostik
finden sich in der Praxis die typischen,
unspezifischen Magenbeschwerden
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(gastrointestinale Spassmen, Riezma-
gen) die man nach Ausschluss organi-
scher Ursachen — zumal hier auch
psychosomatische Faktoren eine
Rolle spielen — unter dem Begriff
yfunktionelle Oberbauchbeschwer-
den“ zusammenfassen kann. Eine
bekannte Komplikation gastrointesti-
naler Stérungen ist das Roemheld-
Syndrom bzw. Der gastrokardiale
Sympomenkomplex.
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Phytotherapie bei
gastrointestinalen Beschwerden

Aufgrund eines geblahten Magens
oder Darms erfolgt eine Herzirritation,
was zu teilweise schweren funktionel-
len Herz-Kreislauf-Beschwerden flihrt.

Zur Behandlung von Magenerkran-
kungen haben sich seit Jahrhunderten
Phytopharmaka bewahrt, die oft
Bestandteil klassischer Magenprépa-
rate sind. Der erfahrene Praktiker kann
und will auch heute auf viele dieser
Produkte nicht verzichten, zumal sie
neben dem therapeutischen Erfolg
durch geringe Nebenwirkungen tber-

zeugen. Bei Gastritol® ,Dr. Klein“ han-
delt es sich beispielsweise um ein
Kombinationspréparat, das sich aus
Kamille (Chamonilla), StiBholz (Liquiri-
tae radix), Gansefingerkraut (Herba
Anserinae), Wertmut (Herba Absinthii),
Benediktenkraut (Cardui benedicti),
Engelwurz ( Angelicae radix) und
Johanniskraut (Hypericum perforatum)
zusammensetzt.

Besonders das SiBholz und die
Kamille enthalten Wirkstoffe, die im
Bereich des Magens entszindungs-
hemmend und krampfmindernd wir-
ken. Sie regen die Heilung von
Schleimhautentziindungen an und ver-
bessern die Durchblutung der Magen-
schleimhaut.

Eine ausgepragte krampf- und
schmerzlindernde Wirkung im Magen-
Darmbereich entfaltet auch Potentilla
anserina. Generell verbessern Bitter-
stoffdrogen — hier als Kombination der
Amara aromatica Wermut, Benedikten-
kraut und Engelwurz - die Zirkulation
im Abdominalbereich, haben bla-
hungstreibende Eigenschaften und
eine spasmolytische/karminative Wir-
kung im Magen.
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Praxixstudie bestatigt
Therapieerfolge

Die positiven Erfahrungen mit Gastri-

tol® bei der Therapie von Gastritiden,
unspezifischen Magenbeschwerden
und bei Roemheld-Syndrom wurde
durch eine offen durchgefiihrte Praxis-
studie®* mit 76 Patienten (37 Méanner,
39 Frauen) bestatigt.

Nach durchgeflihrter Anamnese und
einer ausflhrlichen klinischen Untersu-
chung konnten s&mtliche Patienten
wie vorgesehen behandelt werden,
ohne dass ein Abbruch infolge von
Nebenwirkungen oder Unvertraglich-
keiten erforderlich gewesen wére. Die
mittlere Behandlungsdauer betrug bei
der Gastritis und bei unspezifischen
Magenbeschwerden etwa acht
Wochen, beim Roemheld-Syndrom
knapp zehn Wochen. Die Dosierung
lag entsprechend den Erfahrungen
zunachst bei dreimal 30 Tropfen pro
Tag. Bei gutem Ansprechen erfolgte
meist eine Reduzierung auf dreimal 20
Tropfen.

Ergebnisse bei Gastritits

Von den 34 Féllen klagten die Patien-
ten vor Therapiebeginn Uber krampfar-
tige Schmerzen, Sodbrennen, Ubelkeit
und Vollegefihl. Sehr héaufig waren
auch Druckschmerz, Dauerschmerz
und Appetitlosigkeit, Erbrechen, sowie
AufstoBen vorhanden. Bereits nach 14
Tagen zeigte sich ein sehr deutlicher
Rickgang der Beschwerdeintensitaten
(gemittelte Symptomscores), der sich
im weiteren Therapieverlauf weiter fort-
setzte. Bei Therapieabschluss waren
funf der insgesamt zehn Symptome -
séamtliche Schmerzformen, SchweiB-
ausbriiche und Appetitlosigkeit — Gber-
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haupt nicht mehr vorhanden. Bei vier
Parametern zeigten sich nur noch gele-
gentlich leichte Beschwerden (Besse-
rung zwischen 93 und 98 %), nur Sod-
brennen hatte sich nicht in vollig tber-
zeugender Weise gebessert.

Ergebnisse bei unspezifischen
Magenbeschwerden

Die Aufnahmesymptome waren hier

krampfartige Schmerzen, Dauer- und
Druckschmerz sowie Sodbrennen,
Ubelkeit, Véllegefiihl und Appetitlosig-
keit. Weniger haufig fanden sich bei
den insgesamt 23 Patienten Aufsto-
Ben, Erbrechen und SchweiBausbri-
che.
Auch hier hatten sich nach 2 Wochen
bereits alle Symptome wesentlich
gebessert. Nach Therapieabschluss
bestanden zwei Beschwerdesympto-
me Uberhaupt nicht mehr und die Ubri-
gen waren weitestgehend verschwun-
den. Nach Behandlungsende traten
gelegentlich noch Schmerzsymptome
mit geringer Intensitat auf (Besserung
nach Symptomscores um 94 %). Wie
im Fall der Gastritis wurde in mehreren
Féllen von leichtem Sodbrennen und
bei einigen Patienten von leichtem VoI-
legefiinl berichtet.

Ergebnisse beim
Roemheld-Syndrom

Trotz des relativ klaren pathophysiolo-
gischen Situation stellt das Roemheld-
Syndrom ein therapeutisch nicht ein-
fach zugangliches Krankheitsbild dar.
Um so bemerkenswerter sind daher
die Ergebnisse, die bei den 19 Studien-
teilnehmern mit der Phytotherapie
erzielt wurden. Vor Beginn zeigten sich
Meteorismus, Vollegefiihl und Aufsto-
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Ben als vorherrschende Symptome.
Sehr oft wurden SchweiBausbriiche,
krampfartige Schmerzen, pektangino-
se Be-schwerden und etwas seltener
Appetitlosigkeit und Ubelkeit angege-
ben. Sieht man beim Roemheld-Syn-
drom Meteorismus und Vodllegefiihl
(inkl. dem AufstoBen) als kausale
Symptome an und betrachtet die Ubri-
gen Beschwerden als Sekundérsymp-
tomatik, ergibt sich folgende Interpre-
tation der Studienergebnisse: Sowohl
Meteorismus als auch Vdllegefuhl ver-
minderten sich durchschnittlich um die
Halfte. Die Sekundarsymptomatik
reduzierte sich unverhéltnismaBig star-
ker und war nach Therapieabschluss
nicht mehr vorhanden. Nur die Appe-
titlosigkeit bestand noch sehr gering-
fugig (Besserung um 93 %) und die
pektanginésen Beschwerden zeigten
eine Besserung um 92 %. Da die bei-

den erwahnten Leitsymptome — Mete-
orismus und Vollegefiihl — im Thera-
pieverlauf einen stetigen Rlckgang
zeigten, kdnnen bei einer langeren
Behandlung noch gtlinstigere Ergeb-
nisse erwartet werden.

Fazit
Die Ergebnisse zeigen, dass Gastri-

tol® mit ausgezeichnetem Erfolg bei
Gastritiden  und  unspezifischen
Magenbeschwerden einsetzbar ist.
Auch beim nicht unproblematisch zu
behandelnden Roemheld-Syndrom
erwies sich das pflanzliche Kombina-
tionpréparat als wirksam, da bei etwa
der Haélfte aller Félle ein guter, bei
anderen zumindest ein maBiger Erfolg
zu verzeichnen war.

Als therapeutische Vorteile von Gastri-

tol® sind unter anderem der analgeti-

sche, spasmolytische und antiphologi-
stische Effekt zu nennen, ohne dass
hierdurch der gunstige Einfluss auf
Meteorismen und Véllegefiihl unter-
schétzt werden sollte. (mk)

*) G. Garanin, Magenerkrankungen,
ZFA, 62. Jahrgang, Heft 6, 184-186,
1986.

Verfasser:
Michael Kliickmann

Individuelle Reisemedizin und Kundenbera-
tung per Mausklick zum Thema Hamophilie

Computergestiitzte Kundenberatung
ist im Kommen - und kinderleicht. Mit
den beiden Softwareprogrammen
"mosquito” und ‘“scripto", zwei
kostenlosen Serviceleistungen flr
Apotheker von der ct-Arzneimittel
GmbH, lassen sich individuelle Fragen
rund um Reisemedizin oder allgemeine
Gesundheitsthemen schnell und indi-
viduell zusammenstellen und mit dem
eigenen Apothekenlogo ausdrucken.

MaBgeschneiderte
Impfplanung

Eine reisemedizinische Beratung im
Vorfeld des Urlaubs bietet Ferntouris-
ten den besten Schutz gegen schwere
Infektionen wéahrend oder nach der
langersehnten Traumreise. Wertvolle
Unterstlitzung liefert dabei die Soft-

ware "mosquito”, die Informationen zu
230 Reiseléandern enthélt. Seine ganz
besondere Stérke zeigt "mosquito" bei
der individuellen Impfplanung.
Anhand von Reiseziel und Reisezeit
errechnet das Programm die noch
erforderlichen Impfungen inklusive der
Impftermine. Mehr noch: Auch auf not-
wendige Auffrischungen nach der
Reise oder eventuelle Unvertraglich-
keiten weist die "intelligente" Software
von ct-Arzneimittel hin.

Kompetenz aus der
Apotheke

"scripto” enthalt eine Flle von medi-
zinischen Informationen und Facharti-
keln zu den verschiedensten Berei-
chen - von einer Krankheitskunde und
Medikamentenibersicht lber Patien-
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tenmerkbléatter bis hin zu Diatpléanen
und krankengymnastischen Tipps. Die
Fachartikel-Bibliothek ist individuell
erweiterbar.

Beide Programme eignen sich flr

Windows 95B aufwarts (mindestens 30
MB Festplattenspeicher). RegelmaBige
Updates per Internet oder CD-ROM
sorgen fur Aktualitat.
FUr "mosquito” und "scripto" entste-
hen keine Anschaffungskosten und die
Programme kdnnen 30 Tagen kosten-
los getestet werden. Erst danach fallen
monatlich 6,20 Euro (mosquito) bzw. 5
Euro (scripto) zzgl. MwSt. fir Dauer-
nutzung, Softwarepflege, Updates,
Hotline, Versandkosten und kosten-
freies Kunden-Infomaterial an.

Weitere Informationen unter:
ct-Arzneimittel GmbH
Tel.: 030 / 40 90 08-20
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Expertengesprach und Ver-
leihung des Iberogast®-For-
schungspreises im Rahmen
der 56. Tagung der Deut-

Wertewandel in der
Gastroenterologie -

Phytotherapeutika auf dem
Vormarsch

Erstmalig zum Jahr 2000 stiftete die
Firma Steigerwald Arzneimittelwerk
GmbH den Iberogast®-Forschungs-
preis, der von einer unabhangigen Jury
aus Wissenschaftlern und Klinikern im
Rahmen der 56. Tagung der Deutschen
Gesellschaft fur Verdauungs- und
Stoffwechselkrankheiten in Minster
verliehen wurde. Die Auszeichnung
wurde flr eine Arbeit von Dr. H. Ger-
hardt, Mannheim, fir die Erforschung
wirksamer Phytopharmaka in der
Gastroenterologie und die erfolgreiche
Umsetzung individueller Therapieer-
fahrungen in eine kontrollierte und
nach den Richtlinien der “evidence-
based“ Medizin validierte Studie zum
Einsatz von Boswellia-serrata-Extrak-
ten bei aktivem Morbus Crohn verge-
ben.

Die Phytotherapie bietet gerade in der
heutigen Zeit, in welcher die Wirksam-
keit eines Arzneineimittels nur noch in
Kombination mit einem nebenwir-
kungsarmen Profil und einer guten Ver-
traglichkeit das entscheidende Quali-
tatskriterium ist, effiziente, wirtschaftli-
che Alternativen wie am Beispiel Ibero-
gast® gezeigt werden kann. Die |beris
amara-Phytokombination wird seit
Uber 40 Jahren ohne bekannte Neben-
und Wechselwirkungen oder Kontrain-
dikationen erfolgreich bei funktionellen
Magen- und Darmerkrankungen einge-
setzt und erflllt heute die Kriterien der
“Evidence-based” Medizin.

Im Nebel der jingsten Arzneimittel-
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Diskussionen um Lipobay und Viagra
wurde eines nicht nur der allgemeinen
Offentlichkeit, sondern auch Wissen-
schaftlern und Klinikern gleichermaBen
evident: Ein Wertewandel vollzieht
sich offensichtlich in der Beurteilung
von Arzneimitteln. Stand ehemalig eine
effiziente Wirkung im Mittelpunkt des
pharmakotherapeutischen Gesche-
hens, so wird diese heute als unab-
dingbar vorausgesetzt und die Arznei-
mittelsicherheit daneben als entschei-
dende Kriterien fur eine Risiko-Nutzen-
Abwagung in den Vordergrund gerik-
kt.

Phytopharmaka haben damit auch in
der Gastroenterologie einen neuen
Stellenwert erlangt. Um diesen Wandel
politisch und finanziell zu unterstitzen,
wurde im Rahmen der 56. Tagung der
Deutschen Gesellschaft fur Verdau-
ungs- und Stoffwechselkrankheiten
erstmalig der Iberogast®~For-
schungspreis verliehen. Zielsetzung
des Preises ist die therapiebezogene
Forderung wissenschaftlicher Arbeiten,
die der Erforschung pharmakothera-
peutischer pflanzlicher Vielstoffgemi-
sche auf den Gastrointestinaltrakt die-
nen und eine Umsetzung wissen-
schaftlicher Grundlagen in rational
begrindete, methodisch einwandfreie
therapeutische Konsequenzen nach-
sichziehen.

Die unabhéngige Jury aus Wissen-
schaftlern und Klinikern begriindete
die diesjahrige Vergabe des Preises an
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schen Gesellschaft fir Ver-
dauungs- und Stoffwechsel-
Krankheiten mit Sektion fir
Gastroenterolotische End-
oskopie am 14. September
2001 in Mdnster.

Dr. H. Gerhardt, Mannheim, flr die
Arbeit “Therapeutischer Nutzen des
Boswellia-serrata-Extrakts H15 bei
aktivem Morbus Crohn“ mit der voll-
standigen Erfullung aller Ausschrei-
bungskriterien. Ferner sind phytothera-
peutische Aspekte und Prinzipien ein-
gehalten worden, die auch flr den wis-
senschaftlichen und klinischen Erfolg
von Iberogast® verantwortlich waren,
so Prof Dr. R. Saller, Zurich, Vorsitzen-
der der Jury.

Phytotherapeutika -
von der individu-
ellen Therapie-
erfahrung zu
"evidence-based”

Aber auch bei lberogast® wurden
zunachst die Erfahrungen aus indivi-
duellen Trherapieversuchen in der Pra-
xis erfasst und im Laufe der Zeit in
“evidence-based”, placebo-kontrollier-
ten Studien an groBen Patientenzahlen
verifiziert.

Das in der préamiierten Arbeit von Ger-
hardt verwendete Weihrauch-Praparat
(HI5, Boswellia-Saure), ist diesbeziig-
lich ein vergleichbares Phytopharma-
kon, erklarte Saller weiter. Auch hier
wurden die Erfahrungen aus der Pra-
xis, von seit 1993 gesammelten Einzel-
fallberichten mit dem Boswellia-serra-
ta-Extrakt H15 bei aktivem Morbus
Crohn, in wissenschaftliche Studien
.imgesetzt, validiert und verifiziert. Die
Extrakte aus dem Harz des indischen
Weihrauchbaumes zeigten sich in vitro



als spezifische Inhibitoren der 5-Lipo-
xygenase, des SchllUsselenzyms der
Leukotriensynthese.

Iberis amara — ein
unverzichtbarer
Bestandteil von

Iberogast®

Iberis amara (bittere Schleifenblume),
die wichtigste Wirkkomponente von
Iberogast® hat sich aufgrund ihres
pharmakologischen Wirkprofils als ein-
zigartige pflanzliche Substanz fur den
Einsatz bei Reizmagen und Reizdarm
bewéhrt. Der Frischpflanzenauszug
aus Iberis amara enthalt Senfélglykosi-
de und Flavonoide, die flir die tonisie-
renden und motilitdtsférdernden
Eigenschaften verantwortlich sind.
Iberogast® ist das einzige Magen-
Darm-Préparat, in dem lIberis amara
enthalten ist.

Erweiterte
Wirksamkeit
durch lIberis
amara

Durch die Kombination von lberis
amara mit Angelikawurzel, Kamillen-
bliten, Kimmel, Mariendistelfriichten,
Melissenblattern, Pfefferminzblattern,
Schollkraut und SuBholzwurzel wirkt
das Kombinationspraparat zusatzlich
noch krampfldsend, antiphlogistisch
und arniinativ, erlauterte Prof J. Reich-
ling, Heidelberg, Jury-Mitglied der Ibe-
rogast® Forschungspreis-Kommis-
sion. Iberogast® besitzt damit ein brei-
tes Wirkspektrum, das alle Symptome
von Reizmagen und Reizdarm erfasst.

Uberlappende
Symptomatik bei
funktionellen
Magen-Darmerkran-
kungen erfordert
breites
Wirkspektrum

Das Erscheinungsbild funktioneller

gastroenterologischer Beschwerden ist
vielféltig und reicht von Oberbauch-
schmerzen, Vollegefihl, vorzeitigem
Sattigungsgefiihl und Meteorismus bis
zu haufig wechselnder Stuhlkonsi-
stenz, Obstipation und Diarrhde.
Eine ahnliche Symptomatik von Reiz-
magen und Reizdarm ist dabei oftmals
zu beobachten, eine Unterscheidung
der entsprechenden Symptome bis-
weilen schwierig oder unmdglich. Das
Wirkspektrum der angewandten Medi-
kation bei funktionellen gastroenterolo-
gischen Beschwerden muss daher
breit angelegt sein und sollte in der
Indikation beide Symptomenkomplexe
erfassen, wie dies bei Iberogast® der
Fall ist.

In der Wirkung von Iberogast® ver-
einigt sich der spasmolytische Effekt
der Drogenausziige mit der tonisieren-
den Wirkung des Frischpflanzenex-
traktes von Iberis amara. |berogast®
moduliert Uber seinen dualen Wirkme-
chanismus die Magen- und Darmtétig-
keit und wirkt bei allen maBgeblichen
Symptomen funktioneller gastroenter-
ologischer Erkrankungen, auch bei
saurebedingten Beschwerden, erklarte
Prof J. Résch, Jury-Mitglied der Ibero-
gast®-Forschungspreis-Kommission
in seiner Festrede anlaBlich der Ibero-
gast® Forschungspreis Verleihung in
Minster.

Bei 50 bis 60 Prozent der Patienten
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werden diese durch nachweisbare
gastroenterologische Motilitatsstérun-
gen und eine gesteigerte Schmer-
zwahrnehmung auf Dehnungsreize
verursacht, erlauterte Rdsch weiter.
Eine erhdhte Magensdurekonzentra-
tion ist in diesem Zusammenhang nach
Meinung des Experten zu vernachlas-
sigen.

Bei funktionellen Magen- und Darmer-
krankungen ist eine erhdhte Magensaure-
produktion oftmals nur Ausdruck einer
gestdrten Motiitadt. Dementsprechend
sind die Mittel der Wahl motilitatsfor-
dernde Wirkstoffe; sdureantagonisie-
rende Therapieprinzipien, Antazida,
H2-Rezeptorantagonisisten oder Pro-
tonenpumpeninhibitoren treten dabei
zundchst in den Hintergrund.

Iberogast® wirkt
bei Reizmagen
gleich stark und
gleich schnell wie
Metoclopramid und
Cisaprid

Zwischen 1980 und heute wurde eine
Vielzahl klinischer Studien nach inter-
nationalem Standard mit groBen
Patientenzahlen durchgefiihrt, die Ibe-
rogast® gegen Placebo oder andere
substanzen wie z. B. Metoclopramid
oder Cisaprid getestet haben. Dabei
konnte belegt werden, dass Ibero-
gast® gleich stark und gleich schnell
wie Metoclopramid oder Cisaprid
wirkt.

Der Uberzeugendste und aktuellste
Beleg hierfir sind die Ergebnisse einer
unter Leitung von Rdsch durchgefiihr-
ten multizentrischen und doppelblin-
den Vergleichsstudie Iberogast® (drei-
mal 20 Tropfen / d) versus Cisaprid
(dreimal 10 mg / d) beim Reizmagen.
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Insgesamt 183 Patienten wurden in
diese mit Double-dummy-Technik
angelegte Studie aufgenommen. Die
Studiendauer betrug vier Wochen. Die
Nachbeobachtungsphase erstreckte
sich Uber sechs Monate. Signifikante
Wirkunterschiede zwischen der Iberis
amara — Kombination und Cisaprid
waren nicht festzustellen.

Schonende Therapie
gastrointestinaler
Storungen bei
Kindern

Einen besonderen Stellenwert haben

auch die Erfahrungsberichte von Ibero-
gast® bei Uber 40.000 Kindern, da
das pharmakologische Nebenwir-
kungsspektrum einer Therapie in der
Padiatrie unter strengeren Kriterien
beurteilt werden muss. Auch hier
wurde die Wirksamkeit von 88 % aller
Arzte als sehr gut und gut beurteilt,
Interaktionen sind nicht aufgetreten,
Gegenanzeigen konnten ebenfalls
nicht gestellt werden.
Der Umgang mit sogenannten prokine-
tischen Standardtherapeutika muss
insbesondere in der Kinderheilkunde
eher zuriickhaltend sein, da z. B. extra-
pyramidale Nebenwirkungen(athetoti-
sche Dyskinesien) von Metoclopramid
oder Domperidon immer wieder zum-
Therapieabbruch oder aber zu statio-
naren Klinikaufenthalten  gefuhrt
haben.

Iberogast® enthélt als einziges
gastroenterologisches  pflanzliches
Arzneimittel Iberis amara und ist nach
der derzeitigen Datenlage das einige
Arzneimittel, das in beiden Indikatio-
nen
(Reizmagen und Reizdarm) angreift.
Bis heute sind bei millionenfacher
Anwendung weder Neben- noch
Wechselwirkungen oder Kontraindika-
tionen bekannt geworden. Daher ist
Iberogast® bei gleicher Wirksamkeit in
der Therapie funktioneller Magen- und
Darmerkrankungen synthetischen Pro-
kinetika Uberlegen.
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Erfolgreiche Thera-
pie von funktionel-
len Magen-Darm-
Erkrankungen in der
Hausarztpraxis
nebenwirkungsfrei
moglich

Die Behandlungsprinzipien der Phyto-
therapie bei Iberogast® bieten einen
ausgewogenen Ansatz und ermdg-
lichen eine erfolgreiche Modulation der
gestoérten Magen-Darm-Motilitat,
erlauterte Dr. M. Adler, Siegen; Jury-
Mitglied der Forschungspreis — Kom-
mission. Obwohl Iberogast® seit Uber
40 Jahren bei vielen Millionen Patien-
ten erfolgreich eingesetzt wurde, sind
bis heute weder Nebenwirkungen,
noch Wechselwirkungen und Gegen-
anzeigen bekannt.

Bei den chemisch definierten Proki-
netika muss hingegen bei vergleichba-
rer Wirkstarke immer wieder mit
Nebenwirkungen, Wechselwirkungen
und Gegenanzeigen gerechnet wer-
den. So sind unter Cisaprid Herzrhyth-
musstérungen mit Todesfolge aufge-
treten, weshalb Cisaprid in vielen Lan-
dern nicht mehr eingesetzt werden
darf. Bei der Therapie mit Metoclopra-
mid und Domperidon ist besondere
Vorsicht geboten, da die Einsatzmdg-
lichkeiten aufgrund der vielen Neben-
wirkungen, Wechselwirkungen und
Gegenanzeigen eingeschrankt sind.

Iberogast® spart
Kosten und ist
uneingeschrankt
GKV-verordnungs-
fahig.

Dr. Adler hob hervor, dass die Thera-
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pie von Reizmagen- und Reizdarm-
syndrom mit dem wissenschaftlich
anerkannten Phytotherapeutikum Ibe-
rogast® aufgrund des breiten Wirk-
spektrums, der fehlenden Nebenwir-
kungen und der guten Compliance
ausgesprochen wirtschaftlich ist.
Gerade das einzigartig breite Wirk-
spektrum gewdhrleistet, dass Ibero-
gast® sowohl bei atonischen und spa-
stischen Symptomen von Reizmagen
und Reizdarm wirkt, ebenso wie bei
Symptomen, die durch ein zuviel an
Magensaure zustande kommen. Statt
mehrerer chemisch-synthetischer Pra-
parate bendtigt man mit Iberogast®
nur ein einziges kostenglnstiges
Medikament.

Da Iberogast® nach den derzeit gul-
tigen Arzneimittelrichtlinjen auch
uneingeschréankt GKV-verordnungsfa-
hig ist, hat Iberogast® in der Praxis
von Adler die chemisch definierten
Prokinetika fast vollstédndig verdréangt.

Weitere Information unter:
Steigerwald Arzneimittelwerk GmbH
Telefon: 0 6151/33050

Adipositas und
ihre Folgen:

Ubergewicht - die
Volkskrankheit Nr. 1

In bedngstigendem AusmaB leiden
weltweit Menschen an Ubergewicht.
Und es werden immer mehr. Nicht
jedes Pfund Uber dem Normalgewicht
macht krank. Ubergewicht und insbe-
sondere Fettsucht (Adipositas) aber
sind eine tickende Zeitbombe. Wenn
diese Entwicklung nicht aufgehalten
werden kann, kommt auf die Gesund-
heitssysteme eine riesige Kostenex-
plosion zu.



Ubergewicht:
Ursache fir Diabetes,
Bluthochdruck,
Herzinfarkt

Bereits jetzt entfallen in Deutschland
sechs bis sieben Prozent der Gesund-
heitsausgaben, das sind rund 18 Milli-
arden Euro, auf die Behandlung von
Krankheiten, die auf starkes Uberge—
wicht zurlickzufiihren sind. Angesichts
dieser Sachlage ist es unverstandlich,
dass in Deutschland Ubergewicht
immer noch nicht als Krankheit aner-
kannt wird und die Krankenkassen die
Behandlung nicht bezahle.Die vom
Gesundheitsministerium ver6ffentlich-
ten Daten Uber erndhrungsbedingte
Krankheiten fUhren nur Folgekrankhei-
ten der Adipositas auf, nicht aber Adi-
positas selbst. Doch Ubergewicht ist
eine ernst zu nehmende Krankheit, die
unbehandelt zu geféhrlichen Begleit-
und Folgekrankheiten fihren kann.

Ein enormes Risiko fir die Gesundheit
stellt dabei das sogenannte metaboli-
sche Syndrom dar. Davon sprechen
Mediziner, wenn Zuckerkrankheit,
Bluthochdruck, erhdhte Blutfettwerte
und starkes Ubergewicht zusammen-

treffen. Fir die Betroffenen bedeutet
die Diagnose ,metabolisches Syn-
drom*“ ein deutlich erhéhtes Risiko flr
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
Atherosklerose. Durch eine Gewichts-
reduktion werden Zuckerkrankheit,
Fettstoffwechselstérungen und Blut-
hochdruck entscheidend gebessert
und das Risiko, einen Herzinfarkt oder
einen Schlaganfall zu bekommen, ver-
ringert.

Rund 25 Prozent aller Bundesblirger,
d. h. ca. 20 bis 25 Millionen Menschen
leiden am metabolischen Syndrom.
Ursache daflr ist das Zusammentref-
fen von erblicher Veranlagung und
Umweltfaktoren, die mit unserem
Lebensstil zusammenhangen: fettrei-
che Erndhrung, wenig Bewegung,
Nikotin, Alkohol und Stress.

Studien belegen, dass eine Gewichts-
abnahme die entscheidende MaBnah-
me ist, die alle beim metabolischen
Syndrom vorhandenen Erkrankungen
bessert, wenn nicht sogar das meta-
bolische Syndrom beseitigt.

Ubergewicht -
woran liegt’s?

Viele Faktoren tragen dazu bei, dass

Daver- vs Intervalltherapie unter Sibutramin
{Intervalistudie): Studiendesign (1)

Sibutramin Run-in-Phase 4 Wochen [n=1102|

nicht randemisien [n=101]

randomisier! {n=1001]

Daver-
therapie
fn=d405)

mil
Sibutramin
iber
44 Wochen
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Ubergewicht entsteht:erbliche Disposi-
tion, ein Stoffwechsel, der auf Sparflam-
me lauft, zu wenig Bewegung, zu viel
Stress — um nur einige zu nennen. Mit
dem Alter sinkt auch der Kalorienbedarf
des Korpers. Obwohl nicht mehr geges-
sen wird, steigt das Korpergewicht stéan-
dig an. Trotzdem ist Ubergewicht kein
Schicksal.

Erfolgreich abnehmen
braucht Zeit

Mit einer Blitzaktion in sechs Monaten
30 kg abnehmen - das ist auch unter
groBen Entbehrungen kaum zu schaffen
und zudem ungesund. Realistische Ziele
dagegen bewahren vor Frustration und
Misserfolgen. Erfolgreiche Gewichtsab-
nahme heiBt in erster Linie auch, dass
das neue Gewicht gehalten wird. Crash-
Didten versprechen oft eine phantasti-
sche Wirkung in allerkirzester Zeit. Der
»Erfolg” solcher Methoden beruht dar-
auf, dass viel Wasser aus dem Korper
ausgeschwemmt wird, was sich auf der
Waage natirlich rasch bemerkbar
macht. Auch Muskelgewebe wird abge-
baut. Nur: An den Fettpdlsterchen andert
sich kaum etwas. Wird nach der strapa-
zibsen Abnahmekur wieder genauso
gegessen wie zuvor, sind die verlorenen
Pfunde schnell wieder drauf. Oft sogar
noch mehr als vor der Diat. Der frustrie-
rende Jojo-Effekt hat zugeschlagen.

So helfen
Medikamente

Neben einer Umstellung der Erndhrung
und mehr Bewegung kann die Gewichts-
abnahme durch eine medikamentdse
Therapie sinnvoll ergédnzt werden. Mittel
der Wahl sind dabei Medikamente, die
dort wirken, wo der Hunger entsteht.
Botenstoffe im Gehirn sind daflr verant-
wortlich, ob man sich satt oder hungrig
fahlt. Der Reductil®-Wirkstoff Sibutramin
lasst die Botenstoffe, die die Information
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,satt® transportieren, langer wirken.
Auf diese Weise sorgt das Medika-
ment daflir, dass man sich schon nach

kleineren Portionen satt fUhlt. Reduc-
til® verstarkt aber nicht nur das Satti-
gungsgeflhl, sondern regt zusétzlich

Intervallstudie: Studiendesign (2)

ymbkeit zweier The

A Wochen bei adipbsen P

controdlierfer und rondomisiesber

gime mit 15 mg Sibutramin:

pie [2 mal &)

FPatianten mit einam

AR s

den Stoffwechsel an, sodass mehr
Kalorien verbrannt werden. Und das
mit nur einer Kapsel taglich.

Fir eine optimale Wirkung sollte die
Einnahme mindestens Uber sechs
Monate erfolgen. Aus Angst vor
Nebenwirkungen wehren sich viele
dagegen, jeden Tag ein Medikament
einnehmen zu mussen. Doch auch hier
gibt es positive Neuerungen wie z. B.
die Intervalltherapie. Auf sechs Mona-
te mit dem Medikament folgt eine
ebenso lange Pause ohne Medika-
ment. Sollte das Gewicht in Abhangig-
keit von Lebensumstdnden und Ess-
gewohnheiten im Laufe der Zeit wieder
ansteigen, kann mit Reductil® ent-
gegengesteuert werden. Haufig reicht
dann eine Monatskur. Und das bei
gleicher Wirksamkeit und Vertraglich-
keit.

Weitere Informationen:
Alfred Wirth, Bad Rothenfelde

Atorvastatin (Sortis®) bei Typ-2-Diabetikern:

Wirksamkeit im Vergleich zu anderen Statinen bereits in der Anfangsdosis signifikant besser.

Da Diabetiker ein deutlich erhdhtes Koro-
narrisiko im Vergleich zu Nicht-Diabetikern
haben, ist die Senkung erhdhter Lipidwerte
bei dieser Patientengruppe essentieller
Bestandteil wichtiger Therapieleitlinien.

So empfiehlt beispielsweise die American
Diabetes Association (ADA) fur Diabetiker mit
bereits vorhandenen Makroangiopathien
einen LDL-Cholesterinwert von 100 mg/dl
(2,6 mmol/l).

Auch in den neuesten Richtlinien des Natio-
nal Cholesterol Education Programs (NCEP
Ill), die zu Beginn des letzten Jahres publiziert
wurden, wird ein Diabetes mellitus einer
manifesten KHK gleichgesetzt und ein LDL-
Wert von maximal 100 mg/dl (2,6 mmol/l)
empfohlen. Um diese ehrgeizigen Zielwerte
zu erreichen, ist eine effektive und hochwirk-
same Medikation erforderlich. In einer offe-
nen, multizentrischen, randomisierten Ver-
gleichsstudie® wurde (ber einen Zeitraum
von 24 Wochen bei insgesamt 409 Patienten
mit Diabetes mellitus Typ 2 und Hyperlipida-
mie die Wirkung von Atorvastatin (n = 84),
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Simvastatin (n = 78), Pravastatin (n = 81) und
Lovastatin (n = 80) gegen Plazebo (n = 86)
geprift. Die Patienten erhielten Atorvastatin
bzw. Simvastatin in einer Tagesdosis von
jeweils 10 mg, Pravastatin und Lovastatin
wurden in einer Dosis von jeweils 20 mg/Tag
verabreicht. Die Eingangskriterien der Studie
waren neben einem manifesten Typ-2-Diabe-
tes ein LDL-Cholesterinwert von Uber 160
mg/dl und Triglyzeride bis maximal 400
mg/dl. Ausgeschlossen wurden Typ-1-Diabe-
tiker, Patienten mit Leberdys-funktionen oder
primérer Schilddriisenunterfunktion, Patien-
ten mit einem Body Mass Index (BMI) tiber 32
kg/m_ oder nicht ausreichend eingestellter
Hypertonie, Patienten mit Herzinfarkt, Koro-
nar-Angioplastie, Bypass und manifester
KHK sowie bekannter Uberempfindlichkeit
gegeniiber Statinen. Die Patientencharakteri-
stika hinsichtlich Geschlechtsverteilung, Alter,
BMI, HbA1c, Diabetesdauer, Blutglukose,
Insulin und Fibrinogen waren in allen Gruppen
zu Beginn der Studie vergleichbar.

Bei den Lipid- und Lipoprotein-Ausgangs-
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werten bestanden zum Zeitpunkt der Rando-
misierung ebenfalls keine signifikanten Unter-
schiede zwischen den Gruppen.

Die Mittelwerte lagen fiir Gesamtcholesterin
zwischen 257 und 274 mg/dl und fiir LDL-
Cholesterin zwischen 199 und 218 mg/dI. Die
Triglyzeride lagen im Bereich von 265 bis 301
mg/dl und HDL-Cholesterin bei 39 bis 44
mg/dl. In der eingesetzten Dosis von 10
mg/Tag war die unter Atorvastatin nach 24
Wochen erreichte Senkung des priméren
Zielparameters LDL-Cholesterin mit 37 %
signifikant gréBer als unter Simvastatin (-26
% / p < 0,05), Pravastatin (- 23 % / p < 0,01)
und Lovastatin (- 21 % / p < 0,01).

Auch Gesamtcholesterin und die Triglyzeri-
de wurden durch Atorvastatin um 29 bzw. 24
% signifikant starker reduziert als unter den
Vergleichssubstanzen. Die Wirkung auf HDL-
Cholesterin war unter Atorvastatin, Simvasta-
tin und Lovastatin mit einem Anstieg von 7,1
bis 74 % etwa gleich, unter Pravastatin
wurde HDL-Cholesterin signifikant geringer
um 3,2 % erhoht.
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Wirkung von Artovastatin auf Lipide und Lipoproteine

im Vergleichzu anderen CSE-Hemmern bei Patienten mit Diabetes mellitus Typ 2

Veranderung der Zielparameter nach 24 Wochen
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Quelle: Gentile, S., et al., Diabetes, Obesity and Metabolism 2000; 2: 355-362

Unter keiner der gepriften Substan-
zen kam es zu einer signifikanten Ver-
anderung der Fibrinogenspiegel, die zu
Beginn der Untersuchung bei 286 bis
292 mg/dl lagen.

Die Anzahl der beobachteten Neben-
wirkungen war gering (3,4 %). Sie lag
in den Statingruppen bei jeweils 2 bzw.
3 Fallen und war mit der Plazebo-
Gruppe (2 Falle) vergleichbar.

Am haufigsten wurden Bauchschmer-
zen (1,5 %) und Diarrhde (0,5 %) sowie
Schwindel (0,5 %) genannt, Serum-
Transaminasen und CPK waren in kei-
nem Fall dauerhaft erhéht, Myopathien
wurden nicht beobachtet.

In dieser Untersuchung wurde die in

zahlreichen Studien gepriifte Effekti-
vitat von Atorvastatin (Sortis®) auch fir
Patienten mit Typ-2-Diabetes bestétigt.
ErwartungsgemaB und in Ubereinstim-
mung mit mehreren anderen Studien
konnte mit Atorvastatin bereits in der
empfohlenen Eingangsdosis von 10
mg/Tag Gesamtcholesterin und LDL-
Cholesterin deutlich und statistisch
signifikant starker reduziert werden als
mit Simvastatin, Pravastatin und Lova-
stastin.

Dabei ist von besonderem Interesse,
dass auch die Triglyzeride, die bei Dia-
betikern haufig erhéht sind, unter Ator-
vastatin deutlich stéarker gesenkt wer-
den konnten als unter den anderen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Grafik: RKC

Prifsubstanzen.

Nach den vorliegenden Ergebnissen
sind Statine — insbesondere Atorvasta-
tin — wirksame Substanzen, um auch
bei Diabetikern, die ein besonders
hohes kardiovaskuldres Risiko haben,
pathologisch verédnderte Lipidkonstel-
lationen zu verbessern.

Gentile, S., et al., Diabetes, Obesity
and Metabolism 2000 ; 2 : 355-362

Kontakt und weitere Informationen

Dr. Erich Ruth / Dr. Romy Koop
Telefon: 06732-91730
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Sit venia verbo

wenn es erlaubt ist, zu sagen . . .

Operation gelungen...

als Reha-Patient Veylor ;
en

Cord C.Troebst

Den Namen der groBen REHA-KIinik
hoch im Norden der Republik wollen wir
hier nicht verraten. Vielleicht kommen
Sie, lieber Gour-med Leser, ja selber
darauf. Oder einer |hrer Patienten, der
schon einmal das zweifelhafte Vergnu-

gen hatte, in dieser Klinik wieder laufen
lernen zu mussen. Frau XY und fast alle
ihre Mitpatienten, die sie im Rollstuhl-
und Krickenalltag kennen lernte, fiihl-
ten sich wéhrend ihres Aufenthalts
jedenfalls an den Satz erinnert: "Alles
funktioniert, keiner weiB Bescheid".
Eine Patientin wollte gleich am dritten
Tag nach ihrer Aufnahme "aus dieser
Fabrik" abreisen.

Doch machen wir's chronologisch.
Also: bei entsprechender Voranmel-
dung dirfen Ehepartner im Zimmer des
Rekonvaleszenten Ubernachten. Bei
Frau XY ist flr ihren Mann zunachst,
trotz Voranmeldung, kein Bettzeug da.
Die Schwester: "Mal sehen, wo ich wel-
ches finde." Um 22 Uhr wird es
gebracht.

Endoprothese-Patientin Frau XY darf
ihre operierte (linke) Hufte die ersten
drei Wochen nur mit 30 kg belasten.
Das rechte Bein (es muB ebenfalls eine
Huft-Prothese erhalten) ist jedoch
zusatzlich durch einen Kindheitsunfall
zwei cm verkirzt und schmerzt durch
die zusatzliche Belastung im Huftbe-
reich sehr. Dies alles hat die Patientin im
Aufnahmeformular rechtzeitig mitgeteilt.
Sie hat deshalb, wie von der REHA-KIi-
nik als Dienstleistung angeboten wird,
auch vermerkt, dass sie anfangs Hilfe
beim Anziehen und ebenso - wie ange-
boten - den (Rollstuhl)-Abholdienst nut-
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zen mochte, denn zu Fahrstuhl und
Physiotherapie sind es 50 m, und mehr
als 150 m zum Schwimmbad.

Die Patientenunterlagen sind zun&chst
nicht auffindbar, ebenso wie spater bei
einer Zimmernachbarin. Auch der The-
rapieplan findet sich erst nach langerer
Suche. Den Plan fir die zweite Woche
gibt es erst auf Anfrage, als alle Mitpa-
tienten ihn schon haben. Es stellt sich
heraus, dass er im falschen Brieffach

lag.

Wegen der Ostertage ist die erste
Physiotherapie fir Dienstagmorgen
angesetzt, den 5.ten Tag nach Aufnah-
me der Patientin XY. Sie soll "im Warte-
zimmer" Platz nehmen. Nach einer hal-
ben Stunde erfahrt sie, dass dies das

Wartezimmer fir die Gruppentherapie.
Das fir die Einzeltherapie-Patienten
liegt "um die Ecke". Dort heiBt es dann:
"Kommen Sie morgen wieder, |hr Ter-
min ist jetzt vorbei."

Vollig erschopft erreicht die Patientin
ihr Zimmer. Der nachste Termin - das
Bewegungsbad - ist bereits anberaumt,
wird also verpasst. Auch Mitpatienten
klagen: viele Termine liegen zu eng bei-
einander. Ein anberaumtes Arztge-
sprach Uberschneidet sich mit einer
Therapiestunde, also lasst man letztere
ausfallen. Deshalb am nachsten Mor-
gen um 8 Uhr: Alarmsignal an die Sta-
tionsschwester: man moge bitte
jemanden schicken, der die Patientin
XY um 9 Uhr mit dem Rollstuhl zum
Schwimmbad bringt. Antwort: "Wir
kiimmern uns darum!" Doch um 9:30
Uhr ist noch niemand da. Auf den tele-
fonischen Vorwurf: "Sie wollten mich
doch abholen lassen..." kommt die Ant-
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wort : "Das habe ich nicht gesagt. Ich

habe gesagt, wir kimmern uns
darum..."

Spater will der Stationsarzt wissen,
welche Schwester das gesagt habe.
Doch leider tragen weder Schwestern
noch Therapeuten Namensschilder.

Zweiter Schwimmbadversuch. Plnkt-
lich laut Plan, wenn auch mihsam
angekommen heiBt es: "Sie sind erst in
einer halben Stunde dran, es hat sich
etwas gedndert." Und dann gibt es im
Bewegungsbad fir 14 Patienten mit
den unterschiedlichsten Endoprothesen
die gleichen Ubungen. Ob das richtig
sei, will die Patienten wissen. Antwort:
"Darauf habe ich keinen Einfluss."

WeiB3 wirklich keiner Bescheid? Eine
Anfrage zur Therapiebehandlung im
Stationszimmer wird von einem Kran-
kenpfleger mit Schulterzucken beant-
wortet. "Das ist nicht mein Job", ein
anderer sagt: "Damit haben wir nichts
zu tun. Das ist Sache der Therapeuten."
Und die sind 50 m weit weg. Vor allem
aber: Sie wechseln sténdig, in der Ein-
zeltherapie dreimal. Und jedesmal die
Frage an die Patientin: "Und was ist mit
Ihnen ?" Bei der ersten Sitzung hieB3 es
lapidar: "Heute machen wir gar nichts,
heute schreiben wir nur lhre Kranken-

daten auf..."

Dies ist keine lustige Glosse. Sie han-
delt auch nicht von einem "malade ima-
ginaire". Denn alle angesprochenen
Mitpatienten erlebten Ahnliches. Natiir-
lich erlebten sie auch freundliche Helfer
und Therapeuten. Doch, wie immer im
Leben ist es der Gesamteindruck , der
zahlt.





