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EDITORIAL

Lieber gour-med Leser,

in dieser Ausgabe von gour-med
haben wir ein ganz besonderes Bon-
bon fir Sie:

Wir prasentieren lhnen die Meister-
kéche des Davidoff Gourmet Festi-
vals auf Sylt. Acht Weltspitzenkéche
sind vom 21. — 28. September dieses
Jahres in acht Sylter Spitzenrestau-
rants zu Gast und wollen Sie verwdh-
nen. Namen wie Gerd M. Eis — kocht
im “Hotel Stadt Hamburg” - oder Wolf-
gang Staudenmaier — kocht im “Land-
haus Stricker” - gehdren zu den Gour-
met-Kinstlern, nur um einige zu
nennen. Also auf nach Sylt, um sich
kulinarisch verwdhnen zu lassen.

In unserer Reihe "Gourmet(d)-Tou-
ring“ prasentieren wir lhnen diesma
das “SchloBhotel Biihlerh6he” bei
Baden-Baden im Schwarzwald und
das vor einem Jahr neu erdffnete
“Swissotel” in Berlin mit dem schon
jetzt anerkannten Gourmet-Restaurant
“Mosimann’s”. Die ”"Blihlerhdhe” ist
eines der schonsten Hotels Deutsch-
lands mit seinem Gourmet Restaurant:
“Imperial”’, und “Mosimann’s” eine
wirkliche Bereicherung der Berliner -
sehr vielfaltigen - Gourmet-Szene.

Bei unserem Gewinnspiel kdnnen Sie
zwei Nachte im “Kempinski Hotel Fal-

kenstein” (Ffm) gewinnen. AuBerdem
prasentieren wir wie immer Tipps und
Anregungen aus dem Hotel- und kuli-
narischen Restaurantbereich. Auch mit
Empfehlungen fiir alle Osterreich-Ur-
lauber.

Unsere Sommeliere Yvonne stellt wie-

der einmal Besonderheiten von der
Mosel vor, und unser Fernsehkoch
Armin RoBmeier verwohnt Sie mit
sommerlich-mediterranen  Delikates-
sen.

Der Gewinner unseres letzten
Gewinnspiels ist: Dr. Gunter Schulz
aus Fockbek bei Rendsburg. Er wird
sich im bekannten “SchloB Hugen-
poet” (Kettwig) kulinarisch sowie im
Musical “Elisabeth” in Essen kulturell
verwdhnen lassen.

lhrer besonderen Aufmerksamkeit
empfehlen wir unsere neue Rubrik
,Neues aus der Medizin-Technik®. Wir
sehen es auch als unsere Aufgabe an,
Sie Uber die neuesten Entwicklungen
auf diesem Gebiet zu informieren.

Nun noch ein Wort in eigener Sache:
In der letzten Ausgabe von gour-med
hat uns mehrfach der Druckfehlerteufel
erwischt. Nicht nur das, darlber hin-
aus haben wir Zwischenlberschriften
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verwechselt, insbesondere im redak-
tionellen Fachteil, das hat zu mancher
Irritation bei lhnen, verehrte Leser,
geflhrt. Hierfir méchten wir uns auf-
richtig entschuldigen und bitten um
Verzeihung.

Allen Lesern winschen wir noch
einen - hoffentlich sonnigen — Som-
mer. Viel SpaBB beim Lesen der neuen
gour-med und viel Vergniigen beim
Nachkochen der Rezeptvorschlage.
Ihr gour-med -Team

und natdrlich

lhr
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Klaus Lenser
Herausgeber
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Cﬂ'r-timide von ME-'r-ck i
denn jeder Patient ist einzigartig.

* Decortin®
* Solu-Decortin” H
* Fortecortin’

Corticoide vor Merck sind mehr als
nur Medikamente: Nutzen Sie ein
starkes Servicekonzept und profiticren
Sie von unserem wissenschaftlichen
Fortechritt.

Rufen Sie unser Merck Call-Center
an [01B0 - 222 76 00) oder besuchen
Sie unsere Homepage im Internet:
http:/fwww.medizinpartner.de

Decortin®

Solu-Decortin” H

Fortecortin®
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Klaus Lenser

Traumhaftes Sylt
Deutschlands kulinarischer
Norden

Sylt, nicht nur fir Kenner eines der begehr-
testen Reiseziele. Nein, diese Insel ist auch
fr viele zur zweiten (Urlaubs-)Heimat
geworden. Die Exklusivitdt der Insel ist
schon langst einer etwas eleganteren Nor-
malitdt gewichen.

Auf Sylt Urlaub zu machen ist aber immer
noch etwas Besonderes. Das mag zum
einen an dem gesunden und erholsamen
Klima liegen, zum anderen aber auch an der
Attraktivitdt der vielseitigen Moglichkeiten
und Angebote, die die Insel nicht nur wah-
rend der Sommersaison zu bieten hat. Das
hat den groBen Vorteil fir die Touristikmana-
ger der Insel, dass sie so gut wie gar keine
Werbeaktivitdten mehr fir ihr ,Produkt®
durchflihren missen.

Die in der Tat einmaligen Vorziige Sylts
werden immer wieder in Reisemagazinen
und Biichern hervorgehoben. Der Syltbesu-
cher hat die Mdglichkeit, jeder Interessenla-
ge im sportlichen, kulturellen oder Shop-
ping-Bereich nachzugehen. Er findet Golfen,
Tennis, Reiten, exklusive Boutiquen, geho-
bene Gastronomie und natirlich eine unver-
wechselbare Insellandschaft, wie man sie
eben nur auf Sylt antrifft. Das ,reizvolle”
Klima ist im Ubrigen ein wichtiger Grund, die
Insel zu besuchen. Wahre Inselliebhaber fah-
ren ihr Leben lang oft mehrfach jahrlich nach
Sylt. Die berihmt-berlichtigte Whiskymeile
in Kampen erfreut sich nach wie vor gréBter
Beliebtheit.

6 Gour-med
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War Sylt vor noch wenigen Jahren eine
kulinarische Enklave, so kann man inzwi-
schen von einem wohl von keiner deutschen
Insel Ubertroffenen Hoéchstangebot von
Gourmet-Tempeln berichten.

Dem kulinarischen Sylt wollen wir uns in
dieser Ausgabe widmen und lhnen das dies-
jahrige Gourmet Festival — vom 21. - 28.
September 2002 — empfehlen. Acht Meister-
kéche aus der ganzen Welt werden in acht
Sylter Gourmet-Restaurants eine Woche
lang als Gastkdche den hoéchsten kulinari-
schen Anspriichen geniigen und lhnen ein
lukullisches Angebot offerieren, das ein
unvergessliches Feinschmeckererlebnis sein
wird.

Auf den folgenden Seiten stellen wir lhnen
die gastgebenden Restaurants mit den
Gastkochen und ihren Rezepten vor. Sie
werden |hnen hoffentlich das Wasser im
Munde zusammenlaufen lassen.

Viel SpaB und viel Genuss!
Weitere Informationen:

Hotel Waltershof

KurhausstraBBe 23

25999 Kampen/Sylt

Stichwort:

Davidoff Gourmet Festival

Tel. 04651/98960

oder Fax 04651/45590

oder

Agentur Loerke Kommunikation GmbH
Hamburg

Fotos: Tel. 040/44405252
Tourismus Marketing Syt Fax 040/4440525

Ggour-med 7
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Gastkoch Edgar Osojnik
,»Buitenverwachting Restaurant,
Kapstadt

8 Gour-med
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Gourmet Festival im “Benen-Diken-Hof”
Grand Opening Party am 21.09.2002
Edgar Osojnik, Stidafrika

Mit einer Grand Opening Party
beginnt am Samstag, den 21. Sep-
tember um 14:00 Uhr im “Benen-
Diken-Hof” in Keitum das diesjahrige
Gourmet Festival. Bei dieser feier-
lichen Eréffnung (nur auf Einladung
des Festival-Komitees) werden die
bevorstehenden Kostlichkeiten pra-
sentiert und alle am Festival teilneh-
menden Gastkdche vorgestellt. Unter

Yellowtail aus der Schnapper-Familie
Das Grillrezept finden Sie auf Seite 16

ihnen auch Edgar Osojnik. Er kommt
aus einer der schonsten Stadte der
Welt - aus Kapstadt - um Gaste einer
der schoénsten Inseln des Nordens mit
der feinen Gourmetvielfalt aus dem
fernen Staat am Kap der Guten Hoff-
nung zu verwdhnen.

Osojnik ist Kiichenchef des “Buiten-
verwachting Restaurant” in Kapstadt,
das zu den zehn besten Restaurants
Sudafrikas gehort. Buitenverwachting
heiBt auf Afrikaans soviel wie "schier
unglaublich" - und entsprechend groB3
ist die Bandbreite der dort servierten
Speisen. Sie reicht von ausgefallenen
internationalen Gerichten bis zu tradi-
tionellen einheimischen Speisen.
Edgar Osojnik verarbeitet ausschlie-
lich Frischprodukte — darunter auch
Krusten- und Schalentiere oder Wild.
Zu seinen Highlights z&hlt das taglich
wechselnde Menue, das nattrlich von
addquaten Tropfen begleitet wird.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Denn der Stidafrikaner ist nicht nur lei-
denschaftlicher Koch, sondern auch
begeisterter Weinkellerer. Im Restau-
rant Benen-Diken-Kdkken - es steht
unter der Agide von Kiichenchef Jérg
Seier - wird er seine Klinste ausiben.

Der “Benen-Diken-Hof” gilt als ein
Stlick traditionelles Sylt, weit weg von
allem was laut und grell ist. Eine "Insel
auf der Insel" wird er von Liebhabern
genannt. Hier findet der Gast im Zau-
ber der Geborgenhgeit sofort zu sich
selbst. Miteinander verbundene Reet-
dachhauser auf der 15.000 gm groBen
Anlage bilden das Landhotel mit den
Appartmenthdusern Dikhis und Sud-
erhis. Der Benen-Diken-Hof verfugt
Uber 100 Betten, mehrere Sonnenter-
rassen, eine Hotelbar, einen Wellness-
bereich und einen Poolbereich mit
Massage- und Beautystudio.

Der "Benen-Diken-Hof", Keitum

Weitere Informationen:

Hotel Benen-Diken-Hof
25985 Keitum/Sylt

Tel.: 04651-9 38 30

Fax: 04651-93 83 183

e-mail: info@benen-diken-hof
www.benen-diken-hof.de



Gourmet Festival im “Landhaus Stricker”
Davidoff Ladies Night am 21.09.2002
Wolfgang Staudenmaier, Mannheim

Wenn Wolfgang Staudenmaier eine
sLasagne al forno“ oder Tomaten mit
Mozarella zubereitet, dann auf eine
Art, wie man sie nie zuvor gegessen
hat. Ansonsten versteht es der gebir-
tige Oberdielbacher meisterhaft, den
Frichtekorb des Meeres in unglaub-
licher Vielfalt in Wirze und Geschmack
zu zelebrieren. Welche Kulisse wirde
sich dazu besser eignen als Sylt. Ken-
ner behaupten allerdings, dass Fisch
nirgends so raffiniert zubereitet wird
wie in Mannheims "Da Gianni" - von
Staudenmaier eben. Das beweist er
dort schon seit 18 Jahren. Und jetzt
anlasslich des Gourmet Festivals im
"Landhaus Stricker".

Basis fir Staudenmaiers hoch deko-
rierte Kliche — es prasselte nur so Ster-
ne und Hauben - ist solides Handwerk
gepaart mit dem Flnkchen Esprit, das
die groBen Kichenmeister auszeich-
net. So passt er gut als Gastkoch ins
Landhaus Stricker, in dem es seit dem
kulinarischen Neustart des Utber 200-
jahrigen Friesenhauses personell recht
hochkaratig zugeht. Geschaftsfuhrer

Weitere Informationen:
Landhaus Stricker
Boy-Nielsen-Stral3e 10
25980 Tinnum

Tel.: 04651-88 99 0
Fax: 04651-88 99 499

als eine Instanz in der Gastronomie-
szene.

Am 21. September um 19:30 Uhr
laden er und seine Frau ein zu einem
Feuerwerk der Sinne. Damen werden
eingefiihrt in die Welt des Zigarrenge-
nusses. Jede "Aficionada" kann an
diesem Abend ihre Lieblingszigarre fur
sich entdecken und selber rollen. Die

Bunte Lasagne
Das Rezept finden Sie auf Seite 16

Herren sind selbstverstandlich ebenso
herzlich willkommen.

Mit der Ubernahme des Landhauses
Stricker durch Kerstin und Holger
Bodendorf prasentiert sich die tradi-
tionelle Adresse nun auch als Luxus-
hotel. Eine zweiflligelige Hotelanlage
im Friesenstil ist entstanden, mit Klin-
kerfassaden, Giebeln und Gauben,
Komfort, Ambiente und Service auf
FlUnf-Sterne-Niveau.

Die Gaste logieren in 38 Zimmern
und Suiten, die durch ihre Individua-
litdt bestechen. Es gibt private Balko-
ne und Terrassen mitten in einer
traumhaften Parklandschaft mit See-
rosenteich und Wasserfall. MuBe und
Entspannung findet man im 600 gm
groBen Wellnessbereich.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Gastkoch

Wolfgang Staudenmaier,
Restaurant "Da Gianni", Mannheim

Gour-med
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Gastkoch Clay Conley vom
,»Olives”, Hotel Bellagio®,
Las Vegas

10 gour-med
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Gourmet Festival im Restaurant “Sturmhaube”

Kulinarische Wahlparty am 22.09.2002

Clay Conley, USA

Direkt auf den hohen Gestaden des
Roten Kiiff's schweift der Blick von der
Terrasse der "Sturmhaube" Uber die
typische Diinenlandschaft von Sylt auf
die Nordseebrandung. In der anderen
Richtung schaut man Uber die reetge-
deckten Hauser von Kampen hinweg
auf das malerische Wattenmeer. Das
groBzlige Restaurant, eingerichtet im
Stil des ,American Diner“, lockt mit
Kamin und ,,Bar-B-Q*.

Aust ém_ | &’ @l
Dos_Rezept’#hi
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Schon ab 9.00 Uhr gibt es in der
"Sturmhaube" frischen Kaffee und
natUrlich die aktuellen groBen Zeitun-
gen. Spéter dann saftige Steaks und
Burger vom Giill, Sandwiches, Eis und
Candies - je nach Wunsch. Etwas fei-
ner, aber keineswegs steif geht es
dann im Restaurant ,Sunny and Easy*
vor sich.

In dieser Umgebung und Atmosphéa-
re wird Clay Conley, Kichenchef des
zum berihmten Las Vegas Hotel ,,Bel-
lagio“ gehdrenden Restaurants ,,Oli-
ves“ (siehe Seite 36) flr die Gaste der
,Sturmhaube® kochen und sie auf den
typischen ,,American way of life“ mit-
nehmen. Seine Gaste kénnen sich auf
ausgefallene und internationale Krea-
tionen freuen, die er zusammen mit
Markus Gradel und Michael Quendler,
dem Kichenchef-Team der "Sturm-
haube" prasentieren wird.

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Am 22. September findet als Event
der Festival-Woche anlasslich der
Bundestagswahl eine Kulinarische
Wahlparty statt. Beginn ist um 18:00
Uhr. Bei vielen Kdstlichkeiten werden
die ersten Hochrechnungen und
schlieBlich das vorldufige Endergebnis
erlebt.

Aber auch sonst wird viel geboten:
Bis zum 28. September findet ab 23:30
Uhr ein tagliches GET TOGETHER
statt mit der Mdglichkeit, alle Gastko-
che des Festivals sowie die einladen-
den Gastgeber kennen zu lernen. Am
27. September findet ein GOURMETI-
NO FOR KIDS statt, bei dem Kinder in
die Welt des Feinschmeckens einge-
fihrt werden. Also "gedeckter Tisch"
statt Chipstite. Am 28. September
schlieBlich das FINAL NIGHT DINNER
- wie in den sieben anderen beteiligten
Hausern auch.

Zur anschlieBenden FINAL NIGHT
PARTY treffen sich alle Gastgeber und
Gaste noch einmal in der "Sturmhau-
be" zum Ausklang des Festivals.

LW
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Die "Sturmhaube" - Kampen

Weitere Informationen:
Sturmhaube on the Beach
Riperstig 1

25999 Kampen

Tel.: 04651-99 59 40

Fax: 04651 -99594 19
e-mail: sturmhaube@t-online.de
http://www.sturmhaube.de


http://www.sturmhaube.de

Gourmet Festival im “Manne Pahl”
Surf & Turf Party am 24.09.2002

Seit Uber 15 Jahren schon gilt das
Manne Pahl auf Sylt als In-Lokal: Eine
mit Humor inszenierte Symbiose aus
Berghtittencharme und Landhausstil -
wie man sie im hohen Norden und
dazu noch an der See ganz selten fin-
det. Wer sich auf der "Allwetter-Terras-
se" im Herzen Kampens niederldsst,
hat das Kommen und Gehen des Ortes
voll im Blick. Was Feinschmecker und
Freunde Sylts in die Lokalitat mit ganz
eigenem Charakter lockt, sind nicht nur
inr aus Luzern stammender Patron,
sondern die bemerkenswerten Darbie-
tungen aus Kuche und Keller. Kiichen-
chef Holger Schluck pflegt dabei eine
Regionalkiiche mit internationalen Ein-
flissen.

FUr die Dauer des Gourmet Festivals
wirkt im Manne Pahl nun ein anderer,
fast schon legendarer Schweizer der
Kochkunst: Max Kehl, weltweit besser
bekannt als "Ex-chez-Max, Zlrich “.
Er gehort zu den ganz GroBen der
Schweizer Kiiche. Typisch ist seine
Liebe fir auBergewohnliche Produkte
als unentbehrliche Basis flir ein echtes

Weitere Informationen:
Manne Pahl

Uwe Dine 2

25999 Kampen

Tel.: 04651-4 25 10
Fax: 04621-4 44 10

EX-Chez-Max, Schweiz

Festmahl. Das Fundament fiir seine
ausgezeichneten Delikatessen ist
dabei seine profunde Kenntnis der
Haute Cuisine. AuBerdem ist er mit
einer unglaublichen Kreativitat geseg-
net, die einen immer wieder in Erstau-
nen versetzt.

Seit 1994 ist "Ex-chez-Max" Globe-
trotter mit gehobener Gastronomie
und feiner Lebensart im Handgepé&ck.
Er bereist die Welt als gastronomi-

Gateau de.chocoldf a la Kehl
Das Rezept finden Sie auf Seite 17

scher Berater oder kocht fiir wohltati-
ge Zwecke. Als "Botschafter der fei-
nen Kuche® gastiert er in Fein-
schmeckerrestaurants von Paris bis
Bangkok, Zelebierte sogar ein Dinner
fir 100 Gaste im ,Orient Express“.
Und nun: Sylt.

Durch "Ex-chez-Max " inspiriert
steht das Event am 24. September
um 18:30 Uhr unter dem Motto Surf &
Turf. Geboten wird ein Menue mit
Internationaler Weinverkostung und
Live-Unterhaltung.

Zuruick zum Inhaltsverzeichnis

Gastkoch Max Kehl
"Ex-Chez-Max, Zlrich"

©
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Gastkoch Gerd Eis, "Ente",
“Nassauer Hof “ Wiesbaden

12 gour-med
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Gourmet Festival im “Hotel Stadt Hamburg”
Gourmet-Geschichten am 25.09.2003
Gerd Eis, Wiesbaden

Bei anspruchsvollen Sylturlaubern ist
das zentral gelegene Hotel Stadt Ham-
burg in Westerland seit Jahrzehnten
eine der ersten Adressen fUr entspann-
te Urlaubstage. Dem Ambiente des
luxuridsen Hauses und der vorbild-
lichen Gastlichkeit entspricht die Cui-
sine von Kuichenchef Ulrich Person:
leicht, frisch, und phantasievoll.

Wéhrend des Gourmet Festivals wird
jedoch Chefkoch Gerd M. Eis vom

Restaurant ,Ente“ des Grandhotels
,Nassauer Hof“ in Wiesbaden den
Kochléffel schwingen. Langjahrige
Asienaufenthalte pragen die Hand-
schrift des ambitionierten Herdkunst-
lers: Sechs Jahre lang arbeitete er in
Phuket und Bangkok (Thailand) sowie
in Hong Kong, wo er das Restaurant
"Plume" im “Regent Hotel” leitete.
Seitdem pflegt er eine weltoffene
Kiche, die sich heute mit mediterra-
nem Touch, morgen mit asiatischen
Inspirationen und Ubermorgen mit dem
bewéhrten Hauch franzdsischer Klas-
sik prasentiert.

Das Event am 25. September um
20:00 Uhr ist nicht nur ein gastronomi-
scher sondern auch ein literarischer
Leckerbissen: die Gaste konnen beim
Diner den kulinarischen Reisege-
schichten des Feinschmecker-Jour-

Das besondere dabei: diese Geschich-
ten sind auch zu schmecken.

Das Hotel “Stadt Hamburg” hat, wie
bei allen Relais & Chateaux-Hausern
selbstverstandlich, neben der Cuisine
auch Caractére, Courtoisie, Calme und
Charme. Entsprechend erholsam ist
nach einem langen Strandtag der Auf-
enthalt in den 72 Zimmern und Suiten,
die unverkennbar hanseatische Ele-
ganz und englisches Landhausflair
verbinden. Uberall strahlt das wunder-
schdéne Ambiente des luxuridsen Hau-
ses Gastlichkeit aus.

Seit Weihnachten letzten Jahres hat
das Funf-Sterne Domizil dem Reigen
der exklusiven Annehmlichkeiten mit
dem Quira Spa, einem 500 gm groBen
Wellnessbereich im asiatischen Kolo-
nialstil, das i-Tupfelchen aufgesetzt.
Franzdsischer Limestone, chinesi-
scher Granit und edle Holzer zaubern
ein einzigartiges Ambiente. Auch wenn
Sie nicht im Hause wohnen sollten,
kénnen Sie sich als Besucher dort ver-
wohnen lassen.

Weitere Informationen:
Hotel Stadt Hamburg
StrandstraBe 2

25980 Westerland

Tel.: 04651-8 58-0

Fax: 04651-8 58 22-0
e-mail: hsh-sylt@t-online.de

nalisten Horst-Dieter Ebert lauschen. http://www: relaischateaux.com/stadthamburg

Zuriick zum Inhaltverzeichnis
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Gourmet Festival im Restaurant “Landhaus Nésse”

Gaukler & Gourmets am 25.09.2002

Das ,Landhaus N&sse“ liegt in der
Dinen- und Heidelandschaft von Mor-
sum. Dies ist die 6stliche ,,Nase“ von
Sylt, an drei Seiten von Watt umgeben.
Das ganze Jahr uber lockt das
"Nosse" wegen dieser Lage und
wegen seiner kulinarischen Kdostlich-
keiten von Kichenchef Olaf Bottjer
zahlreiche Géste an. Und nun kommt
selbst als Gast der Freiburger Armin
Rottele vom Gourmet-Restaurant
"Aphrodite" aus dem Relais & Chate-
aux Hotel "Albergo Giardino" in Asco-
na. Von der italienischen Kochkunst
inspiriert, kreiert er eine auBergewdhn-
liche Kliche. Sein Repertoire unterteilt
er in Bereiche, die durch die Symbole
Sonne, Mond und Stern in der Speise-
karte gekennzeichnet sind. Die ,,Cuci-
na del Sole“, die Sonnenkiiche, ist
vegetarisch , sie verzichtet auf Fisch
und Fleisch. Die ,Cucina della Luna“
ist die lustvoll sanfte Kliche und die
,Cucina della Passione“ markiert bei
Rottele die leidenschaftliche Kliche.

Am 26. September, 19:30 Uhr wird
im Nosse zum Event Teatro Giardino

“Landhaus Nésse”, Morsum

Weitere Informationen:
Landhaus Nésse

Médsistig 13

25980 Morsum

Tel.: 04651-97220

Fax: 04651-89 16 58

e-mail: noesse.sylt@t-online.de
http://www.landhaus-noesse.de

Armin Réttele, Schweiz

- Gaukler & Gourmets geladen, kuli-
narische und musikalische Késtlich-
keiten alla ticinese. Die Gaste erleben
eine temperamentvolle und turbulente
Inszenierung des Ensembles "Bellavo-
ce" mit der amisanten Mini-Oper Uber
einen Liebestrank: "Il vino D'Amore".
Sie wurde eigens fir das Teatro Giar-
dino in Ascona komponiert.

Das “Landhaus Nosse” war schon
um die Jahrhundertwende ein belieb-

tteles Rehriicken
.. Das Rezept finden Sie auf Seite 18

tes Ausflugsziel der Insulaner. Mit
Pferd und Kutsche zogen sie nach
Morsum KiIiff. Noch heute bestimmen
hier weit verstreute Bauernhotfe - die
meisten stehen sturmflutgesichert auf
erhohten Warften - das Bild dieses
Inselteils. Urlauber wandern hier ans
Wattenmeer.

Falls Sie im “Landhaus Nosse” woh-
nen oder einkehren, kdnnen Sie die
Stationen |hrer Ausflige als grandio-
ses Panorama vom Zimmer, von der
Caféterrasse oder durch die Fenster
der gastlichen Innenrdume genieBen.
Séamtliche eleganten Raumlichkeiten
im Landhausstil laden zum entspann-
ten Aufenthalt in einmalig schoéner
Natur ein. Ist es drauBen auf der Ter-
rasse einmal zu frisch, 148t man sich
den hausgebackenen Kuchen oder die
frischen Waffeln drinnen schmecken.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Gastkoch: Armin Réttele,
»Aphrodite”,

“Hotel Giardino?,
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Fernab der Sylter Touristenhochbur-
gen liegt das “Féhrhaus Munkmarsch”
vor der beeindruckenden Naturkulisse
der Munkmarscher Bucht mit herrli-
chem Blick auf den Yachthafen am
Wattenmeer. Das Haus, im viktoriani-
schen Stil originalgetreu restauriert, ist
nicht zuletzt wegen seines Kichen-
chefs Alessandro Pape eine sehr
gefragte lukullische Adresse auf der
Insel.

Gastkoch Martin Sieberer,
Restaurant “Trofana Royal”,
Ischgl, Osterreich

Panznauner Schaf'l
Das Rezept finden Sie auf Seite 19

Gastkoch Martin Sieberer ist hier
genau richtig als Teilnehmer des 3.
Gourmet Festivals. Osterreichs ,Koch
des Jahres 2000“ aus dem First-
Class-Hotel “Trofana Royal” gilt als
Garant fur Kreativitat, Kontinuitat und
handwerkliche Perfektion. Regionale
Spezialitaiten und die internationale
Kiche werden bei ihm unter Berlk-
ksichtigung modernster ernahrungs-
wissenschaftlicher Erkenntnisse und
Verwendung vorwiegend heimischer
Produkte zu wahren Entdeckungen.

Bei dem Event am 27. September
- Beginn 18:30 Uhr - erwartet die
Gaste bei der Nuit du Champagne
ein prickelndes Vergnligen: Sieberer
wird sie mit einem Spitzenmenue ver-
wohnen, begleitet von Raritaten eines
bekanten Champagner-Hauses.

Seit Juli 1999 verflgt das “Fahrhaus
Munkmarsch” aber auch Uber einen

14 Gour-med
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Gourmet Festival im “Fdhrhaus Munkmarsch”
Nuit du Champagne am 27.09.2002
Martin Sieberer, Osterreich

kleinen, sehr luxuridsen Hotelkomplex
mit vierzehn eleganten, modern gestyl-
ten Zimmern mit héchstem Komfort
sowie sechs Suiten, die keine Win-
sche offen lassen. Schon kurz nach
der Eréffnung wurde das Fahrhaus
Mitglied der exklusiven Vereinigung
“Small Luxury Hotels of the World”.

In der friesisch angehauchten
“Kapt'n Selmer Stube” gibt es regiona-
le “Kost”-barkeiten, wahrend im Gour-
met-Restaurant feine Genusse fir lust-
volle GenieBer locken. Sollte das Sylter
Wetter einmal nicht mitspielen, lockt
die Nobelherberge mit einer groBzigi-
gen Badelandschaft von rund 300 gm.
Neben dem Pool kann man auch in der
Sauna, im Saunarium, im Dampfbad
oder im Solarium relaxen. Und nattr-
lich gibt es auch einen besonderen
Bereich zur Pflege von Beauty, Body
and Soul.

Weitere Informationen:
Féhrhaus Munkmarsch
Heefwai 1

25980 Munkmarsch/Sylt
Tel.: 04651-93970

Fax: 04651-939710
e-mail: faehrhaus-sylt@t-online.de
http://www.faehrhaus-sylt.de
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Gourmet Festival im “Restaurant Sansibar”
Dauerevent in den Dinen

Dieses Jahr wird es im "Sansibar"
kein Special-Event geben. Denn
eigentlich ist hier die ganze Saison ein
Event. Das originelle, auBergew&hnli-
che Szene-Restaurant in den Dinen -
einst eine Strandbaracke - ist buch-
stablich auf Sand gebaut. Kiichenchef
Sven Bittner: ,Wer Sylt besucht und
nicht mindestens einmal im Circus
Sansibar gewesen ist, hat die Insel
nicht gesehen.” Terrassengéste kom-

Filet vom Loup de Mer
Das Rezept finden Sie auf Seite 19

men tagslber gerne barfuB, und
abends nicht selten im Cocktailkleid
und elegantem Sportdress, und genie-
Ben den traumhaften Blick in die
Dunenlandschaft.

Seit vielen Jahren schon ist das
Restaurant Treffpunkt fir Gourmets
und Géste die sehen und gesehen
werden wollen.

Das Innere der Lokalitat wird wegen
der rustikalen Einrichtung auch gerne
als ,,die nordlichste Skihltte Deutsch-
lands“ bezeichnet. Gastkoch Walter
Hiedl aus dem Finf-Sterne-Hotel
"Weisses Rossl" im &sterreichischen
Kitzblhel, das auf den Grundmauern
einer ehemaligen Posthalterstation aus
dem Jahr 1492 errichtet ist, wird sich
also wahrend der Gourmet-Festival-
woche auch im "Sansibar "irgendwie
heimisch flhlen.

Hiedl verwéhnt seine Gaste gerne

Walter Hiedl, Osterreich

mit einer Mischung aus Osterreichi-
scher und internationaler Kiiche. Dazu
gibt es die passenden Weine aus der
reichhaltigen Auswahl des "Sansibar".

Herbert Seckler, aus Berufung Wirt
und das Herz des "Sansibar", hat
namlich eine unstillbar groBe Leiden-
schaft: Wein in all seinen grandiosen,
nuancierten Facetten hat es ihm ange-
tan. Und wer einmal die Ehre hat, in
sein Allerheiligstes hineinzuschauen,
seinen phdnomenalen neuen Weinkel-
ler tief unten im Innern der Dlne, wird
verstehen, dass dieser das Werk eines
Maniacs ist. In dem Gewdlbe lagern
mittlerweile rund 60.000 Flaschen des
edlen Rebsaftes aus gut 1.200 ver-
schiedenen Lagen. So verfigt das
"Sansibar" Uber einen der groBten
Weinkeller Deutschlands.

m “Saiisibar, . Rantum

E

Weitere Informationen:

Sansibar

Strand Sansibar

25980 Rantum

Tel.: 04651-96 46 46
Fax: 04651-96 46 47
http://www.sansibar.de

Zuriick zum Inhaltverzeichnis
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Gastkoch Walter Hiedl ,
“Weisses Rdssl”, Kitzblihel
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Alle Rezepte zum Nachko-
chen

“Benen-Diken Hof”, Edgar Osojnik

Gegrillter Yellowtail mit Ver-
jus glaciertem
Kaisergranat
Jakobsmuschel in
Barigoule Sauce

Zutaten fiir 4 Personen
8 x 60 g Yellowtail (Gelbschwanz
Schnapper) Medaillons
10 cl Olivendl
4 geschélte Kaisergranat
4 geputzte Jakobsmuscheln
6 cl Olivendl
10 g Butter
8 cl Verjus
Meersalz, 2 Tl rosa Pfeffer, Koriander Kor-
ner in der Kaffeemthle 1:1 nicht zu fein
gemahlen

¥

Yelotal aus der Schmapper-Fanilie

Zutaten fiir die Sauce ca. 7 Personen
150 ml Olivendl
80g Karottenwiirfel
20g Zwiebelwirfel
4 angedriickte Knoblauchzehen
300 ml Huhnerfond
180 ml trockener WeiBwein
200g gehautete, entkernte
Tomatenwdirfel
200 ml Tomatensaft,
120 ml Sahne
je Rosmarin- und Thymianzweig
120 g gewdrfelte Butter
Meersalz
etw. Cayenne-Pfeffer
4  zerzupfte groBe
Basilikumblatter,
1El Kleine Dillzweige

16 Gour-med
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Zubereitung: Karotten, Zwiebel,Knob-
lauch in Olivendl ohne Farbe anschwitzen.
Tomaten und Tomatensaft unterriihren,
WeiBwein zugieBen und um die Halfte
reduzieren. Mit Geflligelfond aufflillen und
um 2/3 einkochen. Danach mit Sahne,
Rosmarin und Thymian um 1/4 einko-
cheln. Durch ein Sieb passieren und mit
Butter montieren. Basilikum und Dill zufii-
gen, mit Salz und Cayenne-Pfeffer
a b S c h m e -
cken.

Yellowtail mit Olivendl bestreichen und mit
Salz-, Pfeffer, -Koriandermischung wiir-
zen. Kaisergranat in der Mitte zu soge-
nanntem ,Schmetterling” einschneiden,
mit Salz wirzen, Jakobsmuschel leicht
salzen, auf den Kaisergranat legen,
danach aufrollen und mit einem Zahnsto-
cher feststecken.

Zum Servieren:

Yellowtail auf allen Seiten in der Grillpfan-
ne grillen. Der Fisch sollte leicht roh in der
Mitte sein (ca. 8 Min). Zur gleichen Zeit
braten Sie in der Pfanne den aufgeroliten
Kaisergranat in heiBem Olivendl ca. 2-3
Min. auf beiden Seiten an. Kaisergranat
aus der Pfanne nehmen. Butter und Verjus
in die Pfanne geben und um die Halfte
reduzieren. Kaisergranat einlegen und gla-
cieren.

Anrichten:

Auf warme Teller einen Saucenspiegel gie-
Ben. Gegrillten Yellowtail und gebratenen
Kaisergranat auflegen und mit frischem
Basilikum und Dill garnieren.

Beilagen Tipp: In Olivendl gebratene 1/2
Artischocke gefiillt mit Ratatouille und
Estragon-Spaghettini

Wein Tipps: Buitenverwachting Sauvig-
non Blanc 2002
Buitenverwachting Merlot 1999

Verjus: Gepresste, griin geerntete Trau-
ben, wenn die Trauben reich an S&ure sind
und wenig Zucker und keinen Alkohol ent-
halten

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

“Landhaus Stricker”,
Wolfgang Staudenmaier

Lasagne mit Petersfisch,
Flusskrebsen und
Gelberbsen

Zutaten
4 Tranchen
Petersfischfilet ca. 40 g
24 Flusskrebse gekocht und
ausgebrochen
80 g gekochte Gelberbsen
1/2 | weisse Buttersauce
12 Lasagneblatter
Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
Spumante

Zutaten fiir die Lasagneblatter
3x50g Mehl
5 Eigelb
5 g Tinte vom Tintenfisch
20 g passiertes Hummercorail
(= Rogen/ Mark)
2 TL Olivenplree

Zubereitung:

50 g Mehl und etwas Olivendl zu einem
Teig verkneten. In jeweils einem anderen
Geschirr verfahrt man genau so, nur gibt
man die anderen Aromaten dazu, um
unterschiedliche Teigfarben zu erhalten.
Die Teigarten mit der Nudelmaschine
ausrollen, in Stlicke von 30 cm x 20 cm
ausschneiden. Platten in feine Streifen
schneiden. Gelbe Grundplatte mit
Eigelb bestreichen, die verschiedenfar-
bigen Teigstreifen auflegen. Die beleg-
ten Platten auf 10 cm x 10 cm schnei-
den und durch die Nudelmaschine las-
sen. In kochendes Wasser geben, Hitze
abschalten und 1/2 Min. ziehen lassen.
Die Fischstlicke pochieren.

Anrichten:



Auf einen warmen Teller Sauce geben
und ein Lasagneblatt ausbreiten. Den
pochierten Fisch, ein Lasagneblatt,
dann die Krebse und wieder ein Lasag-
neblatt. Die Gelberbsen in die Sauce
geben und auf die Lasagne verteilen.

“Sturmhaube”, Clay Conley

Rainbow Oysters
(Amuse Gueule von Austern)
fur 4 Personen

Zubereitung der Carpaccios:
Geraucherten  Lachs, Thunfisch
(Sushi-Qualitat) und Rinderfilet in még-
lichst dinne 5 cm x 7,5 cm groBe
Scheiben schneiden. 1 grine Gurke
der L&nge nach in dinne Scheiben
schneiden. Jedes Carpaccio mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Zubereitung der Saucen:
(in vier getrennten Schiisseln anriihren)

Fiir den Lachs

1 Tasse steif geschlagene Sahne

1 Teeltffel frischer, geriebener
Meerrettich

1 TL weiBer Essig

Salz und Pfeffer

Fiir den Thunfisch
1 Avocado mit der Gabel grob
zerdricken
Saft einer Limette
2 TL gehackten Koriander
Salz und Pfeffer

Fiir das Rindfleisch
1 Tasse warme, gestampfte
Kartoffeln
1 TL weiBes Triffelol
Salz und Pfeffer

Fiir die Gurke

Eine Tomate, fein gewdrfelt

2 TL Olivendl (extra vergine)

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer
16 Austern (z.B. Sylter Royal) in Mehl
wenden, in Buttermilch tauchen und
danach wieder in einer Mischung aus
gleichen Teilen Speisedl und Panier-
mehl wenden. Bei 180 Grad goldbraun
frittieren. Je vier Austern auf Salat-
unterlage oder in der Schale anrichten,
auf Wunsch mit einem Klacks Mayon-
naise garnieren.

“Manne Pahl”, Max Kehl

Gateau de chocolat
(fr zwei mittelgrosse Cake-Formen)

Zutaten
7  Eier
200 g GrieBzucker
250 g Haselnlsse (gemahlen)
100 g "Cremant"-Schokolade
2 gehédufte EL Kakao
3 ELKirsch
100 g Butter
1 Prise Salz

Zubereitung

Eier trennen. Hélfte des Zuckers mit
den Eigelben so lange aufschlagen, bis
sich die Masse weiB-schaumig farbt. In
ein Pfannchen einen Essloffel Wasser
geben und die Schokolade, in Stlicke
zerbrochen, hineingeben. Butter und
Kakao dazumischen und alles auf klei-
nem Feuer langsam verflissigen. Ab
und zu umrihren, die Masse danach
vom Feuer ziehen und lauwarm abkih-
len lassen. Erst dann unter die Eigelb-
masse ziehen. Das EiweiB so lange mit
einem Schwingbesen schlagen, bis die
EiweiBmasse groBe Blasen wirft, dann
das Salz und nach und nach die zwei-
te Hélfte Zucker unterschlagen. Ist die
Masse sehr steif, die Haselnilisse sanft
untermengen. Die Eiweissmasse mit

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

der Hilfe eines Gummispatels vorsichtig
unterheben.

Die mit Backpapier ausgelegten
Cakeformen mit der Masse flllen und in
den kalten Backofen stellen. Auf 180
Grad C. heizen und die Kuchen insge-
samt 40 bis 45 Min. backen. Achtung:
Im Umluftofen benétigt der Kuchen finf
bis 10 Min. weniger Backzeit.

“Stadt Hamburg”, Gerd Eis,

Scharfes
Zitronengrassuppchen

kleines Bund Zitronengras
Chilischote

1 Ingwerknolle
800 ml Fisch- oder Huhnerbriihe

1
1

4 EL Fischsauce

4 EL Limonensaft

6 EL Kokosmilch

2 EL brauner Zucker

4  Champignon-Kdpfe
1 Chilischote in feine Scheiben
geschnitten
2 Knoblauchzehen in feinen
Streifen
1/2 Ingwer in feinen Streifen
2 EL geschnittener Koriander

Zitronengras in kleine Stilicke schnei-
den, kurz in Butter anschwitzen. Chili-
und Ingwer dazugeben. Mit der Brihe
auffillen und 30 Min. kdcheln lassen.
Fischsauce, Limonensaft, Kokosmilch
und braunen Zucker dazugeben. Die
Champignonsuppe und die restlichen
Zutaten in die Suppe geben und
anrichten
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“Landhaus Noésse”, Armin Réttele

Rehriicken im Ofen
gebraten mit
Rosmarin-Polenta,
Balsamico-Kirschen
und 12 Maronen

fur 4 Personen
Achtung: Marinierzeit fur Kirschen
3-4 Tage !

Zutaten

Rehriicken
1,2 kg Rehriicken am Stlick
2 EL Ol zum Braten

Balsamico Jus
300 g Wildabschnitte
100 g Rdstgemise
5dl Merlot Wein
11 Wildfond
e 1 Zweig Rosmarin und
Thymian
2 St.  Wacholerbeeren
aufgeschnitten
100 g Butter
2 EL Balsamico Essig

18 Gour-med

Rosmarin Polenta
1 Knoblauchzehe
2  Schalotten

20 g Butter
1/41  kraftiger Gefligelfond
1/41  Milch

70 g Bramata Polenta
1 EL feingehackter Rosmarin
1 EL fein geriebener Parmesan,
Salz, Muskat und
Pfeffer aus der Mihle

Balsamico-Kirschen
80 g Zucker
1 dI Balsamico Essig
0,5 dl Rotwein
1/2  Zimtstange
1 Nelke
130 g Kirschen tiefgefroren
250 g frisch entsteinte oder
tiefgeforene Kirschen

Glacierte Maronen
30 g Zucker
30 g Butter
12 Maronen, geschéalte Maronen
2 dI Orangensaft
geriebene Schale von 1 Orange
1 Stlck Stangensellerie

Gebackener Rosmarin-Zweig
4 Rosmarinzweige
1 EL Mehl
2 EL Wasser
Salz und wenig Pfeffer

Rosenkohlblatter
250 g Rosenkohl, die &uBeren Blatter
abgezupft
30 g Butter
Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Rehriicken
- Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen
- Im Ol anbraten und im Ofen bei
180 Grad auf eine Kerntemperatur
von 49 Grad garen und ruhen lassen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Balsamico Jus

- Wildabschnitte gut anbraten,
RoéstgemUse zugeben

- Mit Rotwein abléschen und mit
dunklem Wildfond aufgieBen

- Mit Rosmarin, Thymian und Wachol-
derbeeren einreduzieren, abpassie-
ren und mit der Butter aufmontieren

- Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Balsamico abschmecken

Rosmarin Polenta

- Schalotten und Knoblauch in Butter
dinsten, mit Gefligelfond abléschen
und mit Milch aufkochen

- Bramata Polenta einriihren und ca.
15 Min. leicht kécheln lassen

- Abschmecken mit Rosmarin, Parme-
san, Salz, Muskat und Pfeffer aus der
Muhle

Balsamico-Kirschen

- Zucker, Balsamico Essig, Rotwein,
Zimtstange, Nelke und Kirschen
aufkochen

- Nelke und Zimtstange entfernen,
den Rest pUrieren

- mit 250 g frischen oder tiefgefrore-
nen, entsteinten Kirschen vermengen
und ca. 3-4 Tage marinieren

Glacierte Maronen

- Zucker karamelisieren

- Orangenschale zugeben und mit
Orangensaft abléschen

- Butter zugeben und halbierte Maro-
nen darin glacieren, bis der Saft fast
eingekocht ist

Gebackener Rosmarin-Zweig

- Alle Zutaten zusammen vermengen
und die Rosmarinzweige durchziehen

- In heissem Fett ausbacken

Rosenkohlblatter

- Die Rosenkohlblatter in Salzwasser
kurz blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Gut auf einem Haus-
haltspapier trocknen und in der Butter
anschwenken. Mit Salz, Muskat und
Pfeffer aus der Mihle wtirzen.

Anrichten

Einen Essl6ffel Rosmarinpolenta in die
Mitte des Tellers geben und mit zwei
Tranchen Rehricken belegen. Mit den
Balsamico-Kirschen, glacierten Maro-
nen und dem Rosmarinzweig ausgar-
nieren, Rosenkohlknospen dazulegen
und zum Schluss mit der Sauce
betraufeln.



“Fahrhaus Munkmarsch”,
Martin Sieberer

Panznauner Schaf'l mit
Paprikapliree
Fir ca. 6 Personen

Achtung: Lammriicken 1-2 Tage
marinieren

Zutaten

fur das Schaf'l

800 g Lammriicken (mit Rippen-
knochen gebraten, damit das
Fleisch saftiger bleibt)

4 cl Olivenol

Knoblauch, Meersalz, Pfeffer

Thymian, Rosmarin

EL Meerrettichsenf

EL Senfkeimlinge

EL Krauterbrosel (WeiBbrot-

brésel mit Thymian, Rosmarin,

Basilikum, Petersilie, Parmesan)

20 g Butter

WN =

fur das Paprikapiiree
20 g Butter
1 Schalotte,
1/2  Knoblauchzehe
2  vollreife rote Paprika
6 El Tomatensaft
Pfeffer, Zucker

Zubereitung

FUr das Schaf''l den Lammriicken von
Fett und Sehnen befreien und mit Oli-
vendl und Knoblauch sowie den Kréu-
tern und dem Pfeffer einmarinieren.
Wenn mdglich sollten die Aromen 1-2
Tage auf das Fleisch einwirken. Das
Fleisch in der Pfanne mit etwas Oliven-
Ol kurz anbraten und bei kleiner Hitze
rosa braten (ca. 5 Min.). An einem war-
men Ort (ca. 50 Grad C.) ruhen lassen
und dann mit Senf bestreichen, die
Keimlinge darauf verteilen und mit den
Krauterbroseln bestreuen. Die Butter-
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flocken darauf geben und im Sala-
mander oder im Backrohr bei starker
Oberhitze kurz Gberbacken.

Fiir das Risotto

200 g Risottoreis

2 El Olivendl

30 g Schalotten klein gehackt
1/8 | Weisswein

1/2 1 Gemusefond

50 g Butter

30 g Parmesan

50 g Schafskase

FlUr das Paprikaplree die Butter auf-
schaumen lassen und die Schalotten
darin goldgelb brdunen, mit etwas
Zucker karamelisieren und die klein-
geschnittenen Paprikawirfel dazuge-
ben und mit dem Tomatensaft aufgie-
Ben. Eine 1/2 Stunde lang leicht
kécheln lassen bis der Paprika butter-
weich ist, dann mit einem Stabmixer
plrieren und durch ein feines Sieb
passieren. Das sUssliche Aroma des
Paprikas bewirkt eine optimale
Geschmacksharmonie mit dem Paz-
nauner Schaf'l.

Fiir das Gemiise

100 g in Wiirfel geschnittene
Zucchini (evil. gelbe und griine)
100 g Tomatenwdirfel
Etwas frischer Oregano

Zubereitung

Die feingehackten Schalotten in Oli-
vendl kurz glasig dinsten. Den Reis
dazugeben und noch kurz mit
anschwitzen.
“Sansibar”, Walter Hied! Mit dem WeiBwein abléschen und
. danach mit der heiBen Gemiisebouil-
Filet vom Loup de Mer auf lon nach und nach aufgieBen.
Tomaten-Zuchini-Risotto

mit Schafskisewiirfel Kurz bevor das Risotto fertig wird die

Zucchini und Tomatenwdrfel in Oliven-
ol anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas frischem Oregano wirzen und
warmstellen.

(4 Portionen)

Zutaten

In der Zwischenzeit die Fischfilets mit
Salz, Pfeffer und Zitrone wirzen, mit
den Krautern mit Olivendl in einer
Teflonpfanne braten.

Fiir den Fisch

600 g Filet vom Loup de Mer
(=Seewolf, Seebarsch)
2  Zweige Rosmarin
Zweige Thymian
Knoblauchzehe mit Schale

Das Gemilse unter das Risotto
mischen, auf vorgewarmten Tellern
anrichten, mit den Schafsk&sewdlrfeln
bestreuen und den gebratenen Fisch
darauf anrichten. Mit frischen Krautern
garnieren.

1
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Liebe gour-med - Leser,

in der jetzigen Ausgabe mdchte ich
mit Ihnen an die Mosel reisen.

Das Weinanbaugebiet Mosel-Saar-
Ruwer ist besonders im Ausland fir
die rassigen Rieslingweine bekannt
und gehért zu den bedeutendsten
WeiBweinanbaugebieten der Welt.

Ich verliebte mich bei meinem ersten
Besuch an der Mosel sofort in die ein-
zigartige Landschaft und nattrlich in
die frischen, leichten Rieslingweine.
Riesling ist auch die Hauptrebsorte
des Anbaugebietes, die Schieferbo-
den bieten beste Bedingungen. Wer
kennt sie nicht, die extremen Steilla-
gen mit den Mosel-Schleifen.
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Eines meiner Lieblingsweinguter ist
das Weingut Dr. Pauly-Bergweiler in
Bernkastel im Bereich der Mittelmosel.
Es ist ein traditionelles Familienwein-
gut und hat eine GréBe von etwa 13
Hektar mit Weinbergsbesitz in den
besten Lagen der Mosel. Das Weingut
hat sich dem Bernkasteler Ring ange-
schlossen, der dltesten Weinversteige-
rungsgesellschaft an Mosel-Saar-
Ruwer, die im Jahre 1899 gegriindet
wurde. Jedes Jahr im September 1&dt
der Ring zur Weinversteigerung ein.
Hier konnen die besten Weine, die in
Degustationen ausgewé&hlt worden
sind, ersteigert werden. Es ist flr mich
jedes Jahr ein Erlebnis, dabei zu sein.

Von diesem Weingut mdchte ich lhnen
folgende Weine vorstellen:

2000 Bernkasteler alte Badstube
am Doctorberg
Riesling Kabinett trocken

Farbe: helles gelb mit dezenten gri-
nen Reflexen

Nase: Aromen, die an frischen Pfir-
sich und griinen Apfel erinnern, im
Hintergrund etwas exotische Frichte
wie zum Beispiel Ananas und Maracu-
ja, saftiges Gras

Zunge: gleicher Eindruck wie in der
Nase, die Rieslingfrucht kommt sehr
deutlich zur Geltung, rassige Saure,
die sich wunderbar mit den Fruchtaro-
men verbindet; sehr mineralisch (vom
Schieferboden gepréagt)

Nachhall: mittellang

Lagerzeit: jetzt sehr gut zu trinken bis
etwa 2004

Servierempfehlung: Diesen Wein
kann man sehr gut als Aperitif reichen.
Er lasst sich auch sehr gut mit Fisch-
und Gefligelgerichten kombinieren
und sollte bei einer Temperatur von
8°C serviert werden.

Vielleicht noch interessant zu wis-
sen, woher der Name der Weinbergs-
lage stammt: Der Trierer Kurfurst Boe-
mund Il. hatte sich an einem Riesling-
wein aus dieser Lage sozusagen
»,gesundgetrunken®, nachdem ihn die
Arzte schon aufgegeben hatten. Er
benannte diesen Wein Doctorwein und
die Lage erhielt ihren Namen. Koénig
Eduard VII. von England schwor Ubri-
gens auch auf die heilenden Kréafte
dieser Weine.

Ein auch sehr interessanter Wein ist
ebenfalls der

2001 Wehlener Klosterberg
Spéatburgunder WeiBherbst
Spatlese trocken

Farbe: zartes lachsrosa

Duft: Aromen, die besonders an
warme Himbeeren, reife Erdbeeren
und rosa Grapefruit erinnern, dezent
SuBkirsche

Zunge: die Fruchtaromen kommen
auf der Zunge sehr deutlich zur Gel-
tung, hinzu kommt noch etwas rote
Johannisbeere; kréaftig strukturierte
Saure; ganz dezente RestslBe ist zu
schmecken

Nachhall: lang
Lagerzeit: jetzt trinkbar bis etwa 2003

Servierempfehlung: gut gekuhlt bei
etwa 8°C

Diesen Wein kann ich mir sehr gut zu
grillierten Speisen vorstellen. Er ist ein
sogenannter leichter Sommerwein.
Roséweine sollen im allgemeinen Sehr
jung getrunken und nicht gelagert wer-
den.

Die Weine kdnnen Sie natirlich am
besten im Weingut verkosten. Nach
einer ausgedehnten Weinprobe haben
Sie auch die Moglichkeit, in der groB-
zlgigen Ferienwohnung im alten
Barockhaus zu Gbernachten.
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Yvonne Heistermann

Viel SpaB3 beim Degustieren
winscht Ihnen lhre

Weitere Informnationen:
Weingut Dr. Pauly-Bergweiler
-Familie Pauly-

Am Gestade 15

54470 Bernkastel-Kues

Tel.: 06531-3002

Telefax: 06531-7201
http://www.pauly-bergweiler.de
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Fernsehkoch Armin Rof3meier

Warum nicht ein bisschen Urlaub und
mediterranes Flair in den Alltag holen?
Kochen wie am Mittelmeer ist heutzuta-
ge auch bei uns in Nord- und Mitteleu-
ropa kein Problem mehr. Alle mediterra-
nen Rezepte lassen sich mit wenigen
Ausnahmen auch mit heimischen Pro-
dukten perfekt umsetzen, den Rest
erledigen moderne Kuhltransportsyste-
me. Also egal, ob man jetzt auf einem
stdlichen Markt einkaufen geht, auf
heimische Mérkte oder im ausgesuch-
ten GroB- und Supermarkt der nich-
sten Klein- oder GroBstadt, wichtig ist
frisch zubereiten.

Die echte Mittelmeerkliche kommt aus
den angrenzenden Landern wie ltalien,
Spanien, Sudfrankreich, Griechenland,
Turkei und Kroatien. In den letzten Jah-
ren hat sich auch diese Kiiche moderni-
siert und fette und schwere Gerichte
den heutigen Bedingungen angepasst.
Im Gegenteil, die Mittelmeerkiche gilt
ja als besonders gesund und fordert ein
langes, genussvolles Leben, was ja
nicht nur auf das Essen zuriickzufiihren
ist, sondern auch auf die gelassene,
fast relaxte Lebensart und Lebensein-
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stellung. Die kulinarische Tradition des
Slidens und das Bedurfnis nach leich-
ter, frischer und ausgewogener Kost
macht das Eintauchen in die mediterra-
ne Kichenwelt leicht, da mit geringem
Zeitaufwand herrliche und leckere
Gerichte zubereitet werden koénnen.
Carpaccio in verschiedenen Varianten,
Lamm auf seine natirlichste Art oder
fruchtig-frische Sorbets aus sonnenge-
reiften Frichten sind aus der Mittel-
meerklche ebenso wenig wegzuden-
ken, wie fangfrischer Fisch und Mee-
resfriichte mit einem Hauch von Kno-
blauch.

Die mediterranen Klichengeheimnisse
sind schnell gelliftet: frische Produkte,
kraftiges Ol, milde Krauter und schon
fast sherryahnlicher alter Balsamico,
frisch geriebener oder gehobelter Hart-
kase, eingelegter Schafskdse mit Oli-
ven und je nach Jahreszeit leicht ver-
dauliche Pasta mit Sommer- oder Win-
tertriffel.

Speisen wie ,Gott am Mittelmeer®
kénnte man eigentlich sagen, wobei fiir
uns Deutsche die italienische Kiiche -
sie wird auch als alteste Kiiche der Welt
bezeichnet - mehr am Herzen liegt als
die anderen. Mag sein, dass es an den
Urlaubsgewohnheiten liegt, der Nahe
oder dem melodischen Klang solcher
Worte wie: Saltimbocca, Piccata, Mil-
anaise, Minestrone, Ossobucco. Oder
ist es vielleicht ,,Amore und Pasta“? —
Stimulierend ist sie auf jeden Fall, die
italienische Kiche, und in Verbindung
mit einem schonen Glas Rotwein ist es
fir einen Ruckzieher zur vorgerickten
Stunde meist zu spat.

Mit den heutigen Gerichten versuche
ich Sie in mediterrane Stimmung zu
versetzen, mit der Essenz des Siidens,
dem Geflihl von Wéarme und dem Duft
nach Meer.

Arrangieren Sie lhren Tisch im leich-
ten, romantischen Flair einer stdlichen
Sommernacht und geben Sie sich dem
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Genuss der Speisen, der Nacht und der
prickelnden Stimmung hin — tauchen
ein in einen Traum von Gelassenheit
und Hochgenuss.

Neue Kartoffeln mit Kase
auf Hagelsalz mit

Rosmarin gegart
(2 Personen)

Zutaten:

8 neue Kartoffeln
0g  grobes Hagelsalz
1 StrauB Rosmarin
4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel rot

1 Tomate

1 Bund Schnittlauch
kalt gepresstes Rapsél
Emmentaler Kase
Jodsalz

schwarzer Pfeffer

Vorbereitung:

1. Kartoffeln waschen, trocknen, ein
leichtes Kreuz einritzen. Den Knob-
lauch schélen und halbieren - eine
Zehe grob hacken.

2. RosmarinstrauBchen abzupfen. Kase
in Streifen schneiden, Schnittlauch fein
schneiden.




3. Tomate schélen, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen und
ebenfalls in feine Wrfel schneiden.

Zubereitung:

1. Hagelsalz auf ein rundes Pizzablech
geben und die Kartoffeln darauf setzen.
RosmarinstrauBchen und Knoblauch-
hélften dazu verteilen. Im Back-

ofen ca. 18 — 25 Minuten bei 160 Grad
backen (je nach GréBe).

2. Tomatenwdrfel, Zwiebel, Knoblauch
und Schnittlauch mit Rapsél vermen-
gen und mit Jodsalz und Pfeffer wir-
zen.

3. Die fertigen Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen, die Kasestreifen darauf legen
und das Tomaten-Zwiebel-Gemisch
darauf anhaufeln, mit schwarzem Pfef-
fer aus der Mihle bestreuen.

Sommerliches Grill-
gemiuse mit gebratenen

Jacobsmuscheln
(2 Personen)

Zutaten:

1 kleine Zucchini
1 kleine Aubergine
1 rote Paprikaschote
2 Frahlingszwiebeln
1 EL Rapsol
1 Knoblauchzehe
8  Jacobsmuscheln (tiefgekihlt)
1 TL Butterschmalz
Jodsalz
weiBer Pfeffer
Melissenzweig

Dip:
3 EL Sauerrahm

1 EL Créme fraiche
1 EL Schnittlauchrollchen

1 Zweig Dill

1 Zitrone

2 EL Pernod
Jodsalz
Pfeffer

Vorbereitung:

1. Gemuse putzen, waschen. Zucchini
und Aubergine in schrédge Scheiben
schneiden. Paprikaschote vom Kern-
haus befreien und in Achtel schneiden.
2. Frihlingszwiebeln halbieren und in
ca. 8 cm lange Stuicke vorbereiten.

3. Jacobsmuscheln im Kihlschrank
auftauen lassen, groBe Muscheln hal-
bieren.

Zubereitung:

1. Gemuse in einer heiBen Pfanne oder
auf dem Grill mit Rapsél ringsum bra-
ten, in Scheibchen geschnittenen Kno-
blauch dazugeben, zum Schluss mit
Jodsalz und Pfeffer wirzen.

2. Jacobsmuscheln mit Kichenkrepp
abtupfen und in heiBem Butterschmalz
beidseitig rasch goldgelb braten.

3. Aus Sauerrahm, Créme fraiche, Zitro-
nensaft und Pernod einen Dip riihren
und mit Schnittlauch, Dill, Jodsalz und
Pfeffer verfeinern.

Anrichten:

Gebratenes GemUse auf die Teller ver-
teilen. Jacobsmuscheln darauf setzen,
mit Dip nappieren und mit Melissen-
zweig garnieren.

Pfirsichsorbet mit

Ingwerwaffeln
(2 Personen)

Zutaten:
Sorbet:

200 g Zucker
1 Zimtstange
30 cl Wasser
Saft einer Limette
500 g Pfirsichpiree
Waffelteig:

759 Butter
2 Eier
2 EL Zucker
100 g Weizenmehl (Type 406)
1 TL Backpulver
50g Sahne
wenig frische Ingwerwurzel
Melisse oder Minze

Zubereitung Sorbet:

1. Zuerst den Zuckersirup bereiten.
Dazu Zucker und Gewlrze mit Wasser
aufkochen.

2. Den Sirup erkalten lassen und absei-
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hen. Den Saft der Limette in das Pfir-
sichplree rihren und das Ganze mit
dem kalten Sirup mischen.

3. Die fertige Sorbetmischung gefrieren.
Entweder in einer Eismaschine oder im
Gefrierfach. Dazu in eine mdoglichst
weite Schissel umflllen und in das
Tiefklhlfach stellen.

4. Nach etwa 30 Minuten die Masse mit
dem Schneebesen gut durchrihren
und wieder in das Tiefkihlfach stellen.
Die Konsistenz des Sorbets wird davon
bestimmt, wie oft es durchgerihrt wird.

Zubereitung Waffelteig:

1. FUr den Teig Butter, Zucker und
Eigelb schaumig schlagen, dann die
Sahne dazugeben.

2. Das Mehl sieben, mit dem Backpul-
ver mischen und nach und nach unter-
rihren.

3. Das EiweiB steif schlagen und lock-er
unterheben. Etwas geriebenen Ingwer
unter die Masse geben.

4. Ein Waffeleisen nach Gebrauchsan-
weisung erhitzen, mit Ol auspinseln und
nach und nach die Waffeln ausbacken.

Anrichten:
Ingwerwaffeln dekorativ auf den Tellern

verteilen, Sorbetkugeln ansetzen, mit
Minze oder Melisse garnieren.

Ich wiinsche lhnen viel SpaBB beim
Nachkochen und guten Appetit!

lhr

WO

Armin RoBmeier

Fotos und Text: ZDF/Armin RoBmeier
Armin Rossmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der

Sendung: ,,Volle Kanne - Service taglich“
im ZDF um 9:05 Uhr
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Schuhbecks Kochkunst
veim Platzl

Cord C. Troebst

Von aussen wirkt das Mdunchner
"Hotel Platzl" eher bescheiden: Stil
Grossburger-Haus, bayerisches Mittel-
alter. Tatsdchlich steht es auch auf
Mauerresten der alten Wittelsbacher
Residenz. Doch die Lage ist beste-
chend: Zentralste Innenstadt. Vor
allem aber: Den Hausgésten stehen 80
unterirdische, hoteleigene Stellplatze
zur Verfigung. Die unmittelbare Umge-
bung ist ein Stlck liebevoll und auf-
wéandig restauriertes Alt-Mlnchen.
Bekanntes wie Hofbrauhaus, bayeri-
sche Staatsoper, Viktualienmarkt und
Frauenkirche - alles das liegt in
unmittelbarer Nahe. Das Innere des
Vier-Sterne-Hotels bietet bayerische
Behaglichkeit und freundlichen Servi-
ce. Viele der Tagungsrdume sind mit
150 Jahre altem Fichtenholz geté&felt.

! Das strahlt zusatzlich Warme aus. 167

Zimmer gibt es, dazu Sauna und
Dampfbad. Eine von vielen Geschafts-
leuten begrusste Neuerung ist der
leichte Zugang zum Internet auf allen
Zimmern. Kein Wunder, dass das
"Platz|" eine Traumauslastung von
meist 75 bis 80 % verzeichnet. Direk-
tor Folker Mller: "Wir planen als nach-
stes den Ausbau des Wellness-
Bereichs nach dem Motto: “Entspann-
te Stadtereisen”.
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Zu all dem bietet das Hotel jetzt
noch ein weiteres "Erlebnis der beson-
deren Art": in den Platzlgassen im
Innenhof hat einer der populdrsten
K&che Bayerns in zwei Etagen auf 250
gm eine Kochschule eingerichtet.

]
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Bayerisch gut...

Direktor Maller: "Wir sind auBerordent-
lich stolz darauf, dass wir Alfons
Schuhbeck fiir die Kochschule gewin-
nen konnten." Die Kurse sind fir bis zu
15 Teilnehmer gleichzeitig ausgelegt.
Schuhbeck: "Mittwochs machen wir
einen Tageskurs, den zwei-Tage-Kurs
machen wir am Freitag/Samstag."

Der Meister ist stets personlich anwe-
send und beantwortet humorvoll und
locker selbst die intimsten - kulinari-
schen - Fragen. Ziel ist es, sowohl
lokale Freunde der feinen bayerischen
Kochkunst als auch Hobbyk&éche aus
ganz Deutschland zu begeistern. In
einfachen Schritten erklart Schuhbeck,
wie er mit Fingerspitzengefiihl und
Fantasie die wieder entdeckten Rezep-
te seiner Heimat verfeinert. Dabei lehrt
er nicht einfach, wie man kocht - die
Grundgesetze kennen seine Schiiler ja
- sondern er verrat die Feinheiten sei-
ner hohen Kunst.

Wann zum Beispiel muss ein Steak
gewendet werden, damit es saftig
bleibt ? Wie friih - oder wie spat - dir-
fen Gewlrze an die Speise, damit sie
ihre volle Wirkung behalten oder entfal-
ten ? Und vor allem: wie wird gewurzt
? Schuhbeck: "Knoblauch soll nicht
gepresst sondern nur geschnitten wer-
den. Dann in die Sosse einlegen und
ziehen lassen." Oder: "Dominierende
Gewilrze schalten einander aus". Ein
guter Koch muss deshalb wissen, wel-
che Gewdlrze sich miteinander vertra-
gen bzw. sich gegenseitig "téten".

Das "Platzl" gehort, wie die meisten
der angrenzenden Gebaude der in
Miinchen und Umgebung bekannten
urbayerischen Familie Inselkammer.
Nach dem Motto "gemeinsam sind wir
stark" sorgen deren zahlreiche Mitglie-
der schon seit Generationen fir das
Wohl ihrer Gaste. Diese erwartet gleich
um die Ecke vom "Platzl" die "Pfister-
muhle". Pfister nannte man friiher den
Backer und Mehimdiller. Das Restau-
rant, in historischen Mauern von 1573,
bietet unter Kiichenchef Bernhard von
Funcke eine gehobene bayerische
Kiche in altminchner Atmosphére.

Nur wenige Schritte weiter dann das
"Ayingers", eine bayerische Wirtsstu-
be mit Ayinger Bier aus der Inselkam-
mer Brauerei in Aying. Auf der Karte
solche Spezialititen wie die Bayeri-
sche Festtagssuppe (mit GrieBnockerl,
Leberspatzle, Eierstich und Pfannku-
chenstreifen), Wild, sowie fangfrische
Fische aus Bayerns Seen und Flis-
sen, vieles davon serviert mit
Schwammerln oder Semmelknddeln.
Originell: das "Bofflamott". Womit ein
Boeuf a la mode gemeint ist. Kiichen-
chef ist Georg Gerl, Preistrdger des
Wettbewerbs "Bayerische Kiiche".

In dieser Nachbarschaft eroffnet
Schuhbeck - neben der Kochschule -
noch vor Ende des Jahres 2002 auch
ein Restaurant flir den gehobenen
Geschmack. "An keinem anderen Ort
in Mlinchen wird eine solche Vielfalt an
Gastronomie auf kleinstem Raum
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Alfons Schuhbeck

geboten wie am Platzl" erklart Direktor
Mdller mit berechtigtem Stolz.

Alfons Schuhbeck arbeitete in so be-
rihmten Restaurants wie dem "Vier
Jahreszeiten" und dem "Aubergine" in
Minchen. Er gehort seit langem zu
den Spitzenkdéchen Deutschlands.
Schuhbeck ist Trager zahlreicher
bekannter nationaler und internationa-
ler Koch- und Feinschmecker-Aus-
zeichnungen und Autor solcher Biicher
wie "Hausmannskost flr Fein-
schmecker", "Schuhbecks Kulinari-
sche Stadtereisen", "Das neue bayeri-
sche Kochbuch!" sowie von "Ohne
Messer und Gabel. Die Lust, aus der
Hand zu essen!"

Fotos: Hotel Platzl
Weitere Informationen:
<L

Hotel Platzl
SparkassenstralBe 10
D-80331 Miinchen
Tel.: 089-23 703 0
Fax: 089-23 703 80

e-Mail:info@platzl.de
http://www.platzl.de
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Gewinner des letzten

4 Gewi el
Dr. Gunter Schulz und seine Gattin Das gesamte Gour—m@d -Team é
Birgit aus Fockbek freuen sich auf das  winscht den Gewinnern ein erholsa- Q

kulturell-kulinarische Wochenende des  mes und genussreiches Wochenende.
letzten Gewinnspiels.

* Wahrend der Adventszeit ist der

ar Schulz 8 Einkaufsbereich der Innenstadt mit
. mehr als 1 Millionen Lichter

weihnachtlich geschmlickt.

Hotel SchloB Hugenpoet

Anfang Dezember wird Dr. Schulz mit
seiner Frau im luxuridsen Relais & Cha-
teaux “Hotel SchloB Hugenpoet” ein
GenieBer Wochenende mit einem
Gala-Gourmet Dinner verbringen.

An einem Abend wird er im bekann-
ten und spektakularen Musical “Elisa-
beth” in Essen, der 1 Millionen Lichter-
stadt *, zu Gast sein.

RINGHOTEL WREECHER HOF

* ko Etwas Besonderes auf Rigen

Reetgedecktes Hoteldorfchen

Schwimmbad, Fitness, Beauly und Wellness - Speaahital Rigener Kreide.
Elegantes Restaurant mil [einer, susgescichneter Kiche,
Guemithehe Zimmer und Suilen verschiedener Grile,
TRI8T Puibus-Wreechen  Tel: 038301-850) Fax; -8510) Tnierael: wwwowieecher-hof de
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Cord C. Troebst

Essigpralinen! Wenn man davon zum
ersten Mal hort, muss man unwillklr-
lich schlucken. Danach tut man es frei-
willig - denn diese besondere Leckerei
des Konditormeisters Eberhard Schell
aus Gundelsheim am Neckar ist eine
einmalige Spezialitat. Sein "Essig-
Schleckerle" ist die einzige Praline mit
Patenterteilung durch das "Deutsche
Patentamt" (Urkundennummer 195 19
351). Damit fand Schell auch Eingang
in das "Guiness Buch der Rekorde".
Vorgestellt wurde die Praline erstmals
auf der wirttembergischen Wein- und
Sektmesse 1995. Fur die Fillung ver-
wendet Schell edlen Winzeressig aus

Car| Enhu;;!

Erfand die Essigpraline

wirttembergischen Spat- und Ausle-
seweinen. Aber nicht nur seine Essig-
Pralinen sind eine neue Kreation.
Durch die umliegenden Weinberge hat
sich Schell fiir weinige (!) Pralinenspe-
zialitdten inspirieren lassen, geleitet

pezialitaten
"...und dann gibt man sich die Kugel"

von dem Gedanken: "Aus Trauben
l&sst sich mehr herstellen als 'nur’
Wein." Pralinen rund um die Weintrau-
be sind sein groBer Renner. So ent-
wickelte er in Zusammenarbeit mit
Weingutern Barrique- und Trester-Trif-
felpralinen, oder solche mit Silvaner
Trockenbeerenauslese oder Lemberger
Eiswein. Die Pralinen geniet man mit
dem dazugehorigen Wein. Wir haben
es probiert und kamen zu dem
Schluss: Wer da sagt, Wein und Scho-
kolade vertragen sich nicht, kann sich
bei Schell eines Besseren belehren las-
sen. Selbst der britische Weinpapst
Hugh Johnson liess sich davon bekeh-
ren, wie hervorragend das schmecken
kann. Und Uber Schells Champagner-
pralinen sagte Ulrich Schassberger,
der Président der Kdchegilde Euroto-
ques: "Da wird der Mund zur Kathe-
drale". lhr Verzehr ist ein Genuss
besonderer Art: Die Triffel kommt in
eine Flote, die mit dem gleichen Cham-
pagner aufgeflllt wird, den sie im Inne-
ren birgt. Schell: "Und mit dem letzten
Schluck gibt man sich die Kugel."

Gerne weist der Konditor- und auch
Backermeister auf die vielen Gemein-
samkeiten von Wein und Schokolade
hin. Wein- und Kakaopflanze stammen
beide aus den Tropen; Schokolade
bzw. Wein waren bei den Kulturvolkern
der Azteken und Inkas sowie bei den
Griechen und R&mern Speise und
Getrénke der Gotter; Beide verzdgern
bei Genuss den Abbau des Glickshor-
mons Serotonin im Koérper. Fazit, laut
Schell: Beim Verzehr von Pralinen und
Wein wird das Wohlbefinden des Men-
schen noch weiter gesteigert.

Heute produzieren Schell und sein
kleines Team Pralinen aller Art fir Kun-
den in ganz Deutschland - rund 3,5 bis
vier Tonnen pro Jahr. Das sind rund
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Die siisse Kugel

195 000 Stick. "Alle sind von Hand
gemacht, denn edle Pralinenmasse
lasst sich maschinell nicht verarbei-
ten." Fir bereits 100 Weinguter fertigt
Schell Pralinen aus deren edelsten
Weinen, die dann zusammen mit letz-
teren verkauft werden. Neben Fabri-
kation, Postversand und eigener Kon-
ditorei veranstaltet Schell fUr interes-
sierte Winzer und Kunden auch Prali-
nen-, Wein- und Essigproben. Er bietet
u.a. einen ausgereiften schwabischen
Balsam-Essig an, sieben Jahre alt, im
Holzfass gelagert. Der kann es ohne
weiteres mit einem edlen, aber viel
teureren italienischen Balsamico auf-
nehmen.

Fotos: Cord C. Troebst

Weitere Informationen:

Café Schell

SchloBstraBe 31

74831 Gundelsheim

Tel.: 06269-/350

Fax: 06269/294
http://www.weinpraline.de
e-mail: weinpralinen@t-online.de
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Kempinski Hotel Falkenstein

Ursula Robbe

Der Blick auf die Skyline von Frankfurt
ist atemberaubend: Am Sidhang des
Taunus, inmitten eines sechs Hektar
groBen Parks, liegt das “Kempinski
Hotel Falkenstein”. Das einzigartige
Geb&ude-Ensemble wurde im Jahre
1907 aufgrund der guten Luft, die bis
heute das Pradikat ,,Heilklima“ inne hat,
als Erholungsstatte flir hohe Offiziere
des Regiments von Kaiser Wilhelm II.
eroffnet. Den Park hatte der bekannte
Gartenarchitekt Heinrich Siesmayer, der
auch den Frankfurter Palmgarten anleg-
te, nach englischem Vorbild gestaltet.
Von 1918 bis 1936 war der Komplex ein
Sanatorium, im Zweiten Weltkrieg nutz-
te ihn die Wehrmacht als Lazarett. Von
1994 bis 1999 wurden alle sieben
Gebaude aufwandig und unter Wah-
rung strenger Denkmalsschutzauflagen

restauriert und mit modernster Gebau-
detechnik ausgestattet. Das Ergebnis:
EinSchmuckstiick.

Das besondere Flair des Hotels wird
durch Jugendstilfenster, historische
Deckengemalde, restaurierte Parkett-
bdden, offene Kamine und stilvoll
sanierte Treppenhauser unterstrichen.
Eine eigene Quelle versorgt das gesam-
te Hotel aus den Tiefen des Taunus mit
zertifiziertem Wasser. Der Wellnessbe-
reich — eine Oase der Ruhe - wartet mit
einem beheizten AuBenpool auf.

Die 62 Zimmer des Hotels befinden
sich im Hauptgebdude. In den sechs
Nebengebduden im englischen Land-
hausstil sind 41 Appartements unterge-
bracht. Das “Kempinski Hotel Falken-

Das “Hochzeits-Zimmer”

h*'r
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stein” verfigt Uber moderne Konferenz-
raume, einen traditionellen ,,Kaisersaal”
sowie Uber eine Grafen-, Flrsten- und
Kaisersuite. Vor einem halben Jahr
wurde ihm durch den Deutschen Hotel-
und Gaststattenverband der ,Finf-
Sterne-Superior“-Status  verliehen.
Bereits im Fruhjahr 2001 hatte der
Gastro-Fihrer ,Frankfurt geht aus
2002“ das hoteleigene Restaurant Sies-
mayer zum Sieger in der Kategorie
,Hessen exklusiv* erklart.

In der Kiche brilliert der 29-jahrige
Thorsten Klett mit seiner zwdlfkdpfigen
Crew. Beruflich Station machte der
gebiirtige Frankfurter unter anderem im
“Holiday Inn”, in der Jahrhunderthalle
Hochst sowie im Goldenen Léwen und
im “Briuckenkeller” (alle in Frankfurt).
Ferner hat der Kichenchef des “Kem-
pinski Hotels Falkenstein” im “Humper-
dinck” unter Alfred Friedrich gearbeitet,
der inzwischen erfolgreicher Sterne-
koch im historischen Restaurant Mar-
cobrunn im “Kempinski Hotel Schloss
Reinhartshausen” ist (Alfred Friedrich
war ,,Kochkopf“ der Marz-Ausgabe von
gour-med).

Thorsten Klett ist Koch aus Leiden-
schaft. ,Im Alter von finf Jahren, als
meine Altersgenossen Feuerwehrmann
oder Astronaut werden wollten, wusste
ich bereits: Ich werde Koch - wie mein
Vater.“ Schon als Kind habe er am Herd
gestanden und seinem GroBvater
»Schwarz-verbrannte oder vollig versal-
zene Mahlzeiten® zubereitet, die dieser
sfapfer aufgegessen“ habe. Heute
muss niemand tapfer sein, der im
Restaurant Siesmayer die Karte ver-
langt — im Gegenteil: Der 29-Jéhrige
kocht mit sehr viel Fingerspitzengefihl.
Beim Wirzen ist er nach eigenen Anga-
ben “zurlickhaltend”, versucht, den




WINNSPIEL

aenchef Thorsten Klett

Eigengeschmack der Speisen durch
die jeweilige Art der Zubereitung zu
unterstreichen (besonders gelungen
beim Kohlrabi-Stppchen!). Sein
Steckenpferd ist Fisch: Eine Vorliebe
hat Thorsten Klett fur Steinbutt, See-
teufel, Dorade sowie den klassischen
Loup de Mer. Heute stellen wir lhnen
den Zander im Kartoffelmantel vor.

Kochblcher liest Thorsten Klett wie
Romane. Gemeinsam mit Hoteldirektor
York Hermes, gelernter Betriebswirt
und Koch, experimentiert er von Zeit zu
Zeit mit alten Rezepten oder tuftelt
neue aus. ,lch versuche immer, etwas
Besonderes zu kreieren”, sagt der
junge Kiichenchef. Dem Kunden werde
nach Méglichkeit jeder Wunsch erfillt,
und das gelte nicht nur fiir die Kiche,
sondern flUr den gesamten Hotelbe-
trieb. Thorsten Klett: ,Wir stellen uns
auf unsere Géaste ein. Flexibilitat ist
heutzutage unverzichtbar.”

Wenn Sie die nachstehenden Fra-
gen richtig beantworten, kénnen Sie
zwei Ubernachtungen (inklusive
Frihstiick und Abendessen mit
begleitenden Weinen) im “Kempinski
Hotel Falkenstein” fiir zwei Perso-
nen gewinnen.

Einsendeschluss ist der 20.09.02 Der
Gewinner wird schriftlich benachrich-
tigt. Eine Auszahlung/Ubertragung ist
nicht méglich. Wunschtermine kdnnen
nur nach Absprache mit dem “Kem-

pinski Hotel Falkenstein” realisiert wer-
den.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen

Ihre Daten werden im Sinne des Daten-
schutzes behandelt.

Viel SpaB und viel Glick!
Ihr gour-med Team

Zander im Kartoffelmantel

700g Zander
1 EIl Dijon Senf
2 Eigelb
4 dicke Kartoffeln
Salz, Pfeffer aus der Mihle,
Zitronensaft

Das Zanderfilet in 4 Portionen teilen
und mit einem sehr scharfen Messer
von der Haut trennen. Die gewasche-
nen Kartoffeln schalen und mit einer
Klchenreibe reiben. Den Senf mit

dem Eigelb verquirlen und auf den mit
Salz, Pfeffer und Zitrone gewdirzten
Zander streichen.

Die geriebenen Kartoffeln auf eine
Klarsichtfolie ausbreiten und den
Fisch darin einschlagen. Nun die ent-
standene Rolle gut mit den Klarsicht-
folienenden zusammenrollen, sodass
die Kartoffeln fest an den Fisch
gepresst werden. Die Rolle aus der
Folie packen und mit einem Kichen-
krepp gut abtupfen. Von allen Seiten
scharf anbraten und fur 5 Min. in den
auf ca. 200 Grad vorgezeizten Ofen
schieben. Aus der Pfanne nehmen und
mit z.B. Ratatouoille und Zitronen-
Tymiansauce servieren.

ander im-Kartoffelmantel™

GEWINNSPIEL-COUPON

Beantworten Sie einfach die Gewinnfragen und kreuzen
Sie die richtige Lésung an, schneiden Sie den Coupon ab
und faxen Sie ihn an uns oder senden Sie ihn per Post an
die angegebene Adresse zurlick. Und hier nun die Fragen:
Fragel: Wie heiBt der Gartenarchitekt, nach dem das
Restaurant im Kempinski Hotel Falkenstein benannt
ist?

D Obermayer
Siesmayer
Mossmayer
Frage 2: Welcher Gebirgszug erméglicht von seinem
Sldhang aus einen atemeraubenden Blick auf Frank-
furt?

Taunus
Harz
D Schwarzwald

Frage 3: Woher bezieht das “Kempinski Hotel Fal-
kenstein” sein Wasser?

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Stadtwerke
Main
D Eigene Quelle

Hier tragen Sie bitte lhren Namen und lhre
Anschrift ein:

Name Vorname

Strasse, Hausnummer

PLZ, Ort

Telefonnummer

Faxnummer

FAX-Nummer: 0049 (0) 2501 /27 56 0

Redaktion Gour-med, - Gewinnspiel -, FuggerstraBe 13, 48165 Munster
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SCHLOSSHOTEL
BUHLERHOHE

im Schwarzwald bei Baden-Baden

Klaus Lenser

Das Schlosshotel liegt in einer der
reizvollsten Landschaften Deutsch-
lands. Eingebettet in einen 18 ha groB-
en Schlosspark prasentiert es sich als
eine ,Insel der Erholung® inmitten der
Geborgenheit des schénen Nordlichen
Schwarzwaldes. Das Angebot flr
hoéchste Anspriiche wird durch ein
exklusives Beauty & Spa Resort und
ein modernes Conference-Centrum
erganzt.

Auf 800 Hohenmetern und nur 15 km
entfernt von Baden-Baden, ist die

TRr

Buhlerhdhe idealer Ausgangspunkt fur
Ausflige in das nahegelegene ElsaB
mit der Stadt StraBburg, nach Heidel-
berg und in das umliegende Rebland
mit seinen bekannten Weinddrfern.

Hinter der Entstehungsgeschichte
der Buhlerh6he verbirgt sich das tragi-
sche Schicksal der legendéaren ,,Gene-
ralin® Hertha Isenbart, Tochter des
judischen GroBgrundbesitzers Schott-
lander aus Schlesien. Die mit dem
Gutsbesitzer Pringsheim verheiratete
Herta Schottlander muB damals ganz

und gar in den Vorstellungen ihrer
Generation gelebt haben.

Dank des Pflichtteils aus dem Erbe
ihres reichen Vaters verfugte Hertha
Isenbart mit 12 Millionen Goldmark
auch Uber die erforderlichen materiel-
len Voraussetzungen zur Verwirkli-
chung ihrer Idee. So erwarb sie 1911
von der Stadt Buhl ein riesiges Wald-
gelande an der Schwarzwaldhoch-
strasse mit dem bekannten, einmali-
gen Blick Uber die Rheinebene bis hin
zu den Vogesen. Als Architekt gewann
sie den damals beriihmten Prof. Wil-
helm Kreis aus Dusseldorf, der zwi-
schen 1911 und 1914 die Blhlerh6he
mit dem prachtvollen, barockartigen
Schloss und dem zweckbestimmten
Sanatorium erbaute. Letzteres lie
Hertha Isenbart flr einen Arzt aus
Assuan errichten, da ihn die Téatigkeit
in dem als General-Genesungsheim
vorgesehenen Schloss beruflich nicht
restlos befriedigte.

Was ist es, was das Beauty & Spa
Resort im Schlosshotel Bihlerhéhe zu
einer der auBergewdhnlichsten Schon-
heitsfarmen Europas macht? Es sind
mehrere Faktoren, die hier auf glickli-
che Weise zusammentreffen und sich
zu einem abgerundeten, harmoni-
schen und eben auBergewdhnlichen
Ganzen summieren.

Schon die Lage des Hotels ist einma-
lig: Wer seine Bahnen im marmorum-

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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sdumten Pool der Bihlerhéhe zieht,
hat den Eindruck, direkt hinaus in den
wundervollen Schwarzwald zZu
schwimmen. Auf 800 Metern H6he an
einem der reizvollsten Punkte des
nordlichen Schwarzwaldes gelegen,
erstreckt sich von den Fenstern des
Schlosshotels Blihlerhdhe ein traum-
haftes Parnorama, das zu jeder Jah-
reszeit und bei jedem Wetter einen
besonderen Reiz hat.

Der das Schlosshotel umgebende,
achtzehn Hektar groBe Park macht die
Buhlerhdhe zu einer Oase der Ruhe
und Erholung. Hier fihlen sich Men-
schen zu Hause, die etwas fur Korper,
Geist und Seele tun und gleichzeitig
den Komfort und Luxus eines groBen
Hauses nicht missen mdchten. Sie
wissen auch die bauliche Schénheit
des Schlosshotels zu schéatzen und
erfreuen sich an seinen vielen innenar-
chitektonischen Kostbarkeiten. Die
elegante und stilvolle Einrichtung, die
sich das ganze Haus hindurch auch in
den Beauty & Spa Bereich zieht, dient
als weiteres Element in der ganzheit-
lichen Harmonie des Hotels. Die exzel-
lente und sehr persénliche Gastlich-
keit im gastronomischen Bereich der
“Bilhlerhdhe” tragt dazu ebenso bei
wie die unaufdringliche, aber allgegen-
wartige Freundlichkeit und Hilfsbereit-
schaft aller Mitarbeiter.

Besondere Aufmerksamkeit sollten
Sie dem ,Sternekoch* Christian
Scharrer schenken. Christian Scharrer
hat trotz seiner jungen Jahre eine erst-
klassige Ausbildung genossen. Die
feine Kunst des Kochens hat er unter
anderem im Hotel ,,Colombi Freiburg®
bei Alfred Klink und bei Jérg Mller auf
Sylt erlernt. Sein Wildlachs im Lauch-
mantel ist ein exklusives Sommerge-
richt, das sie unbedingt ausprobieren
sollten.

Wildlachs im Lauchmantel
an Rote Beete Sauce

Fir die Zubereitung bendtigen Sie:
Fiir den Lachs:
500 g Lachsfilet
100 g Ceme double
1 Stange Lauch
Salz und Pfeffer

Fir die Sauce:

400 ml Fisch-Fond

200 ml Sahne

200 ml WeiBwein

1 Rote Beete

1 EL  Estragon-Essig
6 Schalotten

10 Champignons
1 Zweig Estragon

Fiir die Bouillon-Kartoffeln:

1/2 Sellerie-Knolle
2 groBe Kartoffeln
30 g Butter

1 Karotte

200 ml Fumet de poisson

Fiir die Garnitur:

5 Fingermdhren

5 Crevetten

2 Mini Rote Beete
Kerbel
Meerettich
Kaviar

Das Lachsfilet in 100 g schwere
Stiicke schneiden, mit dem restlichen
Lachs eine Farce zubereiten. Den
Lauch in gleichmaBige Béander schnei-
den und nach Farbe sortieren. Das
Lachsfilet mit Farce bestreichen und
den Lachs gleichm&Big mit den Lauch-
bandern umwickeln. Fir die Sauce die
Schalotten und die Champignons
anschwitzen. Mit Essig und WeiBwein
abléschen und reduzieren. Rote Beete
kochen und schalen.

Den Fischfond in die WeiBweinreduk-
tion geben und weiter reduzieren, etwa
um die Halfte. Nun die Sahne kurz
zugeben und kurz aufkochen, dann
passieren. Jetzt die Rote Beete einmi-
xen und nochmals passieren.

Fir die Bouillon-Kartoffeln den Selle-
rie, Kartoffeln und Karotten mit einem
Kugelausstecher ausstechen.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Wildlachs im Lauchmantel
an Rote Beete Sauce

AnschlieBend die Gemusekugeln im
Fumet de poisson kochen, bis die
Flissigkeit fast einreduziert und das
Gemuse weich ist. Nun noch die But-
ter anschwenken.

Zum Fertigstellen des Gerichtes den
Lachs in einem Steam-Basket etwa 9
Minuten tber dem Wasserbad damp-
fen. Das Boillon-Gemdise in die Mitte
des Tellers platzieren, den Fisch darauf
anrichten. Die Rote Beete Sauce auf-
schdumen und um den Fisch geben.
Das in Salzwasser blanchierte Mini
Gemise als Garnitur auf den Teller
geben. Mit Kaviar den Fisch vollenden
und Uber den ganzen Meerrettich rei-
ben.

Weinempfehlung zum Wildlachs im
Lauchmantel an Rote Beete Sauce
von Sommeliere Anja Richter:

1999 Burkheimer Feuerberg
Spéatburgunder WeiBherbst
Spétlese trocken

Temperiert auf 12 °C passt dieser
Wein nicht nur farblich zum Lachs und
zur Sauce. Die Frucht des Weines gibt
einen harmonischen Kontrast zur
Scharfe des Meerrettichs.

Foto: Schlosshotel Blihlerh6he

Weitere Informationen unter:

SCHLOSSHOTEL BUHLERHOHE
SchwarzwaldhochstraBe 1
D-77815 Biihl/Baden-Baden
Telefon: 07226/55-0
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Ein wenig London in Berlin

— Mosimann’s Im Swissétel

Dr. Andrea Dittrich

Das neue Berliner “Swissotel” ent-
fuhrt seine Restaurantgéste kurzzeitig
nach London, der Blick aus dem Fen-
ster des eleganten Restaurants
Mosimann’s lasst jedoch keine Zwei-
fel: man ist noch mitten in Berlin —
hoch Uber dem Kurflrstendamm, vis-
a-vis vom legendaren Café Kranzler.
Die Lage des Restaurants in einem der
oberen Stockwerke des neu erbauten
Luxushotels, weit weg von der StraBe
vermittelt den Clubcharakter, den das
exklusive britische Vorbild Mosimann’s
in London hat: Niemand kommt per
Zufall herein, sehr viele internationale
Gaste genieBen die spezielle Atmo-
sphére, die elegante Ausstattung und

'--:!"‘ll. m

natirlich die bemerkenswerte Kiiche.
Kunst aus der Sammlung Grothe fin-
det sich im ganzen Hotel, im Restau-
rant haben Werke von Markus Lip-
pertz, A. R. Penk und Georg Baselitz
ihren Platz gefunden.

Nicht nur der Name, sondern auch
die Philosophie der ,,Cuisine Naturelle“
wurde von dem berihmten Kilichen-
chef Anton Mosimann, gebdlrtiger
Schweizer und offizieller Caterer der
britischen Koénigsfamilie, tGbernom-
men. Die ,Cuisine Naturelle“ wurde
1985 von Mosimann als eine neuere
und geslndere Art des Kochens
kreiert. Sie konzentriert sich auf die
Qualitat der Produkte
und den Erhalt ihres
Geschmacks. Eine
leichte und zeitge-
mé&Be Kilche, die den
Gebrauch von zu-
satzlichem Fett
sowie Alkohol fast
ganzlich ausschlieBt.

Marco Schwerin,
Klichenchef im Berli-
ner Mosimann’s hat
die Meisterschule im
Hotel Four Seasons
in Berlin absolviert
und im Restaurant
,Vox“ des Grand
Hyatt gekocht bevor

er sich von Anton Mosimann in Lon-
don in die ,,Cuisine Naturelle“ einflh-
ren lieB und dann schlieBlich die kuli-
narische Leitung seiner ersten Depen-
dance auf dem Kontinent ibernahm.

Eine der Kostlichkeiten dort: die Zie-
genkéaseterrine an Wildkrautersalat,
deren Rezept der Klichenchef hier ver-
offentlicht. Den Auftakt bildet z. B. ein
angerducherter Rehrlcken aus der
Schorfheide auf Carpaccio von der
Jakobsmuschel mit wildem L&éwen-
zahn. Die Sauerampferschaumsuppe
sieht nicht nur besonders schdn grin
aus, sondern schmeckt auch wirklich
nach ihrem Namensgeber. Begleitet
wird sie von einem knusprigen Ziegen-
kédsecrostini mit Tranchen von der
Wachtel. Als Fischgang gibt es ein
Steinbuttfilet unter einer Uppigen
Krauterkruste mit getriffelten weiBen
Bohnen und einer stark reduzierten,
dunkel-rotbraunen Sauce.

Der Pot-au-Feu vom Kalbsfilet mit
geschmorter Kalbsbacke auf sommer-
lichem GemUse vermittelt am deutlich-
sten die Philosophie von der Cuisine
Naturelle; alle Zutaten haben genau
die richtige Zeit im Topf verbracht, fri-
sche Krauter unterstreichen den natr-
lichen Geschmack — so kostlich kann
Sommergemiise sein! Zum Dessert
dann die warmen und kalten Variatio-
nen von Verda-Kirschen und Schoko-
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lade mit Mandelkrokant. Die RestsliBe
Kaseler Nies’chen, 1994er Auslese
vom Geheimrat Wegeler ist ,der Punkt
auf dem |“ bei diesem Dessert.

Ziegenfrischkaseterrine an
Wildkrautersalat mit
Ingwer - Grissini
und Chutney von
grinen Tomaten

Ziegenfrischkaseterrine

1 kg Ziegenfrischkdse
etwas Olivenol
Salz
weiBer Pfeffer aus der Mihle

Den Ziegenfrischkase mit Olivendl, Salz
und Pfeffer abschmecken und kihl stel-
len

Marinierte Tomaten

1 kg reife Flaschentomaten
etwas grobes Meersalz
weiBer Pfeffer aus der Mihle

6 El  Olivendl

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Bd. Basilikum

50 ml weiBer Balsamico
Thymian

Die Tomaten blanchieren, hauten, vier-
teln und entkernen. Die Tomatenviertel
mit Olivendl, zerdrlickte Knoblauchze-
hen, weiBem Balsamico, fein geschnit-
tene Schalotten, Meersalz, Pfeffer,
Basilikum flr 6 Stunden marinieren.
AnschlieBend ein Blech mit Backpapier
belegen und mit Olivendl einstreichen.
Die abgetropften Tomatenfilets mit der
AuBenseite nach oben so auflegen,
dass sie sich nicht berlihren. Mit gro-
bem Meersalz, Pfeffer aus der Mihle,
gezupftem Thymian und Olivendl mari-
nieren. Bei 130 Grad im Ofen 15 Min.
trocknen, sodass der Saft etwas ein-
zieht, dabei die Tomaten aber nicht zu
trocken werden und auch keine Farbe
nehmen sollen.

Terrine
Lauch

1 Terrinenform / Dreieck
Klarsichtfolie

Das Griine vom Lauch abschneiden in
Salzwasser blanchieren und in Eiswas-
ser abschrecken. Die Terrinenform mit
Klarsichtfolie und dem Lauch auslegen.

Der Lauch muss an
den Seiten Uberste- '
hen, damit die Terrine
am Schluss da-mit
geschlossen werden
kann. AnschlieBend
abwechselnd
den Ziegenkéase und
die Tomaten einflllen,
etwas andrlicken und !
mit dem Lauch ver-
schlieBen und kuihl
stellen.

Chutney von griinen Tomaten

4 El  Olivendl
150 g  Zwiebeln
1 kg grine Tomaten
etwas frischer Ingwer,

0.11 Sherryessig

1/2 TL zerstoBener Koriandersamen
2 Nelken
1 Zitrone / in diinne Scheiben

geschnitten
2 Lorbeerblatter

200 g  Zucker
100 g brauner Zucker
1 TL grobes Meersalz

weiBer Pfeffer aus der Mihle

Die Zwiebeln in diinne Streifen schnei-
den und in dem erhitzten Olivendl gla-
sig anschwitzen. Die geviertelten und
vom Strunk befreiten griinen Tomaten,
Koriander, Essig, Zitronenscheiben,
Lorbeerblatt, Zucker, Salz und Pfeffer
aus der Mduhle dazugeben. Alles
zusammen aufkochen und ca. 1 Stun-
de leicht kdcheln lassen. Zwischen-
durch umrthren nicht vergessen!

Tomatenvinaigrette

2 EL WeiBer Balsamicoessig

Salz
weiBer Pfeffer aus der Muhle
1/2 TL Dijon Senf
8 EL Olivendl
1 Schalotte
2 vollreife Tomaten
100 ml  Tomatensaft
1 Prise Zucker

Die Schalotte in feine Wirfel schnei-
den. Die Tomaten hauten, entkernen
und ebenfalls in feine Wiirfel schnei-
den. Den Tomatensaft mit dem wei-
Bem Balsamico, Dijon Senf und Oli-
vendl verriihren.

Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, und anschlie-
Bend die Schalotten und Tomatenwr-
fel dazugeben.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Mosimann's Restaurant in Berlin

Wildkrautersalat :

Feiner gelber Friseesalat, Franzosen-
kraut, Gelbsenf, wilder Lowenzahn,
Giersch, Wiesenkerbel, Taubnessel,
wilder Rucclasala, Gundermann

Die Salate und Krauter waschen und
fein zupfen, anschlieBend mit der

Tomatenvinaigrette marinieren.

Ingwer - Grissini

250 g lauwarmes Wasser
2,5TL Trockenhefe
450g Mehl

1TL Salz

75ml Ol

10g Ingwerpulver

Mehl, Ingwer und Salz in eine Schissel
geben, anschlieBend Wasser und
Trockenhefe mischen, alles zu einem
Teig verarbeiten und 1 Stunde an
einem warmen Ort aufgehen lassen.
Nochmals durchkneten, in Streifen
schneiden und 1/2 cm dick ausrollen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen, nochmals 10 Min. ruhen
lassen und dann bei 180 Grad 12 Min.
backen, bis die Grissini goldgelb und
knusprig sind.

Zwei Scheiben von der Terrine ab-
schneiden, den Salat marinieren und
zusammen mit dem Chutney und dem
Grissini auf einem Glasteller anrichten.

Fotos: Swissotel Berlin

Weitere Informationen unter:
Swissétel Berlin

Executive Chef
AugsburgerstraBBe 44

10789 Berlin

Tel.: 030 220 10 23 3
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Fugu-Techiri:
Hier iBt das Auge mit

Kulinaria der Welt

— U

zur “Gift-Kiiche”

Tokio - "Ein Gericht fir Kénige und
Kaiser" haben Feinschmecker den
Fugu genannt. Wer ein Stlick vom Keu-
len- oder Kugelfisch probiere, flihle sich
"wie in den 7-ten Himmel katapultiert".
Andere, wie gour-med - Leser Dr. San
Gie Oey, (Gewinner unserer Megajacht-
Schnupperreise zur Kieler Woche 2001)
fanden das Fleisch "eher fade.” Als
Meeresfriichte-Geniesser wirde ich
eher Loup-de-mer oder Dorade-Fische
bevorzugen". Der Genuss von Fugu sei
wohl eher "ein Nerven- als ein Gaumen-
kitzel." Eines jedenfalls ist sicher: auch
wenn der Fugu als Gericht fiir gekrén-
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Nerven-
caumenKitzel &

oder

"Japanisches Roulette" flr Feinschmecker

Edwin Karmiol

te Haupter bejubelt wird, der Tenno -
Japans Kaiser - wird es niemals genie-
Ben durfen. "Zu geféhrlich!"

Fische der Gattung Tetraodontidae, in
Japans Fugu-Restaurants serviert, ent-
halten das tddliche Gift Tetrodotoxin
(TTX), eines der stérksten Nicht-Pro-
tein-Gifte Uberhaupt. Wo es steckt,
héngt von der Spezies ab. Konzentriert
ist es in Augépfeln, Kiemen, den Inne-
reien einschliesslich der Eingeweide
sowie den Fortpflanzungsorganen und
bei manchen Arten auch in der Haut.
Bei unsachgemassem Tranchieren
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eines Kugelfisches droht dem Fein-
schmecker der Tod, und dem Koch
ewige Schmach. Schon ein Gramm
TTX, das dem Pfeilgift Curare ahnelt,
reicht aus, um 1.000 Menschen zu
téten. Ein Gegengift ist nicht bekannt.

Nun, Sie missen Fugu nicht selbst
probieren wie gour-med - Leser Oey.
Aber vor oder nach einem Japan-
Besuch - falls Sie zum Beispiel bei der
FusBball-WM 2002 waren - kdnnten
nachfolgende Informationen vielleicht
nUtzlich sein, zumindest als Ge-
sprachsthema.

Zubereitung und Anrichten des Fugu
wirken auf Européaer fast wie eine Zere-
monie, wenn man dabei zusehen darf.
In der Gegend um die Hafenstadt Shi-
monoseki (an der Sldwestspitze der
Hauptinsel Honshu) dirfen Gaste von
Fugu-Restaurants ihr Opfer - (oder
ihren potentiellen Killer?) - in einem
Fischtank selber aussuchen. Ein Fugu -
ob im Lokal oder auf dem Markt - wiegt
etwa 1 kg. Die Flossen werden abge-
schnitten, die Haut des Fisches ent-
fernt. Der Bauch wird aufgeschlitzt, die
inneren Organe unversehrt () entnom-
men. Nach diesem Entfernen aller gifti-
gen Teile bleiben 400 bis 500 g Fisch
Ubrig. Er wird mehrfach mit kaltem, kla-
ren Wasser abgewaschen, um letzte
Blut- und evtl. Giftspuren zu entfernen.
Der gesamte Abfall wird in einem Kun-
stoffbeutel verschlossen und in einer
Kuhltruhe verwahrt, bis die Stadtreini-
gung ihn zur Verbrennung abholt. In
Tokio sind das wdéchentlich rund 2.000
(zweitausend) Kilo!
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Zur Zubereitung wird das Fugu-Fleisch

in papierdinne, fast durchsichtige
Scheiben geschnitten, sogenanntes
Sashimi ( von jap. Sashi = zerlegen, mi
= Korper), und auf einem Teller in Form
einer Chrysanthemenbllte oder einer
anderen Dekoration ausgelegt. Nach
einigen "Ahs" und "Ohs" werden die
Scheiben der kleinen Kunstwerke in
wirzige Sossen wie Ponzu oder in
feingeriebenen Rettich usw. gedippt
und wagemutig verzehrt.

Natdrlich gibt es auch andere Arten
der Zubereitung: FUGU BUTSU GIRI
ist ein Vorgericht aus "anderthalb
mundvoll" feingehacktem Fugu. FUGU
CHIRlI ist eine Art Eintopf aus Gemiisen
und geraspeltem Fugufleisch, gewlrzt
mit Bitterorange. Es wird vor den
Géasten in einem Tontopf zubereitet. Ist
alles gar, so angelt man sich die festen
Teile heraus, taucht sie in eine
Zitrus/Essig- oder Zitrus/Soja-Sosse.
Begleitet wird diese Henkersmahlzeit
von ZOSUI, einer kochend heissen
Suppe auf Fugu-Basis mit Reis, in die
man Gemuse oder ein geschlagenes Ei
geben kann. Wer es deftiger mag wahlt
FUGU YAKI - gegrillte Happchen.
FUGU KARA AGE wiederum sind frit-
tierte Fischstiickchen, die mit Soya-
Sauce gwurzt werden. Zum Knabbern
gibt es HIRE ZAKE - in der Sonne
getrocknete Flossen des Fugu, einge-
taucht in heissem Sake (Reiswein).

YUBIKI besteht aus der Haut des
Fugu, wobei die Giftstacheln vom Koch
kunstgerecht entfernt wurden. Die Haut
wird auf einem Salat angerichtet und in
Ponzu getunkt. Manche Restaurant-
Gaste winschen sich sogar den Kopf
des Kugelfisches: gekocht, in einer
Suppe. Kenner aber schworen auf SHI-
RAKO YAKI - die gegrillten Spermien-
sdckchen des Fugu. "Indiana Jones"
alias Harrison Ford l8sst griissen! Was
Sie auf den Menues NICHT finden wer-

Person gibt es
nur zwei bis drei kleine, hauchdiinne
Scheibchen. Schon die vierte kann die
"kritische Gesamtmenge" von 13 g
sprengen. 1975 segnete Japans
beriihmtester Kabuki-Schauspieler Mit-
sugoro BANDA (er galt als "lebender
Nationalschatz") auf diese Weise das
Zeitliche: Er starb bei der vierten Schei-
be Leber..

Westliche Besucher, die den Nerven-
kitzel bei einem Tokio-Besuch riskieren
mochten, sollten sich vertrauensvoll an
Herrn Atsuo Hikage wenden. Er ist der
Manager des im Stadtteil Akasaka
gelegenen Fugu-Restaurants "Akasaka
Otomo". In seiner Kiiche arbeiten zwei
lizensierte Fugu-Kéche, die taglich bis
zu 60 Kugelfische verarbeiten.

Billig ist die Sache nicht. Aber was ist
heutzutage schon umsonst, wo doch
selbst der Tod das Leben kostet. Fur
ein Fugu-Gericht zahlt man umgerech-
net zwischen 90 und 230 Euro (1000
Yen z.Zt. ca. 8.76 EURO.) Naturlich
gibt es auch Billigangebote, etwa fir
5.300 Yen. Aber wer will schon "Fast
Fugu". Also lieber den "Happy Fugu
Course" im "Otomo" bestellen, ein
umfangreiches Menue fiir 28.000 Yen ,
das viele der oben angefiihrten Spezial-
gerichte enthalt. .

Jéhrlich werden in Japan 20.000 Ton-
nen () Fugu verarbeitet. Das ist fast
schon so, also wolle man dem Giftfisch
den Garaus machen. Doch Herr Katsu-
hiko lizuka, der 72-jahrige Direktor der
Fugu Grosshandler auf Tokios Tsukiji
Fischmarkt mit 55-jéhriger Berufserfah-
rung zeigt sich unbesorgt: "Grundséatz-
lich wird auf dem Fischmarkt von Tokio
Fugu nur an lizensierte Kéche verkauft.
" So besteht Uber den Verbrauch eine
gewisse Kontrolle - und natirlich auch
Uber seine Folgen. Offizielle Statistiken
Uber die Zahl der Fugu-Toten gibt es
zwar nicht. Fachleute schéatzen die Zahl
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auf jahrlich lediglich 100 Vergiftungen in
ganz Japan, und "nur" 60 davon mit
tédlichem Ausgang. Ursache ist die
Zubereitung durch unqualifizierte
Koéche oder durch Fischer, die ihren
kostbaren Fang selbst verzehren woll-
ten.

In so einem Fall werden zuné&chst die
Lippen des Opfers taub wie nach einer
Spritze beim Zahnarzt, dann die Zunge.
Die Sprache wird undeutlich, es folgen
Ubelkeit, Magenkrampfe, Atembe-
schwerden und schliesslich die totale
Paralyse. Der Tod tritt meist nach 15
Minuten, bei "geringerer" Vergiftung
manchmal erst nach Stunden ein.

In Europa sind Fugu-Restaurants
(noch) verboten - in den USA scheinen
sie eine Zukunft zu haben. Rick LaPoin-
te, ein junger Koch aus Washington,
D.C. macht zur Zeit eine Lehre bei
einem Fugu-Chef in Kobe.

Ein Fugu-Chef verbringt mehrere Jahre
seiner Ausbildung unter der Anleitung
eines erfahrenen Meisters. Zundchst
muss er ihm drei Monate lang Uber die
Kochmiitze schauen, ehe er selbst sein
Filetiermesser in einen Kugelfisch sen-
ken darf. Zehn Jahre dauert es im allge-
meinen, ehe ein Koch sein eigenes
Restaurant eréffnen oder in einem
Fugu-Restaurant als Chefkoch arbeiten
darf.

Die miindliche und schriftliche sowie
die praktische Prifung von Fugu-
K&chen findet einmal jéhrlich vor einer
Komission der jeweiligen Lokalbehdrde
statt. Dabei missen die Kandidaten die
giftigen Organe eines Fugu innerhalb
von 20 Minuten von den essbaren
Fleischteilen trennen und identifizieren.
Wer 23 Minuten braucht, fallt durch.
Was der Priifling fur geniessbar halt,
muss er selber essen - eine Art Begab-
tenauslese! Meist kann ein aufmerksa-
mer Prifer tédliche Fehler verhindern.
80 Prozent aller Kandidaten fallen bei
jeder Prufung durch, dirfen sie aber
wiederholen.

Fotos: Karmiol/ Rick LaPointe
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Kulinaria der Welt
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LAS VEGAS

Eine Oase fur die Sinne

Jurgen D. Lemke

Las Vegas, das Wustennest, das die
Mormonen einst aufgaben und in dem
ein Gangsterboss 1946 das erste Hotel
nebst Spielhalle erdffnete, wandelte
sich in den letzten Jahren zu einer,
wenn nicht gar zu der Metropole des
Entertainments. Vorbei die Zeiten billi-
ger, steriler Hotels mit trostlosen Hallen
voll “Einarmiger Banditen”, mit preis-
werten Buffets und fast geschenkten
Shows als Beigabe. Las Vegas bean-
sprucht jetzt nicht nur das
Geld im Automaten und am Spieltisch
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seiner Besucher, die Geldborsen sollen
noch weiter gedffnet werden durch gute
Unterhaltung, durch Einkaufsparadiese,
durch extravagante Themenhotels mit
Fitness- und Poolbereichen und Gour-
mettempeln, die Weltniveau erreichen.
Milliarden von Dollar wurden in den ver-
gangenen Jahren in den Wistensand
gesetzt. Eine fantastische und einmali-
ge Hotellandschaft entstand. Fir die
Gebaude lieBen sich deren Architekten
von Wahrzeichen der ganzen Welt
inspirieren.

Erholung im”Treasure Island”
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GroBer, schoner, prachtvoller und Uber-
dimensional, ein Disneyland flr
Erwachsene entstand. Las Vegas heute
ist eine erfrischende Oase flr die Sinne.
Venedig, Paris, Marokko, Agypten, New
York, Rom, Monte Carlo, die Karibik
nebst Piraten und die Slidsee inklusive
Strand und Wellen liegen dicht beiein-
ander. Alles zu FuB an einem Tag
erreichbar und zu besichtigen. Hand-
werkliche und technische Spitzenpro-
dukte aus Eisen, Holz, Gips und Kunst-
stoff. Wo auf dieser Welt kann man zum
Lunch auf den Eiffelturm fahren, danach
an der Pariser Oper und dem Louvre
vorbei schlendern, ein ,Sur le pont
d‘Avignon* singen héren und am Nach-
mittag schon mit der Gondel auf dem
Canale Grande unter der Rialto Briicke
hindurch gleiten. Ein Bummel auf dem
Markusplatz, vollklimatisiert und ohne
Kanalgestank, das Hotel ,Venetian“
macht es mdglich und das ganz ohne
Taubendreck. 16 Restaurants sorgen
dafir, dass kein Gourmet das Haus ver-
lassen muB. Amerikas Fernsehkoch
Nummer eins, Emeril Lagasse, ist ver-
treten, Eberhard Muller mit der Depen-
dence des New Yorker ,Lutéce“ und
Joachim Splichal mit seiner “Pinot
Brasserie”. Trotz Blattgold an den
préchtigen falschen Fresken, das
sVenetian® hat die groBten Zimmer. Und
es gibt in Las Vegas uber 130 000
davon.

Gleich gegenuliber am Hotel , Treasure
Island“ k&mpfen téglich die Piraten und
vor dem ,Mirage“ brodelt ein Vulkan.
Die Altmeister der Zauberkunst Sieg-
fried und Roy vollfiihren hier seit Jahren



Ihre Tricks und ein Ende ist nicht abzu-
sehen. ltalien ist durch das prachtigste
Bauwerk, das ,Bellagio“ vertreten. Auf
einem riesigen See vor dem Hotel
schieBt aus tausenden Fontdnen und
zum Takt von Andrea Boccellis Weisen
das Wasser in die Luft. Ein fantasti-
sches Erlebnis, halbstiindlich dargebo-
ten. 15 Restaurants, darunter neun der
besten Adressen Amerikas, liegen rund
um den See. Zum Beispiel das ,Le Cir-
que“, eine Zweigstelle des New Yorker
Esstempels und zur Zeit das beste
Restaurant der Stadt. Im spanisch
angehauchten ,,Picasso” sind dagegen
die Bilder besser - echte Picassos
natirlich - als die Kichen-leistung,
man kann eben nicht beides haben.
Das ,Bellagio” ist auch die Heimat der
aufwandigsten Show in der Woiste,
dem Wasserspektakel ,,0“ welches drei
Monate im voraus gebucht werden
muB. Wer kein Glick hat hereinzukom-
men, der kann die ,Bellagio Gallery of
Fine Arts“ genieBen, eine Kunstsamm-
lung, die ihresgleichen sucht. Daneben
liegt das bereits mehrmals geliftete,
erweiterte und runderneuerte ,,Caesars
Palace”. Falls Sie schon immer einmal
ohne zu schwitzen in Rom am Trevi-
brunnen sitzen wollten, hier kbnnen sie
es bei Abendstimmung unter kiinstli-
chem Himmel mit kleinen Wolken und
Abendrot am Vormittag, inclusive.
Shopping ist auch hier liebste Freizeit-
beschaftigung.

Von den elf groBten Hotels der Welt
stehen allein zehn hier am ,,Strip“, wie
der Las Vegas Boulevard liebevoll
genannt wird. Hotels wie ,,MGM*“ bieten
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einen riesigen Freizeitpark, das Hotel
sLuxor® wurde gleich einer Pyramide
gebaut, das ,Mandalay Bay“ Hotel
kann einen Pool mit Strand prasentie-
ren und ein Aquarium mit Uber 100
Haien. Die New Yorker Freiheitsstatue
steht vor dem Hotel ,New York New
York® und eine Achterbahn rast durch
die Skyline der Metropole. Dazu
Restaurants neben Restaurants. Wo sie
stehen, gab es noch Anfang des 18.
Jahrhunderts so gut wie nichts. Die
Spanier nannten den beschwerlichen

Gediegen Wohnen im “Venetian”
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Das “Bellagio” mit seinen Fontanen

und geféhrlichen Weg durch die Wiste
noch "jornada de muerte", Reise des
Todes. Dann entdeckte der junge Pfad-
finder Rafael Rivera ein fruchtbares Tal
mit Gras und Wasser, das die Durch-
querung der Wiste um Tage verkirzte
und ungefahrlich machte. Man nannte
das Tal Las Vegas, auf Spanisch "Die
Weide". Heute ist Las Vegas die am
schnellsten wachsende Metropole der
USA, eine Stadt, die niemals schlaft.
Und da muss man auch auf den Nor-
malbirger Ruicksicht nehmen - also
neben Luxus auch Erschwingliches
bieten.

Ein Tipp: Das Restaurant "Lotus of
Siam" hat eine der besten Thai-Kiichen
in Amerika. Das Restaurant liegt nicht
am ,Strip“, sondern in einer Gegend
(953 East Sahara Avenue), die nicht
gerade zu den bevorzugten gehort.
Eine Spezialitét ist der im ganzen ser-
vierte Catfisch mit einer kostlichen feu-
rigen Sauce und das zu einem Preis, zu
dem man in den Edelrestaurants noch
nicht einmal eine Vorspeise serviert
bekommt. Das preiswerte Las Vegas
gibt es also auch noch.

Fotos: Jirgen D. Lemke

Weitere Informationen:

Las Vegas Convention and Visitors Authority
c/o Mangnum Management
Herzogspitalstrasse 5

80331 Miinchen, Tel. 089-2366 2130
http://www.lasvegas24hours.com
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TU FEL]X AU STR]A OBEROSTERREICH
Brunnwirt in Fuschl

Verwbhnkiche und Bilderbuchpanorama
am romantischen Fuschlsee im Salzburger Land

Andrea Hinterseer

Der See spiegelt in karibischen Far-
ben. Vom sanften Tlrkis bis hin zum
funkelnden Smaragd. Sonnenstrahlen
tanzen auf der Wasseroberflache. Der
Wind hat sich in das Salzburger Be-
cken verzogen und auf dem verlok-
kenden, unergriindlichen Nass spie-
geln sich die Felskonturen von Scho-
ber und Frauenkopf. Die Idylle wird
durch den sattgriinen Nadelwald per-
fekt, zwischen dessen Baumen sich
vereinzelt Hauser verstecken. Im Stil
der Sommerfrisch-Residenzen aus der
Zeit von Kaiser Franz Josef.

23 Kilometer vor den Toren der Fest-
spielstadt lockt jedoch nicht nur eine

Ferienregion, die Erholung und Span-
nung verspricht mit Wassersport, Rad-
und Wandererlebnissen, Golf, Minigolf
und einer rasanten Sommerrodel-
bahn. Kenner lieben Fuschl’'s Kulina-
rium. Und dabei ist der Brunnwirt ein
Geheimtip unter Festspielgasten und
Salzburg-GenieBern.

Johannes Brandstétter hat sich eben
in eine schwarzgestreifte Hose und
eine bliutenweiBe Jacke gekleidet. Ein
Zeichen flr seine zwei Tochter Lena
und Sophie, dass Papa jetzt seine
Ruhe braucht. Konzentration fir die
Vorbereitung seiner weitum bekannten
Gaumenfreuden.

Blick auf Fuschel vom Garten des “Brunnwirt”
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Anfang 2002 hat er mit seiner Frau
Gerti den Familienbetrieb seiner Eltern
Ubernommen. ,Der Brunnwirt ist
schon seit anno 1400 ein Gasthaus.
Damals als Poststation mit Landwirt-
schaft. Er war immer in Familienbesitz
und so konnte der gute Name wach-
sen. Seit sechs Generationen ist nun
schon der Name Brandstéatter drauf.
Allerdings lebte hier auch schon vorher
unsere Familie. Nur gab es damals halt
einmal nur Madchen, die heirateten®,
kramt er in den Annalen des liebevoll
restaurierten Schmuckstticks. Obwohl
mit der Kehrseite der LandesstraBe
Richtung Wolfgangsee zugewandt, ist
in den gemdtlichen Stuben oder dem
idyllischen Garten mit Uberwaltigen-
dem Seeblick nichts von der Betrieb-
samkeit des Alltages zu bemerken.

Eingehillt in die Warme und Auf-
merksamkeit des Personals, verwohnt
durch wie und was an den liebevoll
gedeckten Tische serviert wird, taucht
der Gast ab in eine Zeit lange bevor
das Wort Stress erfunden wurde.

,Wir halten unser Angebot bewusst
klein“, verrat Johannes Brandstéatter,
waéhrend seine Frau Gerti noch einen
Kontrollrundgang durch das Lokal
macht, ,,deshalb haben wir in den Stu-
ben Platz fur 30 bis 35 Personen — und
nicht mehr. Aber zum Verwdhnen, um
auf individuelle Wiinsche einzugehen
und sie dann auch zur hohen Zufrie-
denheit zu erflillen, ist das eine Uber-
schaubare Menge!*

Es gibt aber auch einen schdnen
Hochzeitssaal, in dem Gruppen bis zu
150 Personen Platz finden. Er wird je
nach Anlass mit viel Geschmack deko-
riert. Die Fenster zum See bieten auch



dem Auge eine Weide, wéhrend der
Gaumen frohlockt.

Ein Blick in die Kliche zeigt den jun-
gen Koch in Aktion. Man sieht ihm die
Freude an seiner Arbeit an. Gelernt hat
er bei der Mutter im eigenen Restau-
rant. Aber dann durften Aufenthalte in
Italien und Frankreich nicht fehlen.
Enzio Santin und Patrick Cardin gaben
ihm ihre berlihmten Kenntnisse weiter,
die er heute nicht nur fir Géste aus
dem Ausland zum Besten gibt. ,Wir
halten die Preise so, dass auch unsere
Einheimischen, besonders die Fusch-
ler, gern kommen. Es ist meiner Frau
und mir wichtig, dass wir — auch wenn
unser Restaurant weitum einen guten
Ruf genieBt — ein Wirtshaus auch fiir
unsere eigenen Leute bleiben kon-
nen“, sagt Johannes Brandstatter.
Allerdings eines der gehobenen Klas-
se. Und das wissen auch ,seine“
Fuschler zu schétzen.

Der junge, engagierte Koch halt
nichts von Uberschissigem Firlefanz.
Kreationen ja, aber was kunstvoll am
Teller drapiert vorgesetzt wird, und

Johannes Brandstiétter

Gastgarten mit Weinlaube
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nicht, was Ubertriebenen Phantasien
eines Speisekiinstlers entschlipft. ,Es
soll alles Hand und FuB3 haben®, sagt
er knapp und widmet sich dem Loup
de Mer mit Karottentascherl. ,,Ich habe
auch keine Berlhrungséngste mit
fremden Speisen, auch wenn ich sehr
auf Klassiker setze. Der Loup de Mer
gehort ebenso auf meine Karte wie der
Saibling, der Aal oder die Forelle aus
dem Fuschlisee”.

Am Teller landet, was dem GenieBer
Freude bereitet. Die Karte ist bewusst
nicht ausufernd und es darf auch ein-
mal ein Schweinebraten sein. Dann
natirlich vom feinsten Spanferkerl.
Und neben den erlesenen Speisen
lohnt sich ein Blick auf die exzellent
bestlickte Weinkarte.

Fotos: “Brunnwirt”

Weitere Informationen:

Brunnwirt
WolfgangseestraBe 11
A-5330 Fuschl am See
Tel.: 0043/662/8236

Fax.: 0043/662/8236-13
e-mail: office@brunnwirt.at.
http://www.brunnwirt.at
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Neues aus Kur- und

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

Parlament rehabilitiert die alte ,,Kur":
Mehrausgaben von 20 Millionen Euro beschlossen

Viele MaBnahmen der Vergangenheit
haben die Kur demontiert, doch quasi
in letzter Minute vor der Sommerpause
machte der Deutsche Bundestag eine
zukunftsweisende Kehrtwende: Am 4.
Juli 2002 wurde im Konsens mit der
Mehrzahl der Fraktionen der Gesetz-
entwurf zur Anhebung des Zuschus-
ses zu ambulanten medizinischen Vor-
sorgeleistungen beschlossen.

Sogar weitgehende Anderungen, die
der Deutsche Heilbéderverband und
der Verband Deutscher Badeérzte in
langen Diskussionen mit den Politikern
eingefordert hatten, fanden die
Zustimmung des Parlaments.

Die Anderungen im Uberblick:

e Die Zuschusshoéhe fir Erwachsene
steigt von bisher 8 Euro auf maximal
13 Euro

e Der Zuschuss fur versicherte chro-
nisch kranke Kinder wird von 16 Euro
auf 21 Euro erhoht

e Die Begrenzung der Kurdauer fur
ambulante VorsorgemaBnahmen auf
drei Wochen entféllt, diese Frist gilt nur
noch flr stationare MaBnahmen

e Kurantrdge fur ambulante medizini-
sche Vorsorgeleistungen kdnnen
bereits nach drei (bisher vier) Jahren
erneut gestellt werden.

Damit ist Wesentliches der Rechtsla-
ge wieder erreicht, die bis 1996 Gel-
tung hatte. Die wiedererweckten For-
dermaBnahmen fir die Bereitstellung
von ambulanten VorsorgemaBnahmen
in Heilbddern und Kurorten werden
rund 20 Millionen Euro kosten, die das
Parlament gebilligt hat.

,Wir sind hocherfreut Uber diese
Entwicklung", so Prof. Dr. Manfred
Steinbach, Prasident des Deutschen
Heilbaderverbandes, ,dass wir die
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Politik davon Uberzeugen konnten,
dass die Leistungen letztlich die
Kosten in der Gesetzlichen Kranken-
versicherung senken koénnen. Das
Geld der Solidargemeinschaft ist hier
also sehr gut angelegt."

Die Erfolge von KurmaBnahmen seien
nicht nur den Badeérzten vertraut, die
dies in ihrer taglichen Praxis erlebten,
so Dr. Arno Wenemoser, stellv. Vorsit-
zende des Verbandes Deutscher
Badearzte: ,In den letzten Jahren wur-
den einige wissenschaftliche Studien
zum Effekt von MaBnahmen am Kurort
in Auftrag gegeben und die Ergebnisse
geben uns und nun auch den Politi-
kern des Bundestages recht." Man
werde daher umso genauer darauf
achten, so Dr. Wenemoser, ob der
Medizinische Dienst der Krankenkas-
sen, wie bisher oft beobachtet, weiter-
hin Kurantrdge mit fadenscheinigen
Begrindungen ablehne und so dem
Wunsch des Parlaments zuwiderlaufe.

Die jetzige Entwicklung, der bereits
die Bestétigung der Vollfinanzierung
von Mutter-Kind-Kuren Ende Juni vor-
ausgegangen war, sei zuerst einmal
ein Anlass fir Freude und auch fir den
Dank an die Politiker, so Prof. Stein-
bach: ,Nach der Phase der Freude
Uber die groBe Anerkennung, die
unserer Arbeit mit diesen Beschllissen
zuerkannt wurde, missen wir jetzt
auch daran gehen, die von uns selbst
gesetzten Qualitatsziele noch mehr
durchzusetzen."

Fiir Rickfragen:
DHV, Tel.: 0228 / 20120-30

http://www.deutscher-heilbaedeverband.de

Dr. Arno Wenemoser,
Verband Deutscher Badeérzte e.V.,
Tel.: 08531 /98 13 57
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Neues aus Kur- und

Ausbildung zum
Medizinischen
Wellness-Trainer

Wellness - das Modewort der Zeit:
ein bisschen Entspannung, ein paar
Streicheleinheiten, sich mal eben Ver-
wohnen lassen. Hierzulande verbindet
man mit Wellness in erster Linie einen
passiven Kurz-Event in einer schnellle-
bigen Zeit - ein bisschen Wellness fur
die Mittagspause, nach einem Tennis-
match, bestenfalls das beriihmte Ver-
woéhnwochenende. Dies alles typi-
scherweise verbunden mit Fitness,
Beauty und Fun: Wellness exklusiv fir
die Jugend, fur Gesunde und Erfolgrei-
che.

Amerika geht da inzwischen ganz
andere Wege. Universitdten und
Gesundheitsorganisationen unterset-
zen den Begriff Wellness mit ambitio-
nierten Inhalten. Wellness steht dort fir
ein stetes, aktives Streben nach nach-
haltigem Wohlbefinden in korperlicher,
geistiger und seelischer Hinsicht und
nach Zufriedenheit im sozialen, kultu-
rellen und beruflichen Umfeld. Ein
ganzheitlicher Ansatz also — ein Ideal,
und noch richtungsweisend, denn
auch in Deutschland wird Wellness
sich in Zukunft zunehmend an diesem
Konzept orientieren!

Die Nachfrage nach Qualitdt und
Service steigt, gerade in einem unre-
gulierten Markt. Gebraucht werden
Menschen, die den cross-over schaf-
fen von der konsumfokussierten Well-
ness flr Gesunde und zielorientierten
Wellness flir Menschen mit einem
gesundheitlichen Anliegen, hochquali-
fizierte Fachleute mit Einfihlungsver-
mdgen, Motivationsfahigkeit, Phanta-
sie, die den Uberblick behalten und die
neuesten Trends einzuschatzen wis-

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

sen.
Das Forschungsinstitut fir Balneolo-
gie und Kurortwissenschaft Bad Elster
(FBK) ist eine nachgeordnete Einrich-
tung des Sachsischen Staatsministeri-
ums fiir Soziales. Als gréBtes Institut
seiner Art in Europa befasst sich das
FBK Bad Elster mit Forschung und
Entwicklung sowie Beratung, Dienst-
leistungen und Qualitdtsmanagement
auf den Gebieten der Pravention,
Rehabilitation und Naturheilkunde.

Der Kurs wird zweimal jahrlich ange-
boten, Beginn ist jeweils im Mérz und
September. Uber einen Zeitraum von
10 Monaten findet der Unterricht
berufsbegleitend jeweils zweimal im
Monat in der Regel von Donnerstag bis
Samstag statt (Gesamtumfang: 400
Unterrichtsstunden).

Weitere Informationen:

DIE AKADEMIE am FBK Bad Elster,
Frau Busch, Lindenstr. 5,

08645 Bad Elster, Tel: 037437/55717

TV-Gesundheitspapst
Hademar Bankhofer:

Zum Relaxen und Fitness
ytanken” in Bad Flissing

Bad Fissing — Millionen Deutsche
und Osterreicher schitzen seinen Rat

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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und sein Fachwissen in Sachen
Gesundheit: Professor Hademar
Bankhofer ist derzeit wohl der popu-
larste und beliebteste Gesundheitsex-
perte in TV, Radio, Zeitungen und Zeit-
schriften. Der Autor von mittlerweile 38
Gesundheits-Blichern erreicht mit sei-
nen regelmaBigen Kolumnen in Zeitun-
gen und Zeitschriften Woche fir
Woche ein Millionenpublikum. Profes-
sor Bankhofer steht ein ,heiBer Herbst
bevor“: mit zahlreichen neuen Sende-
reihen unter anderem beim Sidwest-
Fernsehen oder Auftritten etwa in Bio-
leks Koch-
show. Grund genug fur den ,Gesund-
heitspapst” sich jetzt vom Studio-
stress und Termindruck zu erholen: mit
einem Wellness-Kurzurlaub in den
legendéren Thermen von Bad Fissing
— Europas beliebtestem Kurort.

Am Vormittag zur Entspannungsthe-
rapie in das Deutsche Zentrum fir Tra-

Neues aus Kur- und

ditionelle Chinesische Medizin, am
Nachmittag zum Baden in das legen-
dare Heilwasser in Deutschlands aus-
gedehntester Thermenlandschaft mit
Uber 11.000 gm Wasserflache. ,Bad
Flssing ist fur mich ideal zum Ent-
spannen, es liegt verkehrsgiinstig an
der Autobahn Passau-Linz und das
Angebot an Wellness-Medizin ist
exzellent”, sagt der in Deutschland
und Osterreich zur Zeit meistpublizier-
te Gesundheitsexperte.

Bad FUssing hat seine Angebote fir
Wellness- und Gesundheitsurlauber in
den letzten Jahren um immer neue
Attraktionen erweitert: vom Thermal-
wasserfall bis zu asiatischen Entspan-
nungsprogrammen, von Flaniermeilen
im italienischen Piazza-Stil bis zum
ganz neuen 18-Loch-Golfplatz speziell
fur Golfer mit Gelenkproblemen. Mit

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

Millionenaufwand entsteht derzeit in
Bad Fussing ein ,historisches Sauna-
dorf“, ein Therapiezentrum gegen Wet-
terfUhligkeit ist in Planung.

Bad Fissing will in Zukunft vor allem
auf dem Gebiet der Komfort-Kuren
deutschlandweit MaBstédbe setzen. Im
Mittelpunkt auch dabei das legendare
Bad Fussinger Heilwasser mit seiner
europaweit einmaligen Wirkstoffkom-
bination und einer nach Ansicht vieler
Mediziner und Gasten unlbertroffenen
Heilwirkung bei Gelenkproblemen,
Rheuma und VerschleiB-Erscheinun-
gen.

Weitere Informationen unter:
Bad Flissing, Tel.: 0941/3074114
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Kulinarisch...
WEIN

Dieses umfassende
Standardwerk ist Weinat-
las, Nachschlagewerk und
Einkaufsfihrer zugleich.
Weinliebhaber oder die,
die es noch werden
mdchten erfahren alles
Uber Weinbau, Weinberei-
tung, Lagerung und Wein-
genuss. Uber 130 detail-
lierte Weinkarten mit allen
bedeutenden Regionen
und Spitzenlagen stellen die wichtigsten Anbaugebiete der
Welt im Uberblick dar. Die Empfehlungen zum Weinkauf bei
Erzeugern, Doménen, Schlossgutern und Kellereien mit den
Abbildungen der jeweiligen Etiketten ermdglichen dariber
hinaus einen gezielten Einkauf fir wahren Weingenuss.

Als einer der ersten Journalisten berichtete André Dominé
Uber stdfranzésische Weine und schniffelt und kostet sich
seither durch die Weinberge aller interessanten Weinlander.
Die Fotografen Armin Faber und Thomas Pothmann aus
Dusseldorf haben sich auf die Themen Still-, Food-, People-
und Werbefotografie spezialisiert und bereits einen Fundus
von mehr als 200000 Dias in ihrem Archiv.

Buch — Tipps

Kulinarisch...
Gewiirze

Gewlrze haben seit jeher im
Leben des Menschen eine groBe
Rolle gespielt. Manch ein Vermo-
gen entstand im Gewdlrzhandel,
oder ging durch ihn verloren. Selbst
Kriege wurden um Gewdrze gefihrt.
Je internationaler unsere Kiche
wird, desto mehr steigen Bedarf und
Bedeutung vor allem exotischer
Gewdlrze. Das Buichlein "Gewlrze -
Gesundheit und Wohlbefinden!" von
Michael Waldegg schildert die gesund-
heitliche Bedeutung des Wirzens und macht auf die heilsa-
men Kréafte und Wirkungen der verschiedenen Gewrze auf-
merksam. Man kann sich zwar damit nicht "gesund essen",
wohl aber Schmackhaftes mit Nitzlichem verbinden. Dabei

hilft eine tabellarische Ubersicht (iber die hauptachliche Ver-
wendung eines Gewdirzes in der Kiiche sowie seine Wirkung

auf den Organismus.

Michael Waldegg
GEWURZE
Pinguin-Verlag

98 Seiten

Euro 15,24

ISBN 3-7016-2509-3

Am 06. Mai 2002 wurde dem Buch in New York ein ganz
besonderer Preis verliehen: Der James Beard Award - der
Oscar unter den Buchauszeichnungen.

André Dominé (Hrsg.)
Wein

Kénemann Verlag
923 Seiten

Euro 29,95

ISBN 3-8290-2765-6

Spannung...

Der Richter

Eigentlich hat Ray Atlee,
Juraprofessor an der Univer-
sity of Virginia, mit seiner Ver-
gangenheit in Clanton, Mis-
sissippi, langst abgeschlos-
sen. Ray versucht gerade
seine Uberstirzte Scheidung
zu verarbeiten, als die Erinne-
rung an Clanton auf einmal
wiedererweckt wird: mit einer
Vorladung - einer Vorladung
zu seinem Vater. Auf Datum
und Uhrzeit genau hat der
Vater, allen noch immer als
,Richter Atlee“ bekannt, seine
So6hne geladen, um mit ihnen
sein Erbe zu regeln. Nun aber
findet Ray seinen Vater tot
auf, als er plnktlich zum Ter-
min eintrifft. Rays schlimmste
Beflrchtungen, dass sein
Vater keines natlrlichen
Todes gestorben ist, werden
wahr, als er in dessen Biro-
schrénken drei Millionen Dol-
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Er kommt

lar entdeckt.
nach und nach hinter ein
furchtbares Geheimnis, das

auBer ihm offensichtlich
auch noch jemand anderer
kennt...

John Grisham

Der Richter
Heyne-Verlag

414 Seiten

Euro 24,-

ISBN 3-453-21506-0

Abenteuer...
Die Geheimnisse von Jerusalem

In Little Odessa, dem russi-
schen Viertel von New York, wird
auf offener StraBe der Student
Aaron Adjashlivi erschossen.
Seinem Freund Tom Hopkins,
Journalist bei der "New York
Times", hinterlaBt Aaron einen
Text auf Diskette, aus dem her-
vorgeht, daB er einem weit Uber
zweitausendjahrigen Geheimnis
auf der Spur war, das an den
Ufern des Toten Meeres seine
Auflésung finden kdénnte.Doch
was wie eine klassische Schatz-
suche beginnt, entwickelt sich
zu einer Verfolgungsjagd mit bri-
santem politischem Hintergrund.

Marek Halter

Die Geheimnisse von Jerusalem
Rutten & Loening

485 Seiten

Euro 22,50

ISBN 3-352-00587-7
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Recht...

1% Tote Limimer

Der neue ,Brockhaus Recht” hilft
dem juristischen Laien seine Anspri-
che zu erkennen und zu verstehen

Wann missen Eltern wegen Verlet-
zung ihrer Aufsichtspflicht haften? In
welchem Umfang kann man auf-
grund eines Mangels die Miete min-
dern? Welche Rechte und Pflichten
ergeben sich aus einer ehedhnlichen
Lebensgemeinschaft? Was bedeutet
Ehegattensplitting?

Ob als Verbraucher, als Staatsbur-
ger oder als Person — Rechtsfragen
begegnen uns allerorten. Der neue
Brockhaus richtet sich an Menschen, die in vielfaltigen Situ-
ationen des beruflichen und privaten Lebens auf Rechtsfra-
gen stoBen, ohne durch entsprechende Vorbildung sogleich
die passenden Antworten parat zu haben. Dabei legt der
Band den Schwerpunkt auf die Fragen, die fiir den Benutzer
von besonderer praktischer Bedeutung sind, wie das
Arbeitsrecht, Sozialrecht, Steuerrecht, Familienrecht und
Verbraucherrecht.

Brockhaus. Recht
Das Recht verstehen,
seine Rechte kennen

Brockhaus-Verlag

ca. 848 Seiten
Euro 49,95
ISBN 3-7653-0561-8

Buch — Tipps

Spannung...

Bis zum Beweis der
Unschuld

Was braucht ein erfolgloser Anwalt, der
sich mit Dieben und Drogendealern
begniigen muB? Einen Fall, der in die
Schlagzeilen kommt! Bald erscheint die
schone Ashley Bronson in seinem Biro.
Sie wird beschuldigt, das friihere Kabi-
nettsmitglied Raymond Garvey ermordet
zu haben. Sie will ihn als Verteidiger enga-
gieren. Leider hat die Sache einen Haken:
Ashley gesteht Frank, den Mord begangen
zu haben. Doch der nimmt die Herausfor-
derung an und gerat auf der Suche nach
der richtigen Strategie mitten in den politischen Morast. Und
daB Anwalt und Klientin sich heftig ineinander verlieben,
macht die Sache auch nicht einfacher. Bis zum Beweis der
Unschuld muB Frank einen langen, moralisch schwierigen
Weg gehen.

Stephen Horn

Bis zum Beweis der Unschuld
dtv premium

460 Seiten

Euro 14,50

ISBN: 3423243104

Krimi...
Das rote Zimmer

Ist Kit Quinn ein hoffnungsloser Fall?
Der hoffnungslose Fall eines Gutmen-
schen? Da wird die junge Londoner Psy-
chiaterin, die sich voller Idealismus der
allergroBten Verlierer unserer Wohlstands-
gesellschaft annimmt, von einem solchen
AusgestoBenen tatlich angegriffen und fiir
immer entstellt, und dann willigt sie ein,
mit eben diesem offensichtlich geistesge-

T storten Tater erneut zu arbeiten? Ein jun-
ges Madchen wurde tot an einem abgele-
genen Kanal gefunden. lhre Leiche ist

Ubel zugerichtet. Die Polizei hat einen Verdachtigen. Es ist
jener Mann, der Kit angriff: Michael Doll, verwahrlost, vorbe-
straft, auffallig, eben ein Perverser, wie es Inspector Furth
selbstgefallig formuliert. Fir den leitenden Ermittler Inspek-
tor Oban ist die Angelegenheit klar und die Uberfiihrung des
Taters eher Formsache. Die erfahrene Therapeutin soll das
letzte Indiz in der Beweiskette beibringen.

Nicci French

Das rote Zimmer
C.Bertelsmann

Euro 22,90

ISBN 3-570-00589-5

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Natur pur ...

Kiinstler und ihre

Garten

Die Seerosenbilder von Claude
Monet gehdren zum Eindrucks-
vollsten, was die Malerei hervor-
gebracht hat. Sie entstanden in
Giverny, wo der Maler inmitten sei-
nes Wassergartens lebte. Auch fir
Emil Nolde stellte sein Garten kei-
nen bloBen Rickzugsort dar — er
inspirierte ihn zu seinen leuchtenden Blumenaquarellen.
Garten sind mehr als eine Inspirationsquelle fiir Kinstler,
denn die Natur fordert zur Gestaltung geradezu heraus. Die
kinstlerische Lust am Spiel mit der Perspektive der Wirkung
von Farbe, Licht und Schatten Idsst hdchst phantasievolle
und verfuhrerische, gelegentlich auch sehr eigenwillige Gar-
tenanlagen entstehen. Zwanzig besonders reizvolle und in
hohem MaBe unterschiedliche Gérten berihmter Kinstler
hat Bill Laws firr uns besucht und in eindrucksvollen Foto-
grafien festgehalten.

Bill Laws

KUNSTLER UND IHRE GARTEN
Knesebeck Verlag

200 Seiten

Euro 49,90

ISBN 3-89660-050-8
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Golfen

mit our-mecd Lesern

Herbstidylle auf dem Sonnenplateau...

Eine spannende Golfwoche vom 30. September bis 04. Oktober dieses Jahres
veranstaltet das “Wellnessresort Hotel Schwarz”.

Am 02. Oktober findet das Gour—m@d - Golf-Turnier statt, zu dem wir Sie
ganz herzlich einladen.

Alles Uber die Turnierausschreibung erfahren Sie direkt unter dem Stichwort
"gour-med - Golf” im:

Golf pur

Wellnessresort Hotel Schwarz
Familie Pirktl

A - 6414 Mieming / Osterreich

Tel.: 00 43 5264-52 12 0

Fax.: 0043 5264-52 12 1
http://www.schwarz.at

-

Hier macht der Abschlag SpaB
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GOur-ine

Das besondere Grillen auf dem

” Teppan Yaki*

Ein neues Produkt von der M6bel Designerin Lizzi Heinen

Japanisches Grillen erfreut sich
immer gréBerer Beliebtheit. Ein eigens
dafur konzipierter Servierwagen bietet
flexibles Grillen fur drauBen und drin-
nen. Auf der flachen Girillflache lassen
sich die feinsten Speisen zaubern. Ob
Fleisch, Fisch, GemUlse oder einen
»~Strammen Max"“ - sogar Crepes oder
flambiertes Obst. Mit viel Fantasie
wird die Zubereitung zu einem &uBerst
kulinarischem GrillgenuB. In der Bedie-
nung einfach, praktisch, gut — und all
das gewdirzt mit einer Prise Exklusivitat
und Eleganz.

€

Das Grillen mit dem ,, Teppan Yaki“ ist
nicht nur schnell und einfach, sondern
bietet viele Vorteile:

- genaue Temperaturregelung auf zwei

Heizzonen
- &uBerst geringer Fettbedarf
- kein zusétzliches Kochgeschirr
- gute Geschmacksausbildung
- wertstofferhaltend
- sehr gut fur Diat- und Vollwertkiiche
- geringer Energiebedarf
- keine Uberhitzung
- auch das Kochen mit Tépfen ist sehr

gut méglich
- einfache Reinigung

ALs BONBON FUR UNSERE LESER: UNTER DEM STICHWORT GOUR-MED ERHALTEN SIE
BEIM KAUF EINEN RABATT VON 10%. EIN RECHTSANSPRUCH BESTEHT NICHT.

"

Technische Daten:

67,3 cm lang, 58,5 cm tief,

7,5 cm hoch, Gewicht: 27 kg, =

Garflache 41 x 48 cm %

Beheizung: 3200 W (Absicherung 16 A), Schuko-
steckdose, Spannung 220 - 240 V, Heizkorper-
spannung 230 V, Verbrauch: ca. 0,8 kw bei 200

Grad im Leerlauf
T.B.

Weitere Informationen:

L. Heinen Design

45731 Waltrop
Tel.: 02309/ 7 6890

Fax: 02309 /7 39 26
Mobil: 0172 /9 19 82 22
http://www.lizzy-heinen.de

E-Mail: heinenwal@aol.com

Kuchenleiste aus Palisander

e T T s

Maison la Cornue

Kochen wird zu einem ganz beson-
deren Genuss, verfigt man bei der
Zubereitung Uber Werkzeuge und
Utensilien, die in ihrer Form und
Anwendung der Vielfalt der Speisen in
nichts nachstehen. Ein Geheimnis
dabei ist es, Unentbehrliches, Nutzli-
ches und Angenehmes mit Schonheit
zu verbinden. Hier hat der Designer
Jean Francois Piron eine Reihe
besonders  &sthetischer Utensilien
nach ergonomischen Gesichtspunkten
kreiert. Die Verwendung edelster Mate-
rialien wie Palisanderholz, Messing,
versilbertes Kupfer oder Gusseisen
gewahrleisten sowohl eine lange
Lebensdauer als auch hohen Bedien-
komfort. Alle Teile sind einzeln erhalt-
lich — die vielfaltige, wertvolle Kollek-

tion weckt lhre Sammel-
leidenschaft.

Fangen Sie doch an
mit einer Kichenleiste
aus Palisander. An der
Unterseite besitzt sie
eine Schiene fir ab-
nehmbare Messingha-
ken. Die Wandbefesti-
gung erfolgt Uber unsichtbare Steck-
schrauben. Die Leiste ist verflgbar in
zwei Langen: 100 cm mit 15 Haken, 50
cm mit 7 Haken. Zusatzliche Haken
sind paarweise erhéltlich.

Zubehor von links nach rechts:
Kichengarnroller, Holzl6ffel, Lederbe-
cher fir Utensilien, Parmesanmesser,

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Gemisemesser, Tomatenmesser,
Wurstmesser, Schneidbrett flir Krauter
und Gewdrze.

4
Y

TB.

Bezugsquelle: ATELIERS LA CORNUE
Verkaufsbiro Deutschland

Hardstr. 3, 76530 Bade Baden

Tel. 07221-94 91 94
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ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Mediterran genieflen

_ Mediterranes Essen und eine stdldndische, gelassene Lebensweise gelten als besonders

gesund und krankheitsvorbeugend. Die Bevolkerung der Mittelmeerldander leidet seltener

_ als die Mitteleuropder an Ubergewicht und Zivilisationskrankheiten wie Herz-Kreislauf-

Erkrankungen und bestimmten Formen von Krebs.

Eine 7-Lander-Studie zeigte erstmals nicht nur die unterschiedlichen
Erndhrungsweisen in verschiedenen Ldndern wihrend der 50-er Jahre,
sondern auch die abweichende Haufigkeit von Koronaren Herzerkrankun-
gen:

In Nordeuropa und in den USA starben relativ zur Einwohnerzahl rund
drei Mal mehr Menschen an Herzinfarkt als in den Mittelmeerldndern. Bis
heute haben viele Studien nachgewiesen, dass die mediterrane Erndhrung
das Risiko flr Herz-Kreislauf-Erkrankungen und bestimmte Krebserkran-

kungen senkt.

Mediterrane Erndhrung:
Was ist das?

Schauen wir uns die Menschen auf Kreta an? Oder die Spanier!? Oder die-

Sudfranzosen mit regelmaBigem 5-Gange-Menue spdt am Abend? Trotz
aller Unterschiede finden sich auch einige Gemeinsamkeiten,wenn man die Erndhrungs-
weise in den Mittelmeerldndern vergleicht. Typisch sind eine Fille von frischen pflanzlichen
Lebensmitteln,/heimische Pflanzendle als Hauptfettquelle, regelmaBig Fleisch, Fisch und
Milchprodukte sowie Wein“als Tischgetrdnk. Dazu kommen Genuss'und Ruhe beim Essen,

dolce vita und laissez-faire sowie regelmidBige kérperliche Bewegung.

Nach Kreta fliegen der gesunden
Erndhrung wegen?

Das muss nicht sein. Eine mediterrane Erndhrungsweise ldsst
sich, weitab vom Mittelmeer, auch in der deutschen Kiche
~ umsetzen. Das vielféltige Angebot heimischer Lebensmittel bie-
tet — erndhrungswissenschaftlich betrachtet — alles, was an
gesunden Néihrstoffen dazugehdrt. Und um die gesunde
Lebensweise kdnnen wir uns selbst kiimmern .... Deutsch essen
— mediterran genieBen ist ein gesunder und genussvoller Lebens-

stil, mit dem man auch hierzulande alle gesundheitsfordernden

Facetten des Essens.und Trinkens nutzen kann.
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ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Vielfalt sichert umfassende Ndhrstoffzufuhr

Pflanzliche Lebensmittel sind die Basis der mediterranen Erndhrung. Im Vergleich zu den
Volkern am Mittelmeer essen wir noch zu wenig davon. Dabei steht uns auch hierzulande
rund um das Jahr eine grof3e Vielfalt pflanzlicher Lebensmittel zur Verfligung: Brot und
Getreideprodukte, Kartoffeln, Hulsenfriichte, Gemuse, Obst, Nusse und Samen. Wenn sie
den Hauptteil unserer tdglichen Erndhrung bilden, ist eine optimale Versorgung mit den
meisten wichtigen Mikrondhrstoffen wie sekunddren Pflanzenstoffen, Antioxidanzien, Vita-

minen, Mineralstoffen, Spurenelementen und Ballaststoffen gesichert.

Frische durch heimische und saisonale Lebensmittel

Frische ist ein Qualitdtsmerkmal — nicht nur beim Einkauf, auch bei der Zubereitung. Dar-
auf wird in den mediterranen Lindern wie auch bei uns groBer Wert gelegt. Heimisches
Obst und Gemuse kann reif geerntet werden, weil die Transportwege bis zum Verbraucher
kurz sind. Es enthdlt somit die ganze Fille an Vitaminen und bioaktiven Substanzen. Zudem
sind saisonale Lebensmittel oft preisglinstiger, rickstandsdrmer und-entsprechen eher dem
aktuellen Néhrstoffbedarf des Korpers. Ein Blick auf den Saisonkalender von Gemuse und
Obst zeigt, wie vielfdltig die Auswahl in Deutschland tber das ganze Jahr ist. Bereichert wird
die Speisekarte durch manches schon fast in Vergessenheit geratene heimische Lebens-
mittel. Kirbis- und Steckriibengerichte im Herbst, Barlauchpesto im Frihjahr erleben der-

zeit eine Renaissance.

5 am Tag

Es gibt keinen Zweifel mehr daran: Ein grofles Quantum Obst und Gemise
in der tédglichen Erndhrung senkt das Risiko von Herz-Kreislauf-Erkrankungen
und einigen Krebsarten drastisch. Das wurde durch eine Fille groBer wissenschaftlicher
Studien belegt. Von den mediterranen Lindern kénnen wir in puncto Genuss von Gemu-
se und Obst noch einiges lernen.

Um die Vorteile aller Gemise und Salate optimal zu nutzen, ist Abwechslung angesagt.
Mit drei Portionen Gemise pro Tag sind Sie dabei~ ob frisch, als Tiefkiihlprodukt, als Sauer-
konservepals Saft_oder in Ol eingelegt, ob/ Kohlgemuse, Salate oder Sommergemiise:
Abwechslung in Zubereitung und Auswahl sorgen fur ein glinstiges Zusammenspiel der
schiitzenden sekunddren Pflanzenstoffe, die in den Gemisesorten unterschiedlich verteilt
sind. Heimische Gemdise stehen darin im Vergleich zum mediterranen Angebot nicht
zuriick.

Auch fur Obst giltt mindestens zwei Portionen sollten es tdglich sein.
Frische Frichte sind das ideale Dessert, eine leichte Zwischenmahlzeit

und auch eine gute Stdrkung vor dem Sport.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Der Brotkorb fehlt auf keinem Tisch

Beilagen stehen in den Mittelmeerldndenn-hoch im Kurs. Egal ob Pasta, Kartoffeln
oder Hulsenfrichte: Beilagen gibt es zu jeder Mahlzeit, oft mehrere gleichzeitig.
Und Brot wird sowieso zu allem gereicht.Warum stellen wir nicht auch den Brot-
korb zu jeder Mahlzeit auf den Tisch? Beilagen haben zu Unrecht den Ruf als
Dickmacher. Sie reihen sich optimal in die Liste der Ndhrstofflieferanten ein und

sind die sdttigende Grundlage vieler schmackhafter Gerichte.

Pflanzliche Ole:
Ein wichtiger Beitrag zur mediterranen Erndhrung

Pflanzliche Ole sind ein weiteres typisches Merkmal der mediterranen Ernihrung,
Dabei kommt es besonders auf das Fettsduremuster anzDie so genannten einfach
ungesdttigten Fettsduren und die Omega-3-Fettsduren gelten als besonders
gesund. In der mediterranen Erndhrung ist ihre Zufuhr * durch' einen/ hohen

Verzehr an Olivendl sowie Fisch/Meeresfriichten gewdhrleistet.

Wie sind die heimischen Pflanzendle zu beurteilen? Am besten sind solche Ole
geeignet, die wie das Olivendl reich an einfach ungesittigten Fettsduren und
Omega-3-Fettsduren sind. Hier bietet sich vor allem das Rapsdl an, das bzgl. sei-

ner Zusammensetzung sogar noch besser abschneidet als Olivendl.

einfach ungesittigte Fettsduren* | Omega-3-Fettsduren* | Omega-6:0Omega-3
Rapsol 55¢ 93¢ 2
Walnussdl l6g 70 g 5
Sonnenblumendl 22g 03¢ 63
Olivendl 70g 069 10
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*Gehalt pro 100g

Alle Pflanzendle enthalten auch die so genannten Omega-6-Fettsduren, die als
weniger ginstig fur die Gesundheit eingestuft werden. Wichtig bei der Beurtei-
lung von Olen ist deswegen auch das Verhiltnis von Omega-6- zu Omega-3-Fett-
sduren. Es gilt: je kleiner die Zahl, desto giinstiger das Ol. Auch hier werden die

Vorziige des Rapsols wieder deutlich!  Und: Rapsél passt zu allen Gerichten.

| Milchprodukte gehoren dazu

Joghurt und Kése sind die typischen Milchprodukte der mediterranen Erndhrung.

| Der Grund: Im stdlichen warmen Klima zeichnen sich diese Lebensmittel durch

lingere Haltbarkeit aus. Grundsatzlich sind aber alle Milchvarianten, ob als Milch,
Sauermilch, Molke, Kése, Joghurt oder Quark, geeignet, einen wichtigen Beitrag
zu einer ausgewogenen’ Erndhrung' zu leisten. Hochwertiges Eiweil3, Vitamine,
Mineralstoffe und auch'so genannte bioaktive Peptide —in Milchprodukten steck

Power.
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Fleisch - Genuss und Nahrstofflieferant

Auch Fleisch und Gefligel gehoren wie Fisch selbstver- ~
standlich zur mediterranen Erndhrung dazu. Sie bringen
nicht nur schmackhafte Vielfalt auf den Speiseplan, son-
dern sind auch als Nahrstofflieferanten fir eine ausge-
wogene Erndhrung von grof3er Bedeutung. Neben hoch-
wertigem Eiweil3 liefern Fleisch und Gefliigel auch Mine- |

ralstoffe wie Eisen und Zink sowie wichtige Vitamine.

Alle Sinne essen mit

Die mediterrane Erndhrung ist in der Bevolkerung fest
verankert. Sie ist traditionell gewachsen und Teil des
Lebensstils.

Genussvolle, ausgedehnte Mahlzeiten - meist in Gesell-
schaft oder mit der Familie - mehrere Gédnge oder eine
Vielfalt an Speisen und Spal3 am Essen ohne schlechtes

Gewissen prdgen den mediterranen Essensstil.

Vielfalt bei den Zutaten

Griechische Gerichte enthalten meist bis zu 20 Zutaten. Deutsche Speisen sind
dagegen oft sehr karg. Das ldsst sich leicht dndern. Schnell und ohne Aufwand
kann man auch einfache Gerichte aufpeppen: Tomaten-Rihrei mit Schnittlauch
ist bunter und schmeckt leckerer als Ruhrei allein.

Vielfalt durch mehrere Génge: Eine Platte mit frischem Gemise vorab, ein Brot-
korb dazu, eine Obstschale auf den Tisch, fur die Erwachsenen ein Gldschen
Wein — schon wird aus einem Gericht ein Menue. Da kommt es wie von selbst,

dass man auch langsamer; bewusster und mit mehr Genuss isst.

Apropos Zeit: Unsere Arbeitszeiten lassen ausgedehnte Mahlzeiten nicht immer
zu. Aber vielleicht kann der eine oder andere Freizeitstress immer &fter in Ess-
genuss verwandelt werden: ein Einkaufsbummel nur fir Lebensmittel, Kochen als
Familien-Event und nach dem Essen einfach mal die Seele baumeln lassen. Auch

das ist deutsch essen — mediterran geniel3en.

Text und Fotos: CMA
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Mediterrane Kost in Pravention und
Therapie

Die traditionelle Erndhrungsweise hat
in den Mittelmeerlandern unbestritten
zu den dort niedrigen Raten ernah-
rungsabhéngiger Erkrankungen beige-
tragen und gilt als evidenz-basiertes
Beispiel einer zu deren Pravention und
vielfach auch Therapie empfehlenswer-
ten Erndhrung. (Tab. 3). Insbesondere
belegt eine Fille von Daten die protek-
tiven Wirkungen auf kardiovaskulare
Risikofaktoren und KHK, es gibt jedoch
auch deutliche Hinweise auf Schutzef-
fekte bei Krebserkrankungen. Bei den
meisten Erkrankungen ist fir die pro-
tektive Wirkung nicht so sehr ein einzel-
ner der genannten Nahrstoffvorteile ver-
antwortlich, sondern es ist die Gesamt-
kost mit additiven Effekten verschiede-
ner Vorteile, die die mediterrane Kost zu
einer so gesunden Erndhrungsweise
macht.

Hyperlipidamie

Im Hinblick auf Pravention und Thera-
pie der Hyperlipidamie, insbesondere
der Hypercholesterinédmie, ist der gerin-
ge Gehalt an gesattigten und der hohe
Anteil an Monoensauren in der mediter-
ranen Kost von herausragender Bedeu-
tung. Sie erflllt aber auch hinsichtlich
ihrer Gesamtnahrstoffzusammenset-
zung alle Anforderungen, die gemaB
internationaler Empfehlungen an eine
lipidsenkende Kost zu stellen sind.

Hypertonie

Epidemiologische Studien zeigen eine
positive Korrelation zwischen der Hohe
der Kochsalzufuhr und der Haufigkeit
an Bluthochdruck in der Bevélkerung
(12,20). Der relativ geringe Salzgehalt
der mediterranen Erndhrungsweise ist
aber lediglich ein Faktor, der zu den nie-
drigen Hypertonieraten in den Mittel-
meerlandern beitrégt. Vielmehr wirkt
auch hier die mediterrane Kost in ihrer
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4. TEIL: MEDITERRANE ERNAHRUNG UND IHRE
BEDEUTUNG FUR PRAVENTION UND THERAPIE
ERNAHRUNGSBEDINGTER KRANKHEITEN

Gesamtheit mit ihrer Kombination ver-
schiedener gunstiger Faktoren wie
hohem Kalium-, Magnesium,- Kohlen-
hydrat- und Ballaststoffgehalt, niedriger
SAFA-, hohe MUFA-Aufnahme praven-
tiv, auch wenn die Auswirkungen des
einzelnen Nahrstoffes wahrscheinlich
nur gering sind (2,21,22).

Diabetes

Obgleich aufgrund mangelnder Daten
ein direkter Nachweis fehlt, dass die
mediterrane Ernd&hrungsweise vor der
Entwicklung eines Diabetes mellitus,
speziell des Typ 2 Diabetes, schitzt,
gibt es durch Vergleiche zwischen ver-
schiedenen Kulturen und Studien Uber
Vegetarier eindeutige Belege dafUr,
dass einige der wichtigsten Bestandtei-
le der mediterranen Kiiche, ndmlich
der hohe Anteil an komplexen Kohlen-
hydraten und Ballaststoffen und die
niedrige Aufnahme an SAFA das Diabe-
tes-Risiko vermindern (23,24). Durch
ihre im Vergleich zu westlichen Kostfor-
men niedrige Energiedichte erleichtert
sie zudem die wichtigste MaBnahme
zur Pravention des Diabetes, namlich
die Vermeidung bzw. den Abbau von
Ubergewicht.

Auch bei der Therapie des Diabetes
Typ 2 ist das wichtigste Element bei
den groBtenteils Ubergewichtigen
Patienten die Gewichtsreduktion, in
Verbindung mit einer gesteigerten kor-
perlichen Aktivitat (25,26). Dartiber hin-
aus ist in Anbetracht des hohen kardio-
vaskuléren Risikos bei Diabetikern und
der haufig assoziierten Dyslipidédmie die
Reduktion der gesattigten Fettsduren
die vordringliche didtetische MaBnah-
me (24). Empfohlen wird zur Verbesse-
rung der Blutglucose und des Serumli-
pidprofils ein hoher Anteil an Monoen-
sauren (bis 15% der Energie) in Verbin-
dung mit einer Kost, die reich an kom-
plexen Kohlenhydraten und Ballaststof-
fen ist (8,25,26). Diese Anforderungen
lassen sich mit der beschriebenen

mediterranen Erndhrungsweise erfll-
len.

Koronare Herzkrankheit

Die erste Studie, die einen Uberzeu-
genden Nachweis fir einen positiven
Zusammenhang zwischen einer Kost
mit wenig tierischen Lebensmitteln,
niedrigem SAFA-Gehalt, niedrigen
Durchschnittscholesterinwerten einer-
seits und den Mortalitétsraten an koro-
narer Herzkrankheit andererseits liefer-
te, war die in den 60er Jahren initiierte
prospektive 7-Lander-Studie (Abb. 2)
(27). Sie zeigte zudem eine negative
Korrelation zwischen dem
MUFA/SAFA-Verhaltnis der Kost und
den KHK-Raten. In der Folge doku-
mentierten zahlreiche prospektive und
Interventionsstudien die kardioprotekti-
ven Wirkungen der mediterranen
Erndhrungsweise bzw. von Kostfor-
men, die deren wichtigste Charakteris-
tika aufweisen (14,15,28,29). Dabei
wurden vorrangig indirekte Wirkungen
festgestellt, d.h. die Risikofaktoren
wurden positiv beeinflusst.

Neue Befunde zeigen neben diesen
indirekten protektiven Wirkungen auch
direkte Schutzeffekte der Mittelmeer-
kost bei arteriosklerotischen und
thrombotischen Prozessen, insbeson-
dere durch ihre antioxidativen Eigen-
schaften. Die reichlich enthaltenen
Antioxidantien (Vitamin C, Vitamin E;
beta-Carotin, Flavonoide und andere
sekundare Pflanzenstoffe) tragen zur
Pravention pro-atherogener oxidativer
Prozesse wie der genannten LDL-Oxi-
dation bei (30) und wirken auf diese
Weise kardioprotektiv. So wurde bei-
spielsweise in der 7-Lander-Studie
auch eine negative Korrelation zwi-
schen der Aufnahme an Flavonoiden
und der KHK-Mortalitdt nachgewiesen
(81). Diese Befunde erklaren - zumin-
dest teilweise - die bei der 7-Lander-
Studie beobachteten sehr niedrigen
KHK-Raten auf Kreta, die im Vergleich
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zu den Ubrigen Kohorten der stideuro-
paischen Lander mit Abstand am nie-
drigsten waren, wobei sich das klassi-
sche Risikofaktorenprofil, insbesondere
die Serumcholesterinwerte, nicht be-
deutsam unterschieden. Kreta zeichne-
te sich aber auch vor den anderen
Mittelmeerlandern durch  seinen
besonders reichlichen Verzehr an Obst
und Gemise sowie Olivendl aus, was
zu einer sehr hohen Aufnahme an Anti-
oxidantien flhrte.

Weiterhin sind auch die antithrombo-
tischen und antiinflammatorischen
Eigenschaften der in der mediterranen
Kost enthaltenen Omega-3-Fettsduren
als kardioprotektiv zu werten, ebenso
wie ihr hoher Folsauregehalt, der einem
Anstieg der Serumhomocysteinwerte
vorbeugt (2,32).

Krebserkrankungen

Nach vorliegenden Daten kénnte rund
ein Drittel aller Krebserkrankungen
durch eine gesunde Erndhrung vermie-
den werden (33,34). Kontrollierte Inter-
ventionsstudien, die eindeutige positive
oder negative Effekte fir einzelne
Lebensmittel oder Néahrstoffe nachge-
wiesen hétten, liegen jedoch bislang
nicht vor. Vieles spricht daflr, dass sich
die mit einzelnen Nahrungsbestandtei-
len assoziierten Effekte addieren und
somit das Krebsrisiko durch das
gesamte  Erndhrungsmuster, d.h.
Lebensmittelmenge, -auswahl und
-zubereitung bestimmt wird (33,34).
Gegenwartig werden von internationa-
len Gremien dementsprechend ledig-
lich allgemeine Empfehlungen zur
Krebspravention ausgesprochen (35):

- Ubergewicht vermeiden;

- Uberwiegend pflanzliche Kost, zusam-
mengesetzt aus Gemilse und Obst,
Hulsenfriichten und nur wenig verarbei-
teten stérkehaltigen Lebensmitteln
(Vollkorngetreide, Kartoffeln);

- Einschrankung des Verzehrs fetthalti-
ger Lebensmittel, insbesondere solcher
tierischen Ursprungs;

- Bevorzugung pflanzlicher Ole.

Auch in dieser Hinsicht erfullt die medi-
terrane Kost somit die geforderten
Anspriche.

Text: Prof. Dr. Ursel Wahrburg lehrt Oecotro-
phologie an der Fachhochschule Miinster.
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Medikamentose Therapie mit
Reductil® in der Praxis

Grundlage dieser Ausfiihrungen sind
die Erfahrungen mit der medikament-
sen Therapie mit Reductil® wahrend
der Gruppenkurse zur Gewichtsreduk-
tion.

Das grundsatztliche Ziel jeder Adipo-
sitastherapie ist eine Gewichtsreduk-
tion und damit eine Steigerung der
Lebensqualitat. Wissenschaftliche
Erkenntnisse Uber die chronische
Krankheit Adipositas werden in spie-
lerischer Weise und mit hohem
Anspruch im Sinne der ,Selbsthilfe”
vermittelt. Ca. ein Jahr trainieren die
Gruppenteilnehmer eine bewusste
Wahrnehmung ihrer Lebensweise und
deren Anderung in den Bereichen Nah-
rungsaufnahme, Bewegung und
Stressmanagement. Dem adipdsen
Menschen wird bewusst gemacht,
dass Ubergewicht bzw. Adipositas eine
behandlungsbedurftige Krankheit ist,
mit der er sich bereits im symptom-
armen Stadium im Sinne einer Praven-
tion auseinandersetzen muss.

Der Jahreskurs hat drei Bestandteile:
Basiskurs, Aufbaukurs und Spezialkurs
mit jeweils zehn Treffen a 90 Minuten.
Die Teilnehmer sind vorwiegend Frauen
zwischen 18 und 75 Jahre. lhr durch-
schnittlicher BMI betragt 35 und ent-
stand mehrheitlich aufgrund zahlrei-
cher vergeblicher Didten mit nachfol-
gendem Jojo-Effekt. Sie haben einen
hohen Leidensdruck sowohl durch
sekundére Adipositas-Folgekrankhei-
ten wie Hypertonus, Diabetes mellitus,
Polyarthrosen als auch durch psycho-
somatische Syndrome.

In einem selbstentwickelten Kurspro-

gramm ist Sibutramin (Reductil®) auf-
grund zahlreicher therapeutischer
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Ansétze eine effektive und unverzicht-
bare Begleittherapie zu einer Erndh-
rungs- und Verhaltenstherapie. Sibu-
tramin (Reductil®) hat sich bei unserem
Ziel Fettabbau sowohl in der Einzel- als
auch Gruppentherapie im Sinne der
energetischen Starkung (,,Elimination
des pathologischen Faktors Fettauf-
nahme*®) als sehr effizient erwiesen.

Es ist bekannt, dass konservierte
Nahrungsmittel einen geringeren Nahr-
wert als naturbelassene haben. Der
Korper versucht seinen Energiebedarf
durch vermehrte Nahrungsaufnahme z.
B. stiBer Speisen zu decken. Reductil®
bewirkt durch friihzeitige Sattigung und
das Reduzieren der SlBigkeitenauf-
nahme diese energetische Starkung.
Der Drang nach SuBigkeiten, die kurz-
zeitig zwar entspannend und stim-
mungsaufhellend wirken, in der Lang-
zeitwirkung zu Ubersiuerung, Feuch-
tigkeitsablagerungen und Schleimbil-
dungen besonders im Darmbereich mit
Entstehung von Pilzerkrankungen und
Schwéchung des Immunsystems fih-
ren, geht durchschnittlich nach zwei bis
vier  Wochen Reductil-Einnahme
zurlick. Das schlechte Gewissen bei
jeglicher Nahrungsaufnahme wandelt
sich bei den essgestérten Patienten
friihzeitig in ein wohliges Sattigungsge-
fuhl um. Das ist ein weiterer Fortschritt
auf dem Weg zur positiven Selbstwahr-
nehmung, vorrangig auch bei adipésen
klimakterischen Frauen.

Hinsichtlich der Erndhrungsumstel-
lung gehen wir konform mit wissen-
schaftlichen Empfehlungen bezlglich
der Nahrungsergé@nzungsstoffe und der
Regel: Funf Hande Obst und Gemdise
pro Tag. Die Empfehlung zur Reductil-
Einnahme erfolgt bereits in den Vorbe-
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reitungsgespréachen zur Gruppenthera-
pie, da das Ziel monatlich einen neuen
Basiskurs zu starten, aus zahlreichen
organisatorischen Griinden noch nicht
erreicht wurde. Das dritte Treffen des
Kursprogramms beinhaltet Begleitthe-
rapien und Informationen Uber das
Medikament Reductil®.

Wenn die Gewichtsabnahme innerhalb

des Kurses stagniert, kommt Reducti®I
ebenfalls zum Einsatz. Die Erklarung
der Reductil-Wirkung wird von den
Gruppenteilnehmern als logisch und
somit als fester Bestandteil ihres
Weges zur Steigerung der Lebensqua-
litdt gesehen. Die psychosomatische
Komponente durch den schnelleren
Erfolg bei der Gewichtsreduktion und
die bessere Beweglichkeit sowie das
gesteigerte Lebensgefuhl durch gréBe-
re Energiereserven ist erheblich.

Zur besseren Beweglichkeit tragt als
dritte wesentliche Komponente im
Kursprogramm die Bewegung bei. Wal-
king, Aquafitness und t&nzerische
Gymnastik bewirken im Sinne des Aus-
dauersports ein Muskeltraining mit
erhéhtem Grundumsatz und stellen
einen ,Freude- u. SpaBfaktor® dar, der
innerhalb der Gruppe einen besonders
hohen Stellenwert hat.

Am Beispiel der Patientin Simone S.,
die schon in der Vorbereitungsphase
zur Gruppentherapie Reductil® nahm
und in elf Wochen 11 kg abgenommen
hat, wird die ausgezeichnete Wirkung
von Reductil® eindeutig belegt.

Brigitte Schlaak, Berlin



Phytotherapie bei
gastrointestinalen Beschwerden

Magen-Darm-Erkrankungen gehdéren
zu den héaufigsten Krankheitsbildern in
der internistischen Praxis, wobei die
Patienten Uber eine Fulle konstanter
oder wechselnder Symptome wie
Schmerzen, Vollegefihl, Ubelkeit und
Appetitlosigkeit klagen.

Trotz Fortschritten in der Diagnostik
finden sich in der Praxis die typischen,
unspezifischen Magenbeschwerden
(gastrointestinale Spasmen, Reizma-
gen) die man nach Ausschluss organi-
scher Ursachen — zumal hier auch
psychosomatische Faktoren eine Rolle
spielen — unter dem Begriff ,funktionelle
Oberbauchbeschwerden“ zusammen-
fassen kann. Eine bekannte Komplika-
tion gastrointestinaler Stérungen ist das
Roemheld-Syndrom bzw. der gastro-
kardiale Symptomenkomplex. Aufgrund
eines gebldhten Magens oder Darms
erfolgt eine Herzirritation, was zu teil-
weise schweren funktionellen Herz-
Kreislauf-Beschwerden fihrt.

Zur Behandlung von Magenerkrankun-
gen haben sich seit Jahrhunderten Phy-
topharmaka bewahrt, die oft Bestandteil
klassischer Magenpréparate sind. Der
erfahrene Praktiker kann und will auch
heute auf viele dieser Produkte nicht
verzichten, zumal sie neben dem thera-
peutischen Erfolg durch geringe Neben-
wirkungen Uberzeugen. Bei Gastritol®
,Dr. Klein“ handelt es sich beispiels-
weise um ein Kombinationspraparat,
das sich aus Kamille (Chamomilla), SUB-
holz (Liquiritae radix), Gansefingerkraut
(Herba Anserinae), Wermut (Herba
Absinthii), Benediktenkraut (Cardui
benedicti), Engelwurz ( Angelicae radix)
und Johanniskraut (Hypericum perfora-
tum) zusammensetzt.

Besonders das SiBholz und die
Kamille enthalten Wirkstoffe, die im
Bereich des Magens entziindungshem-
mend und krampfmindernd wirken. Sie
regen die Heilung von Schleimhautent-
ziindungen an und verbessern die
Durchblutung der Magenschleimhaut.

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 blahungs-
treibende Eigenschaften und eine
spasmolytische/karminative Wirkung
im Magen.

Praxisstudie besta-
tigt
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 Manner, 39
Frauen) bestétigt. Nach durchgefihrter
Anamnese und einer ausfihrlichen kli-
nischen Untersuchung konnten samtli-
che Patienten wie vorgesehen behan-
delt werden, ohne dass ein Abbruch
infolge von Nebenwirkungen oder
Unvertraglichkeiten erforderlich gewe-
sen ware. Die mittlere Behandlungs-
dauer betrug bei der Gastritis und bei
unspezifischen Magenbeschwerden
etwa acht Wochen, beim Roemheld-
Syndrom knapp zehn Wochen. Die
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Dosierung lag entsprechend den
Erfahrungen zuné&chst bei dreimal 30
Tropfen pro Tag. Bei gutem Anspre-
chen erfolgte meist eine Reduzierung
auf dreimal 20 Tropfen.

Ergebnisse bei
Gastritits

Von den 34 Fallen klagten die Patien-
ten vor Therapiebeginn tber krampfar-
tige Schmerzen, Sodbrennen, Ubelkeit
und Véllegefuhl. Sehr haufig waren
auch Druckschmerz, Dauerschmerz
und Appetitlosigkeit, Erbrechen, sowie
AufstoBen vorhanden. Bereits nach 14
Tagen zeigte sich ein sehr deutlicher
Rickgang der Beschwerdeintensité-
ten (gemittelte Symptomscores), der
sich im weiteren Therapieverlauf wei-
ter fortsetzte. Bei Therapieabschluss
waren flnf der insgesamt zehn Symp-
tome - samtliche Schmerzformen,
SchweiBausbriche und Appetitlosig-
keit — Uberhaupt nicht mehr vorhan-
den. Bei vier Parametern zeigten sich
nur noch gelegentlich leichte
Beschwerden (Besserung zwischen 93
und 98 %), nur Sodbrennen hatte sich
nicht in vollig Uberzeugender Weise
gebessert.

Ergebnisse bei
unspezifischen
Magen-
beschwerden

Die Aufnahmesymptome waren hier
krampfartige Schmerzen, Dauer- und
Druckschmerz sowie Sodbrennen,
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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
Fallen von leichtem Sodbrennen und
bei einigen Patienten von leichtem
Voéllegefuhl berichtet.

Ergebnisse beim
Roemheld-
Syndrom

Trotz der 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 Stu-
dienteilnehmern mit der Phytotherapie
erzielt wurden. Vor Beginn zeigten sich
Meteorismus, Véllegefuhl und Aufsto-
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 Véllegefuhl
(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 Véllegefuhl ver-
minderten sich durchschnittlich um die
Halfte. Die Sekundarsymptomatik
reduzierte sich unverhaltnismaBig
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starker und war nach Therapieab-
schluss nicht mehr vorhanden. Nur die
Appetitlosigkeit bestand noch sehr
geringflgig (Besserung um 93 %) und
die pektangindsen Beschwerden zeig-
ten eine Besserung um 92 %. Da die
beiden erwadhnten Leitsymptome -
Meteorismus und Voéllegefiihl — im The-
rapieverlauf einen stetigen Rickgang
zeigten, kénnen bei einer langeren
Behandlung noch glnstigere 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-
tionpréaparat als wirksam, da bei etwa
der Hélfte aller Félle ein guter, bei
anderen zumindest ein maBiger Erfolg
zu verzeichnen war.

Als therapeutische Vorteile von
Gastritol® sind unter anderem der
analgetische, spasmolytische und anti-
phlogistische Effekt zu nennen, ohne
dass hierdurch der ginstige Einfluss
auf Meteorismus und Vdllegefihl
unterschéatzt werden sollte. (mk)

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

Verfasser:
Michael Kliickmann

" Gastritol se.
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Verbindliche Ausgleichsregelung
bei sachkostenintensiven

Fallpauschalen

Berlin. Der Bundesverband Medizin-
technologie (BVMed) hat sich fir eine
verbindliche Ausgleichsregelung bei
sachkostenintensiven Fallpauschalen
ausgesprochen. Dies gelte insbeson-
dere flr Therapien am Herzen oder in
der Endoprothetik. Hier werde eine ver-
bindliche Ausgleichsregelung der
medizinischen Sachkosten bei Uber-
planméssigen Fallzahlsteigerungen von
hochwertigen medizintechnologischen
Verfahren bendétigt, da ansonsten
erhebliche Nachteile fur die Patienten
entstehen, so BVMed-Geschaftsflihrer
Joachim M. Schmitt.

Die im Fallpauschalengesetz (FPG)
vorgesehene Ausgleichsregelung der
Mehrerldse benachteiligt aus Sicht des
BVMed die Patienten, die mit hochwer-
tigen medizintechnologischen Verfah-
ren behandelt werden missen. Das
Fallpauschalengesetz sieht bei einer
Fallzahlsteigerung einen Mehrerlésaus-
gleich von 25 % fir 2003 und 35 % flr
2004 vor. Die Folge fur die Krankenhau-
ser ist, dass sie bei Uberschreiten der
vereinbarten Fallzahlen die Aufwen-
dungen von besonders sachkostenin-
tensiven Verfahren nur zu geringen Tei-
len erstattet bekommen.

Der BVMed appelliert daher an den
Gesetzgeber, im Interesse einer opti-
malen Patientenversorgung mit innova-
tiven Medizintechnologien eine ver-
bindliche Ausgleichsregelung flr sach-
kostenintensive DRGs noch vor dem
Start der neuen Vergutungsregelung fir
alle Vertragspartner zu schaffen. Die im
Fallpauschalengesetz  vorgesehene
individuelle Vereinbarungsmaéglichkeit
der Vertragspartner vor Ort birgt die
Gefahr, dass eine sachgerechte Losung
verhindert werden kann.

Der BVMed beflirchtet, dass die im
Fallpauschalengesetz  vorgesehene
Mehrerlésausgleichsregelung die Kilini-

ken aus 6konomischen Zwangen dazu
bewegen konnte, diese Verfahren bei
Erreichen der vereinbarten Fallzahl
nicht mehr anzubieten. Es besteht
aber in Zukunft aufgrund der demo-
grafischen Entwicklung eher ein ver-
starkter Versorgungsbedarf fir diese
Behandlungsmethoden, o) der
BVMed. Die Folgen bei Erreichen der

NEWS

Fallmenge waren fir die Patienten
lange Wartelisten oder Verlegungen in
andere Kliniken.

Der BVMed schléagt daher vor, dass
der Gesetzgeber die Vertragspartner
verpflichtet, die Aufwendungen fir die
medizinisch notwendigen Sachkosten
von hochwertigen medizintechnologi-
schen Verfahren bei Fallzahlausweitun-
gen voll auszugleichen. Nur dadurch
kann zukinftig eine leistungsgerechte
qualitativ hochwertige Versorgung der
Patienten durch medizintechnologi-
sche Verfahren gewéhrleistet werden.

Neue BVMed-Informationskarte zur Sach-
kostenabrechnung von Medizinprodukten

Berlin. Der Bundesverband Medizin-
technologie (BVMed) hat eine neue
Informationskarte zur Sachkostena-
brechnung von Medizinprodukten in
der vertragsarztlichen Versorgung auf-
gelegt.

Im Praxisalltag der niedergelassenen
Vertragsérzte treten immer wieder Fra-
gen auf, wie Medizinprodukte im Rah-
men der vertragsarztlichen Versorgung
zu Lasten der Gesetzlichen Kranken-
versicherung (GKV) abgerechnet wer-
den koénnen. Die Abrechnungsregeln
fir Medizinprodukte, die weder Uber
Praxis- und Sprechstundenbedarf
noch im Honorar oder als Hilfsmittel
abgerechnet werden kdnnen, sind
grundsétzlich im einheitlichen Bewer-
tungsmassstab (EBM) geregelt. Kon-
kretisiert wurden diese Abrechnungs-
regeln durch Vereinbarungen im
Bundesmantelvertrag fiir Arzte sowie
im Ersatzkassenvertrag.

Mit der neuen Infokarte "Sachkoste-
nabrechnung von Medizinprodukten in
der vertragsarztlichen Versorgung"
zeigt der BVMed auf, flir welche Medi-
zinprodukte gesonderte Abrechnungs-
bedingungen gelten und gibt prakti-
sche Informationen flir Leistungser-
bringer, Arzte, Krankenkassenmitarbei-
ter und Versicherte.
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Die Regelungen betreffen beispiels-

weise folgende Medizinprodukte:

.1 Herzschrittmacher (aktive Implantate);

:: Portkathetersysteme,
Zentralvenenkatheter;

:: Blasen-, Nierenfistel- und
Ureterkatheter;

:: Fadenanker, Knochenimplantate,
Hernien-Netze;

:: Spezialbestecke fir die ambulante
Epidural-, Peridural- oder
Plexusanaesthesie.

Die BVMed-Karte enthdlt u. a. folgende
Informationen:

:: Beschreibung der Materialen, fir die
gesonderte Abrechnungsbedingun-
gen bestehen;

:: Transparente Darstellung des
Abrechnungsverfahrens sowie des
Abrechnungsweges Uber die Kassen-
néarztliche Vereinigung;

::Alternativer Abrechnungsweg Uber
eine Abtretungserklarung direkt an
die Krankenkasse.

Die BVMed-Infokarte "Sachkostena-
brechnung von Medizinprodukten in
der vertragsarztlichen Versorgung"
kann kostenfrei beim BVMed, Rein-
hardtstr. 29 b, D-10117 Berlin, Tel.:
(030) 246 255-0, Fax: (030) 246 255-99,
angefordert werden.
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Der Praxis-Tipp

Abrechnung der Gesundheitsleistungen
in der Therapie der Adipositas

durch den Arzt

Mit den Kosten fir Diagnostik und
Therapie beginnt die Adipositas als
chronische Erkrankung zu einem
gesundheits- und honorarpolitischen
Problem zu werden. Wahrend die
Krankenkassen zwar die Foérderung
praventiver MaBnahmen proklamieren,
werden lediglich fur Praventionsunter-
suchungen (Krebsvorsorge, Gesund-
heitsuntersuchung [Check-up], Kin-
dervorsorge und Schwangerenvorsor-
ge) Gelder zur Verfligung gestellt. Pra-
ventivmaBnahmen, das heiBt praventi-
ve Diagnostik und Therapie, gehdren
nicht zu den Leistungen der gesetz-
lichen Krankenkassen, die damit hier-
fir auch keine Gelder in die vertrags-
arztliche Tatigkeit flieBen lassen.

Die Organe der Selbstverwaltung
(KBV und Krankenkassen) waren bis-
her nicht in der Lage, sich auf eine
gemeinsame Liste von Leistungen zu
einigen, die nicht zum Leistungskata-
log der gesetzlichen Krankenversiche-
rung (GKV) gehdren.

Nachdem auch 1997 eine solche Leis-
tungsliste nicht zustande kam, wurde
im Mérz 1998 von der KBV eine Liste
sogenannter Individueller Gesund-
heitsleistungen (IGel) erstellt, die in
erster Linie darauf abzielt, eine rechtli-
che Klarstellung in Bezug auf diejeni-
gen arztlichen Leistungen zu treffen,
die nicht Gegenstand der gesetzlichen
Krankenversicherung sind und damit
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auch nicht zur vertragsérztlichen Ver-
sorgung gehdren.

In Bezug auf Diagnostik und Thera-
pie der Adipositas bietet die Anwen-
dung des IGelL-Konzeptes die Chance,
ein umsatzstarkes zweites Standbein
aufzubauen und damit fir die Praxis
ein zukunftssicheres Einkommen zu
erwirtschaften. Zu beachten ist jedoch,
dass die mit der therapiebedirftigen
Adipositas  oftmals  verbundenen
Erkrankungen Leistungen nach sich
ziehen, die eindeutig zu Lasten der
GKYV zu erbringen sind.

Winscht der Patient ausdricklich die
Therapie seiner Adipositas, ohne dass
eine medizinische Indikation im Sinne
des Leistungskataloges der GKV* vor-
liegt, so sind die damit anfallenden
Leistungen als individuelle Gesund-
heitsleistungen zu erbringen und dem
Patienten privat in Rechnung zu stel-
len. Hier gilt im Ubrigen ebenso wie bei
der Kostenerstattung, dass die Ange-
legenheit zuvor mit dem Patienten
schriftlich vereinbart sein muss. Die
Notwendigkeit der schriftlichen Verein-
barung ergibt sich aus § 18 des
Bundesmantelvertrages. Dieser legt
fest, dass von Versicherten der GKV
auch fur Leistungen, die nicht
Bestandteil der vertragsérztlichen Ver-
sorgung sind, nur dann Honorar ver-
langt werden darf, wenn vorher die
schriftliche Zustimmung des Patienten
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eingeholt und dieser auf die Pflicht zur
Ubernahme der Kosten hingewiesen
wurde. Problematisch wird die Anwen-
dung der IGelL-Liste dort, wo Leistun-
gen, die vom Patienten im Zusammen-
hang mit seiner (nach dem SGB V
nicht therapiebedirftigen) Adipositas
gefordert werden bzw. medizinisch
sinnvoll sind, Bestandteil der vertrags-
arztlichen Leistung sind. Da fUr die
Erbringung dieser Leistungen, auch
wenn sie als Bestandteil des EBM und
damit als Kassenleistungen anzusehen
sind, keine Indikation vorliegt, sind
diese nach entsprechender Aufklarung
des Patienten und vertraglicher Verein-
barung privat zu liquidieren.

Individuelle Gesund-
heitsleistungen bei
Adipositas

Es folgt eine Ubersicht tiber mégli-
che IGelL-Leistungen bei Adipositas
mit entsprechenden Leistungspositio-
nen der GOA. Die Zusammenstellung
der Leistungspositionen stellt einen
Vorschlag dar, wobei teilweise auf ana-
loge Nummern zurlickgegriffen wurde.

* Die Indikation zur Therapie einer Adiposi-
tas ist bei einem Body-Mass-Index (BMl) >
30 grundsétztlich gegeben. Hier besteht ein
gesetzlicher Leistungsanspruch fiir ver-
tragsérztliche Behandlung. Laut EBM sind
die Ziffern 1 (Beratung), 17 (Erdrterung),
160 (Check-up) und 9000 ff. (Erndhrungs-
beratung) relevant.
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1. Klinische Voruntersuchungen

GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz () Legende
29 440 25,65 Intervall-Check
651 253 14,75
zuziglich Laborleistungen
6 100 5,83 Facharzt-Check
7 160 9,33
8 260 15,15
zuziiglich fachspezifischer Leistungen
29 440 25,65 General-Check
651 253 14,75
605 242 14,11
605a 140 8,16
5137 450 26,23
zuziglich Laborleistungen
410 200 11,66 Sono-Check
420 80 4,66
401 400 23,31
403 150 8,74
605 242 14,11 Lungenfunktionsprifung
605a 140 8,16
5137 450 26,23

2. Medizinisch-kosmetische Leistungen

GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz (o) | Legende
2454 924 53,86 Fettentfernung
2452 1400 81,60 Fettschirzenentfernung
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3. Physiotherapeutische Angebote

GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz (o) | Legende
846 150 8,74 Verfahren zur Selbsterfahrung
846 150 8,74 Selbstbehauptungstraining
846 150 8,74 Stressbewaltigungstraining
846 150 8,74 Entspannungsverfahren als Pravention
846 150 8,74 Biofeedback-Behandlung

4. Alternative Heilverfahren

GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz (v) | Legende
269 200 11,66 Akupunktur
269a 350 20,40 Akupunktur > 20 Minuten
5. Arztliche Service-Leistungen
GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz (v) | Legende
34 300 17,49 Diat-Beratung
20 120 6,99 Gruppenbehandlung bei Adipositas
76 70 4,08 Diatplan, schriftlich

6. Labor-Wunschleistungen

GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz (0) | Legende
entsprechende Labor-Check
Laborziffern Anlassbezogener Labortest

7. Arztliche Leistungen zur Steigerung des Wohlbefindens

GOA-Ziffern Punkte 1fach-Satz (0) | Legende
252 40 2,33 Injektion/Infusion von nicht
272 180 10,49 verordnungsfahigen Arzneimitteln
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Zusammenfassend l&sst sich fest-
stellen, dass die Adipositas eine chro-
nische Erkrankung darstellt, die ein
individuelles und langfristiges Thera-
piekonzept erfordert. Leider lasst sich
die ambulante Adipositas-Therapie zu
Lasten der GKV bislang nur schwer
umsetzen und auch nicht kostendek-
kend erbringen. Die zeitintensiven Lei-
stungen wie die Erhebung der Anam-
nese und Erndhrungsberatung werden
dem niedergelassenen Vertragsarzt
nicht gesondert vergltet. Verhaltens-

therapeutische und bewegungsthera-
peutische MaBnahmen koénnen nicht
abgerechnet werden. Hier besteht
jedoch die Mdglichkeit, die anfallen-
den Leistungen nach vorheriger
schriftlicher Vereinbarung mit dem
Patienten privat nach GOA zu liquidie-
ren. Auch die Kooperation mit entspre-
chend organisierten Gruppen (Volks-
hochschule, Selbsthilfegruppe) ist
mdglich und sinnvoll. Dadurch hat der
betreuende Arzt einen Einfluss auf die
notwendig durchzufiihrenden MaB-
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nahmen und behélt somit die Gesamt-
verantwortung flr die Therapie. Glei-
ches gilt fir die erforderlichen Ver-
kaufskontrollen und die Langzeitfiih-
rung des Patienten. Diesbezliglich bie-
ten die Krankenkassen, regional unter-
schiedlich organisiert, Beratungs- und
Diat-Programme an, die der Arzt
betroffenen Patienten verordnen kann.
Solche Verordnungen sind KV-regional
unterschiedlich nach den Ziffern 9000
ff. abzurechnen.

Erndhrungsberatung und Empfehlung an die Krankenkasse
(modifiziert n. Wezel/Liebold)

Ziffer KV Kasse | Legende o/ Punkte
9009 Hamburg AOK [ Erndhrungsberatung 12,02
9010 Erneute Erndhrungsberatung 5,78
9129 Bayern AOK [ Beratung und Verordnung zur 10,23

Erndhrungsberatung

9195A Sachsen AOK [ Beratung und Verordnung 4,09

einer Ern&hrungsberatung

9196A Abschlussuntersuchung 10,23
162A Nieder- AOK, IK | Erndhrungsberatung 9,71
162B sachsen Verordnung von 3,83

Ern&hrungsberatung
162C Erneute Beratung 6,39
9021 Schleswig- AOK |Ernahrungsberatung bei AOK 2,56
Holstein

Beziglich der Abrechnungsméglich-
keiten von Erndhrungsberatung sollte
sich der Vertragsarzt an die zusténdige
KV wenden, da auf lokaler Ebene zwi-
schen KVen und Krankenkassen
immer wieder zeitgebundene Vertrage
vereinbart werden.

Medikamente
gegen Uberge-
wicht - wirklich
zu teuer?

Ubergewicht ist Volkskrankheit Nr. 1
in Deutschland. In Deutschland ist
Ubergewicht véllig unverstéandlicher-
weise im Gegensatz zu den anderen

Industrienationen nicht als Krankheit
anerkannt. Solange das so ist, muss
jeder Medikamente, die der Arzt als
Therapie des Ubergewichts ver-
schreibt, aus eigener Tasche zahlen.
Obwohl es hochinnovative Medika-
mente sind, sind die Gesetzlichen
Krankenkassen leider noch nicht
bereit, die Kosten zu Ubernehmen.
Nehmen wir z. B. ein Medikament wie
Reductil®, das das Sattigungsgefihl
verstarkt und den Energieverbrauch
erhoht. Fur nur EUR 79,98 (10mg/Tag)
bekommen Sie die Packung fur einen
ganzen Monat. Dies entspricht einem
Betrag von nur EUR 2, 86 pro Schlank-
werde-Tag. Durch die in der Therapie
bedingte Ernahrungsumstellung und
das schneller eintretende Séttigungs-
gefiihl sparen wir enorm an den Aus-
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gaben fir Nahrungsmittel. Die Uber-
prifung bei Gruppen, die an Abnehm-
programmen mit diesem Medikament
teilnehmen, hat ergeben, dass sich
automatisch bei z. B. einem 3-Perso-
nen-Haushalt Einsparungen von rund
EUR 140 im Monat ergeben. Die
Kosten flir die medikamentdse Thera-
pie sind dadurch mehr als gedeckt.
Und selbst, wenn man etwas drauf-
zahlen musste: Lohnt es sich denn
nicht, in die eigene Gesundheit zu
investieren? Viele herkdmmliche
Schlankheitsmittel sind zum Teil
erheblich teurer.

Mehr Informationen zum Stichwort
~Lust auf Abnehmen® gibt es per
Telefon unter der Nummer 0621-

5893434 oder im Internet
unter www.lust-auf-abnehmen.de.
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Autan(R) Informations-Kampagne
"Natur entdecken ohne Zecken"

Autan-Ranger informieren liber Schutz vor Zecken
In vielen Stadten Beratung und Zeckenlehrpfade

Die Autan-Informations-Kampagne
"Natur entdecken ohne Zecken" geht in
die Sommerrunde. Von Juni bis August
sind jetzt die Autan-Ranger unterwegs.
Und zwar genau dort, wo auch die
Zecke zu erwarten ist - bei Veranstal-
tungen in der freien Natur.

Vor Ort gibt es Informationscamps mit
Lehrpfaden. Die Autan-Ranger beant-
worten Fragen wie "Was sind Ze-
cken?", "Wo und wann kommen sie
vor?", "Wie groB3 ist das Risiko, von
Zecken mit Krankheiten infiziert zu wer-
den?" und "Wie schitze ich mich vor
einem Zeckenstich?". In den Autan-
Broschiren "Natur entdecken ohne
Zecken" und "Kleiner Ratgeber Mu-
cken- und Zeckenschutz" kénnen die
Infos und Tipps dann zu Hause nach-
gelesen werden. Die Broschiren sind
Ubrigens auch in Apotheken erhaltlich.

Die Ranger klaren zum Beispiel dari-
ber auf, dass Zecken, entgegen der
landlaufigen Meinung, nicht nur in Bay-
ern gefahrlich sind. Sie koénnen
bundesweit die heimtickische Lyme-
Borreliose Ubertragen, an der allein in
Deutschland bis zu 60.000 Menschen
pro Jahr erkranken.

Weitere Informationen:
Bayer Vital GmbH

Tel. 02203-568-0
http://www.autan.de

Wichtige Aufkldrungsarbeit ber hdufige Missverstdndnisse im Umgang mit Zek-
ken leistet der Autan-Ranger im Rahmen der Autan-Informations-Kampagne
"Natur entdecken ohne Zecken". Ziel der bundesweiten Aktion ist es, wirksame
Schutzmdéglichkeiten vor Zeckenstichen bekannt zu machen.
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Europaische Zulassungsbehorde (EMEA) schlief3t
umfassende Untersuchung zu Abbotts Reductil®/Meridia®
(Sibutramin) mit positiver Bewertung ab.

Sibutramin ist die am umfangreichsten untersuchte
verschreibungspflichtige Medikation
gegen krankhaftes Ubergewicht

Abbott Laboratories hat jetzt bekannt
gegeben, dass der Arzneimittelspezia-
litdtenausschuss (CPMP) der Européi-
schen Zulassungsbehérde EMEA
(European Medicinal Evaluation Agen-
cy) eine positive Bewertung abgege-
ben hat, in der das ginstige
Nutzen/Risiko-Profil der Sibutraminhy-
drochlorid-Monohydrat-Kapseln zur
Behandlung von Ubergewicht bestatigt
wird.

Die positive Bewertung aus dieser
Untersuchung stimmt Uberein mit der
Aussage von Abbott und filhrenden
Experten zur Behandlung von Uberge-
wicht: Sibutramin, das in Deutschland
und vielen anderen Landern unter dem
Markennamen Reductil® und in den
USA als Meridia® vermarktet wird, ist
sicher und wirksam.

»Als Arzt, der Patienten mit krankhaf-
tem Ubergewicht behandelt, kann ich
sagen: Die Aussage, dass Sibutramin
ein sicheres und wirksames Mittel zur
Behandlung von krankhaftem Uberge-
wicht ist, entspricht meinen eigenen
Erfahrungen mit Sibutramin bei der
Therapie dieser Erkrankung®, sagt Dr.
Stephan Rd&ssner, Leiter der Adiposi-
taseinheit, Huddinge Universitatskran-
kenhaus, Stockholm, Schweden.

,Krankhaftes Ubergewicht ist weltweit
auf dem Vormarsch. Es tragt wesent-
lich zum Entstehen weiterer ernst zu
nehmender Krankheitszustande wie
Diabetes mellitus, Herz-Kreislaufer-
krankungen, Krebs und Atemwegspro-
blemen bei. In Kombination mit einer
Diat und kérperlicher Aktivitat ist Sibu-
tramin in meiner Praxis ein wichtiges
Hilfsmittel, das die Behandlung von
krankhaftem Ubergewicht erleichtert.”

Dr. Eugene Sun, Divisional Vice Pre-
sident, Global Pharmaceutical Deve-
lopment bei Abbott, ergénzt:“Die
Beurteilung von Sibutramin durch den
CPMP sollte fir Arzte und Patienten,
die bei der Behandlung von krankhaf-
tem Ubergewicht auf Sibutramin ange-
wiesen sind, eine erneute Bestatigung
sein, dass das Produkt sicher ist,
wenn es vorschriftsgemalB angewen-
det wird.”

Die positive Bewertung des CPMP
stltzt sich auf eine umfangreiche Ana-
lyse der von Abbott zur Verfigung
gestellten Daten aus mehr als 100 kli-
nischen Studien zu Sibutramin, die bis
ins Jahr 1989 zurtckreichen. In diesen
Studien wurde die Anwendung von
Sibutramin bei mehr als 12 000 Patien-
ten mit krankhaftem Ubergewicht
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untersucht. Bis heute haben mehr als
8,5 Millionen Menschen in mehr als 70
Landern Sibutramin zur Behandlung
ihres krankhaften Ubergewichts einge-
nommen. Sibutramin ist das am
umfangreichsten untersuchte ver-
schreibungspflichtige Arzneimittel, das
derzeit zur Behandlung von krankhaf-
tem Ubergewicht zugelassen ist.

Die Untersuchung des Nutzen/Risi-
ko-Profils durch den CPMP wurde im
Méarz 2002 durch die italienische
Gesundheitsbehérde beantragt.
Neben der Bekanntgabe der positiven
Bewertung hat der CPMP Abbott auf-
gefordert, an Arzte in ganz Europa ein
Schreiben zu schicken, in dem auf die
richtige Anwendung des Produktes
entsprechend der genehmigten Ge-
brauchsinformation hingewiesen wird.
Patienten mit Fragen zu Sibutramin
und der sachgemaBen Behandlung
von krankhaftem Ubergewicht sollten
sich an ihren Arzt wenden.

Weitere Informationen:
Abbott GmbH & Co. KG
Max-Planck-Ring 2
65205 Wiesbaden

Tel.: 06122/58-0
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Memantine: Weltweit erste

Zulassung auch zur Therapie
der schweren Alzheimer-Demenz

Als weltweit erster Wirkstoff erhalt der
NMDA-Rezeptorantagonist Memantine
die Zulassung zur Behandlung der
mittelschweren und schweren De-
menz vom Alzheimer-Typ. Die Zulas-
sung erfolgte aufgrund neuer Studien
und wurde in einem zentralen Verfahren
europaweit von der EMEA (European
Agency for the Evaluation of Medicinal
Products) erteilt. Memantine, seit vielen
Jahren erfolgreich in der Behandlung
der leichten bis mittelschweren Hirnlei-
stungsstérung angewendet, wird in
Deutschland ab dem 1. August 2002
mit der neuen Indikation und unter dem
Markennamen AXURA® erhéltlich sein.

Mit Zunahme der Lebenserwartung
nehmen weltweit auch die Félle von
Demenz zu. Zwar werden auch heute
schon unterschiedliche Medikamente
zur symptomatischen Behandlung ein-
gesetzt, allerdings gab es bislang fur
die Behandlung auch der Spéatformen
der Erkrankung, die besonders durch
eine Beeintrachtigung der Selbstandig-
keit gekennzeichnet sind, keine einzige
zugelassene Therapieoption. Das hat
sich kirzlich geéndert.

Studien zu Memantine

»Mit dem Erscheinen zweier placebo-
kontrollierter Doppelblindstudien bei
mittelschwerer bis schwerer Demenz
wurde jetzt erstmals ein Wirksamkeits-
nachweis flir ein Antidementivum
gemaB aktueller Guidelines erbracht,
meinte Dr. Hans Jérg Mébius, Direktor
Forschung und Entwicklung der Merz
Pharmaceutical GmbH in Frankfurt
anlasslich einer Pressekonferenz.
Beide Studien wurden mit dem
NMDA(N-Methyl-D-Asparatat)-Rezep-
torantagonisten Memantine durchge-
fihrt. Die erste Studie, an der 166
Patienten mit schwerer Demenz teil-
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nahmen, ergab nach drei Monaten
Therapiedauer signifikante Verbesse-
rungen des Globalurteils, der Alltags-
kompetenz und der Pflegeabhangig-
keit. Die Uberlegenheit der Meman-
tine-Therapie gegentber Placebo zeig-
te sich schon nach vier Wochen
Behandlung und nahm im Studienver-
lauf weiter zu. In einer zweiten Studie
mit 252 Patienten mit mittelschwerer
bis schwerer Demenz vom Alzheimer-
Typ wurde nach sechs Monaten
Memantine-Behandlung eine signifi-
kante Verbesserung auf allen drei Ebe-
nen Kognition, Alltagskompetenz und
klinischer Gesamteindruck erzielt.
Zusatzlich kam es in dieser Studie zu
einer signifikanten Reduktion des Pfle-
geaufwands. Die Ansprechraten unter
der Memantine-Therapie waren zwei-
bis dreimal so hoch wie unter Placebo.
Die Rate unerwiinschter Ereignisse
dagegen lag auf Placeboniveau.

Wirkmechanismus von Memantine

Memantine ist in der Demenztherapie
der einzige Vertreter der Klasse der
NMDA-Rezeptorantagonisten. Es
wirkt, indem es den glutamat-beding-
ten Calciumeinstrom an glutamatergen
Rezeptoren wie den NMDA-Rezepto-
ren reguliert. Bei Demenz vom Alzhei-
mer-Typ kommt es im Spalt glutama-
terger Synapsen zu einer pathologi-
schen und anhaltend erhdhten Gluta-
matkonzentration und Veradnderungen
am NMDA-Rezeptor. In das postsynap-
tische Neuron strémt auch ohne Vor-
handensein eines Reizes/Lernsignals
Calcium ein, was zu einer Zunahme
des intrazelluldren Calciumpools fuhrt
(»,Rauschen). Das hat zwei Dinge zur
Folge: Zum einen werden Lernsignale
aufgrund des Rauschens nur noch
schlecht wahrgenommen (einge-
schrénkte Neurotransmission), zum
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anderen wirkt die sténdige intrazellula-
re Calciumlberladung neurotoxisch.
Wie Dr. Stefan Bleich von der Univer-
sitdt Erlangen-Nurnberg berichtete, ist
der Wirkstoff Memantine ein mittelaffi-
ner Antagonist an NMDA-Rezeptoren,
einer Subgruppe der Glutamatrezepto-
ren. Es blockiert den NMDA-Rezeptor-
assoziierten Calciumkanal bei unter-
schwellig erhdhten Glutamatkonzen-
trationen, wie bei der Demenz vom Alz-
heimer-Typ, verlasst ihn aufgrund sei-
ner spezifischen Bindungseigenschaf-
ten aber wieder bei kurzfristig erhdhten
Glutamatkonzentrationen infolge eines
Lernsignals und erméglicht die Neuro-
transmission. Der Demenzsymptoma-
tik wird somit einerseits entgegenge-
wirkt und die neurotoxische Wirkung
des Glutamats vermindert.

Aufgrund dieses einzigartigen Wirk-
mechanismus verbessert Memantine
die Demenzsymptomatik, und seine
neuroprotektiven Effekte kdnnten zu
einer Verlangsamung der Krankheits-
progression beitragen.

Derzeit gibt es laut Professor Dr.
Rudiger Mielke aus KdIn verschie-dene
Wirkprinzipien gegen Demenz. Neben
den NMDA-Rezeptorantagonisten ist
nur fir die Cholinesterasehemmer ein
spezifischer Wirkmechanismus nach-
gewiesen. Die Nootropika und pflanz-
lichen Wirkstoffe wirken hinge-gen
weniger klar definiert. AuBer Memanti-
ne sind alle Antidementiva nur zur
Behandlung leichter und mittel-schwe-
rer Demenz zugelassen.

Weitere Informationen:

Merz Pharma GmbH & Co. KGaA
Eckenheimer Landstr. 100-104
60318 Frankfurt am Main

Tel.: 069/150-31
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Galle- und Leberbeschwerden

Zu den Funktionen der Leber geho-
ren neben Bildung und Ausscheidung
der Galle die Gluconeogenese aus
Proteinen, die Umwandlung von
Monosacchariden in Glykogen, die
Glykogenolyse, die Bildung von
Ketonkdrpern und der Fettabbau. Die
Leber wird durch zwei getrennte
GefaBsysteme versorgt. Die Arteria
hepatica fihrt sauerstoffreiches Blut
zu. Uber die Vena portae gelangt
vendses und mit Néhrstoffen belade-
nes Blut der unpaaren Baucheingewei-
de in die Leber. Werden der Leber
wiederholt mehr Noxen zugefihrt, als
sie verarbeiten kann, kommt es zur
Degeneration des Leberparechyms
und zu Fetteinlagerungen. Ursachen
der Fettleber kdnnen chronischer
Alkoholmissbrauch, Fettsucht und die
h&ufige Einnahme von Lebergiften wie
Paracetamol in hohen Dosen sein. Bei
der akuten Leberentziindung unter-
scheidet man zwischen der Virushepa-
titis A durch orale Ansteckung und der
Virushepatits B durch infiziertes Blut
bzw. Injektionsmaterial. Die Non-A-
Non-B-Hepatitis wird durch die gleich-
zeitige Infektion von mindestens 3
Viren hervorgerufen. Trotz intensiver
Forschung ist eine therapeutische
Beeinflussung von Lebererkrankungen
schwierig. Durch die Verabreichung
von Cholin, Methionin und essentiellen
Phospholipiden versucht man, eine
Verbesserung der Leberfunktion zu
erreichen. Auch Vitamine der B-Grup-
pe finden Anwendung.

Bei der Nahrungsaufnahme flieBt die
Galle direkt in den Zwdlffingerdarm. In
Phasen der Verdauungsruhe wird sie in
der Gallenblase gespeichert und erst
unter dem Einfluss von Cholezystoki-
nin durch Kontraktion der Gallenblase
dem Duodenum zugeleitet. Bei der
Behandlung von Gallenleiden unter-
scheidet man Choleretika (Erhéhung

der Gallenproduktion in der Leber) von
Cholekinetika (beschleunigte Entlee-
rung der Gallenblase). Die Steigerung
der Gallensekretion wird heute als
wesentliche  Wirkprinzip in  der
Behandlung dyspeptischer Beschwer-
den angesehen. Experimentelle und
klinische Untersuchungen stitzen die
pathogenetischen Vorstellungen, nach

denen an der Entstehung der Dyspep-
sie nicht nur gastrale Ursachen, son-
dern vor allem bilidre Stérungen betei-
ligt sind. So werden Dyskinesien der
Gallenwege heute als Ursachen der
Non-ulcer-Dyspepsie (NUD) bzw. des
Reizmagens angesehen. Eine ver-
stérkte Cholerese férdert die intestina-
le Motilitdt und die Fettverdauung.

[
BEI VOLLEGEFUHL UND
VERDAUUNGSPROBLEMEN:

| HEPAR-POS®.

REZEPTFREI IN IHRER

Hochdosierter Arti-
schockenextrakt

HEPAR-POS

Hepar-POS® bei Vollegefiihl und Verdauungsprobl Zu Risil
lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker.
Ursapharm Arzneimittel GmbH & Co KG, 66129 Saarbriicken http://www.ursapharm.de

und Neb irkungen

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Gour-med 65


http://www.ursapharm.de

Sit venia verbo

wenn es erlaubt ist, zu sagen . . .

Klein, ieiner,

Das kennen Sie wahrscheinlich auch:
da halt Ihnen jemand im Supermarkt
eine Packung entgegen und bittet:
"Kénnen Sie mir das vorlesen?" So
ging es mir neulich. Ich wurde dabei als
"junger Mann" angesprochen, was nur
bedeuten konnte, dass die Dame
extrem kurzsichtig war. Leider konnte
ich ihr nicht helfen, denn auch ich hatte
meine Lesebrille nicht dabei.

Also, meine Herren Etiketten-Desig-
ner, Sie sind gefordert. Aber ich gebe
zu: eigentlich kénnen Sie nichts dafir,
denn es sind die Birokraten von Berlin
bis Brissel, die immer mehr und
immer neue, detailliertere Bezeichnun-
gen Uber den Inhalt von Lebensmittel-
packungen und Konserven fordern.
Das gleiche scheint fUr die Beipackzet-
tel medizinischer Préparate mit den
Angaben Uber Zusammensetzung, Wir-
kung und Nebenwirkungen eines
Mittels zu gelten. Doch da sich auf
einer Flache von x qgcm nur eine
begrenzte Anzahl von Informationen
unterbringen l&sst, verkleinert man
eben die Schrift, um den Vorschriften
zu geniligen. Bis sie fur das normale

Auge unlesbar wird - und der eigentli-
che Zweck somit kaum noch erflllbar
ist. Hier ist mehr Verbraucherfreund-
lichkeit von Néten.

Wir von gour-med zeichnen Hotels
als "behindertenfreundlich" mit einer
strahlenden Sonne aus. Was aber ist
mit behindertenfreundlichen Super-
markten, behindertenfreundlichen
Apotheken und behindertenfreund-
lichen Arztpraxen ? Es gibt immer noch
Apotheken ohne Rollstuhlrampe und
Orthopéaden, die nur Uber viele Treppen
erreichbar sind. Erst wer selbst im Roll-
stuhl sitzen muB weiss, wie milhsam es
ist, sich die Ware aus hdhergelegenen
Regalen anzusehen, geschweige denn
bei Bedarf danach zu greifen. Es wére
doch eine gute Idee, wenn Supermark-
te ihre Auszubildenden (sofern sie
Uberhaupt noch welche wollen), behin-
derten Kunden flir den Einkaufsrund-
weg an die Seite geben wirden. Und
im Zusammenhang mit dem Thema
Verbraucher- und Behindertenfreund-
lichkeit sei, "wenn es erlaubt ist, zu
sagen", noch folgendes anzumerken:
Wenn im heimischen Garten mal wie-

am kleinsten @

der gediingt werden muss, steht unter
"Anwendung" z.B. : 50, 80, oder 100 g
auf den gm verstreuen. Oder 5 ml auf
5 | Wasser nehmen. Welcher Hobby-
Gartner hat denn im Gefihl, wieviel 50
g Schneckentod, 80 g Blaukorn oder
100 g Kalk sind ? Warum nicht die
bekannten MaBe wie "Teel6ffel" oder
"Essléffel" ? Bdse Zungen behaupten,
hinter den Gramm-Angaben stehe die
Streuwagenindustrie, um ihre Streuwa-
gen mit Grammeinteilung besser ver-
kaufen zu kénnen.

Auch bei Kochrezepten hapert es
manchmal mit verstandlichen Mengen-
angaben. Nicht nur Hausfrauen, auch
"Akademixer" haben damit Mihe. Da
ist von 3/8 Liter oder 3 ml oder 5 cg die
Rede statt von real messbaren Begrif-
fen. Die Zeiten von Schock und Schef-
fel sind doch schon lange vorbei! Um
sich allgemeinverstandlich auszu-
driicken, muss man ja nicht gleich so
Ubertreiben, wie die amerikanische
Verfasserin eines Kochbuchs. Die
schrieb: "Kochendes Wasser erkennen
Sie daran, dass es Blasen wirft..."

C.C.T.
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