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EDITORIAL

Lieber gour-med -Leser,

es lasst sich nicht hinaus zégern der
Herbst steht vor der Tur. Fur die mei-
sten von uns heiBt das: Regen, Nebel.
nasskaltes Wetter, schlichtweg unge-
mutlich. Ich persénlich bin der Mei-
nung, dass der Herbst zur schénsten
und genussreichsten Jahreszeit ge-
hort, die Garten, Flisse, Seen, Wald
und Feld dem Feinschmecker bieten.

Unser Fehrnsehkoch Armin RoB-
meier und sein beriihmter Kollege aus
dem Restaurant ,,Ente” in Wiesbaden,
Gerd M. Eis haben ein herbstliches
Menue zum Ausprobieren fiir Sie vor-
bereitet.

Der KochKopf Helmut Bittligmaier
ist im Norden unter GenieBern seit vie-
len Jahren langst einen Besuch wert.
Im ,Jagdhaus Eiden“ im Restaurant
LApicius” in Bad Zwischenahn kocht
er zur Freude seiner Géaste in bestan-
diger Qualitét.

Yvonne war auf Entdeckungsreise,
und sie hat Erstaunliches (Gutes) mit-
gebracht. Die Empfehlungen lege ich
lhnen besonders an Herz.

Das Golfturnier auf dem Sonnenpla-
teau in Tirol hat den ca. 40 Teilnehmern
nicht nur viel SpaB gemacht, es hat
auch uns ermutigt, lhnen weiterhin
Golf-Hotels vorzuschlagen. Schon im
nachsten Frihjahr soll es nach Rom
gehen.

Die Rubrik ,,Berlin kulinarisch“ soll
lhnen helfen, |hre nachsten Berlin-
Besuche in jeder Hinsicht zu genie-
ssen. Unsere Redakteuerin Andrea Dit-
trich ist immer auf der Suche nach
Neuem und Interessantem in der
Hauptstadt.

Wie so oft haben wir auch diesmal
wieder ein attraktives Gewinnspiel ftr
Sie in Kooperation mit den Veranstal-
tern des Musicals ,,Ludwig II” organ-
siert. Aus eigener Erfahrung darf ich
anmerken: Ein Musicalerlebnis der
besonders schonen Art.

Ein unbedingtes Muss bei lhrem
nachsten Hamburg-Aufenthalt sollte
das Hotel “Louis C. Jacob” mit seinem
Kichenchef Thomas Martin sein. Das
Hotel ist gerade als “Hotel des Jahres”
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ausgezeichnet worden und der Ki-
chenchef als “Koch des Jahres”.

Die Fachrubrik informiert Sie diesmal
Uber die Themen ,,Darmerkrankungen®
und natdrlich ,Erndhrungsmedizin®.
GenieBen Sie die Tipps und Empfeh-

lungen dieser Ausgabe von gour-med
und bleiben Sie gesund.

Herzliche Griisse

Ihr gour-med -Team

und natdrlich

v

lhr

Klaus Lenser
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IATIKOPFE

Helmut Bittlingmaier
imJagdhaus Eiden

am Bad Zwischenahner Meer

Die Region zwischen Osnabriick und
Bremen - das Ammerland - ist Fein-
schmeckern eher unbekannt.

Warum das so ist, wei8 ich nicht,
denn Helmut Bittlingmaier wird in je-
dem Gourmetflhrer zu Recht erwahnt.
Bad Zwischenahn in der Nahe von
Oldenburg ist als Kurort ein Refugium,
das fur Gesundheit, Erholung, Rege-
neration und Wohlfiihlen steht. Kenner
der urspringlichen landlichen, aber
elegant verfeinerten Kiiche wissen das
Jagdhaus Eiden und den Kichenchef
des Restaurants , Apicius® Helmut
Bittlingmaier seit vielen Jahren zu
schétzen.

Seine beruflichen Stationen, von
yHumplmayr“ Mduinchen Uber die
,Schweizer Stuben“ Wertheim, flhr-
ten ihn 1981 schlieBlich ins “Jagdhaus
Eiden” nach Bad Zwischenahn, wo er
seit der Grindung des Restaurants
,» Apicius” als Klichenchef den Beweis
fUr eine solide, kreative und auBerst
geschmackvolle Kochkunst angetre-
ten hat. Seine Fischgerichte sind
langst kein Geheimtipp mehr. Bevor-
zugt verarbeitet Helmut Bittlingmaier
Produkte aus der Region, Fische aus
dem Bad Zwischenahner Meer, Wild-
enten und andere Wildarten werden
von ihm frisch zubereitet den an-
spruchsvollen Gasten serviert. Das
Restaurant ,Apicius” ist elegant und
strahlt eine gemdtliche Atmosphare
aus, die durch die unaufdringliche
Freundlichkeit des Servicepersonals
und die Kompetenz des Sommeliers
Franco Floris noch unterstrichen wird.

Das historische Gebaude des “Jagd-
haus Eiden” soll bereits zur Zeit der
Christianisierung gegriindet worden
sein und ist seit mehreren Generatio-
nen im gleichen Besitz und seit mehr
als hundert Jahren ein Gastronomie-
Betrieb.

Im gleichen Gebaude befinden sich
die Spielbank von Bad Zwischenahn
und ein Hotel. Wer will, kann also nach
dem Gourmet-Erlebnis noch versu-
chen, seine , Kasse“ aufzubessern
oder/und die himmlische néachtliche
Ruhe der Hotelzimmer geniessen.




Vorspeise

Zwischenahner Zander mit
Flusskrebsen auf
Algensalat an
Raucheraalsauce

Zutaten fiir 2 Personen

100 g Algen (passe-pierre)
60 g Frieseesalat (geputzt, nur der

gelbe)
50g Melonenperlen
1/2 Wassermelone
1/2 Honigmelone

(werden mit einem Erbsen-
ausstecher ausgestochen)
50 g Radicchiosalat in 0,5 cm
Streifen geschnitten
12 St. Flusskrebse oder
12 Krebsschwénze
4 St. Zanderfilet geschuppt,
mit Haut 2 80 g
1dl  Fischfond
1dl slBe Sahne
50 g Gemisebrunnoise (kleine
Woirfelchen von Karotte,
Lauch, Zucchini)
25 g Forellenkaviar
20 g Schnittlauch geschnitten
1 Raucheraal ca. 160 g

Fiir die Vinaigrette

2 El Olivendl

1 El heller Balsamico oder
Himbeeressig

1 El Walnussol
Ingwersaft oder 1/2 El
Ingwersirup, Salz und Pfeffer

Wurzelsud zum Kochen der Krebse

1 Karotte
1/2 Stange Lauch, etwas Sellerie
1/2 Fenchelknolle, Salz

11 Wasser
1/41  trockener WeiBwein

1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblatter

6 Pimentkorner

Alles ca. 10 Minuten kochen lassen.
Zubereitung

Die Krebse in den kochenden Fond
geben, kurz aufkochen lassen, im

Fond erkalten lassen und danach aus-
brechen.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Die geputzten Algen mit kochendem
Wasser Uberbriihen und sofort im Eis-
wasser abschrecken, so bleiben sie
grin und knackig.

In einer Schale die blanchierten Algen,
den Frisee, den Radicchio und die
Melonenktgelchen mit der Vinaigrette
anmachen und abschmecken.

Vorsichtig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, denn die Algen sind ohne-
hin salzig.

Auf einem Teller in der Mitte trocken
anrichten. Das gewdlrzte Zanderfilet
mehlieren und in der Pfanne goldgelb
braten, abtrocknen und auf den Salat
legen, die Krebsschwanze dekorativ
um das Zanderfilet legen.

Den Fischfond mit der Sahne und der
GemUsebrunnoise um die Halfte ein-
kochen lassen, den ausfilierten, in klei-
ne Wirfel geschnittenen R&ucheraal,
den Forellenkaviar und den Schnitt-
lauch dazugeben und geféllig um das
Zanderfilet anrichten.

Tipp: Kapzuinerkresse passt farblich
und geschmacklich sehr gut dazu.

Zwischenahner Zander mit Flusskrebsen
auf Algensalat an Rducheraalsauce

our-med 7



KOPFE

Hauptgericht

Hauskaninchen auf
Spitzkohl
mit Pfifferlingen und
Kartoffelroulade

Zutaten fur 4 Personen

1 Hauskaninchen ca 1,5 Kg

4 Schalotten

1 Knoblauchzehe
Blattpetersilie

300 g Pfifferlinge

junges Gemuse als Deko,
je nach Saison
Spitzkohl
Speck

Gour-med

2 Lorbeerblatter
5 Nelken
Salz
Pfeffer
Pfefferkdrner
GemUsebrihe oder
Hihnerbrihe
1/4 1 Sahne

1 EL Senf (mittelscharf)

1/41

Kartoffelroulade
(ergibt ca. 8-10 Scheiben)

150 g geschélte, gekochte

Kartoffeln
1 Eigelb
10 g Butter
20g GrieB
30 g Mondamin

Salz, Pfeffer, Muskat
2 Scheiben Katenrauchschinken

Zubereitung
Das Kaninchen zerteilen und den

Rlcken ausldésen. Die Rohrenknochen
von den Keulen "hohl auslésen", den

Hauskaninchen auf Spitzkohl mit
Pfifferlingen und Kartoffelroulade

Hohlraum mit der Kaninchenleber fll-
len und mit einem Faden binden.

Die Vorderldufe und Knochen klein
hacken und in wenig Olivenoel anbra-
ten.

2 Schalotten, Knoblauchzehe, 1 kleine
Karotte, einige Pfefferkdrner, die Nel-
ken und Lorbeerblatter dazugeben
und mit 1/2 | GemUsebrihe auffillen.

Ca. 25 Minuten kdcheln lassen. Den
Fond abpassieren, 1/4 | Sahne (evt. mit
etwas Speisestdrke nachbinden und
abschmecken) dazugeben sowie 1 EL
mittelscharfen Senf und dann auf 200
g Flissigkeit reduzieren lassen.

Kaninchenkeulen und Rickenfilet wiir-
zen und anbraten, anschlieBend in den
Backofen stellen. (Das Ruckenfilet ca.
4 Minuten, die Keulen ca. 10 bis 12
Min. Garzeit.)

Die geputzten Pfifferlinge mit in Strei-
fen geschnittenem Speck und Blattpe-
tersilie kurz anbraten, wiirzen und
warm stellen. Die Kaninchenkeulen
halbieren, und den Rucken in vier glei-
che Teile schneiden, pro Teller eine
halbe Keule und 2 Scheiben Riicken-
fleisch geféllig auf dem Spitzkohl
anrichten. Die Pfifferlinge mit dem jun-
gem GemlUse anlegen, und die Sauce
angieBen.

Beilage Spitzkohl

Den Spitzkohl in feine Streifen schnei-
den, kurz anschwitzen, wiirzen und mit
einigen Tropfen Sesamdl verfeinern.

Beilage Kartoffelroulade

Die noch warmen Kartoffeln
durch die Pureepresse dri-
cken, die zerlassene Butter,
den GrieB, Mondamin und

das Eigelb dazugeben und

gut durchkneten. Wirzen

mit Salz, Pfeffer und etwas

Muskat. Auf einer Klarsicht-

folie ca. 1 cm dick quadra-

tisch ausrollen, den Katen-

rauchschinken daraufgeben

und schneckenférmig einrol-

len. Danach in Alufolie einrol-

len. Im vorgeheizten Backofen

ca. 25 Min. indirekt pochieren, d. h.
im Wasserbad bei ca. 80 Grad.

Nach dem Erkalten in 2 cm dicke
Scheiben schneiden, mehlieren und in
Butter anbraten.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis



Dessert

Beerenfriichte mit weiBem
Schokoladenschaum

Zutaten fiir das Weingelee

1 Paket heller Bisquit flir den
Mantel ca. 0,5 cm stark

1 reife geschélte und in
Woirfel geschnittene
Mango
30¢g Blaubeeren
309 Johannisbeeren

Beerenfriichte je nach Saison
Friichtegelee fiir die Terrine

1/4 | Wein (am besten Sauterne oder
einen anderen siBen Wein) aufkochen
und 4 Blatt eingeweichte, ausgedriick-
te Gelatine dazu. Kalt stellen. Kurz vor
dem Stocken die Friichte dazugeben.

Terrine

Die Terrine mit hellem Bisquit ausle-
gen, und mit geschmolzener Kuvertiire
(weiB) die Innenseiten bestreichen.
Danach schichtweise Schokoladen-
schaum und Weingelee einflllen.

Mindestens 6 Std. kiihl stellen und mit
dem Elektromesser in gleiche Schei-
ben schneiden.

Schokoladenschaum
fiir 6-8 Personen

4 Eigelb
309 Zucker
1cl Creme de cacao hell

200 g weiBe Kuvertire
11 geschlagene Sahne
2 Blatt weiBe Gelatine

Zubereitung:

Die Kuvertiire vorsichtig schmelzen
lassen.

Drei Eigelb mit dem Zucker und dem
Likoér Gber Wasserdampf aufschlagen,
bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Die eingeweichte, ausgedriickte Gela-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Beerenfriichte mit
weiBem Schokoladenschaum

tine und die geschmolzene Kuvertire
dazu.

Zum Schluss die geschlagene Sahne
unterheben und 12 Std. kalt stellen.

AnschlieBend zu dekorativen Nocken
ausstechen.

Fotos: Jagdhaus Eiden

Weitere Informationen:

Jagdhaus Eiden

Gerd zur Brigge

Eiden 9

26160 Bad Zwischenahn
Tel.: 0 44 03 - 69 80 00
Fax: 0 44 03 - 69 83 98
info@jagdhaus-eiden.de

http:.//www.jagdhaus-eiden.de]

Ggour-med 9


http:.//www.jagdhaus-eiden.de

)

er Genief3er-Tipp

... von Yvonne

Haben Sie, liebe gour-med-Leser,
schon einmal kroatischen Wein getrun-
ken? Wenn nicht, mdchte ich Sie neu-
gierig machen und lhnen einen bei uns
relativ unbekannten Wein vorstellen.

Der Weinbau in Kroatien hat eine
lange Tradition, wurde schon von den
Kelten betrieben. Zur Zeit der Romer
im 3. Jahrhundert unserer Zeit wurde

10 Gour-med

er deutlich verbessert und intensiviert.
Nach dem Zerfall des rdmischen Kai-
serreichs erlitt der Weinbau einen
schweren Rickschlag und wurde erst
im 11. Jahrhundert von den Klostern
wieder aufgenommen.

Seit Ende des Burgerkrieges im ehe-
maligen Jugoslawien verbessert sich
die Weinqualitat von Jahr zu Jahr. Es
etablierten sich viele Familienweingu-
ter, die auch die moderne Technik zum
Ausbau ihrer Weine nutzen.

Die Rebflache Kroatiens belauft sich
auf etwa 70.000 Hektar, das ist ver-
glichen mit den 110.000 Hektaren
Rebflache Deutschlands nicht gerade
wenig.

Das Land ist weinbaulich gesehen in
zwei Regionen unterteilt: das Landes-
innere und das kroatische Kistenland.
Das Landesinnere erstreckt sich von
der Hauptstadt Zagreb entlang des
Flusses Drau bis nach Vukovar und ist
hauptséchlich mit WeiBweinreben
bestockt, wie Grasevina (Welschries-
ling), Gewdrztraminer und Sauvignon.

Das kroatische Kistenland ist tber-
wiegend mit Rotweinreben bestockt.
Wir finden nicht nur die internationalen
Rebsorten wie Cabernet Sauvignon
und Merlot vor, sondern vor allem
autonome Reben namens Plavac Mali
und Babic. Besonders Plavac Mali
zahlt zu den bedeutendsten Rebsorten
aus dieser Region. Aus ihr werden
hochwertige Rotweine wie der Dingac
und Postup erzeugt.

Der Boden ist in beiden Gebieten
Uberwiegend Karst mit einem hohen
Mineraliengehalt und bietet somit aus-
gezeichnete Bedingungen fir die
Weinrebe. Das Klima in beiden Gebie-
ten unterscheidet sich jedoch sehr
stark. Entlang der Kuste herrscht
mediterranes Klima vor, wahrend das
Landesinnere vom kontinentalen Klima
mit sehr heiBen Sommern und kalten
Wintern geprégt ist.

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

11

Heute mochte ich Ihnen an dieser Stel-
len den kroatischen Spitzenwein aus
der Rebsorte Plavac Mali vom Weingut
Matusko vorstellen:

2000 Dingac
Weingut Matusko, Potomje

Farbe: dichtes Purpurrot

Nase: Leder, Tabak, mild gerducherter
Schinken, Kakao, dezent Vanille

Zunge: Die animalischen Aromen sind
auf der Zunge deutlich im Vordergrund
und werden von einem kréftigen Tan-
ningeriist unterstutzt, feinfruchtige
Aromen wie Amarenakirschen im
Hintergrund.

Nachhall: sehr lang

Die kroatische Kiiche ist sehr vielfal-
tig. Die Kroaten sind stolz auf ihren
Prosciutto, welchen sie gern mit ein
paar Tropfen kroatischen Olivendls
verfeinern. Oliven werden oft in einer
Salzlake mariniert und zum Wein
gegessen.

In den Restaurants kann man aus
einem groBen Angebot an einheimi-
schen Spezialitdéten wéhlen. Es gibt
eine Vielzahl frischer Fische, wie See-
barsch und Makrelen sowie Krusten-
tiere. Sogar kroatische Austern haben
ihren festen Platz auf der Speisekarte.
Bei den Fleischgerichten stehen Spei-
sen aus Lamm an erster Stelle.

Informationen unter:

Tourismusbdliro in Dubrovnik:
Cvijete Zuzoric 1/

20000 Dubrovnik

Tel. 00385-20-323887
http://www.tzdubrovnik.hr


http://www.tzdubrovnik.hr

Mit dieser Weinreise flihrte ich Sie
in eines der kleinsten und wenig
bekannten deutschen Weinanbauge-
biete: Nach Sachsen, in das ,Wein-
haus Férster” in Radebeul-Kétzschen-
broda.

Auf nur 1,36 Hektaren Rebflache
bewirtschaftet Frank Forster seit nun-

Das Weinhaus Forster

mehr vier Jahren die Lage ,,Radebeu-
ler Steinricken®. Die Einzellage liegt
mehr als 100 Meter Uber der Elbe und
bietet zwischen Friedensturm und
Wasserburg eine der schénsten Aus-
sichten Uber das Elbetal. Der Boden
ist ein sehr steiniger Syenit und zeich-
net sich als besonderer Warmespei-
cher aus.

Frank Fdrster hat sich vorwiegend

2001

Radebeuler Steinriicken
Kerner trocken

Qualitatswein b. A.
Erzeugerabfiillung

Weinhaus Forster
D 01445 Radebeul-Katzschenbroda
Tel. 01 71/9 3062 07
alc.

13,0% vol AP Nr.330101 0,751

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

auf die Rebsorten Kerner und Scheu-
rebe spezialisiert, vinifiziert auch - ein
mutiger Versuch - etwas Spatburgun-
der.

In den Weinen kommt deutlich die-
Philosophie des Winzers zum Aus-
druck: Der Wein soll so erhalten blei-
ben, wie er sich selbst geschaffen hat.
Dies erreicht er durch einen umwelt-
schonenden Anbau und einem Mini-
mum an Technik.

Radebeuler Kinstler gestalten
gemeinsam mit ihm die Etiketten sei-
ner Weinflaschen. Forster mochte hier-
mit einen Beitrag leisten, die Kunst im
Alltag selbstverstandlich werden zu
lassen.

Die folgenden Weine mdchte ich
Ihnen besonders empfehlen

1998 Scheurebe trocken
Sachsischer Landwein

Farbe: sehr helles gelb mit deutlichen
grinen Reflexen

Nase: Aromen, die an schwarze
Johannisbeeren und warmes Heu erin-
nern, im Hintergrund etwas Limone
sowie exotische Friichte wie Litschi
und Physalis.

Zunge: Die Fruchtaromen werden auf
der Zunge sehr deutlich schmeckbar
und von einer kréftigen S&ure unter-
stltzt, lebendige Mineralitat, sehr aro-
matisch

Nachhall: mittellang
Lagerzeit: jetzt trinken

Servierempfehlung: Dieser gereifte
Wein sollte bei einer Temperatur von
7°C serviert werden.

Eine weitere Spezialitat ist der

2000 Radebeuler Steinriicken
Kerner trocken

Farbe: helles Goldgelb mit dezenten
grinen Reflexen

Nase: Ein sehr feiner, fruchtiger Duft,
der an Aromen wie reife Aprikosen,
Mango und Eisbonbons erinnert, im
Hintergrund etwas Erdbeere.

Zunge: Gleiche Eindricke wie im Duft;
die Fruchtaromen verbinden sich zu
einer Harmonie mit der lebendigen

Yvonne Heistermann

Saure, wirkt sehr frisch und spritzig,
eine leichte FruchtslBe ist erkennbar.

Nachhall: mittel bis lang

Lagerzeit: jetzt sehr gut zu trinken bis
etwa 2004

Servierempfehlung: Der Wein sollte bei
etwa 8°C serviert werden.

Vielleicht haben Sie einmal Gelegen-
heit, die Weine direkt im Elbetal zu ver-
kosten.

Fotos:
Yvonne (2), Weinhaus Forster (2)

Weiter Informationen:

Weinhaus Férster

Obere Burgstrasse 21

01445 Radebeul-Kétzschenbroda
Tel.: 0171-9306207
http://www.weinhaus-foerster.de

Viel SpaB3 beim Degustieren
wilinscht Ihnen Ihre

Gour-med 11
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er Genief3er-Tipp

Das S(Jter—Gourmet-Festival “nachgeschmeckt” ...

11

... von Fernsehkoch Armin RoBmeier und Gerd M. Eis
Restaurant “Ente” im “Nassauer Hof” Wiesbaden

Wéhrend des
Ende September auf Sylt haben unsere
beiden Meisterkéche speziell nachste-
hendes, mit herbstlichen Spezialitdten
versehenes Menue fir die Zuschauer
des ZDF und fir die Leser vongour-
med zubereitetet.

Gourmet-Festivals

Besser konnte sich der Sommer
eigentlich gar nicht verabschieden, als
uns mit herrlichen Waldpilzen zu
bescheren.

FUr mich ist die Pilzzeit schon fast die
funfte Jahreszeit - kulinarisch gesehen
- und am Herd ist man dann ein ,,wah-
rer Gllckspilz“, wenn man die herrlich
duftenden Steinpilze, auch Herrenpilze
genannt, die Pfifferlinge, die Herbst-
trompeten oder Stockschwammchen
lecker zubereiten kann.

Kalorienarm sind sie alle — aber Hand
aufs Herz: ohne frische Butter, Sahne
und kraftigem Ol als edle Zutat
schmeckt kein Pilzgericht. Die Saison
ist kurz, und deshalb haben wir auch
kein schlechtes Gewissen!

12 Gour-med

gruner Pfeffer vertrdgt sich nicht mit
den Pilzen und lauft ihnen meist den
geschmacklichen Rang ab. Wenn man
das alles bei der Zubereitung beherzigt,
sind nicht nur der ,Koch“, sondern
auch alle, die am Tisch sitzen, ,wahre
Gllckspilze“.

Kiirbisschaumsuppe mit

gerosteten
Mandelblattchen
(2 Personen)
Zutaten
200 g Speisekirbis ohne Schale
1/2 1 Gemusebriihe
1 Nelke
etwas Zimtstange
5cl frische Sahne
2 EL Sauerrahm
Pilze mdgen nicht mit viel Wasser JqusaIsz "
gewaschen werden, reinigen mit Tuch 5 EL g:IIv:c:ose er
oder Klichenkrepp finden sie viel ange- 40 g Mandelblattchen

nehmer, daflir bescheren sie uns mit
ihrem kostlichen Aroma. Petersilie,
Schnittlauch und Basilikum, bei Stein-
pilzen darf es auch mal eine Spur Kno-
blauch und gemahlener Kimmel sein,
setzen stets den richtigen Akzent bei
der Zubereitung. Ob gebratene Stein-
pilze auf Feldsalat, Pfifferlinge in leich-
tem Krauterrahm oder ein Gefligel-
brustchen mit Herbsttrompeten - ein
Hochgenuss ist es allemal.

2 Zweige Melisse oder Minze
Vorbereitung

Kirbis klein wirfeln oder grob hobeln.
Frische

e E

iy

iy

£ - 'G_F # ,.._

Der hohe Wasseranteil setzt einen
sehr schnellen biologischen Zerfall
voraus, deshalb missen Pilze
immer sofort verarbeitet werden,
am besten gebraten, gegrillt oder
zu einer delikaten Fullung zuberei-
tet.

e

o

L. { o

- .*rbisschaumsupp#
gerdsteten Mandelbléttche _

Gesalzen werden die Pilze immer
erst nach dem Braten oder Grillen,
damit sie ihr Aroma nicht verlieren und
trocken werden. Etwas weiBer Pfeffer
darf es schon mal sein — schwarzer und

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis



Zhnchen nitsRosmarin und
Pfifferlingen auf Speckbohnen

Sahne cremig (nicht steif) aufschlagen.
Gehobelte Mandeln in beschichteter
Pfanne leicht Farbe nehmen lassen.

Zubereitung

Kirbiswirfel oder —raspel in der Ge-
muUsebrihe mit Zimtstange und Nelke
weich kochen (zugedeckt). Zimtstange
und Nelke herausnehmen und mit dem
Purierstab oder Mixer die Kirbiswdrfel
mit der Brihe fein pUrieren. Sauerrahm
zugeben, sehr gut verrihren und nicht
mehr kochen lassen, mit Jodsalz, Pfef-
fer und Calvados dezent abschmek-

ken. Die cremige Sahne leicht mit dem
Schneebesen unter die Suppe ziehen.

Anrichten

Die Suppe auf Tellern verteilen, Man-
delblattchen darlber streuen und mit
Melisse oder Minze ausgarnieren.

Hahnchenbrust mit
Rosmarin und Pfifferlingen

auf Speckbohnen
(2 Personen)

Zutaten
2 Hahnchenbrlste
60 g Pfifferlinge
80 g Bohnen
1/4 Zwiebel rot
1 kleine Tomate
4 R&aucherspeckscheiben
1/161 Sahne
4 Rosmarinzweige
2 EL Rapsol
1/161  GemUsebrihe
1/8 1  brauner Kalbsfond

1 EL Petersilie

1 TL griine Pfefferkdrner
Bohnenkraut
Jodsalz, Pfeffer

Vorbereitung

Die Bohnen oben und unten etwas ab-
schneiden, in leichtem Salzwasser mit

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

etwas Bohnenkraut auf den Biss blan-
chieren — kalt ablaufen lassen. Pfiffer-
linge kalt abbrausen, auf Kiichenkrepp
trocknen, groBe Pilze halbieren. Zwie-
bel schélen, in feine Wirfel schneiden.
Raucherspeck in Streifen schneiden.
Tomate abziehen, entkernen, in kleine
Wiirfel schneiden. Petersilie abzupfen,
grob hacken, die Rosmarinzweige ab-
zupfen.

Zubereitung

Hahnchenbrust mit Jodsalz und Pfef-
fer wlrzen, mit Rosmarin in heiBem
Raps6l rundum anbraten, mit etwas
GemdUsebriihe abloschen, etwas brau-
nen Kalbsfond angieBen und im Ofen
bei ca. 160 Grad 8 - 10 Minuten
garen. Speckstreifen in etwas Briihe
angehen lassen, Bohnen dazu, mit
anschwenken. Tomatenwdirfel hinzufi-
gen und mit wenig Jodsalz und Pfeffer
wirzen. Zwiebeln in heiBem Rapsol
glasig angehen lassen, Pfifferlinge
dazu mit anbraten, anschlieBend griine
Pfefferkdrner und Petersilie zugeben.
Das Ganze mit Kalbsfond angieBen,
kurz reduzieren lassen, mit Sahne auf-
gieBen, aufkochen lassen und nur mit
Jodsalz nachwirzen.

Anrichten

Bohnen als Bett auf flachem Teller
anrichten, Hahnchenbrust schrag hal-
bieren und darauf setzen. Pfifferlinge
mit SoBe rundum angieBen und mit
Rosmarin und Bohnenkraut garnieren.

QuarkgrieBnockerin in
zartem Karamell auf

Sauerkirschsauce
(2 Personen)

Zutaten
150 g Sauerkirschen (Glas)
60 g Quark
1/4 | Milch
30g Butter
1 Ei
40g NockerlgrieB
1/2 unbehandelte Zitrone
1/4 Vanilleschote
1/2 Zimtstange
1 TL Kartoffelstarke
1/16 1 Apfelsaft
2 cl Kirschwasser
Minzblatter
3 1/2 EL Zucker
2 Nelken

Vorbereitung

Kartoffelstarke mit etwas Sauerkirsch-
saft anrlhren. Zitronenschale mit Zes-
senreiBer abziehen. Quark mit Zucker,
Zitronenschale und Ei schaumig rih-
ren; NockerlgrieB einrihren und Masse
etwas stehen und ruhen lassen, bis sie
anzieht. Nelke und Milch mit Zimtstan-
ge und Vanilleschote zum Kochen brin-
gen, von der Quarkmasse mit dem L6f-
fel Nockerln abstechen und in der vor-
bereiteten Milch pochieren.

Zubereitung

Zucker in erhitzte Pfanne geben, Butter
zufligen und bis zur hellbraunen Farbe
karamellisieren lassen; mit Apfelsaft
abléschen, Karamell aufldsen. Fertige
Nockerln aus der Milch nehmen, gut
abtropfen lassen und in den Karamell
legen und rundum darin baden. Sauer-
kirschsaft erhitzen, mit vorbereiteter
Starke etwas binden und Kirschen
dazugeben - mit Kirschwasser ab-
schmecken.

Anrichten

Gebundene Sauerkirschen auf flachem
Teller zur Mitte anrichten, Nockerln
darauf setzen und mit etwas Karamell-
soBe Uberziehen — mit Minzblattchen
garnieren.

duarkgrieBnockerln in zartem Kara-
mell auf Sauerkirschsauce

Ich wiinsche Ihnen viel Spal3 beim
Nachkochen und guten Appetit!

lhr

ormm

Armin RoBmeier
Fotos und Text: Armin RoBmeier

aArmin RoBmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,Volle Kanne - Service taglich”
im ZDF um 9:05 Uhr
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Zwischen Heilbronn und Heidelberq...

...auf den Spuren von

Peter Sylver

Mal ehrlich, méchten Sie so speisen?
Frihstick: "Ein Teil ist immer heiB: der
Henkel der Kaffeekanne." Mittages-
sen: "Eine monotone Vielfalt unbeein-
druckender Gange ...,eine leblose Ein-
toénigkeit ... Was das Tranchieren
angeht, so besorgen sie das mit dem

14 Gour-med

Beil ... Die Ubliche Speisekarte im
Sommer: Braten: Hammel oder Rind -
geschmacklos, mit Kartoffeln vom ver-
gangenen Jahr. Brathuhn: so ge-
schmacklos wie Papier. Nachtisch: ver-
dorbene Erdbeeren oder Kirschen...”

Nein, nein - keine Angst. Die Zitate
Uber diese angeblich deutsche "Ess-
kultur" zwischen Heilbronn und Heidel-
berg sind gut 125 Jahre alt. Sie stam-
men aus dem Buch "A Tramp abroad"
("Zu FuB durch Europa") und verbro-
chen hat sie der amerikanische Humo-
rist Mark Twain. Und Humoristen nei-
gen zur Ubertreibung. Wir sind fiir Sie,
liebe gour-med-Leser, auf Twains Spu-
ren durch das schone Neckartal
gereist. Dabei kamen wir zu ganz
anderen kulinarischen Erkenntnissen
als Reisende des vorletzten Jahrhun-
derts und haben auch vieles entde-
cken kdnnen, was es zu Twains Zeiten
noch nicht gab.

Als Twain - urspringlich Lotse auf
dem Mississippi - den Neckar u. a. auf
einem FloB befuhr, war dieser noch ein
wild schdumender, geféhrlicher Fluss.
Heute gleiten seine Wasser jedoch
ruhig und beschaulich dahin, laden ein
zu Fahrten mit Ausflugsdampfern, klei-
nen Motorjachten oder Kanus. Jahrlich
kommen 2000 bis 3000 Sportboote
nach Heilbronn, nun baut die Stadt
noch mehr Anleger fur ihre Gaste.
Lediglich der Ruf, Heimatstadt des
berihmten "Kathchen" gewesen zu
sein, genlgt nicht. Denn noch kurz vor
Kriegsende, im Dezember 1944, san-
ken 80% der Altstadt im Bombenhagel

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

Mark Twalin

inTrimmer. Erhalten blieb neben ande-
rem das Haus des Zuckerfabrikanten
FaiBt von 1875 in der CacilienstraBe.
Wunderschdn restauriert nennt es sich
heute "Wein Villa" und wird betrieben
von renommierten Heilbronner Wein-
bauern und einer Genossenschaftskel-
lerei. An der Degustationstheke im
Forum Vinum, einem Raum im Erdge-
schoss, erfahrt man viel Uber die Weine
der Umgebung. Eine andere Sehens-
wurdigkeit Heilbronns ist die schdne
alte Kunstuhr am Rathaus-
turm mit trompetenden Engeln und
einem krahenden Hahn. Dort steht
auch ein Denkmal flr den Heilbronner
Robert von Mayer. Ihm verdankt die
Medizin das Wissen um die Aquivalenz
von Arbeit und Warme. Trotz der Zer-
stérungen: Ganz allmdhlich bekommt
die Stadt wieder musealen Charakter -
diesmal fur die Mosaikstein-Architektur
der 1950er Jahre. Die Gaststatte am
Bahnhof steht deswegen schon unter
Denkmalschutz.

Als Mark Twain den kleinen Ort Gun-
delsheim besuchte, gab es leider noch
nicht das "Hotel zum Lamm". Seinem
Wirt, dem Kiichenmeister Fritz Schmid,
hatte der Amerikaner sonst sicher meh-
rere Seiten seiner Reisebeschreibung
gewidmet. Schmid ist ein Koch wie aus
dem Bilderbuch, mit einem Tempera-
ment, um das ihn manch Jingere
beneiden. Sein Werdegang: geboren
1952, drei Jahre Kochausbildung in
Deutschland, Arbeit in der Schweiz und
in Schweden sowie anderthalb Jahre
Seefahrt. "Gekocht wird ur-schwé-
bisch. Denn: Ich bin Schwabe und so
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mochte ich auch kochen. Sie, da lasset
Sie das schonste Médele stehe!" Bei all
dem hat der Mann auch noch Zeit, alte
Autos, Busse und Motorrader zu sam-
meln und eigenhéndig zu restaurieren.
Rund 50 stehen in seinem Oldtimer-
Museum, alle fahrbereit.

Von Gundelsheim ist es nur ein
Sprung nach Neckarzimmern und die
Burg Hornberg aus dem 11. Jahrhun-
dert. 1517 kaufte sie der Ritter Gotz
von Berlichingen. "Dieser groBartige
deutsche Robin Hood", so Twain, lebte
hier 45 Jahre. Der von ihm unterschrie-
bene Kaufvertrag und seine Rustung
sind dort heute noch zu sehen. Seit
1612 ist die Burg im Besitz derer von
Gemmingen, die jetzt in 12ter Genera-
tion das &lteste Weingut Baden-Wurt-
tembergs bewirtschaften. Verkauf und
Verkostung findet im Burghof statt. In
den ehemaligen Stallungen liegt das
"Burghotel Hornberg", von dessen
Restaurant man einen herrlichen Aus-
blick auf das Neckartal geniesst.

In Eberbach lohnt der Besuch des
kleinen Museums am Pulverturm, wo
man einiges Uber die alte Kettenschiff-
fahrt auf dem Neckar erfahrt. Schlepp-
zlge haspelten sich zu Twains Zeiten

. - 3 ]
Kiichenmeist®&r Fritz Schmig
k

med-Leser

mit Dampfkraft stromauf und stromab
an einer 148 Kilometer langen, eiser-
nen Kette entlang. Die eine Million Ket-
tenglieder frasten im Lauf der Jahr-
zehnte tiefe Rillen in die Felsen am
Flussgrund. Einer davon, mit einem
Stick der Originalkette, steht im
Museumsgarten. Ein weiteres, lohnen-
des Besuchsziel ist das "Café Victoria"
in der FriedrichstraBe. Hausherr ist der
Konditormeister Heiner Strohauer, bei
dem der Torten wegen schon Majesté-
ten zu Gast waren. 1963 kreierte er fir
Queen Elisabeth Il seine berihmte Vic-
toria-Torte: Auf feinem Schokoladen-
Biskuit ruht eine erlesene Mischung
aus frisch gepresstem Orangensaft,
Sahne, Zitrone, herbem Wein und Rum.
Das fruchtige Aroma dieser kdstlichen
Komposition wird umhullt von saftig-
zarten Bisquitrouladen-Scheiben und
einem Fruchtgelee-Uberzug. Seitdem
gehen Victoria-, Whisky-, Triffeltorten
und andere Meisterwerke der Konditor-
kunst von Ebersbach hinaus in alle
Welt.

Wer es in Neckargemiind nicht so sii
mag, dem raten wir zu einem Besuch
der "Griechischen Weinstube zur Stadt
Athen". Hinter dem Namen steckt nicht
etwa "der Gyros-Grieche um die Ecke".
Das Gasthaus hat eine mehr als 300-
jahrige Tradition. Im 19. Jahrhundert
erwarb es ein prominenter Blrger der
Stadt, Teophil Julius Menzer. Der war
Konsul fir Griechenland und importier-
te 1875 das erste Fass griechischen
Rotweins nach Deutschland. Jahrzehn-
telang blieb die "Griechische" einziger
Ausschank griechischer Weine in
Deutschland. Und aus dem nahe gele-
genen Heidelberg kamen die Studen-
ten mit Mietkutschen angereist, um am
Neckarufer zu feiern - und ihre Namen
in die Tischplatten zu schnitzen. Das
dlteste bisher entdeckte Datum tragt
die Jahreszahl 1857. Die Speisekarte
ist schwébisch-reichhaltig - doch grie-
chische Spezialitdten gibt es auch. Bei
Neckargemind wurde Ubrigens 1907
vom Kiesgrubenarbeiter Daniel Hart-
mann der Unterkiefer des "Homo hei-
delbergensis" gefunden. Zeitweilig hielt
man ihn flr einen Studentenulk. Die
Téter, hatte es sie gegeben, wéren
wahrscheinlich im berlhmten Karzer
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der Heidelberger Universitat gelandet.
Mark Twain besuchte dort einen Lands-
mann, der - wie alle Studenten - stolz
darauf war, dort einsitzen zu durfen.
Auch heute steht der Karzer Besuchern
offen. Twain wohnte damals drei Mona-
te lang im "Hotel Schreder", das es
auch heute gibt. Dort vollendete er sei-
nen "Huckleberry Finn" und Ubersetzte
auch den "Struwwelpeter" ins Engli-
sche.

Viele Meter von Bichern sind Uber
Heidelberg geschrieben worden - und
das Broadway-Musical "The Student
Prince in Old Heidelberg", 1927 in Hol-
lywood erstmals von Ernst Lubitsch
verfilmt. Das, so sind viele Heidelberger
Uberzeugt, rettete die Stadt im II. Welt-
krieg vor der Zerstdérung, und nicht so
sehr die Tatsache, dass auch Thomas
Jefferson, der dritte Prasident der USA,
hier studiert hatte. Die historische
Innenstadt ist heute fir den Autover-
kehr gesperrt. Wer riickwarts auf Mark
Twains Spuren wandeln will, kann vom
Schiffsanleger am Neckar mit einem
Aussichtsboot nach Bad Wimpfen fah-
ren. EinschlieBlich der Stopps unter-
wegs dauert die Tour sieben Stunden.

Fotos: Peter Sylver

Weitere Informationen:

Tourismus Service GmbH

79110 Freiburg

Tel.: 0761/89 79 79 79

Fax: 0761/89 79 79 89

und

Tourist-Information Bad Wimpfen
Tel.: 07063/97 20 20
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Wanderer, kommst du nach Schierensee ...
... SO vergiss nicht das

"Gasthaus zur Linde"

Peter Sylver

Manch Fremder, den der Weg am klei-
nen schleswig-holsteinischen Ort
Schierensee (420 - in Worten: vierhun-
dertzwanzig Einwohner) vorbeifihrt,
wird achtlos weiterfahren. Allenfalls
erinnert er sich: "Ach ja, hier hatte ein
grosser deutscher Verleger mal sein
Herrenhaus ..." Doch fir Freunde kuli-
narischer Genusse ist Schierensee -
nicht nur wahrend des Schleswig-Hol-
steinischen Musikfestivals - ein Ge-
heimtipp. Denn da liegt gleich am Orts-
eingang das "Gasthaus zur Linde".
Und dieses gehort Dank seines Chefs
Joachim Steudtner zu den "Top 100-
Restaurants" des ndrdlichsten Bun-
deslandes. AuBer den Bewohnern der
Region lassen sich hier Gaste aus Kiel
(15 km entfernt) und Rendsburg (27
km) mittags oder abends verwdhnen.
Selbst aus Hamburg kommen einige
Stammgaste fast jeden zweiten Tag in
die "Linde".

¥ - . . b
Ess-Genuss-in-kleinen’D
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Zunachst ad personam: Pachter des
alten Dorfgasthauses sind seit 1991
Steudtner und seine Frau Heike. "Ich
bin Baujahr 1950", sagt er, "und der
Vertrag lauft bis zu meinem 65sten
Lebensjahr." Geboren wurde der Hol-
steiner "mit viel Adrenalin im Blut" in
Kiel, und dort und im nahe gelegenen
Holtenau ist er aufgewachsen. "Dann,
1967 kam ich drei Jahre in die Lehre ins
alte Kieler Hotel “Bellevue”. Dann folg-
ten zwei Jahre bei der Bundesmarine."
Natdrlich wurde Steudtner nach der
Grundausbildung Smutje. Er kam u. a.
zur Versorgungsschule List und
schlieBlich auf ein Minensuchboot. "Da
waren 30 Mann drauf, es war richtig
herrlich, fir die zu kochen." Nach dem
Wehrdienst folgten zwei Jahre in Lon-
don, darunter im "Constitution Palace
Club" in Whitehall, dem Unterhausclub,
"wo die ganzen Parlamentarier essen".
Die weiteren Stationen waren Paris (ein

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Jahr) und das beriihmte "Bellevue" in
Klosters.

Vor elf Jahren dann Ubernahmen
Steudtners das "Gasthaus zur Linde"
von der Familie Butenschon, in deren
Besitz sich das Anwesen bereits seit
175 Jahren befindet. " Es war ein rich-
tiges Dorfgasthaus mit heimischer
Kiche." Deftige Hausmannskost,
sozusagen. Steudtners Credo ist zwar
ebenfalls die bodensténdige Kiiche -
jedoch nach eigenen Vorstellungen
verfeinert und veredelt. Dass er was
davon versteht, sieht man schon beim
Betreten des Restaurants: In einer Vitri-
ne zahllose Auszeichnungen und Prei-
se, wie etwa die Goldene Verdienstna-
del des Verbandes der Kéche Deutsch-
lands, Goldmedaillen, Urkunden von
der Internationalen Kochkunstausstel-
lung, der Olympiade der Kéche oder
dem Swiss Culinary Team in Berlin.
Dazu zwei dicke Géastebilcher voller
Lobeshymnen.

Fir Steudtner liegt die Kunst darin, die
bodenstandige Kiche mit der alten,
klassischen Kiche so zu verpacken,
"dass dabei nicht etwas Uberkandidel-
tes herauskommt. Ich kann nicht
immer nur Schaum-"chen” und Mdus-
‘chen’ essen, und ich kann nicht immer
nur Schinkenbrot essen." Seine Pra-
misse lautet: "Klar, rein, drége" - aber
letzteres nicht im Sinne von langweilig,
sondern sauber: "Man soll das Materi-
al beim Essen auch wiedererkennen.
Das heiBt flir mich: Klare, reine Struktu-
ren, da wird nichts verschandelt. Hier
werden also keine ganzen Hechte
durch den Wolf gedreht. Und zu Ball-
chen verarbeitet ... Alles wird klar und
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deutlich verpackt, ohne Schnorkel.
Wichtig ist das auch bei der Speisekar-
te. Da heiBt es nicht 'Lachs bei lauem
Wind erlegt' sondern bei mir ist das
schlicht 'Lachs in WeiBwein gedin-
stet'. Ich muss ein Gericht nicht verbal
vergewaltigen. Bei mir kommt das
'Aha’'-Erlebnis auf den Teller und nicht
in die Speisekarte!" Und schmunzelnd
erzahlt er, dass einmal Gaste nach dem
Blick in die Karte zunédchst gehen woll-
ten - aber seitdem immer wiederkom-
men.

Fir uns - fur Sie, liebe gour-med -
Leser - zauberte Steudtner aus dem
"eff-eff" seine selbst kreierte, begehrte
Lachs-Trilogie. Dabei sei hier aus-
dricklich festgehalten, dass Steudtner
bei der Zubereitung den Lachs jedes
Mal selber 15 Minuten Uber Buchen-
holzspéanen réduchert, bevor er ihn
anrichtet.

Lachs-Trilogie

Hier das Rezept: fiir 4 Personen:
400 g gebeizter Lachs

Pokelsalz, Lorbeerblatter, Senfkorner,
Piment

100 g Lauchjuliennes
100 g Selleriejuliennes
100 g Schnittlauch

med-Leser

100 g Karottenjuliennes
kaltgepresstes Rapsol
240g Stremel-Lachs

Lachs in Riihrteig

4 EL Rapsol

2 Eier, schaumig rihren

6 EL Mehl

1TL Backpulver

1 Prise Salz

2 EL Mineralwasser

160 g Lachswiirfel (ca. 40 g pro

Timbal)

Rapso6l-Honig-Senf-SoBe

1/4 1 passierte Beize vom
Lachs

60 g fester Senf

30g fester Rapshonig

Zubereitung

Lachs zuschneiden, an der Haut las-
sen, mit Pokelsalz einreiben, wirzen,
mit Pfeffer, Senfkdrnern, Lorbeer,
Piment, Lauch, Karotten, Sellerie,
Schnittlauch bestreuen, mit kaltge-
presstem Raps6l begieBen und 36
Stunden lang ziehen lassen, mehrmals
wenden.

Stremel-Lachs: Salpicon (kleine Wr-
fel) vom Lachs schneiden, mit Salz
wirzen und bei 175 Grad ca. 15 Min.
auf Buchenholzspdnen im Ré&u-
cherofen garen.

Lachs in Riihrteig: Ruhrteig herstel-
len, in eine Timbalform geben. Lachs-
wirfel (@ ca. 40 g) in den Teig driicken,
ca. 10 Min. bei 180 ° C im Backofen
garen.

Rapsél-Honig-Senf-SoBe: Passierte
Beize mit Honig, Senf und SoBe glatt-
rihren. Trilogie von Lachs mit einigen
Salatblattern anrichten, Rapsoél-Honig-
Senf-SoBe angieBen, mit Gemdiseju-
liennes aus der Beize garnieren.

Manche Verfeinerungsideen kommen
Steudtner ganz spontan. Weil pldtzlich
viele Géaste auftauchten, erfand er die
Grunkohl-Roulade, die inzwischen fest
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zum Speiseplan gehért. Die Idee fur die
Lachs-Trilogie - genauer - fir den
Lachs in Rihrteig - kam Steudtner, als
seine Frau gerade den Teig fiir einen
Pflaumenkuchen anriihren wollte.
Steudtner nahm Salz statt Zucker, der
Teig kam in die Timbalférmchen, kleine
Lachsstiickchen wurden hineinge-
druckt. Fertig.

Zu Reservierungen im "Gasthaus zur
Linde" wird geraten, vor allem wéhrend
der Saison von April bis Ende August.
Da sind alle 250 Platze im Restaurant
besetzt und bei schénem Wetter auch
die 120 Gartenplatze unter der 200
Jahre alten Linde. Gedffnet ist jeden
Tag, nur in der ruhigeren Jahreszeit gibt
es einen Ruhetag in der Woche. Doch
da schreibt Steudtner dann an seinem
"Jahreszeiten-Kalender", einer Bro-
schire mit Tipps und eigenen Rezep-
ten. Auch die Speisekarten schreibt
Steudtner selbst, von Hand. "Denn die
Speisekarte ist die Visitenkarte eines
Hauses. Ubermalte Preise, vergilbtes
Papier oder Flecken, so was gibt es
bei mir nicht. " AuBerdem ist die Karte
stets aktuell, angepasst an die Jahres-
zeiten. Fische - vom Aal bis zum Zan-
der fangfrisch - sind Steudtners Spezi-
aliat. Aber Spargel, Lamm, Wild wer-
den je nach Jahreszeit ebenfalls ange-
boten.

Dazu gibt es dann auch noch "Musi-
ke": Wéhrend des Schleswig-Holsteini-
schen Musikfestivals findet im Garten
ein "Kontrastprogramm" mit lokalen
Kapellen und Shanty-Chéren statt.

Fotos: Peter Sylver

Weitere Informationen:

Gasthaus zur Linde
DorfstralBe 6
Schierensee

24241 Schierensee/Kiel
Tel.: 0 43 47/33 37
Fax: 0 43 47/88 33
Handy: 0171/2 62 70 55
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Wandern zwischen
Michelin-Sternen

Erlebnispfade im stdlichen Schwarzwald

Cord C. Troebst

Huigel, Taler, dunkle hohe Walder, ein-
same Hofe, Wanderwege - das war der
Schwarzwald jahrzehntelang.  Doch
Tourismus-Wirtschaft und  -Wissen-
schaft verwandeln ihn standig. Mehr
und mehr Gemeinden buhlen deshalb
mit immer neuen Angeboten und
Attraktionen um Feriengéste. Wir von

Gour-med haben uns diesmal fir Sie in
der Region zwischen Freudenstadt und

1\ I It
- '
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Freiburg umgesehen. Auf einer norma-
len Landkarte ist das nur ein daumen-
groBer Fleck. Aber er ist reich an
Geschichte und Geschichten - und
gesegnet mit einer herrlichen
Gastronomie.

In Baiersbronn zum Beispiel kann
man buchstablich zwischen Michelin-
Sternen wandern. Nicht zu Unrecht

Oberkr -

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

bezeichnet sich die Feriengemeinde
mit ihren neun Teilorten und 16.000 Ein-
wohnern deshalb auch gerne als
"Gourmethauptstadt Deutschlands".
Im Tonbachtal etwa liegt das "Hotel
Traube Tonbach" mit Harald Wohlfahrts
Drei-Sterne Restaurant "Schwarzwald-
stube"; in Baiersbronn-Mitteltal befin-
det sich das legendére "Hotel Bareiss"
mit gleichnamigem Restaurant (zwei
Sterne), wo Chefkoch Claus-Peter
Lumpp das Kuchenzepter schwingt.
Und in Baiersbronn-Schwarzenberg
liegt das "Hotel Sackmann" mit dem
Restaurant SchloBberg (ein Stern) und
Chefkoch Joérg Sackmann. Bei allen
drei Betrieben wird eine Voranmeldung
unbedingt empfohlen.

Wir haben uns den notwendigen
Appetit am Start unserer Reise auf
einer "Wanderung der ganz besonde-
ren Art" geholt: Einem Marsch durch
den "BarfuB-Park" von Dornstetten-
Hallwangen, unweit von Freudenstadt.
Das ist ein wahlweise 3 oder 5 Kilome-
ter langer Wald- und Wiesenweg, der
barfuB bewdltigt werden soll. Doch
nicht Uber Sand oder weichen Moos-
boden. Vielmehr fihrt er in einzelnen,
aufeinander folgenden Teilstrecken
durch Schlamm, kaltes und warmes
Wasser, Knlppelbelag und Katzen-
kopfpflaster, Kies und sogar scharfkan-
tigen Stra-Bensplitt. Nur Glas und glu-
henede Kohlen fehlen, um das Erlebnis
zu vervollkommnen. Bisher schon
200.000 Besucher jéhrlich - Jung und
Alt - genieBen das kostenlose Vergnu-
gen. Der SpaB hat aber auch eine ern-
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ste Seite: Das nahe gelegene MAT-
Zentrum der Deutschen Gesellschaft
fur Gehirntraining empfiehlt den Pfad
als gesund fir das Herz-Kreislaufsy-
stem, eine bessere Durchblutung und
- weil eben mit viel Gaudi verbunden -
fir das Gemit. Zum Brain-Fit-Adven-
ture kommen regelmaBig Manager-
gruppen hierher, um sich auf dem Pfad
- dann unter kostenpflichtiger Flhrung
einiger lizenzierter MAT-BarfuBtrainer/-
innen - mental aufbauen zu lassen und
dabei gleichzeitig noch Stress abzu-
bauen.

Dornstetten, eine Stadt an der Deut-
schen FachwerkstraBe nur wenige
Kilometer vom BarfuB3-Park entfernt, ist
ein weiteres Kleinod der Region. Die
Hauser stammen zum groBen Teil aus
dem 16. Jahrhundert, darunter die alte
Zehentscheuer und der restaurierte
Marktplatz mit einem Standbild des
Ritters Hans von Dornstett. Vom 75
Meter hohen Kirchturm oder der in gro-
Ben Teilen erhaltenen Stadtmauer geht
der Blick weit ins Tal hinaus. Dornstet-
ten riihmt sich mit einer gewissen Iro-
nie, auch ein Jahr lang Universitéts-
stadt gewesen zu sein: Wegen der Pest
hatte man hier fir ein Jahr die Philoso-
phische Fakultédt Bamberg einquartiert.
RegelmaBig gibt es Stadtflhrungen,
aber der Rundgang ist mit Erklarungs-
tafeln so gut beschildert, dass man ihn
auch bequem alleine durchflhren
kann.

Dabei lohnt es sich auf alle Félle, den
Weg zu historischen Restaurants mit
heimischer Kost und regionaler Kiiche
zu erfragen. Zum Beispiel zum "Gast-

o
Wassermtihle am Bach

med-Leser

haus Waldgericht" in Aach. Es ist eines
der &ltesten im Schwarzwald und
heute auch Hotel. Nach der ersten,
urkundlichen Erw&hnung von anno
1428 war es lange Zeit eine Taferei
(= Taverne) des hier regelmaBig tagen-
den, so genannten "Waldgerichts".

Auf der Karte stehen solche Spezia-
litaten wie Siedfleisch oder Sauerbra-
ten vom Hinterwalder Rind. Die rot
gefleckten, stdmmigen Tiere dieser
kleinsten Rinderrasse Mitteleuropas
beweideten bis vor hundert Jahren die
Taler und Hohen des Schwarzwaldes.
Sie sorgten dafir, dass vom Wald nicht
alle Freiflachen zugewuchert wurden
und schufen auf diese Weise eine
besondere Kulturlandschaft - die Grin-
den. Auf diesen wachsen wertvolle
Pflanzenarten wie Arnika, Rasenbinse
und der gelbe Enzian. Seit einigen Jah-
ren lauft ein Pilotprojekt, das die
Ansiedlung der Hinterwélder wieder
vorantreibt. Ihr dunkelrotes, zartes
und festes Fleisch mit seinem geringen
Fettgehalt entsteht durch den Verzicht
auf ZufUtterung von Kraftfutter, Tier-
mehlprodukten oder Getreide. Die Rin-
der werden weder mit wachstumsfor-
dernden Mitteln noch mit Antibiotika
behandelt. Probieren Sie mal einen
Hinterwélder-Braten, denn auBerhalb
der Region ist das Fleisch (noch) nicht
zu haben!

Nach so einem Genuss ist auf jeden
Fall eine Wanderung angebracht. Zum
Beispiel auf dem neuen Erlebnispfad
"Wald im Wandel" im Baiersbronner
Tonbachtal. Hier erféhrt der Fremde fir
ihn weithin Unbekanntes: Das Gebiet
gehodrte einst zu Vorderdsterreich. Tiro-
ler Wanderarbeiter lebten im Tal, die
SennhUtten zeugen noch davon. Auf
dem normalerweise kimmerlich und
schmalen Tonbach wurden jedes Friih-
jahr  Zehntausende von Baumstam-
men in die Murg beférdert. Darunter so
genannte "Hollandische Riesen" von
32 Metern Lange. Im Rhein wurde das
Holz zu teilweise 400 Meter langen
Fléssen zusammengesetzt. Mit bis zu
500 Mann Besatzung samt Ochsen,
Ziegen, Federvieh und Hutten fir die
Ubernachtung und die Kiichen trieben

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

die Fl6Be stromabwarts in die Nieder-
lande. Allein Amsterdam steht auf Gber
finf Millionen Holzpfahlen, von denen
viele aus dem Schwarzwald stammen.
Um 1800 endete die Fl6Berei. Auch die
Koéhler und mit ihnen die Glasblaser
verloren mit dem Beginn der industriel-
len Revolution ihre Lebensgrundlage.
Viele Familien verfielen ins Elend. Die-
jenigen, die am schlimmsten dran wa-
ren, erhielten von der Gemeinde ein so
genanntes "Armuts-Zeugnis". Manch-
mal gab es auch Geld, jedoch verbun-
den mit der Auflage auszuwandern.
Schwaben aus dem Schwarzwald
zogen nach Amerika, nach Siebenbir-
gen, ins Banat im heutigen Ruménien
(Banater Schwaben) oder nach Russ-
land.

Unweit der einstigen Tirolersiedlung
GeiBendorf (die Tiroler durften nur Zie-
gen halten, daher der Name) liegt das
Hotel "Tanne". Es ist einer von bisher
rund einem Dutzend gastronomischer
Betriebe der Region, die sich unter
dem Motto "Schmeck den Siden"
zusammengeschlossen haben. Sie alle
verpflichten sich, neben der normalen
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‘Schwarzwilder Kirschwasser

Speisekarte auch die regionale Kiiche
anzubieten, einschlieBlich ba-den-
wurttembergischer Weine.

Doch auch sonst ist die Auswahl
groB. Nehmen wir Oberkirch, die "Stadt
des Weines in der Ortenau", gegriindet
im 11. Jahrhundert, heute mit rund
22.000 Einwohnern. Allein im Bereich
von Oberkirch gibt es 50 Gastronomie-
betriebe. Einer davon ist das Roman-
tik-Hotel "Zur Oberen Linde", in dem
seit 1659 Gaste bewirtet und verwodhnt
werden. Spezialitdten sind Fisch und
Wild. Und naturlich regionale Weine.
Noch einen anderen Rekord kann die
Gemeinde bieten: 904 Schnapsbren-
nereien. Das Brennrecht fir Obst (Kir-
schen, Pflaumen, Apfel, Topinambur)
ist an den Hof gebunden und reicht
viele Generationen zurlick. Vermarktet
wird der Obstler meist vor Ort.  Einige
der Hofe, wie der 500 Meter hoch gele-
gene Einddhof von Clemens Wussler,
(50 Hektar Wald, und 13 Hektar Land-
wirtschaft), nehmen auch Feriengaste
auf. Bei lhm kann man ab und zu auch
beim Brennen zusehen, beim Honig-
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schleudern oder bei der Landwirt-
schaft.

Einmal im Jahr, nach der Weinlese,
lockt Oberkirch mit seinem "Kulinari-
schen Wanderweg". Das ist ein Sonn-
tags-Spaziergang durch die Weinberge
unterhalb der Ruine Schauenburg Uber
mehrere Kilometer. Unterwegs gibt es
auf sieben verschiedenen Stationen
Uberall Weinproben und kulinarische
Kostlichkeiten der verschiedenen, am
Event beteiligten Gaststatten. So
kommt schnell ein 6 bis 7-Gange-
Menue zusammen. Bei der ersten Ver-
anstaltung dieser Art hatte man mit 500
Gaésten gerechnet - es kamen drei Mal
so viel. Inzwischen hat man sich auf
3000 eingestellt, viele davon aus der
Schweiz und aus Frankreich, denn die
jeweiligen  Landesgrenzen sind nur
eine knappe Autostunde entfernt.

Einige Weine von Oberkirch - wie der
"Springinsfeld" - tragen ihren Namen
nach Gestalten aus den Erzahlungen
des Johann Jakob Christoph von
Grimmelshausen. Dieser groBe deut-
sche Barockdichter und Schopfer des
"Simplizius  Simplizissimus"  war
"Schaffner" (d.h. Verwalter) der Freiher-
ren von Schauenburg. Spéter, von
1665 - 1667, betriecb er am FuB der
Burg die Schanke "Silberner Stern".
Sie gibt es heute noch. Im Garten
genieBen die Gaste - (viele "Badi-

sche", aber keine "Unsym-Badische",
wie ein beliebter Autoaufkleber lautet),

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Wein unter alten Baumen. Man fihlt
sich wie in einer Zeitmaschine mit ein-
gelegtem Rickwartsgang. Erst recht im
Heimatmuseum in St. Blasien. In die-
sem Schwarzwaélder Bauernhaus aus
dem Jahr 1424 erlebt man ein weiteres
Stlick Geschichte der Region. Weil die
katholische Laienbewegung der so
genannten "Salpeterer" im 17. Jahr-
hundert hier immer wieder gegen die
Osterreichische Staatsgewalt aufmu-
ckte, wurden ihre Mitglieder zwangs-
umgesiedelt - ins Banat nach Ungarn
und Ruménien. Aus dem spéater kom-
munistischen Rumanien flohen viele
der Nachkommen nach 1945 wieder
zurick in die Heimat ihrer Vorfahren -
den sudlichen Schwarzwald zwischen
St. Blasien und Waldshut. Die Dauer-
ausstellung "Banater Schicksalsweg"
erinnert daran.

Fotos: Cord C.Troebst (2), Hans Karger (1)
Brandl (1), Karl-Heinz Raach(1)

Weitere Informationen:

Schwarzwald Tourismus GmbH
LudwigstraBe 23, Postfach 1660
D-79104 Freiburg

Tel.: 0761-2962271

Fax: 0761-2921581
http://www.schwarzwald-tourist-info.de
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Warum denn in die Ferne schweifen, wo die Schweiz doch liegt so nah!

Literatur und

rund um den

Yvonne Heistermann

Dass die Schweiz immer etwas
Besonderes zu bieten hat, ist allgemein
bekannt. Dass es in der Region Mon-
treux - Vevey sogar kulinarisch-litera-
risch sprechende Parkbénke gibt, eher
weniger.

Die sprechenden Parkbéanke greifen
zurlick auf das Jahr 1761, als Jean-
Jaques Rousseaus Roman “Die neue
Heloise“ erschien, in welchem er Mon-
treux zum Mittelpunkt seiner Liebes-
geschichte machte. Scharen von faszi-
nierten Lesern zog es an die Orte rund
um den Genfer See, um die Erlebnisse
der Romanhelden nachzuempfinden.
Lord Byrons Gedicht ,Der Gefangene
von Chillon“ aus dem Jahre 1816 ver-
stérkte den Ruf Montreux’ als kulturel-
len Mittelpunkt dieser Region.

Heute kann man zwischen einem sie-
ben kilometer langen Wanderweg in
Vevey und einem 10 km langen Wan-
derweg in Montreux wahlen, um auf
den Spuren der Dichter und Schriftstel-
ler zu wandeln. Insgesamt wurden 33
dieser sprechenden Parkbanke an
landschaftlich reizvollen Orten platziert.
Die Funktion ist sehr einfach: Man
muss nur auf einen Knopf an der Park-
bank driicken. Der Wanderer wird unter
anderem Bekanntschaft machen mit
Texten von Rainer Maria Rilke, Hans
Christian Andersen, Ernest Hemingway
und Leo Tolstoj.

Die Texte erzahlen von den tiefsten
Geflinlen der Autoren und von der
Landschaft, die sie so stark beein-
druckt hat. Auf diesen Wegen
erschlieBt sich eine bizarre Wirklichkeit.
Man durchlebt sozusagen mit, wie sich

die Umgebung im Lauf der Jahrhun-
derte verandert hat. Mal fihrt der Weg
durch ein entlegenes Wohngebiet der
Stadt, dann wieder auf einem schma-
len Pfad durch einen Weinberg oder
direkt an der Uferpromenade entlang.
An diesen Orten bedarf es keiner Erkla-
rung mehr, warum der Genfer See auch
als ,Waadtlander Riviera“ bezeichnet
wird.

Ein unbedingtes Muss sind die
»~Gourmetpfade“: Wandern und Spezi-
alitdten kulinarisch und vinologisch
verkosten. Auf vier unterschiedlichen
Pfaden kann man Natur erleben und
eine kostliche Mahlzeit einnehmen.
Etwa auf dem Panoramapfad, welcher
mit ca. vier Stunden Wanderzeit der
langste ist. Der Weg startet in Les
Rosalys oberhalb von Vevey, fihrt zum
Lac-des-Joncs und schlieBlich Uber
den Col de Lys nach
Vuipay und zurlck.
Auf dem Speiseplan
stehen die Schweizer §
Apero-Happchen, die
bekannte Chalet-Sup-
pe, rustikale Alpler-
makkaronis und als
Dessert ein Eis ,,au vin
cuit”.

Fir Weinliebhaber
wird eine Wanderung
entlang der Weinberge
des Lavaux, der Wein-
region zwischen Mon-
treux und Lausanne,
ZU einem un-vergess-
lichen Erlebnis. Auf
verschiedenen Wein-
lehrpfaden zwischen

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

enuss
enfer See

dem kleinen Weinérichen Ouchy bis
zum Chateau Chillon kann man sein
Weinwissen Uber die Schweizer Weine
erweitern und den Ausblick Uber den
Genfer See genieBen. Zahlreiche Win-
zer laden auf dieser schonen Strecke
zum Besuch ihrer Weinkeller und zur
Weinprobe ein. Einige Weingiter ver-
mieten auch Ferienwohnungen oder
Appartements.

Foto: Verkehrsverband Genferseegebiet

Weitere Informationen:

Montreux-Vevey Tourismus
Tel. +41-848-868484
http://www.montreux-vevey.com

Verband der Schweizer Weinexporteure (SWEA)
Tel. +49-30-2012018
( Kontakt Deutschland)
Tel. +41-21-3205083 (Kontakt Schweiz)
http://www.swisswine.ch

Chateaux Chillon
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Warum denn in die Ferne schweifen, wo die Schweiz doch liegt so nah!

Otavio Cavegn

vom Hotel-Restaurant ,,

Bela R iva“

Der ,,Meister der Terrinen* hat ein Faible far Fullungen

Ursula Robbe

Mit dem gefllten Hecht fing alles an:
Durch einen Fernsehbericht Uber
,GroBmutters Kliche“, den er nur
bruchstiickhaft verfolgte, erfuhr Otavio
Cavegn von einem alten Rezept, das
ihm nicht mehr aus dem Kopf ging.
SchlieBlich flllte er einen Hecht mit
Saibling und gerduchertem Lachs.
Seitdem hat der 28-jahrige ein Faible
fur Rouladen und Terrinen — Gerichte,

Otavio Cavegn
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die mit groBem Arbeitsaufwand zube-
reitet werden missen. Und nicht nur
damit hat der junge Schweizer in sei-
ner Kliche bis zur Perfektion expe-
rimentiert: Otavio Cavegn ist ein
absoluter Ausnahmekoch.

Sicher wére er schon Mitglied
der Crew eines Sterne-
Restaurants, wirde er sich
nicht der Familientradition
verpflichtet fuhlen. Vor 17
Jahren hatte seine Mutter
Otavia Cavegn-Uffer in dem
Oberhalbsteiner  Ferienort
Savognin im Kanton Graubiin-
den das neu erbaute Hotel-
Restaurant ,Bela Riva“ eroff-
net. lhre Tochter Pamela
Cavegn-Gutche, von Beruf Hotel-
fachfrau, kiimmert sich um alle
anfallenden Blroarbeiten und unter-
stitzt die Mutter beim perfekten Servi-
ce in der Gaststube und im ,,Gourmet-
Stabli“, das im ,Guide Bleu Schweiz“
empfohlen wird und das der GaultMil-
lau im vergangenen Jahr mit 13 Punk-
ten auszeichnete.

»Nur“ 13 Punkte, bedauert Otavio
Cavegn, weil die Weinkarte damals
noch ,etwas konzeptlos“ gewesen sei.
Ein Grund fir das Gastronomie-Trio,
diese sofort griindlich zu Uberarbeiten.
Als Né&chstes soll das Angebot an
Champagner erweitert werden, weil
auch die Nachfrage nach dem Gour-
met-Menue standig steige. ,In dieser
Kategorie“, so Otavio Cavegn, ,ist

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

_

eine
ent- Cavegn's Spezialitat - gefiillter Hecht
sprechende

Auswahl an erlese-
nen Champagner-Sorten auf Dauer
unverzichtbar.“

Der amibitionierte Schweizer, der im
Alter von 21 Jahren die FUhrung der
bis dahin gutburgerlichen Kiche im
elterlichen Betrieb (bernahm, hatte
sich vorher im “Hilton Hotel Basel”
bewahrt. Trotzdem habe es eine Weile
gedauert, bis er auch im ,Bela Riva“
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alles im Griff hatte. Vor vier Jahren war
die Zeit reif, sich den nétigen Freiraum
zu schaffen, der Kreativitdt am Herd
zulasst: Er begann, selbst kreierte
Gerichte zuzubereiten und seine auf-
wandige Kochkunst mehr und mehr zu
perfektionieren. ,,Der Erfolg“, sagt Ota-
via Cavegn nicht ohne Stolz, ,ist sen-
sationell.”

Ein hohes MaB an Ideenreichtum
sowie feines Gespdur flr ausgefallene
geschmackliche Kombinationen zeich-
nen den jungen Koch aus. Was Otavio
Cavegn auf den Teller zaubert, 1&sst
einen alles andere um sich herum ver-
gessen. Schon das Amuse-bouche -
Kaninchengalantine mit gerducherter
Entenbrust und L&éwenzahn-Johan-
nisbeerconfit — ist ein Gedicht. Es

folgt ein Medaillon vom gefiillten

Bachsaibling mit gerduchertem

Butterfisch an Mango-Chut-

ney. Exakt auf den Punkt ist

auch der nachste Gang:

Geflllte Mais-Pouletbrust

an Aprikosen-Madeirasau-

ce mit Ruccola-Pappardel-

len und sautierten Pfiffer-

lingen. SchlieBlich der lang

er-sehnte Héhepunkt: Den

mit gerduchertem Lachs

und Saibling gefillten

Hecht serviert der hoch

talentierte, aber bescheiden

auftretende junge Schweizer

personlich. Zu dem Fisch gibt

es Purree von blauen Kartof-

feln im Kuirbis-Bréosmelikorb,

caramelisierte  Cherrytomaten,

einen glasierten Miniklrbis und
kostliches Petersilien-Honigpistou.

Auffallend ist Otavio Cavegns Sinn
fir Asthetik. Wie man aus Rettich
Schmetterlinge und Kakadus formt
oder zum Beispiel Mause aus Radies-
chen, hat der Schweizer beim Welt-
meister im Gemdise- und Frichte-
schnitzen gelernt. Als Dessert gibt es
nochmals eine Terrine — mit Pflaumen
und naturlich stilvoll arrangiert. Das
dekorative |-Tupfelchen besteht aus
Orangen- und Kapuzinerbliten. Zum
Abschluss des hochkaratigen Mahls
serviert Pamela Cavegn-Gutche einen
Uberaus milden, mehrfach ausge-

med-Leser

Blick ins Restaurant

zeichneten Blndner Marc

Gewdlrztraminer.

aus

Um die Gaste auch im Winter nach
allen Regeln der Kunst verwdhnen zu
kénnen, beschéaftigt Familie Cavegn
wéahrend der Skisaison funf Koche.
Nur so ist gewahrleistet, dass der
,Meister der Terrinen“ auch in dieser
Zeit seiner aufwandigen Leidenschaft
— dem Fdullen von Fisch, Fleisch und
Frichten - frébnen kann. Wachsende
Nachfrage und die Begeisterung sei-
ner Gaste sind dabei Ansporn fir ihn,
der sich noch weiter entwickeln will
und standig Uber neue kulinarische
Kompositionen  nachdenkt. Sein
besonderes Interesse gilt jedoch nach
wie vor einem Gericht, in dem er sei-
nen beruflichen Erfolg begriindet sieht
und dem er sich ,irgendwie verpflich-
tet” fuhlt: dem gefllten Hecht.

Das Hotel-Restaurant ,Bela Riva“
befindet sich in dem 1200 Meter hoch
gelegenen Savognin in unmittelbarer
Né&he der Bergbahnen, der Langlauflo-
ipe, der Skischule und des Kinder-
clubs ,,Pinocchio”. Das Biindner Win-
tersportparadies bietet Skifahrern und
Carvern fantastische Pisten von Uber
80 Kilometern Gesamtlange. Die
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Hange sind durch moderne Skiliftanla-
gen bis auf schneesichere 2713 Meter
hinauf erschlossen. Im Tal, entlang des
Flusses Julia, finden Langlaufer inter-
essante Loipen und Winterwanderer
herrliche Wege in einer atemberauben-
den Landschaft. Ebenfalls im Angebot:
Schneeschuhlaufen - ein gelenkscho-
nender Sport flr alle Altersstufen.

Fotos: Ursula Robbe

Weitere Informationen:

Hotel Restaurant Bela Riva
CH - 7460 Savognin

Fam. O. Cavegn-Uffer
Tel.: 0041 - 81 - 684 2425
Fax: 0041 - 81 - 684 3505
info@bela-riva.ch
http://www.bela-riva.ch

Savognin Tourismus
Stradung

7460 Savognin

Tel.: 0041 - 81 - 659 16 16
Fax: 0041 - 81-659 16 17
http://www.savognin.ch
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Abtauchen in A agyp ten

Faszinierende Unterwasserwelt des Roten Meeres

Anne Wantia

Pyramiden, Pharaonen, Tempel und
jahrtausendalte Kultur, das sind die
Grinde warum die meisten Touristen
nach Agypten reisen. Wassersportler
haben aber schon vor Jahren erkannt,
dass das Land nicht nur eine Kulturrei-
se wert ist, sondern dass auch Taucher,
Schnorchler und Sonnenanbeter voll
auf ihre Kosten kommen

Durch die angenehmen Luft- und
Wassertemperaturen ist das ganze
Jahr Uber Saison, flir uns Européer viel-
leicht ausgenommen die Monate Juli
bis September, da es dann ziemlich
heiB ist. Die Wassertemperatur im Meer
sinkt fast nie unter 22 Grad ab. Die
Lufttemperatur - auBer in den Sommer-
monaten - ist sehr angenehm: Geringe
Luftfeuchtigkeit und ab und zu ein fri-
scher Wind, der fir ein wenig Abkih-
lung sorgt.

Die Korallenriffe des Roten Meeres,
insbesondere das 1. Naturschutzgebiet
Agyptens vor der Sinai-Halbinsel, “Ras
Mohammed”, bieten den Schnorchel-
und Tauchfreaks eines der reizvollsten
Tauchgebiete der Erde. Dort gibt es ca.
150 verschiedene Korallenarten, die
zwischen 75.000 und 20 Mio. Jahre alt
sind. Da Korallen ein sehr sensibles
Okosystem haben und jahrlich nur ein
paar Millimeter wachsen, hat man eine
Umweltorganisation (HEPCA) gegriin-
det, in der sich Hotels und Tauchschu-
len gemeinsam fiir den Schutz der Riffe
engagieren.

Viele der Hotels liegen in direkter
Strandn&he und haben h&aufig ein
“Hausriff”, sodass man schnell in die
Unterwasserwelt eintauchen kann. Es
gibt Rochen, Trompetenfische, Feuerfi-
sche mit ihren giftigen Stacheln, Napo-

Landestypische Architektur im “Iberotel Palace Sharm el Sheikh”

i
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leonfische, Kaiserfische - sogar die fast
ausgestorbenen Seepferdchen sind in
einigen Riffs zu bestaunen - Schwérme
von Glasfischen und nattirlich auch, mit
ein bisschen Glick, Delphine und Haie,
um nur eine kleine Auswahl der vor-
handenen Artenvielfalt aufzuzahlen.

Ob Anfénger oder erfahrener Taucher,
man sollte immer mit erfahrenen
Tauchlehrern, die die Gegebenheiten
vor Ort am besten kennen, die Riffs
betauchen, um vor plétzlich auftreten-
den Gefahrensituationen gewarnt wer-
den zu kénnen.

Auch fur Golfer und Tennisspieler sind
hervorragende Mdglichkeiten vorhan-
den. Trotz der Wasserknappheit gibt es
zzt. schon drei 18-Loch Golfplatze und
weitere befinden sich in Planung.

Ausflugsméglichkeiten in die Umge-
bung sind natlrlich auch vorhanden.
Viel SpaB8 macht eine Wuistentour mit
einem Quad (4-radriges Motorrad) oder
ein Kamelritt zu einem Beduinendorf in
die Wuste. Einladung zum Essen inbe-
griffen!

Wer auf Tempel und Pyramiden aber

o
—ap.‘Iberotel Coraya Bede
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Farbenfrohe"Olaterwasserwelt®

”Iberotel Makadi Beach”
nicht verzichten will - von Hurghada
oder Marsa Alam ist Luxor nach 3-4
Stunden Busfahrt erreicht. Auf der
Sinai-Halbinsel ist der Besuch des
Katharinenklosters am FuBe des
Mosesberges ein absolutes MuB. Hier
soll Moses die Tafel mit den 10 Gebo-
ten erhalben haben. Ein zweites High-
light ist eine Wanderung durch den
Coloured Canyon mit seinen unter-
schiedlich gefarbten Felsen - ratsam ist
es, die Wege nur in Begleitung eines
ortskundigen Beduinenfihrers zu erfor-
schen. Vergessen Sie nicht, ausrei-

chend Wasser mitzunehmen!

Fast alle Hotels rund um das Rote
Meer bieten héchsten Komfort, und
wahlt man eines der Iberotels (TUI), die
sich in den bekannten Ferienregionen
Hurghada, Marsa Alam (kUrzeste
Transferzeit vom Flughafen zum Hotel)
und Sharm el Sheik angesiedelt haben,
kann der ersehnte Traumurlaub begin-
nen.

Die Hotels sind im landestypischen
Stil erbaut, mit groBen Poolanlagen in

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Terrassenausblick im “Iberotel Grand Sharm”

Fahhenbarsche am Riff__*

wunderschdn angelegten Garten. Man
findet z. T. eine ausgezeichnete Gast-
ronomie mit hervorragend in Europa
ausgebildeten Kéchen. Der Gast wird
von gut geschultem, einheimischem
Personal betreut und rundum ver-
wohnt.

Also dann: ma‘a salama
(Auf Wiedersehen) in AGYPTEN

Fotos: Iberotel/TUI

Weitere Informationen:

Uber TUI Reiseblros
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“Food & /Vine”

Ritz-

Klaus Lenser

a Vom 31.Oktober bis 3. November
prasentiert das “Ritz-Carlton” in Wolfs-
burg fur die Liebhaber besonderer
Genusse internationale Gourmet-Spe-
zialitdten. Das “Zweite internationale
Festival of Food & Wine” lasst keine
kulinarischen Feinheiten aus.

Das Festival beginnt mit der
Offnung der Bankett-Kiiche.
Sven Elverfeld, Sterne-Koch
des Restaurants ,,Aqua“, lasst
Sie hinter die Kulissen schau-
en. Dazu werden erstklassige
Malt Whiskys aus Schottland
serviert. Moet & Chandon
sorgt fUr das ,Kribbeln“ des
Abends.

Michael Baptiste bereitet
einen Fittness - Lunch am
2.Tag, der aus Frischfisch
zubereitet und von der

Die Asia-Station im
“Ritz Carlton”
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arlton 1adt ein

bekannten TV-Moderatorin Britta von
Lojewsky prasentiert wird. Weine aus
dem flnften Kontinent Australien, run-
den den Genuss des Lunches ab. Wer
will und noch Appetit hat, kann

anschlieBend im Restaurant ,,Vision“
lernen, wie man ein Sushi-Meister wird.

Der Sommelier prdsentiert Raritaten

Am Abend des 1. November ist im
LAqua“ der berlihmte Drei-Sterne-Koch
Dieter Miiller, der mit seinem ehemali-

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

gem Schiler Sven Elverfeld ein Gour-
met-Menue fir die Besucher zaubert,
zu Gast.

Samstag, der 2.November, beginnt
mit einem Delikatess-Frihstlick bei
dem kein Leckermé&ulchen-Wunsch
unerfullt bleibt. Weiter geht es am
gleichen Tag Uber einen Asia-
Lunch zur libanesischen Weinpro-
be und dem am Abend servierten
Gala-Dinner. Das Dinner wird von
keinem Geringeren als Sven
Elverfeld, Dieter Mdller, Michael
Baptiste, Johannes King und dem
bertihmten Patissier Tobias Gred-
ler zubereitet. Eine Selbstver-
standlichkeit, dass die dazu kor-
respondierenden Weine gereicht
werden, und zwar aus funf Natio-
nen, nattirlich Spitzengewéachse.

Wer dann noch weiter dem
Genuss fronen will, kann sich
dann am Sonntag beim Brunch
den Champagner von First Alain
de Polignac, dem Ur-Ur-Enkel
von Madam Pommery, einschen-
ken lassen

Was halt Sie auf ?
Buchen Sie fiir sich den Genuss.

Fotos: Ritz Carlton

Weitere Informationen:

The Ritz-Carlton
38440 Wolfsburg
Tel: 05361 607091
Fax: 05361 60 61 58




Der besondere Tipp

far med-Lese

: 'H.!-"" .'||'__.I :
. & 2
Golfen und Gen/eBen © pap =
Ein einmaliges Erlebnis fiir die golfenden gour-med -Leser
bieten wir [nnen vom 01.-04. Mai 2003 an. " m
S in 10

Auf den Spuren der Rémer golfen, auf drei verschiedenen

Golfplatzen - unter anderem den &ltesten Golfplatz Italiens -
Rom und einen kulinarischen Héhepunkt genieBen.

Leider ist die Teilnehmeranzahl begrenzt. Sobald feststeht, wie groB
die Gruppe ist, kdnnen wir lhnen Einzelheiten wie Abflugszeiten etc.

Das Cavalieri Hilton gehért zu den besten Hotels der Welt. nennen.
Lassen Sie sich verwdhnen unter anderem von dem weltweit
ausgezeichneten Kichengenie Heinz Beck in seinem Panora-
ma-Restaurant “La Pergola”.

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

Kulinatjsch setzt Heinz Beck
Rom die Kronéfauf

Das gesamte Angebot umfaBt

- 3 Ubernachtungen im Cavalieri Hilton Rom
Frihstlck, Halbpension im Cavalieri Hilton Rom
davon an einem Abend ein Gala-Menue im Panorama-Restaurant
“La Pergola” mit Heinz Beck
- 3 x Greenfee, jeden Tag auf einem anderen Golfplatz in Rom
~ - Hin- und Riickflug von verschiedenen deutschen FIughafen
nach Rom
- Shuttledienst vom Hotel zu den Golfplétzen
- Turmerverpflegung . — -
- Preis ca. 1850 & pro Person angestrebt (unverblndllch)

Fotos: Cavalieri Hilton

Interessenten, die sich dieses Erlebnis nicht entgehen lassen wollen,
wenden sich bitte direkt an:

Das Magazin fir Arzte

Gour-rici

+ Therme Europa

- Fuggerstr. 13
48165 Munster
b J Tel.: 0 25 01-64 47
} 1 Fax: 0 25 01-2 75 60
K
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Der kochende Philosoph

oder die Philosophie des Kochens im

F our S easons H otel B erlin

Dr. Andrea Dittrich

28 Gour-med

Drew M. Deckmann

Drew M. Deckmann, der neue
Klichenchef des Restaurants ,Sea-
sons® im “Four Seasons Hotel Berlin”,
hat Philosophie studiert, bevor er
begann, seine Kochkunst zur Profes-
sion zu machen. Doch auch dazu hat
der geburtige Amerikaner seine eigene
Philosophie: ,Die Balance zwischen
japanischem Minimalismus, deutscher
Prézision, amerikanischer Leichtigkeit
und franzésischem Handwerk.” Letz-
teres durfte er unter anderem bei Paul
Bocuse perfektionieren.

Als Aperitif stimmt ein 1995er Veuve
Cliquot rosé auf das Degustationsme-
nue ein. Zu jedem Gericht wird ein
Glas korrespondierender Wein emp-
fohlen, was insbesondere GenieBern in
kleiner Runde entgegenkommt. Die
Weinreise fiuhrt in diesem Fall vom
Weingut Robert Weil am Kiedricher
Gréfenberg nach Italien zu Angelo
Gaja und weiter nach Sidafrika und
von da Uber den Atlantik nach Chile zu
Miguel Torres und reflektiert nur einen
winzigen Ausschnitt aus der imposan-
ten Weinkarte.

Vor dem ersten der sieben Génge
gibt es ein delikates Artischocken-
Triffel-Mousse, garniert mit einem frit-

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

tierten Raukenblatt, dazu wird eine
Auswahl frischer selbstgebackener
Broétchen und Knoblauchbutter
gereicht.

Das von Drew M. Deckmann kom-
ponierte Menue bringt eine breite
Palette unterschiedlichster Delikates-
sen zum Einsatz: Zunachst stehen die
Frichte des Meeres auf dem Pro-
gramm. Handgesammelte Jakobsmu-
scheln, als Carpaccio mit Krustent-
ierchartreuse und nicht ganz milder
Curryvinaigrette zubereitet, gefolgt von
geangeltem - und nicht mit dem Netz
gefangenen - wilden Loup de Mer.
Gegrillter griner Spargel und rotes
Paprikakonfit geben dieser Kreation
farbenfrohe Akzente. Gang Nr. 3 ist
asiatisch inspiriert und verzaubert mit
Federvieh. Wachtelbrust mit Pistazien-

Einzigartiges Ambiente
- Der'Empfang «*_
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Szechuan-Pfefferkruste auf gebratener
Entenstopfleber und eingelegtem
Hokaidokurbis. Phdnomenal dazu ist
der 1999er Mont du Toit aus Sudafrika.
Einen vorldufigen Hohepunkt bietet die
Tranche vom Charolais-Entrecéte mit
kleinen Steinpilzen — perfekt zuberei-
tet. Der 1997er Manso de Velasco
Cabernet  Sauvignon Reservado
begleitet Fleisch und Ké&se gleicherma-
Ben gut. Eine Auswahl verschiedener
charaktervoller Rohmilchkése spielt
den Auftakt fir die Dessertgange. Es
folgen nun die siBen Verlockungen:
Brombeeren mit knusprigem Filloteig,
Vanilleschaum und Cassissirup sowie
zum Schluss besonders liebevoll ge-
staltete Petit-Fours und Mignardises.

Im Kontrast zur Leichtigkeit steht die
Schwere des Interieurs: Uppige Kron-
leuchter, holzvertifelte Wéande und
Decken, dicke Teppiche. Flhlt man
sich doch an den Speisesaal des fikti-
ven Hotels “Mirage” aus der allseits
bekannten Serie ,Denver-Clan“ er-
innert. Man kdénnte sich auch in das
gediegene Restaurant eines amerika-
nischen Kreuzfahrtschiffes versetzt
fihlen, ware nicht der formidable Aus-
blick auf den Gendarmenmarkt. Ameri-
kanisch ist hier auch die Auffassung
von Dienstleistung: Der Service ist dis-
kret und perfekt. Wie er in einem 5-
Sterne-Hotel mit internationalem Flair
auch sein sollte!

Eleganter Luxus - die Suiten

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

med-Lese

Suiten

mit Blick

auf den
‘ranzdésischen
Dom

Fotos: Four Seasons Hotel Berlin

Weitere Informationen:

Four Seasons Hotel Berlin
CharlottenstraBe 49

10117 Berlin-Mitte

Tel.: 030-20 33 63 63

Fax: 030-20 33 61 19
http://www.fourseasons.com
E-Mail: BER.seasons@fourseasons.com

Gour-med 29
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med-Leser

am Vierwaldstatter See

Gourmet(d) - Genuss fur Musikliebhaber

Klaus Lenser

Weltbekannte Virtuosen am Klavier —
und als Kulisse der malerische Vier-
waldstatter See! Auch dieses Jahr -
dem flinften in Folge - findet in Luzern
in der Schweiz das international
bekannte ,,Piano Festival® statt. In der
Zeit vom 20. bis 24. November 2002
werden Besucher im Konzertsaal des
Kongress- und Kulturzentrums der
Stadt die vielfaltigen Variationen rund
ums Klavier genieBen. Namhafte Piani-
sten - wie etwa Andras Schiff, Mikhail
Pletnev oder Emanuel Ax -
werden Sie mit ihrem Spiel
verzaubern, dazu das Kla-
vierduo Adrienne Sods und
Ivo Haag. Zu hdéren sind
nicht nur klassische Mei-
sterwerke von Bach uber
Liszt bis Vivaldi, sondern
auch Erstauffiihrungen und
Classic Jazz auf dem Kla-
vier bis hin zum ,,Piano Cir-
cus®, einem Nachtkonzert
auf sechs Fligeln. Fur
gour-med -Leser bieten wir
gemeinsam mit dem Hotel
»Palace Luzern“ (sieheauch
Heft 3/4, 2002) ein beson-
deres Buchungsarrangement an.

Das ,Palace Luzern“ ist ein Flnf-
Sterne-Grandhotel aus dem Jahr
1906, Symbol fur die GroBzugigkeit
und Gastfreundschaft eines Jahrhun-
derts groBer Hoteltradition. Prominenz
und gekronte Haupter zahlen zu den
Gasten. Schon auBerlich sieht der ein-
drucksvolle Bau mit seiner Jugendstil-
Fassade aus wie ein Palast. Und bei
nachtlicher Beleuchtung erweckt er
den Eindruck einer koniglichen Resi-
denz. Bei seiner aufwendigen Restau-
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rierung 1994 legte man besonderen
Wert darauf zu zeigen, ,wie es einmal
war“: Das Innere verstrémt den Glanz
der Belle Epoque, originalgetreu wur-
den die Stuckdecken neu modelliert,
die Kronleuchter neu geschaffen. Man
wahnt sich zurlickversetzt in die Zeit,
als Reisen noch das Privileg von Weni-
gen war. Heute zahlt das ,Palace
Luzern“ zu den ,Leading Hotels of the
World“. Das eindrucksvolle Haus liegt
direkt an der Uferpromenade des Sees.

Das”Palace Luzern”

Bis zur historischen Altstadt der
sLeuchterstadt“ Luzern mit ihren vielen
Geschéaften und Boutiquen sind es nur
wenige Gehminuten. Hier herrscht im
November Dank Dekoration und
Beleuchtung bereits eine anheimelnde,
vorweihnachtliche Stimmung.

Anlasslich des diesjahrigen Festivals
bietet das ,,Palace Luzern“ Besuchern
ein verlockendes Arrangement: Das
Buchungspaket ,Piano® verwdhnt mit
dem taglichen Frihsticksbuffet und
dem PALACE Dine-In. Je nach indivi-
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mit Spezialbuchungsangebot fUr(;our-m@d-Leser

duellem Wunsch wird in einem der drei
exquisiten Hotelrestaurants am Abend
vor oder nach den Konzerten serviert.
Der romantische Schiffstransfer zum
und vom Kongress- und Kulturzentrum
Luzern ist im ,Piano“-Package ebenso
enthalten wie der Parkplatz in der Tief-
garage und der Schweizer Museums-
Pass. Dieser gilt einen Monat lang ab
Anreisedatum, so dass sich bei einem
verlangerten Schweiz-Aufenthalt die
Mdglichkeit bietet, viele der tber 280
Museen der Schweiz ein-
trittsfrei zu besuchen, dar-
unter allein acht in Luzern.

Das Arrangement ist vom
15. bis 25. November
buchbar. Fir gour-med -
Leser gibt es Sonderkon-
ditionen. Die ersten 10
gour-med -Leser, die das
Pauschal-Arrangement
,Piano“ unter dem Stich-
wort ,Gour-med“ buchen,
kommen in den Genuss
einer ErmaBigung von
i 25% (ausgenommen der

Konzertkarten) sowie einer
Flasche des exklusiven Weins ,,Cuvée
les Artistes“ am ersten Abend. Fur alle
weiteren Buchungen unter dem Stich-
wort ,,Gour-med“ gibt es einen Preis-
vorteil von 10% auf den Arrangement-
Preis.

Fotos: Palace Luzern

Weitere Informationen:

http://www.lucernfestival.ch
Reservierungen unter Palace Luzern
Tel.: 0041 41 416 19 19

Fax: 0041 41 416 10 00

Stichwort ,,Gour-med*
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LESER-GEWINNSPIEL

Das “Kénig-Ludwig- Musical” am Forggensee bei Flssen

Des Mérchenkc’jnigs Sehnsucht...

Das Musical "Ludwig Il - Sehnsucht
nach dem Paradies” in Fissen im All-
gau hat sich zu einem Publikumslieb-
ling entwickelt.

Es erz&hlt von den kiihnen Visionen
des groBen Bayernkdnigs, seiner sehr
unglicklichen Liebe zu Sissi, der
Freundschaft zu Richard Wagner, sei-
nem Rickzug in die Traumwelt seiner
Schldsser und von seinem ratselhaften
Tod.

Das eigens fir dieses Musical errich-
tete Theater bietet 1382 Sitzplatze und
die zweitgréBte Drehblhne Deutsch-
lands. Sie liegt direkt gegenliber vom
Schloss Neuschwanstein am Forggen-
see, ist umgeben von einer maleri-
schen, nattrlichen Kulisse. Vor einem
begeisterten Publikum 6ffnet sich in
diesem "vierten Schloss" regelmaBig
der Vorhang fiir Leben, Lust und Lei-
den des Ludwig Il. - mit traumhaften
Bildern, romantischer Musik, dramati-
schen Szenen und mitreiBenden Tén-
zen. Begleitet wird das alles von einem
groBen, spéatromantischen Opern-
Orchester.

Finf Restaurants verwdhnen die
Géste. Vom frischen Bier Uber bayri-
sche Schmankerln und Wiener Kaffee-
spezialitdten bis zum exklusiven Drei-
Gange-Theater-Menue - inklusive Aus-
sicht auf das weltberihmte Panorama
der Alpen und die Schlésser des
Kdnigswinkels.

Das Hotel “Griiner Baum” liegt direkt
Altstadt. Das

in der Biberacher

Restaurant bietet eine gut bulrgerliche
Kiche mit vielen schwébischen Spe-
zialitdten. Die gemutlichen Gastraume
mit schéner Holztdfelung laden zum
gemutlichen Beisammen sein ein.

Weitere Informationen:

Hotel Griiner Baum
SchulstralBe 5-9,
88400 Biberach/Riss

Wenn Sie die nachstehenden Fra-
gen richtig beantworten, kénnen Sie
zwei Eintrittskarten fiir das Musical
Ludwig II. inklusive 2 Ubernachtun-
gen im Apparthotel “Griiner Baum”
im Doppelzimmerappartment mit
Frihstilicksbuffet und Halbpension
und zwei Tagespasse fiir die Kénig-
lichen-Kristall-Thermen in Schwan-
gau gewinnen.

lhre Daten werden im Sinne des
Datenschutzes behandelt.

Einsendeschluss ist der 10.11.02Der
Gewinner wird schriftlich benachrich-
tigt. Eine Auszahlung/Ubertragung ist
nicht méglich.

Viel SpaB und viel Glick!

Ihr gour-med Team

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen Fotos: Musical Theater Neuschwan-

stein (1), Hotel Griiner Baum (1)

GEWINNSPIEL-COUPON

Beantworten Sie einfach die Gewinnfragen und kreu-
zen Sie die richtige Lésung an, schneiden Sie den Cou-
pon ab und faxen Sie ihn an uns oder senden Sie ihn per
Post an die angegebene Adresse zuriick. Und hier nun

Herrenchiemsee
Neuschwanstein
Linderhof

die Fragen: Hier tragen Sie bitte Ihren Namen und lhre
Anschrift ein:
Fragel: Wo wird das Musical unseres Gewinnspiels
aufgefiihrt ?
Name Vorname
[ ] Kempten
|:| Flssen StraBe, Hausnummer
|:| Munchen

PLZ, Ort

Frage 2: Wo liegt die zweitgroBte Drehbiihne
Deutschlands

|:| Titisee
|:| Bodensee
|:| Forggensee

Telefonnummer

Faxnummer

Frage 3: Welches Schloss liegt gegentiber
der Musical-Biihne?

FAX-Nummer: 0049 (0) 2501 /27 56 0
Redaktion Gour-med-Gewinnspiel , FuggerstraBe 13, 48165 Munster
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Zuriick zum Inhaltsverzeichnis Gour-med




GO URME T oo
v T OURING

GOURMET(D)-TOURING
"LEADING HOTELS OF THE WORLD”

Luxus an der Elbchaussee

Louis C. Jacos

preisgekront

Klaus Lenser

“Hotel des Jahres 2002” - so lautet
die Auszeichnung, die der Schlemmer-
atlas dem “Louis C. Jacob” verliehen
hat. Nicht genug damit: Auch Direktor
Jost Deitmar, ein Westfale, erhielt die
begehrte Auszeichnung ,Hotel-Mana-
ger des Jahres“. Das Hotel und sein
Direktor befinden sich damit im ,, Adel*
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der deutschen Hotellerie. Was alles
wéren aber diese ,,Trophden” ohne die
Kunst in der Kiiche mit Chefkoch Tho-
mas Martin.

Das “Hotel Louis C. Jacob” hat eine

bewegte Geschichte hinter sich, bevor
es sich diese Qualitats-Auszeichnun-

L
g

HOTEEL
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gen verdiente. Bereits im Jahre 1791,
im damals noch danischem Altona
gegrundet, galt es als Herbergs-Insti-
tution der Region.

Die Lage des Hotels an der Elb-
chaussee gehdrt wohl zu den exclusiv-
sten in Hamburg. Inmitten der Pracht-
villen von Hamburger GroBbirgern,
umgeben von viel Natur, direkt an der
Elbe hat das Haus sein Domizil.

Im Gourmet-Tempel ,Jacob’s Re-
staurant” kocht seit Jahren in bestéan-
diger Hochst-Qualitat der Kiichenchef
Thomas Martin. BeriUhmte Lehrmei-
ster wie Lothar Eiermann, Eckart Wit-
zigmann und viele andere, sowie
natdrlich auch sein Wille zum Erfolg
haben Thomas Martin zum Spitzen-
koch in Deutschland werden lassen.
Kein Geringerer als der GaultMillau
zeichnete ihn zum “Koch des Jahres
2002” aus. Sein Credo: gradling und
schnorkelos. Einfach, doch mit groBer
Perfektion.

Unser Tipp fir gour-med -Leser:
Lassen Sie sich bei Ihrem nachsten
Besuch den ,Kichentisch“ reservie-
ren, dann werden Sie verstehen,
warum Thomas Martin ein solch per-
fekter Koch ist.



Wildlachs im Krdutermantel

Wie immer haben wir Ihnen auch
wieder ein Rezept zum Ausprobieren
mitgebracht. Die passenden Weine
empfiehlt Innen mit groBer Treffsicher-
heit der ,Sommelier des Jahres 1999”,
Hendrik Thoma.

Wenn Sie dann schon in Hamburg
sind, sollten Sie sich vom Hotel auch
Uber die vielen kulturellen Angebote in
der Hansestadt informieren lassen.
Gern wird man lhnen bei der Karten-
buchung helfen.

Wildlachs im Krauter-
mantel mit Creme Fraiche
und Osietra Kaviar

Rezept flr 4 Personen

Zutaten
1 schottischer Wildlachs,
ca. 2-3 kg
40 g Osietra Kaviar

4 EL Creme Fraiche
1 Blatt Gelatine
je ein EL geschnitten:
Dill, Blattpetersilie, Kerbel,
Schnittlauch
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Den Lachs filetieren, mit einer Pinzette
die kleinen Filetgraten ziehen, die Haut
mit einem scharfen Messer abziehen
und alle dunklen Fettstellen vom

.r '1"‘-

Lachsfilet sorgféltig entfernen.
Von den Filets nur das Mittel-
stlick verwenden, also Anfang
und Ende der Filets groBzligig
abschneiden und anderweitig
verarbeiten. Die zwei Lachs-
mittelstlicke sorgfaltig trocken
tupfen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Die Lachsfilets mit der ehema-
ligen Hautseite nach unten auf

Die Elbsuite

ein Arbeitsbrett legen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, dann aus-
driicken und im Wasserbad auflésen.
Die beiden Lachsfilets nun diinn mit der
Gelatine bestreichen und zusammen-
klappen.

Auf einem Tisch Klarsichtfolie ausbrei-
ten, und die Héalfte der gemischten
Krauter aufstreuen. Den Lachs auf die
Krauter setzen und mit den restlichen
Krautern bestreuen bzw. fest andriik-
ken. Das Ganze nun vorsichtig, aber
fest in die Klarsichtfolie einrollen und
die Enden zubinden.

In einem entsprechenden GefaB (z. B.
Brater) Wasser auf genau 68 Grad
erhitzen, und die Lachsrolle einlegen.
Die Lachsrolle muss komplett im Was-
ser liegen, eventuell mit Kichentiichern
beschweren, damit sie unten bleibt.

Die Lachsrolle nun bei Zimmertempera-
tur im Wasser einfach abkihlen lassen,
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herausnehmen und im Khlschrank 24
Stunden durchkihlen.

Anrichten

Von der Lachsrolle mit einem elektri-
schen Sagemesser vier Scheiben (2
cm) abschneiden, Klarsichtfolie entfer-
nen und auf Teller setzen. Mit Kaviar
und der Creme Fraiche kalt servieren.
Dazu passt hervorragend warme Brio-
chel

Weinempfehlung
von Hendrik Thoma

Dazu schenken wir eine gereift, tro-
ckene Riesling Spatlese von der steils-
ten Lage des Rheingaus ein. Der Wein
stammt vom Berg Schlossberg aus
dem Hause Georg Breuer in Rldes-
heim. Noten von Quitten und Minera-
lien in der Nase und eine cremige
Frucht auf der Zunge verschmelzen
mit diesem Gericht auf das trefflichste.

Fotos: Louis C. Jacob

Weitere Informationen:

Louis C. Jacob

Elbchausee 401-403

22609 Hamburg

Tel.: 040 822 55 - 0

Fax: 040 822 55 - 444
http://www.hotel-jacob.de
E-Mail: jacob@hotell-jacob.de
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bleibt ein Reiseziel

WAKIK

Jurgen D. Lemke

Ein Aufenthalt am weltberlihmten
Strand von Waikiki auf der Insel Oahu
sollte unbedingt am Anfang oder am
Ende eines jeden Urlaubs auf Hawaii
eingeplant werden. Ubernachtung in
einem der beiden historischen Hotels
direkt am Strand eingeschlossen.

Fir Liebhaber alter Bausubstanz mit
dem Geruch von Glamour und Historie
empfiehlt sich hier das Hotel ,Royal
Hawaiian“, besser bekannt unter dem
Namen ,, The Pink Palace“. Am 1. Fe-
bruar 1927 wurde es mit einer groBen
Gala feierlich eroffnet. Namen aus
Politik, Film und koniglichem
Geschlecht flllen seitdem das Géste-
buch. Erbaut in Anlehnung an spa-
nisch-maurische Architektur liegt das
Hotel heute eingebettet inmitten von

-
-
-
-
-

-

—_

-
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Palmen und exotischer Vegetation zwi-
schen einténigen Bettenburgen. Doch
als einziges Hotel am Strand von Wai-
kiki verfigt es Uber einen eigenen pri-
vaten Strandabschnitt. Wie zur Eroff-
nung vor funfundsiebzig Jahren: Das
»,Royal Hawaiian® strahlt noch immer in
unverkennbarem Pink dem Gast ent-
gegen. Die groBzligige Hotelhalle, die
breiten Flure erinnern an alte Glanzzei-
ten der Hotellerie auf dieser Insel. Die
Zimmer, groBtenteils im alten Stil
belassen, heben sich trotz altertim-
licher ,,Blumchentapete” oder gerade
deswegen von der Gleichférmigkeit
moderner Hotelpalaste ab.

Das ,,Royal Hawaiian® ist seinem Stil

treu geblieben: Modernisierung nur wo
unbedingt nétig. Tradition ist Trumpf

Skyline von Waikiki
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“The Pink.Palace” ;

und Verpflichtung zugleich. Das Luau,
das traditionelle polynesische Festes-
sen, hat darum hier im Hotelgarten sei-
nen Platz gefunden. Einmal in der
Woche wird es gefeiert, authentisch
und ohne Showeffekte.

Markenzeichen des Hotels ,,Haleku-
lani“ sind Uber eine Million Mosaikstei-
ne, die nétig waren, um eine der groB-
ten Orchideen der Welt auf dem Pool-
boden entstehen zu lassen. Im Jahre
1907 war hier ein kleines Hotel mit finf
kleinen Bungalows entstanden. Es
folgten Umbauten, Anbauten und
mehrmaliger  Besitzerwechsel. Im
September 1983 entstand das heutige,
moderne Haus auf historischem



Boden. Eine wunderschéne, ruhige
Anlage, nur wenige Schritte vom ge-
schaftigen Leben der Auslaufer von
Honolulu entfernt.

Hell und freundlich die Zimmer. Haus-
eigenes Konfekt liegt zur BegriBung
bereit, und als Gutenachtgru3 Uber-
rascht das Hotel den Gast taglich aufs
Neue: Muscheln, Handgeschnitz-
tes aus Polynesien, Blumen oder nur
kleine Karten mit weisen Sprilichen fin-
den Sie abends auf lhrem Kopfkissen.

Doch das beste am Hotel ist die spé-
te nachmittagliche Unterhaltung im
Hotelgarten vor dem Restaurant
»House without a key*“. Taglich kurz vor
Sonnenuntergang erklingt hier live die
Musik Hawaiis. Kein Platz ist mehr frei,
wenn die Hula-Tanzerinnen leicht und
beschwingt im Takt der Musik die HUf-
ten bewegen und die Hande in die
Hbéhe gleiten lassen, wéhrend das
Meer sich im Abendrot verfarbt und die
Sonne am Horizont versinkt.

»,La Mer“, eines von drei Restaurants
des Hotels, ist zugleich das beste auf
der Insel. Franzdsisch wie der Chef ist
auch die Kiche. Das ,Sechs-Gange-
Menue“ ist eine Offenbarung fiir die
Geschmacksnerven. Tatar von Fischen
des Pazifik, Lobster, Filet vom John
Dory und Lamm stehen neben Kése
und einem kdstlichen Nachtisch auf
der Karte. Vom Tisch aus schweift der

Der weltberiihmte Strand von Waikiki

Das “Halekulani”

Blick durch die weit gebffneten Fenster
auf das Meer hinaus, die kihle Brise
lasst die heiBe Luft des Tages verges-
sen.

Was ware aber ein Besuch auf Oahu
ohne bei ,, Chef Alan Wong“ vorbeizu-
schauen. Er, der Erfinder der Hawaiian
Regional Cuisine (alle Zutaten kommen
aus Hawaii), hat sein Domizil in der
South King Street im flnften Stock.
Bitte nicht erschrecken: Es ist kein
Gourmet-Tempel wie man ihn von
Europa gewdhnt ist. Er ist einfach in
der Ausstattung, quirlig und laut, mehr
Bistro als Gastro, und das Essen wird
in einem Tempo serviert, dass einem

schwindlig werden kann. Doch es lohnt
sich. Viel ruhiger geht es bei ,Mavro“
zu, hawaiianische Kliche nach Art der
,Nouvelle Cuisine“ unter kalter Air
Condition. Zu empfehlen, wenn der Tag
allzu heiB war. Und trotz des bekannten
Liedes: Auch auf Hawaii gibt es kaltes
Bier.

Fotos: Lemke

Weitere Informationen:

The Royal Hawaiin
Waikiki Beach, Hawaii
Tel.: 001-808-923-7311
Fax: 001-808-931-70998
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Champagne(r)-Ardenne

- ein Erlebnis der besonderen Art!

Yvonne Heistermann, Ursula Robbe, CCTroebst

Wo lieBe sich mehr tber Champag-
ner erfahren als in der Champagne?
Genauer: in der Region Champagne-
Ardenne? Unser Autorenteam hat sich
dort fur Sie umgesehen. Nur knappe
zwei Autostunden von der deutschen
Westgrenze - zwischen Kellereien und
Restaurants, Landgasthdusern und
den historischen Schléssern gibt es
erstaunliche Dinge zu entdecken. In
erster Linie natlrlich Champagner!
Selbst Gotter wiirden hier genieen
lernen...

Der Champagner und die Champag-
ne sind untrennbar miteinander ver-
bunden. Dennoch bilden sie ein

ungleiches Paar: Er ist raffiniert und
verfuhrerisch, vornehm und elegant.
Sie ist landlich-idyllisch, bauerlich und
romantisch. Ausgedehnte weiche Er-
hebungen, oft menschenleer, erinnern
manchmal an die sanften Higel der
Toscana. Seen wechseln sich ab mit
Waldern, Weinbergen und Getreidefel-
dern. Dazwischen liegen immer wieder
malerische Dorfer. Die Stadte sind klei-
ne franzodsische Provinzstadte, kulturell
anspruchsvoll, mit ruhigem Lebenslauf
und ausgezeichneter Kochkunst.

Die heutige Region Champagne-
Ardenne besteht erst seit der Verwal-
tungsreform von 1956. Sie umfasst die

h.diese alten Mauern gelangt man ins
3 Chateaux La Cour de Prés &
. - [ o -
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Teile der alten Provinz Champagne
sowie Zipfel der Ardennen. Touristische
"ChampagnerstraBen” fiihren zu den
Weingutern, in denen man unverbind-
lich zu einer Champagnerprobe einkeh-
ren kann. Sich schlieBlich fr "die eine"
zu entscheiden, fallt schwer. So ant-
wortete uns denn auch ein bekannter
Champagner-Hersteller auf die Frage,
welche Marke er am liebsten habe:
"Das ist wie mit den Frauen. Ich bevor-
zuge blonde, braune, rote, schwarze
und brinette sowie alte und junge
Frauen. Unter einer Voraussetzung: Sie
mUissen Charme haben und Geist." Der
Mann muss es wissen. Denn er ist 75
Jahre alt und trinkt seit 55 Jahren
Champagner. Taglich! "Ganz wichtig",
so sagt er, "auf jedes Glas Wein bezie-
hungsweise Champagner  kommt
immer ein Glas Wasser..." Mit diesem
"Rezept" seien alle Champagner-Baro-
ne “mindestens” 85 Jahre alt gewor-
den."

Tats&chlich enthalt das Getrank eine
Vielzahl lebenswichtiger Mineralien und
Spurenelemente. Die in allen Weinen
enthaltenen Phenole senken nachweis-
lich die Koagulationsfahigkeit des Blu-
tes und beugen somit Herz- und
GeféBkrankheiten vor. "Egal, aus wel-
cher (guten) Flasche der Korken hipft",
so ein Champagner-Freund, "getrun-
ken werden sollte Champagner nie-
mals schluckweise wie Wein. Das ist
schon der halbe Genuss. Der Scham-
pus muss in Strémen flie-

Ben!"

Spricht man mit den \




Perlen der Sinnlichkeit

Winzern oder Champagner-Baronen,
dann kann man schon mal héren: "In
einem guten Champagner steckt
Musik". Bei ihrer Komposition jedoch
spielen viele Faktoren mit: der Boden,
das Wetter, die Eigenschaften der
Trauben, die Tank- oder Im-Fass-
Garung". Vieles kann man nicht beein-
flussen, vieles vorher nicht wissen.
"Dieux est mon chef - Gott ist mein
Chef", sagte uns ein Champagnerwin-
zer.

Eines der FamilienweingUter, das wir
besuchten, war das Haus "Drappier".
Die Geschichte der Familie lasst sich
bis ins 17. Jahrhundert verfolgen. Zu
dieser Zeit lebte Remy Drappier als

Tuchhandler in der Stadt

Reims. Sein Enkel

~ Nicolas brachte es
. zum Staatsanwalt
unter der Herrschaft
von Louis XIV., dem

Sonnenkdnig.  Doch

erst im Jahr 1808 kam
fur die Drappiers die
Geburt  "ihres" Cham-
pagners. Auf dem heuti-

gen Stammsitz der Familie
in Urville entstand ein Wein-
gut mit heute 40 Hektar, ins-
gesamt jedoch kommt Wein
von 75 Hektar. Im Vergleich zu

den groBen Hausern klein (2,5
pro mille der gesamten Cham-
pagnerproduktion) - aber oho!

André Drappier und Sohn Michel
leiten heute das Haus in der achten
Generation. "Die Eigenart und gleich-
bleibende Qualitat unserer Cuvées ver-
danken wir in erster Linie der Tatsache,
dass unsere Vorfahren sich um gut
besonnte und kalkreiche Parzellen
bemilihten, aus denen man ausdrucks-
volle Weine gewinnen kann," sagt
Drappier Pere. Kein Geringerer als
Frankreichs Staatsprasident General
Charles de Gaulle wahlte Drappier-
y Champagner einst aus, um Staatsgas-
ten und Freunden bei privaten Empfan-
gen auf seinem Feriensitz in Colom-
bey-les-Deux-Eglises einen echten,
bodenstédndigen und aromatischen
Champagner reichen zu lassen. Der-
selbe Wein, der im Wesentlichen aus
Jahrgangsweinen der Rebe Pinot Noir
besteht, dient heute zur Schaffung die-
ser Cuvee-Kollektion, bei der jede Fla-
sche das handwerklich eingravierte
s Portrat des Generals tragt. Kein Wun-

der, dass auch eine deutsche Fachzeit-
schrift bereits vor drei Jahren das Haus
Drappier in die zehn Top-Hauser der
Champagne einreihte.

Die Produkt-Philosophie der Drap-
piers lautet: "NatUrlichkeit und Authen-
tizitat". Der Weinberg wird sorgféltig
gepflegt und mit denselben naturna-
hen Methoden verbessert wie schon in
den letzten Jahrhunderten. Drappier
sen.: "Wir bestimmen flr jede Parzelle
den genauen Zeitpunkt der Lese und
bauen jede Sorte und jeden Cru
gesondert aus; so bewahren sie die
Identitdt der Ausgangsweine. Beim
Verschnitt streben wir nicht nach Ein-
heitlichkeit - das ware Durchschnitt -,
sondern nach dem stérksten Ausdruck
fur jede Cuvée, so wie sie sich darbie-
tet." Dieser elegante und geradlinige
Stil wird im Drappier-Champagner
deutlich. Verantwortlich daflr ist unter
anderem der hohe Anteil an Pinot Noir.
In den Weinbergen von Urville hat Pinot
Noir mit 70% der Rebflache den groB-
ten Anteil. Chardonnay und Pinot Meu-
nier sind mit je 15% vertreten und sor-
gen fur die Ausgewogenheit der Ver-
schnitte. Den Chardonnay erhalten die
Drappiers im Wesentlichen aus Beteili-
gungen an Weinbergen bei Cramant,
wéhrend aus den auf den Hangen bei
Reims gelegenen Bouzy und Ambon-
nay wieder Pinot Noir kommt. "Insge-
samt ist dies ein geologisch und klima-
tisch ganz besonderer Weinberg", sagt
Drappier.

Die Drappiers lehnen den (bermaBi-
gen Gebrauch von Schwefel strikt ab.
Er wird so wenig benutzt wie sonst bei
keinem Champagnerhersteller. Das
Resultat ist Champagner mit natir-
lichen Farben: warmes Gold, manch-
mal mit Kupferténen, und mit aus-
drucksvollen Aromen. Diese Beson-
derheit erlaubt eine Flaschengarung
bei niedrigen Temperaturen, die sehr
langsam vor sich geht und zu einer
besonders feinen Schaumbildung
fuhrt.  Als Champagnerbeispiele der
Drappiers seien hier, von Yvonne ver-
kostet, nur zwei genannt: Der Carte
d'Or Brut und der 1996 Grande Sen-
drée Rosé.

Carte d'Or Brut
Farbe: leuchtendes goldgelb mit fei-

nen, rotgoldenen Reflexen
Duft: frische Himbeeren, Brombeeren
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und Erdbeerjoghurt, deutlich nach Krei-
de, dezent warmes Brioche, im Hinter-
grund rosa Grapefruit und reifer Pfirsich

Zunge: Die feinfruchtigen Aromen, die
bereits in der Nase deutlich sind, wer-
den von einer frischen, spritzigen Saure
unterstitzt. Die mineralischen Aromen
des Kreidebodens verbinden sich ele-
gant mit dem Frucht-Saure-Spiel; im
Hintergrund kommt die feine Wuirze
des Brioche zur Geltung.

Nachhall: sehr lang anhaltend und
frisch

Charakteristik: sehr "weiniger", erfri-
schender Champagner

1996 Grande Sendrée Rosé:
Farbe: leuchtendes rotgold

Duft: Aromen, die an reife Friichte wie
Erdbeeren, Cassis, Ananas und Babyo-
rangen erinnern, gepaart mit einer
interessanten Wirze von SiBholz und
Brioche

Zunge: Die Eindriicke des Duftes ver-
stérken sich noch, werden von weichen
Kreidearomen unterstrichen, eine le-
bendige Séure verbindet die Aromen zu
einer vollendeten Harmonie.

Nachhall: sehr lang und wiirzig
Charakteristik: elegant und finessen-
reich

Der Grande Sendrée Rosé von Drap-
pier wird nur in wirklich groBen Cham-
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pagner-Jahrgangen in geringer Menge
produziert und reift in wunderbaren
Kellergewdlben aus dem 13. Jahrhun-
dert, errichtet von Zisterziensermon-
chen.

Ende September dieses Jahres wurde
Michael Drappier als “Winzer des Jah-
res 2002” ausgezeichnet.

Champagner richtig zu genieBen ist
eine kleine Wissenschaft fir sich. Einen
Ausdruck sollte man sich dabei ganz
auf der Zunge zergehen lassen: ,,Mous-
seux” — gleich Perlen oder Perlenspiel,
Perlage oder etwas brutal ausgedriickt:
Bubbles. In jedem Fall sind die Myria-
den von Minibldschen gemeint, die wie
an einer Schnur gezogen nach oben
aufsteigen. Dieses Spiel kann man sich
aber auch durch ein falsches Glas
griindlich verderben. Als es noch
keine Methode gab, die Hefe zu entfer-
nen, wurde der Schaumwein in einem
langen, schlanken Glas serviert, damit
sich der Niederschlag absetzte. Im 19.
Jahrhundert kam die ,Coupe”, die
Schale in Mode. Sie ist denkbar unge-
eignet, da Bukett und Perlage - letzte-
re transportiert den besonderen
Geschmack - sich schnell verflichti-
gen.

Parallel dazu entwickelte sich die
Fléte. Die kurioseste ist ein fuBloser
Kelch, der nicht stehen kann. Um ihn
aus der Hand zu legen, muss er leer
getrunken sein. Am besten eignen sich
ungefarbte, dinnwandige Glaser mit
ausreichend langem Stiel zum Anfas-
sen, damit der Inhalt sich nicht
erwarmt. Heute gibt es die klassische
Fldte, deren schlanker Verlauf und die
enge Offnung den Champagner mine-
ralischer und strahliger wirken lassen.
Der leicht bauchige Kelch, nur zu

-
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einem Dirittel gefillt, gibt dem Bouquet
Raum, sein Aroma zu entfalten. In der
Champagne herrschen tulpenférmige
Glaser vor, mit denen die Perlage als
besonders cremig und fein wahrge-
nommen wird. Manche haben in ihrem
Zentrum eine kinstlich aufgeraute
Stelle oder einen kleinen Ring. An die-
sem Moussierpunkt (Coupe de poin-
con) ,entziinden“ sich die Blaschen
und steigen besonders stark pulsie-
rend auf. Indiskutabel ist das Ruhren in
Champagner mit einem Sektquirl. Das
ruiniert in 30 Sekunden die Arbeit meh-
rerer Jahre. Ebenfalls eine Todslinde:
Reste von Spulmitteln aller Art. Auch
winzige Mengen zerstéren im Nu den
Schaum. Ebenfalls eine Todslinde: Lip-
penstift und Reste von Spllmitteln aller
Art.

Champagner wéchst auf Boden, wie
es sie nirgendwo sonst auf der Welt
gibt. Die blendend weiBen Kreidefla-
chen ostlich von Paris geben dem
exklusiven Getréank ein ganz besonde-
res Bukett. Der Kalkstein speichert
auch Warme, die er nachts wieder ab-
strahilt.

Die Dauer der Reifung ist ganz ent-
scheidend fur die Qualitét. Ein jahr-

Das “Voltaire”-Schloss von Cirey-sur-Blaise - wie ein Gemdlde
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gangsloser Champagner muss per Ge-
setz mindestens 15 Monate, ein Jahr-
gangschampagner mindestens drei
Jahre in den Flaschen gereift sein, be-
vor er verkauft wird.

Es ist schade, dass nur jéhrlich
70.000 Deutsche in die Region kom-
men - die meisten davon lediglich auf
der Durchreise nach Spanien oder
nach Paris. "Das ist die Scheu vor der
Sprache", vermuten Tourismus-Exper-
ten. Doch diese Scheu ist nicht ange-
bracht. Franzdsische (!) Reise-
fuhrer zeigen nicht nur die oft
versteckt liegenden Uber-
nachtungsmaglichkeiten und
ihre Standards - die guten
haben auch einen deutschen
Textteil und geben an, in wel-
chen Unterkinften Deutsch
oder Englisch gesprochen wird.
Wer also Champagnerproben mit
Kulinarischem und Historischem
verbinden mochte, sollte sich flr
die Champagne-Ardenne Region
ruhig ein paar Tage Zeit nehmen.
Bei den Ubernachtungsméglich-
keiten reicht die Skala von den
rustikal-gemutli-chen und familiar
gefuhrten Landgasthausern
(Auberges und Hausern der Logis
de France) bis zu SchloB-Hotels.
Und da wiederum hat man die
Wahl zwischen "einfach - aber
romantisch" bis zu "romantisch
und luxuriés”!.

Im versteckt liegenden Cha-
teau du Sautou in Donchery
z. B. einem Jagdschloss aus
dem 19. Jahrhundert, bauten
die neuen Eigentiimer das drit-
te Stockwerk zu sechs kom-
fortablen, groBen Zimmern
einschlieBlich modernen
Badern aus. Der Garten -
eigentlich eine groBe Wiese -
bietet ein schénes Uberdachtes
Schwimmbad, Tennisplatze, ge-
waltige Eschen - und drum
herum stehen viele Hektar Wald.
Fir die totale Ruhe dankten im
Gastebuch zahlreiche Besucher -
einige auch aus Deutschland. Ob
sie wohl auch wussten, dass in
diesem Schloss 1870 die Kapitula-
tion der an der Schlacht bei Sedan
beteiligten Franzdsischen Truppen
unterzeichnet wurde, und Napoleon
lll. in deutsche Gefangenschaft geriet?

Hervorragend dinieren und auch
wohnen kann man wenige Autokilome-
ter weiter im Chateau du Faucon. Auf
dem 100 Hektar groBen Gelénde finden



sich ein Reiterhof, eine Sprachenschu-
le und ein Computer-Trainingscenter. In
Foyer und Restaurant An-denken an
die Eigentimer der Vergangenheit. Die
28 Zimmer sind individuell und komfor-
tabel eingerichtet.

Zu sehen gibt es in der Umgebung
auf Tagestouren genug: Nur eine halbe
Stunde z. B. ist es bis Sedan. Mitten in
der Stadt die groBte Schlossfestung
Europas, mit Burg, Kasematten und
Museum. Oder die Stadt Charleville-
Méziere mit dem wunderschénen
Place Ducale. Er steht dem berihmten
Place des Vosges von Paris in nichts
nach. Unverzichtbar ist ein Besuch in
Reims. In der im 13. Jahrhundert er-
bauten Kathedrale Notre Dame fand
die Krénung der meisten Kénige Frank-
reichs statt. Kostbare Statuen des goti-
schen Bauwerks sowie originale Kro-
nungsrequisiten kdénnen nebenan im
Palais du Tau besichtigt werden. Und
nicht zu vergessen der Champagner: In
kilometerlangen, unterirdischen Gan-
gen reifen die edlen Tropfen, und in
manchen dieser so genannten Crayé-
res sind Besucher willkommen.

Andere architektonische und histori-
sche Sehenswiirdigkeiten auf dem
Weg durch die Region Champagne-
Ardenne, um nur einige zu nennen: Die
berihmte Abtei von Clairvaux, das
Dorf Colombey-les-Deux-Eglises mit
der Grabstétte des Drappier-Liebha-
bers de Gaulle, der Ort Valmy, wo
Goethe sich wahrend der Kanona-
de von 1792 als Kriegsberichter-
statter betétigte, die im Privat-
besitz befindliche Festung La
Cour de Prés in Rumigny und
das Schloss von Joinville mit
einem der schonsten franzo-
sischen Renaissance-Gar-
ten. Nicht verfehlen sollten
Sie das Schloss von Cirey-
sur-Blaise. Hier lebte und
arbeitete Voltaire mit sei-
ner Liebhaberin und
Schlossherrin, der Mar-
quise de Chatelet - bis
deren Ehemann ihn hin-
auswarf und er nach
Potsdam ging. Se-
henswert das Biblio-
thekszimmer und das
von Voltaire ge-baute,
kleine Theater auf
dem Dachboden.
Dorfbewohner und
Dienstpersonal

mussten sich hier
seine Stlicke ansehen und sie
kritisieren - ehe er sie losschickte "auf

die Bretter, die
die Welt be-
deuten."

Wer auf den
Fahrten zwi-
schen all die-
sen Sehens-
wurdigkeiten
Hunger  be-
kommt, kann
sich verfihren
lassen von
typischen Gerichten der Region. Aus-
héngeschilder sind der wirzige Arden-
ner Schinken und eine Vielzahl kost-
licher Kasesorten. Genieen Sie z. B.
als Vorgericht zwei Scheiben der
beriihmten Foie gras (Ganseleberpa-
stete) und dazu ein Glas Champagner
Drappier Rosé. Obwohl weit vom
Meer: Blaumuscheln und Jakobsmu-
scheln sind beliebt, aber ebenso
Lachs, Karpfen, Goldbrassen und
Flusskrebse. Auch SchweinefiiBe,
Hase und Leberpastete kommen auf
den Tisch. Ausgefallener sind Sterne-
kéche-Gerichte wie etwa Entenleber
auf Honigkuchen und kandierter Zitro-
ne (Jacques und Laurent Pourcel); mit
Triiffel gespickte Pute (Paul Bocuse);
oder Rehnlsschen auf Weintrauben
(Marc Meneau). Als Nachtisch probie-
ren Sie doch das berihmte Bisquites
rosé, eingefarbt - wie auch der Campa-
ri - mit dem Karmin der Cochenille
(Schildlaus). In den Landgasthausern
kochen die Eigentimer oft selbst.
Manchmal steht nur ein Tagesmenue
auf der Karte. Aber es schmeckt, und
die Bedienung ist familidr, herzlich und
informativ - selbst wenn sie nur rade-
brechend sein sollte: Frankreich zum
Anfassen, gewissermafen.

Wie sollte es anders sein: Naturlich

Zurick zum Inhaltsvezeichnis

Erwacht zu neue;Leben: Chateaux de Chaceney

werden in der Champagne manche
Gerichte auch mit Champagner zube-
reitet. Dazu und zu den anderen Spei-
sen halten alle Restaurants eine
umfangreiche Auswahl an qualitativ
hochwertigem Champagner bereit —
angefangen beim Brut ohne Jahrgang
bis hin zur Prestige-Cuvée. Fir die
Bewohner der Region ist eben “Le
Champagne* nicht einfach ein Getrank,
sondern eine Philosophie. Der “Coupe
de Champagne® - das Glas Champag-
ner — steht auch in Bistros auf der
Getrankekarte. Na dann: "A votre
santé” und "Au revoir in Champagne-
Ardenne!"

Fotos: Drappier(3), Steffen Hiineke(5)

Weitere Informationen:

Familie Drappier

Bezugsquelle Drappier Import Dr. Seib
Wilhelmstr. 17, 68649 GroB-Rohrheim
Tel: 06245-905133

Franzdsisches Fremdenverkehrsamt
Maison de la France

WestendstralBe 47, 60325 Frankfurt
Tel.: 0190 / 570025 (62 Cent/Minute)
Fax: 0190 / 599061
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S chloss M ondsee:

Lebensqualitét in der éltesten Klosteranlage Osterreichs

S unshine—H otel:

Sonnenschein, Seele und Gaumen

Andrea Hinterseer

Osterreich als kulturelles Herzstiick
Europas zu bezeichnen, ist so falsch
wohl nicht. Das Salzkammergut als
Herzstiick Osterreichs zu bezeichnen,
ist nicht allein geografisch richtig.

Am FuBe der Berge des Salzkamm-
erguts liegen Uber 70 Seen. An ihren
Ufern entstanden Statten der Begeg-
nung und spirituellen Kraft. Von Mond-
see aus wurde diese Region christiani-
siert. So entwickelte sich nahe des

40 Gour-med

glasklaren Sees auch die erste Kloster-
anlage Osterreichs. Deren heutige
Adaptierung als Hotel bedeutet auch
Herausforderung im Sinne der Ge-
schichte des Salzkammerguts.

Gastfreundschaft durfte in all den
Jahren des Klosters nicht unbedingt
immer wortlich genommen werden.
Denn so manche Géste waren ungebe-
tene. Beispielsweise Napoleon, der
sich selbst und seine Armeen nach

Der Innenhof vom “Sunshine-Hotel”

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Mondsee eingeladen hat. Aber es gab
auch gern gesehene Gaste hier. Jahr-
hundertelang behauptete Mondsee
seine Stellung als geistiger Mittelpunkt
einer ganzen Region. August Strind-
berg, Gottfried Keller und Kaiser Franz
Joseph - Geschichte und Namen -,
untrennbar verbunden mit Schloss
Mondsee und der Landschaft des Salz-
kammerguts.

Nach Uber 1200 Jahren ist “Schloss
Mondsee” mehr denn je eine Stétte der
Begegnung und der Lebensfreude -
sinnlich und leicht. Sinnlich und leicht
ist auch die Kiche, die die Géaste des
Hotel-Restaurants im "Sunshine" in
Verziickung versetzt. Leicht war der
Einstieg von Roland Ditmann jedoch
nicht. Nachdem der 3-Hauben-Koch
Rudolf Grabner die weitum beriihmte
Monchskiche verlieB, wurde der junge,
ambitionierte Koch des "Sunshine" von
Stammgésten sehr genau “bedugt”. 31
Jahre jung und aus einem alt eingeses-
senen Salzburger Restaurantbetrieb
stammend, verlieB er den kulinarischen
Geheimtipp "Eulenspiegel”, um sich
dann im Herzen der Mo-
zartstadt Salzburg auf eine gastronomi-
sche Herausforderung einzulassen.

Mit Leib und Seele ist er Koch.
"Kochen ist Teamarbeit", sagt er, ,und
ich kann mich auf ein tolles Team ver-
lassen, allen voran mein Sous-Chef
Thomas Sadilek. Mit ihm habe ich viele
Jahre bereits im “Eulenspiegel” gear-
beitet. Wir ergénzen uns sehr gut!"



Im bezaubernd dekorierten Gewdlbe
des Restaurants, unter dem Nischen
und Ecken zur Gemutlichkeit verfiihren,
ist es ein wahres Vergnuligen, die Spei-
sekarte zu studieren. "Wir sind nicht
elitdr. Wir sind einfihlsam. Wir sind
nicht exotisch. Wir sind phantasievoll
bodensténdig", beschreibt Ditmann
seine Klche. Es macht ihm SpaB, aus
frischen Zutaten zu wahlen, aus dem
Besten, was der Markt bietet, etwas zu
zaubern, was den Gésten Zufriedenheit
in die Gesichter hext.

Wie geht er um mit dem Vergleich
eines groBen Kochs, der im Gewdlbe
nebenan fur Furore sorgte? "Ich habe
keine Berlhrungséngste. Ich sehe es
unseren Gésten an, dass sie sich wohl
fihlen. Ich weiB, dass wir Speisen an
liebevoll gedeckten Tischen servieren,
die hohes Niveau haben", sagt der
junge Meister der Kiche.

Wie eine Aura héngt seine Hingabe
Uber den Kostlichkeiten. Seine selbst
gewahlte Gratwanderung zwischen
bodenstandigen Schmankerln und der
Verfihrung verwdhnter Gaumen auf
kulinarische Reisen an fremde lukulli-
sche Gestade verstrickt sich mit dem
Flair des alten Klosters zu einem un-
vergesslichen Erlebnis der Sinne.

Der Verdauungsspaziergang durch
den Innenhof, welcher Ruhe, Gelas- ; o
senheit und einen Hauch der Ehrwir- | gy 1] =

Das Terrassenrestaurant

digkeit ausstrahlt, perfektioniert die
Komposition der mannigfaltigen Sin-
nesfreuden. Ein wenig Verweilen am
Brunnen, eine verfilhrerische Nach-
speise in der Sonne und das Knirschen
des Kiesweges fegen den Alltag aus
der Seele.

Im Hotel, das sich als Seminarstétte
mit wunderbarem Ambiente anbietet,
fallt es leicht, einen unsichtbaren, aber
sehr flhlbaren Trennungsstrich zwi-
schen Arbeit und Konzentration, Frei-
zeit und Abschalten zu ziehen. GroBzu-
gig und modern présentieren sich die
Zimmer und Suiten im Schloss. Zeitge-
maBes Raumgefihl, Licht und Hellig-
keit, ansprechendes Mobiliar und

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

Leben auf zwei Etagen. Immer neu,
immer anders, denn keines der Zimmer
gleicht dem anderen. Lebenswerter
Wohn- und Kichenbereich im Unterge-
schoss, Schlafzimmer auf der Galerie.
Ein Leben im Schloss lasst Sinne auf-
erstehen, Kréfte sich entfalten, Phant-
asien auf Reisen gehen.

Wege neu zu denken, Wege neu zu
handeln und zu behandeln, sind Wege
in die Gesundheit. Unter diesem
Aspekt wird im “Schloss Mondsee” ein
Therapiezentrum entstehen, das erst-
mals traditionelle chinesische und klas-
sische, westliche Medizinanséatze ver-
eint: Naturmedizin und Naturheilverfah-
ren in Verbindung mit Elektrotherapie,
V-Expositionen und vielem mehr. Auch
das ist “Schloss Mondsee”.

Fotos: Sunshine-Hotel (3),
Hinterseer (1)

Weitere Informationen:

Schloss Mondsee

Kurhotel GmbH

Schlosshof 1a

A-5310 Mondsee

Tel.: 0043 6232 5001-0

Fax: 0043 6232 5001-22

e-mail: office@schlossmondsee.at
http://www.schlossmondsee.at
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Neues aus Kur- und
Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

Aktiv-Sauerstoff und
Bad Fussings Heilwasser

Bad Fissinger Thermalwasser soll  heitstherapien weit hinaus. Sie ist Teil
jetzt in Kombination mit Aktiv-Sauer-  eines Anti-Aging-Konzepts, das in den
stoff und speziellem Heilfasten schnell  letzten Jahren in der Bad Fussinger

und sanft die Uberschissigen Pfunde  Anti-Aging-Clinic entwickelt wurde.
schmelzen lassen. Der Aktiv-Sauer-

stoff soll dabei unter anderem einem Die Heilfasten-Therapien werden
moglichen EiweiBabbau in der Musku-  jeweils als ein- oder zweiwdchiges
latur entgegen wirken. Gleichzeitig =~ Pauschalprogramm unter anderem mit
soll das Thermalwasser den Koérper 5 x Aktiv-Sauerstoff-Behandlungen

entsduern und entschlacken. angeboten.

Das Sauerstoff-Thermal-Heilfasten Foto: Kurverwaltung Bad Fissing
dient dabei nicht nur der Reduzierung
von Ubergewicht, sondern auch zu der Weitere Informationen:
Behandlung von Hormon-, Darm- und
Stoffwechselstérungen, Arthrosen, Er- Kurverwaltung Bad Flssing
schdpfungszustédnden, Haut- und Bin- RathausstraBe 8
degewebserkrankungen sowie chro- 94072 Bad Fussing
nischer Mudigkeit und chronischer Tel.: (08531) 975500
Uberlastung. Damit geht die neue Heil- http://www.bad-fuessings.de

fasten-Kur Uber klassische Schlank-

.. . . our-med 43
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Wandern und Wohlfiihlen — Herbstwellness 2002
in Bad Wildbad

Bad Wildbad hat 365 Tage im Jahre
Saison. Und jede Jahreszeit spiegelt
sich in Bad Wildbad in beeindrucken-
der Weise wider. Der Herbst |adt je-
doch ein zu einem ganz besonderen
Stelldichein in den traditionsreichen
Kurort an der rauschenden Enz.

Die Tage werden kirzer, aber dafir
auch klarer und bunter. Die herrlichen
weitldufigen Enzanlagen tauchen ein in
wunderbare Gelb- und Rotténe, die
sich gegen den blauen Herbsthimmel
des Schwarzwaldes wie Farbtupfer
abheben. Bad Wildbad ist also der
richtige Platz, um den flieBenden
Ubergang vom Sommer zum Herbst in
all seiner naturlichen Pracht zu erle-
ben. Daflir hat sich das Schwarzwald -
Wohlfiihldomizil ein ganz spezielles
Angebot ausgedacht: Eine belebende
Kombination aus Wohlflihlen, Wellness
und Wandern.

Das Pauschalarrangement Herbst-
wellness 2002 umfasst fiinf Ubernach-
tungen, wahlweise mit Frihstlck oder
Halbpension in insgesamt funf Unter-
bringungskategorien. Dariiber hinaus
wurde ein ganzer HerbstblumenstrauB
voll attraktiver Leistungen gebunden.
Bade- und Saunaerlebnisse im scho-
nen “Palais Thermal” oder ein ent-
spannendes  Salzdlbad  gehdren
genauso dazu wie Wanderfreuden,
eine Fahrt mit der Bergbahn auf den
Sommerberg und natirlich auch
Schwarzwaldspezialitaten.

Mit dem Arrangement Herbstwell-
ness, Wohlfihlen und Wandern erlebt
man die eindrucksvollsten Seiten Bad
Wildbads in der sanften Herbstsonne.

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

SchlieBlich weiB man in Bad Wildbad
schon seit langer Zeit, wie sich aus
dem Alltag ein erholsames Lé&cheln
zaubern lasst.

Foto: Verkehrsbiiro Bad Wildbad

Weitere Informationen:

Verkehrsbiro, Kénig-Karl-StraBe 7,
75323 Bad Wildbad

Tel. 07081-10280, Fax 10290
Email:reise-verkehrsbuero@bad-wildbad.de
http://www.bad-wildbad-tourismus.de
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Heilklimastollen Friedrich

Jahrhundertelang wurde in Bad Blei-
berg, in der Region Villach-Warm-
bad/Faaker See/Ossiacher See, Berg-
bau betrieben. Und selbst wenn die
Grubenhunde seit Jahren stillstehen,
hat der Ort seine montanistische Ver-
gangenheit doch die Thermen und den
Friedrichstollen zu verdanken, der als
Heilklimastollen weltweit Anerkennung
gefunden hat.

Konstante 8 Grad Celsius und eine
Luftfeuchtigkeit von 99% préadestinie-
ren den Friedrichstollen zum optimalen
Aufenthaltsort fir Menschen mit Atem-
beschwerden. Das reine und feuchte
Mikroklima wirkt besonders wohltuend
und gibt dem kdérpereigenen Abwehr-
system dadurch Zeit zur Erholung und
Kraftigung. Therapien in den beiden
gerdumigen, 100 Meter im Berginneren

Neues aus Kur- und

befindlichen Grotten werden daher in
erster Linie fUr chronische Erkrankun-
gen der Atemwege empfohlen und
zwar vor allem dann, wenn diese auf
allergische Reaktionen zurilickzufiihren
sind. Aber auch, wer sich in der ruhi-
gen Abgeschiedenheit des Berginne-
ren einige erholsame und entspannen-
de Stunden goénnen will, sollte einmal
in den Stollen einfahren. Die heilsame
Wirkung von Aufenthalten in den The-
rapiegrotten wurde in einem Gutach-
ten von der Universitat Innsbruck
bestatigt, weshalb Kuren mittlerweile
von den Krankenkassen bezahlt wer-
den. Im Regelfall verschreiben die
Mediziner 6, 12 oder 18 Heilklimastol-
lentherapien, wobei jeder Aufenthalt
eine Stunde dauert.

Mit dem Warmbad Villach gibt es in
der Region Villach-Warmbad/Faaker
See/Ossiacher See einen weiteren
sehr mondanen Thermalbadeort. 40

Heilbddern

Fitness/Health
Gesundbeit

Millionen Liter heilendes Wasser drin-
gen taglich mit einer Temperatur von
29,5 Grad Celsius aus dem Erdinne-
ren. Eine der gréBten Quellen durch-
flieBt das Becken des Heilbades, des-
sen Inhalt sich dadurch alle drei Stun-
den erneuert. Eine Besonderheit stellt
das ruhige und wunderschdne
Urquellbecken dar, in welches das
Thermalwasser direkt aus dem mit
Kiesel bedeckten Steinboden spru-
delt.

Weitere Informationen:

Villach-Warmbad/Faaker See/
Ossiacher See Tourismus GmbH
A-9523 Landskron

Tel:. +43/(0)4242/42000-56

Fax: +43/(0)4242/42000-42
e-mail: eva.meissnitzer@vi-fa-os.at
http://www.dalachtdasherz.at,
http://www.kurundwellness.info

TEART Puibuy-Wieeohen

Yk

RINGHOTEL WREECHER HOF

Etwas Besonderes auf Rigen

Reetgedecktes Hoteldorfchen

Schwimmbad, Fitness, Beauly und Wellness - Speaahital Rigener Kreide.
Elegantes Restaurant mil [einer, susgescichneter Kiche,
Gemiithehe Zimmer und Suilen versehiedener GriBie.

Tel: 0383071-8300 Fox; -85 Interned: wirwowreecher-hoflde
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Buch — Tipps

Amiisant ...

Aus dem Worterbuch
der Kochkiinste

" Alexandre Dumas! Er war nicht nur
ein groBer Romancier, sondern auch
Ly WA ein GenieBer comme il faut - was
L e nicht nur die Liebe sondern vor
allem das Essen anbetraf. Denn der
Autor von "Die drei Musketiere"
und "Der Graf von Monte Christo"
war Gourmet und Gourmand
zugleich. Von letzerem zeugte vor
allem seine Leibesfllle. Nun hat
der deutsche Taschenbuch Ver-
lag anlasslich des zweihundertsten Geburts-
tages von Dumas sein amusantes kleines Werk "Aus dem
Worterbuch der Kochkiinste" herausgebracht: 159 Seiten,
illustriert mit Zeichnungen aus der groBen Originalausgabe
von 1872. Von Appetit bis Zwiebel erklart der Romancier
Zutaten und Gerichte, flgt
Rezepte hinzu und erzédhlt

= : ‘)-‘

Alexandre Dumas

Gesundheit ... R a D.S

Rapsol
Unzéhlige leuchtend gelbe Raps-
felder, die im Mai blihen, zeugen
davon, dass die Rapspflanze zu
den meist angebauten Olpflanzen
z&hlt, nicht nur in Deutschland,
sondern auch in der Europaischen
Union. Dennoch ist der Ge-
schmack von reinem Rapsél nur
wenigen Verbrauchern bekannt.
Denn jahrzehntelang wurde Rapsol
fast ausschlieBlich mit anderen
Speisedlen vermischt als ,Pflanzendl“ in den Handel
gebracht. Erst in den letzten Jahren hat man das reine Raps-
6l wieder entdeckt, ein hochwertiges Speisedl, das allen
Anspriichen gerecht wird, die moderne Verbraucher heute
stellen. Rapsdl ist eines der geslindesten Speisedle — ein
hochwertiges und vielfaltig einsetzbares Naturprodukt.

= ik P el

Das Buch bietet Informationen Uber das Rapsél in seiner
ganzen Vielseitigkeit und liefert dartiber hinaus praxisnahe
Tipps und Rezepte flr einen ausgewogenen, vollwertigen
Erndhrungsplan. Es beinhaltet einfach nachzukochende
Rezepte fur die Familie und den Single-Haushalt ebenso wie
kulinarische Highlights aus der Sterne-Kiiche.

. Aus dem Woérterbuch der ~ Rapsdl
Anekdoten seines bewegten Kochkiinste  Die gesunde Alternative
Lebens. Dtv HamppVerlag
Preis:15.- o Preis: 14.90 &
ISBN 3-423-20535-0 ISBN: 3-930723-92-1
bt Prickelnd ... Hinreilend ...
& CO. Champagner Abbitte

»lch trinke Champagner,
wenn ich glicklich bin und
wenn ich traurig bin. Manchmal
trinke ich davon, wenn ich
allein bin, in Gesellschaft geht
es gar nicht ohne. Wenn ich
keinen Hunger habe, mache ich

L mir mit ihm Appetit, und wenn
ich hungrig bin, Iasse ich ihn mir schmecken. Sonst aber
ruhre ich ihn nicht an — auBer, wenn ich Durst habe.«

Champagne-Winzerin Lily Bollinger

Ob Champagner, Prosecco oder Sekt, wenn die Korken
knallen, wird purer Luxus eiskalt serviert. Wem die Flasche
zu schwer ist, der kann jetzt unser Buch mitbringen. Der
Knigge meint, das sei in Ordnung. Finden wir auch.

Jonathan Ray
Champagner & Co.
Nicolai-Verlag
Preis:ca. 6,00 &
ISBN 3-87584-163-8
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Am heiBesten Tag im Sommer
1935 wird die dreizehnjéhrige
Briony Tallis im Landhaus ihrer
Familie Zeugin eines eigenarti-
gen Geschehens. In der Schwi-
le des Tages sind alle wie ver-
wandelt: Was treibt die altere
Schwester mit Robbie Turner am
Brunnen, was in einer dunklen
Ecke der Bibliothek? Und wie ist
jenes Wort in dem Brief zu ver-
stehen, den sie nicht 6ffnen sollte? Mit Briony geht die
Phantasie durch. Noch am selben Abend ist das Leben aller
Beteiligten fur immer veréndert ... “Abbitte” ist ein Buch
Uber Leidenschaft und die Macht des Unbewussten, Uber
Reue und die Schwierigkeiten der Vergebung. Ein Meister-
werk, einfach hinreiBend in seiner Beschreibung von Kind-
heit, Krieg und Liebe. In leuchtenden Bildern ersteht ein
ganzes Universum.
Weltliteratur.

Lam MeFsan
Abbitte

dhawan  Jamymrs

lan MCEwan

Abbitte

Diogenes

Preis: 24,90 ©

ISBN 3-257-06326-1

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

ol

Die ..m ARErnative

S

g N dn

L
’



MitreiBBend ...

Der Sohn der Schneewiiste

Nicolas Vaniers mitreiBender Bestseller »Das Schneekind«
entflhrte den Leser in die verschneiten Weiten Kanadas, wo
Vanier ein Jahr mit seiner Familie verbrachte. Jetzt singt der
groBe Abenteurer erneut das Lied des hohen Nordens — in

seinem packenden Roman Uber den

m jungen Indianer Ohio.

Bei den Nahanni-Indianern, in den
verschneiten Weiten westlich der
Rocky Mountains, lebt der 15-jahrige
Ohio. Der Medizinmann hat sich
gegen ihn verschworen. »Aus ihm
spricht das Bosex, verkiindet er. Und
dann erfahrt Ohio ein streng gehlte-
tes Geheimnis: Sein Vater war ein
WeiBer. Von seinem Stamm versto-
Ben, in seiner Identitdt verunsichert,
beschlieBt Ohio, sich auf die Suche
nach den eigenen Wurzeln zu
machen.

—

| 1ia n
SILAY VAREE

TEE SUEN TR
SCHREEWISTE

Nicolas Vanier

Der Sohn der Schneewdiste
Piper-Verlag

Preis: 19,90 &

ISBN: 3-8225-0614-1

Buch — Tipps

Polemisch ...
Die Wut und der Stolz

»Unsere Werte verdienen es, verteidigt zu
werden«, Die italienische Grande Dame
scandaleuse des Journalismus meldet
sich zurtick mit einer groBen und &uBerst
provokanten Streitschrift gegen den Islam
und das Phlegma des Westens in Zeiten
des Fundamentalismus.

Ein Buch, das in Italien zum Mega-
Bestseller wurde und auch hier zu
Lande eine hitzige Debatte auslésen
wird — weil es radikal ist, weil es pole-
misch ist und weil es dazu zwingt, auf
neue Weise auch Uber die Identitat des
Westens nachzudenken.

Ein leidenschaftliches Pladoyer der streitbaren Journalistin
und Autorin.

Oriana Fallaci

Die Wut und der Stolz

List Verlag

Preis: 18,00 o

ISBN: 3-471-77558-7

®R Tagebuch fiir Nikolas
a——

—r
Eine Liebesgeschichte voller
Schmerz, aber auch reich an Hoff-
nung. Das '"Tagebuch fiir Nikolas"
hat in Amerika die Leser gefesselt
und im Innersten berihrt.

Freuen Sie sich auf eine
Geschichte, die von Glick und
Verlust erzahlt, die uns lachen
i und weinen lasst - und den
e 2 s Glauben an die Liebe schenkt.

Katie hat in Matt endlich den vollkommenen Mann gefun-
den. Auf dem Hoéhepunkt ihres Glicks aber verlésst er sie
ohne jede Erklarung. Wenig spater erhélt sie ein Tagebuch
mit der Bitte, es um seinetwillen zu lesen. Geschrieben
wurde es von einer jungen Mutter fir ihren kleinen Sohn.
Das Tagebuch zieht die verzweifelte Katie vollig in ihren
Bann. Auch noch, als sie feststellt, dass der Mann, den sie
liebt, und der Vater des Jungen ein und dieselbe Person
sind.

James Patterson
Tagebuch fiir Nikolas
Weltbild Verlag
Preis: 10,95 &
ISBN3-8289-7088-5

zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Grandios ...
Die Familie

Der letzte Triumph. Es war Mario
Puzos lebenslanger Traum, einen
Roman Uber die méachtige Familie
der Borgias zu schreiben - der Fami-
lie, die in ltalien zur Zeit der Renais-
sance eine so herausragende und
bestimmende Rolle gespielt hat. Aus
ihrer Mitte kamen Pé&pste und Politi-
ker, sie hatte Einfluss auf die
Geschicke des Landes im 15. Jahr-
hundert und stand als Sinnbild fur
eine Uppige und verruchte Lebens-
fihrung - eine skandalumwitterte
und schillernde Dynastie.

Die Borgias gelten in vielerlei Hinsicht als die erste wirklich
kriminelle Familie Italiens. Und so war zum Aufzeichnen ihrer
Geschichte niemand prédestinierter als Mario Puzo — der
Schopfer der legendéren Mafiasaga. Er verwob Fakten und
Fiktion zu einem grandiosen Familienepos — ein weiterer
Beweis seiner meisterhaften Erz&hlkunst.

Mario Puzzo

Die Familie

Preis: 22.00 &
Ullstein Verlag

ISBN: 3-550-08349-1
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Der Gewinner des letzten

Gour-med - Gewinnspiels

Dr. med. W. Krafft aus Eckernfor-
de ist der Gewinner unseres letzten
Gewinnspiels.

Er wird zwei Tage lang Gast im
“Kempinski Hotel Falkenstein” sein
und das besodere Flair des Hotels
ausgiebig genieBen durfen. Der
Chefkoch Thorsten Klett wird flr
das leibliche Wohl sorgen.

Das “Kempinski Hotel Falken-
stein” liegt am Slidhang des Taunus
inmitten eines sechs Hektar groBen
Parks. Es wurde von 1994 bis 1999
aufwendig und unter Wahrung
strenger Denkmalsschutzauflagen
restauriert. So machen die Jugend-
stilfenster, historische Deckenge-

maélde, restaurierte Parkettbdden, offe-
ne Kamine und stilvoll sanierte Trep-
penhauser den besonderen Flair des
Hotels aus.

Das gesamte gour-med -Team
wilinscht dem Gewinner ein
erholsames und
genussreiches Wochenende

_Das “!-Iochzeits-Zimmer-”
Fotos: |
privat (1),
Kempinski Hotel

Falkenstein (2)

g
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Seit einigen Jahren vertreibt die Firma
“Lizzy Heinen” aus Waltrop exklusive
und patentierte Edelstahlgartenmdbel,
die ganzjahrig drauBen stehen kénnen.

Diese edlen Mébel rosten nicht. Sie
sind aus hochwertigem Edelstahl und
handwerklich erstklassig verarbeitet -
funktionsféahige Kunstwerke im Bau-
hausstil mit hohem Sitzkomfort.

Die Produktpalette umfaBt auBer
Tischen, Stiihlen und Banken auch Lie-
gen sowie rollbare Pflanzenubertdpfe
und Vasen aus Edelstahl, aber auch
Stehtische und dazugehérige Hocker.
Ob fir den inneren oder &uBeren
Wohnbereich: Bei “Lizzy Heinen” wer-
den diese edlen Md&bel ganz nach den
MaBvorstellungen der Kunden gefertigt.

Vase “Tronco”

Mébel Designerin Lizzy Heinen:

gihll i &

:-
£

Weitere Informationen:

L. Heinen Design

45731 Waltrop
Tel.: 02309 /7 6890

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

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

Sitzgruppe,
Tisch mit Granitplatte

Fotos: Lizzy Heinen

Pflanzentbertopf

Nichts ist so unbestandig wie das Wetter ...

Rollbarer

Was bliiht denn da?

Schon mehrfach stand Blumen-
schmuck im Fokus bei Alessi. Erst im
Frihjahr 2002 wurden glaserne Blu-
mentdpfe von Enzo Mari vorgestellt,
der damit das Reich der Wurzeln sicht-
bar werden lieB. Ein verbliffender
Materialeinsatz, der sich im Herbst
fortsetzt: Wurde von Mari der her-
kdmmliche Ton durch transparentes
Glas ersetzt, stellen Mario Botta und
Ron Arad nun neue Blumenvasen aus
poliertem Edelstahl vor.

Wie bereits bei den Kannen “Mia”
und “Tua”, die der Schweizer Architekt
Mario Botta flir Alessi entworfen hat,
benutzt er auch bei “Tronco” seine
typische architektonische Formenspra-
che. Der Zylinder ist auch hier wieder
die Grundform des Skulpturengebil-
des. Am Stamm - ital. “tronco” - sind
zwei Réhren mit kleinem Durchmesser
angebracht. Optisch ergibt sich so der
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Eindruck, als wirde der dicke Zylinder
von einem diinnen durchbrochen. Der
Charakter der Vase verandert sich mit
der Wahl und Anordnung der Blumen.

Die fast monstrose Strelizie etwa
untersreicht die Geometrie von “Tron-
co”, Graser dagegen bringen die klare
Linienflhrung zur Geltung und ein gro-
Ber StrauB zarter Blumen kann sehr
spielerisch wirken.

Text und Fotos: Alessi

Weitere Informationen:

ALESSI DEUTSCHLAND GMBH
GroBe ElbstraBe 68

22767 Hamburg

Tel.: 040/386000-0

Fax: 040/386000-38

E-Mail: alessi.de@alessi.com
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Ernahrung und Erkéltung:
Vitamine far den Winter

Mit dem Herbst und der kalt-feuchten
Jahreszeit kommen wie alljghrlich die
Erk&ltungskrankheiten auf uns zu und
damit die Frage, ob sich diese Uberwie-
gend harmlosen, nichtsdestotrotz I3sti-
gen Infekte nicht durch eine Anti-Erkal-
tungserndhrung vermeiden lassen. Lei-
der wurde auch in diesem Jahr kein
Lebensmittel entdeckt, dessen reich-
licher Verzehr garantiert alle Viren und
Bakterien von uns fern hélt bzw. wurde
fur keinen Nahrstoff eine entsprechen-
de Wunderwirkung festgestellt, so dass
mir nichts anderes bleibt, als Ihnen
erneut die wohlbekannte Empfehlung
an die Hand zu geben, die da lautet,
dass eine abwechslungsreiche, voll-
wertige, vitamin- und mineralstoffreiche
Kost am besten (wenngleich leider
nicht hundertprozentig) vor grippalen
Infekten schitzt. Sie schafft die Voraus-
setzung fur einen guten Vitamin- und
Mineralstoffstatus, der erforderlich ist,
um Bakterien und Viren erfolgreich
Paroli bieten zu kénnen.

Vor allem ist auf eine reichliche Vita-
min-C-(Ascorbinsdure)-Zufuhr zu ach-
ten, da bereits eine leichte Unterversor-
gung die Anfalligkeit fir Infektionen
erhoht. Die von der Deutschen Gesell-
schaft fur Erndhrung unter anderem zur
Krebsprévention initiierte Kampagne ,,5
am Tag", die uns dazu bringen mdéchte,
téglich fiinf Portionen Obst und Gem-
se zu essen, ist gleichermaBen fir
einen erkéltungsfreien Winter die richti-
ge Devise. Morgens ein Glas Saft zum
Frihstlck, eine ordentliche Gemiise-
portion zum Mittagessen, abends einen
Salat oder einfach eine bunte Rohkost-
platte, zwischendurch und zum Nach-
tisch frisches Obst, schon ist das Ziel
erreicht.

Ubrigens sind nicht nur Paprika,
Orangen und Grapefruits besonders
Vitamin-C-reich, sondern auch viele
einheimische Wintergemuse wie insbe-
sondere alle Kohlsorten und Feldsalat.
Bei Apfel schneiden die meisten einhei-
mischen Sorten Vitamin-C-maBig
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besonders gut ab. Nicht zuletzt leistet
die Kartoffel gute Dienste bei der Vita-
min C-Versorgung. Dies aber vor allem,
wenn sie noch als solche erkennbar
und nicht zu Pommes frites oder Chips
verarbeitet ist.

Da Ascorbinsaure als wasserldsliches
Vitamin im Ko&rper nicht in gréBeren
Mengen gespeichert werden kann, ist
seine regelmaBige Zufuhr wichtig. Und
— so attraktiv bunte Obst- und Gemu-
sekoérbe flr jede Kiche sind — besser
aufgehoben sind Apfel, Kohlrabi und
Co. im Kihlschrank, um die durch
Lichteinfluss und Wéarme rasch eintre-
tenden Vitaminverluste gering zu hal-
ten.

Nachdem der zweifache Nobelpreis-
trager Linus Pauling schon 1970 Uber
glnstige Effekte einer hochdosierten
Vitamin-C-Supplementierung bei Erkal-
tungskrankheiten berichtet hatte, wur-
den zahlreiche Studien durchgefiihrt,
bis heute gibt es mehr als 100 Publika-
tionen zu diesem Thema. Die meisten
Untersuchungen kamen zu dem Ergeb-
nis, dass eine prophylaktische Vitamin-
C-Gabe keine signifikanten Auswirkun-
gen auf die Inzidenz von Erk&ltungs-
krankheiten hat. Auf der anderen Seite
deuten aber die vorliegenden Befunde
darauf hin, dass sie zu einer Verkurzung
der Krankheitsdauer und einer
Abschwachung der Symptome fihrt.
Uber die zugrundeliegenden Wirkungs-
mechanismen wird noch spekuliert.

Es ist bekannt, dass die Vitamin-C-
Konzentration in den Leukozyten wah-
rend einer Erkaltung abféllt. Dies kénn-
te eine hohere Autooxidation mit kon-
sekutiver Beeintrachtigung der Fahig-
keit der Leukozyten zur Phagozytose
bzw. Chemotaxis nach sich ziehen.
Durch Gabe des Antioxidans Vitamin C
kénnten daher die im Stoffwechsel der
Leukozyten anfallenden oxidativ wir-
kenden Metaboliten neutralisiert wer-
den. AuBerdem kann vermutlich die
wahrend einer Erkédltung beobachtete
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erhdhte Sensibilitdt gegeniiber Hista-
min durch Vitamin C abgeschwéacht
werden.

Die Wirksamkeit einer prophylakti-
schen oder therapeutischen Vitamin-C-
Supplementierung auf den Verlauf von
Erkéltungskrankheiten lasst sich also
derzeit nicht abschlieBend beurteilen.
Die vorliegenden Daten rechtfertigten
es jedoch, etwa 1 g/Tag Vitamin C fir
die Dauer der Erkaltung einzunehmen.
Von Megadosen deutlich Uber 1 g/Tag
wird heute abgeraten, da dann die Aus-
scheidung von Harnsdure und Oxalat
zunimmt, verbunden mit einem erhéh-
ten Risiko der Harnsteinbildung.

Neben dem Vitamin C wird seit eini-
gen Jahren das Spurenelement Zink als
bedeutsam zur Infektabwehr diskutiert.
Zinkmangel geht mit einer erhdéhten
Anfélligkeit fur Infektionen und veran-
derter Immunabwehr einher. Wahrend
Obst und Gemiise beim Zinkgehalt
nicht gerade viel zu bieten haben, sind
Fleisch, Geflugel, Eier, Milch, K&se und
Getreidevollkornprodukte gute
Zinklieferanten, wobei das Zink aus tie-
rischen Lebensmitteln eine bessere
Bioverfligbarkeit aufweist. Mit einer
gemischten Kost werden zumeist aus-
reichende Zinkmengen aufgenommen,
um Mangelzustande zu verhindern.

In experimentellen Untersuchungen
schutzte die Gabe von Zink die Zellen
vor Schéadigungen durch bakterielle
Toxine und wirkte immunmodulato-
risch. Allerdings konnte bislang nicht
nachgewiesen werden, dass eine Zink-
zufuhr, die weit Uber der alimentér
erreichbaren liegt, vor Erkéltungskrank-
heiten schitzt. Wie beim Vitamin C gibt
es beim Zink aber deutliche Hinweise
darauf, dass die Gabe von Zinksalzen
(in Form von Lutschtabletten) die Inten-
sitdt der Symptomatik und die Dauer
der Erkrankung signifikant reduzieren
kann.

Fir den reichlichen Verzehr von Obst,

Gemise und Getreidevollkornproduk-
ten zur Erkaltungsprophylaxe spre-
chen nicht nur ihr Vitamin C- bzw.
Zinkgehalt, sondern ebenso ihre Fille
an sekundéren Pflanzenstoffen. Diese
in pflanzlichen Lebensmitteln enthal-
tenen, chemisch sehr unterschied-
lichen bioaktiven Substanzen (z.B.
Carotinoide, Polyphenole, Glucosino-
late, Phytosterine) entpuppen sich
mehr und mehr als potente Gesund-
heitshelfer, von denen wir in vielerlei
Hinsicht profitieren. Unter anderem
wird einigen von ihnen eine Starkung
des Immunsystems sowie antibakte-
rielle Wirkung zugesprochen, so dass
auch vorbeugende Effekte bei Erkal-
tungskrankheiten vermutet werden
kénnen. Die Forschung steckt hier
jedoch noch in den Anfangen, und
Uber die Wirkungen einzelner Sub-
stanzen in einzelnen Lebensmitteln
|8sst sich derzeit nur wenig sagen. Am
besten — soviel steht heute bereits fest
- kdnnen wir die antioxidativen, anti-
kanzerogenen, antibakteriellen und
sonstigen Wirkungen der sekundéren
Pflanzenstoffe nutzen, wenn sie in
bunter Mischung aufgenommen wer-
den, das hei3t mit einer Fulle unter-
schiedlicher pflanzlicher Lebensmittel.

Zusammenfassend ist festzuhalten,
dass eine vielfaltig und abwechs-
lungsreich zusammengesetzte Kost,
die Uberwiegend, aber nicht aus-
schlieBlich pflanzliche Lebensmittel
aller Arten enthalt, einen weitaus bes-
seren Schutz vor Erkéltungskrankhei-
ten bietet als einzelne synthetische
Vitaminbomben. Diese vermédgen
allenfalls einen gewissen adjuvanten
Beitrag zu leisten, wenn es darum
geht, die laufende Nase und den
schmerzenden Hals mdglichst rasch
wieder los zu werden.

Weitere Informationen:
Prof. Dr. Ursel Wahrburg

Fachhochschule Miinster
Fachbereich Oecotrophologie

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Prof. Dr. Ursel Wahrburg lehrt
Oecotrophologie an der
Fachhochschule Miinster
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Gesund essen

Obst/Gemiise  Zwischenmahlzeiten Farbig essen

Mit allen Sinnen geniefBen

Das Sonntags-Friihstiick einmal ganz anders

In Deutschland gibt es mehrere hundert Brot- und Brotchensorten.
Unser GenieB3er-Tipp fur den Sonntag: Wenn Sie mit anderen
zusammen frihstlcken, kaufen Sie beim Bédcker nur ein Brétchen
von jeder Sorte. Schneiden Sie sich von allen Br&tchen ein Stlick ab,
so dass Ihr Hunger fir alle Brétchensorten reicht: helle Brétchen
und Vollkornbrétchen, Kimmelstangen, Sesam- und Mohnbr&tchen,
Rosinenbrétchen, Milchbrotchen, Splitterbrétchen, Muslibrotchen,
Mehrkornbrotchen, Croissants mit oder ohne Schokolade, natur
oder mit Kdse. Schon allein mit Butter bestrichen wird das Friih-
stlick so zum Fest flr die Sinne: Horen Sie das knusprige Gerdusch
beim Abbeif3en des Brotchens, spiren Sie, wie es sich im Mund

anfthlt, nehmen Sie den Geschmack bewusst wahr ...

Gemiise und Obst: ein Farben- und
Gaumenschmaus

Bei Gemuse und Obst passt der Spruch: Das Auge isst mit. Gemuse und
Obst sind nicht nur wahre Vitaminbomben, mit ihren unterschiedlichen

Farben bieten sie auch ein Fest fir die Augen.

Die Farbauswahl bei Gemiise und Obst

Farbe
Rot

Griin

Gelb
Blaurot/schwarz

WeiB/hellgelb
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Beispiele
Rote Bete, rote Paprika, Radieschen, Tomaten, rote Zwiebeln

Erdbeeren, Himbeeren, rote Johannisbeeren, Kirschen, rotbédckige Apfelsorten

griine Bohnen, Brokkoli, Mangold, frische Krduter, griine Paprika, griiner Salat, Salatgurken,

Staudensellerie, Spinat, Zucchini, grine Birnensorten, grine Apfelsorten, Stachelbeeren
Mohren, gelbe bzw. orange Paprika, Zuckermais, gelbrote Apfelsorten, gelbe Birnen, Mirabellen
Auberginen, Rotkohl, Brombeeren, Heidelbeeren, schwarze Johannisbeeren, Pflaumen

Blumenkohl, helle Champignons, Chicoree, Fenchel, Kohlrabi, Lauchgemse, Rettich, Sellerie,

Spargel, Zwiebeln, weil3e Johannisbeeren

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Bis auf die grinen Bohnen kénnen Sie alle diese Lebensmittel auch roh
essen, also auch Champignons und Brokkolil Mit buntem Gemuse lassen
sich im Handumdrehen appetitliche Rohkostteller zaubern. Die verschie-
denen Obstsorten ergeben schéne bunte Obstsalate. Das Farbenspiel ist
dabei nicht nur eine Augenfreude, sondern nutzt auch der Gesundheit.
Haufig verbergen sich hinter den bunten Farben antioxidativ wirksame

Stoffe der Pflanze. Zusammen mit charakteristischen Geschmacksstoffen,

z. B. den scharf schmeckenden Substanzen in der Zwiebel, zdhlen sie zu

den sekundiren Pflanzenstoffen. Diese Stoffe schitzen vor Krebs und Herz-Kreislaufkrankheiten, wenn
Gemuse und Obst mehrmals tglich auf dem Speiseplan stehen. Die Kampagne ,,Finf am Tag" bringt es auf
den Punkt:

Funf Portionen (= jeweils eine Hand voll) Obst und GemUse sollten wir Uber den Tag verteilt essen.

Erdbeeren zu Weihnachten? Besser bewusst die Jahreszeit erleben! x. ( ‘

Wer auf das volle Aroma von Obst und Gemdise Wert legt, sollte die Produkte aus der =

Region bevorzugen. Wegen der kurzen Transportwege kénnen Obst und Gemuse reif

geerntet werden und zuvor alle Aromastoffe und Vitamine bilden. Auch Erndhrungspsy- &t -y

chologen halten viel von saisonbedingten Vorlieben: Was nur begrenzte Zeit zu haben 2 ;

' Ig gt g ' - ,-ﬂ""—'-h . —
ist, wird umso begehrenswerter. Wer auf deutsche Erdbeeren wartet, freut sich umso e
mehr und genie3t die Erdbeerzeit in vollen Zigen z. B. mit Erdbeerkuchen, Erdbeer- ‘

quark, Erdbeermilch, Erdbeeren mit Sahne, Erdbeerbowle ...
Fleisch: symboltrdchtig und gesund

Mit Fleisch verbinden wir ganz besondere Geschmackserlebnisse. Kurzgebraten, im Ofen geschmort oder
gekocht in der Suppe erfullt es die Kiiche mit appetitanregendem Duft. Der Fleischsaft Idsst sich mit nur
wenigen Hilfsmitteln (Butter, Mehl oder auch nur Stirke und Gewdirze) in eine aromatische, ndhrende Sof3e
verwandeln. Fleisch kann durch seine Zartheit Gberraschen und unseren Gaumen mit einer Vielzahl deftiger
Aromen verwdhnen. Unter allen Lebensmitteln gehort Fleisch zu den symboltrdchtigsten. Es ist Mittelpunkt
jeder Festtagstafel. Die Rouladen der Mutter, der Schweinebraten der Grof3mutter — man denkt ein Leben
lang daran zuriick. Auf dem Grill gegart geben uns Steaks und Schaschlikspief3chen ein Stlick Lagerfeuerro-
mantik zurlick. Fleisch ist als exzellenter Eiweil3- und Eisenlieferant
bekannt. Daneben widerlegt es heute eine Reihe von Vorurteilen:
Fleisch ist fettdrmer denn je, auch das friher als eher fettreich
verschriene Schweinefleisch. So enthilt ein Stielkotelett (lenden-
- seitig) nur rund 5% Fett, Filet sogar noch weniger. Auch die Art
der Fettsduren kann sich sehen lassen: Fleisch weist einen nicht
unbetrdchtlichen Anteil an ungesdttigten Fettsduren auf - und bie-
tet damit dhnliche gesundheitliche Vorteile wie die entsprechen-

den Fettsduren in Pflanzendlen.

. o ) 53
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Fleisch und Fett: Zwei, die sich gut verstehen

Unser GenieBer-Tipp fir Fleisch und Fett: Kaltgepresste Ole, insbesondere aus
erster Pressung, zeichnen sich durch ein besonders feines Aroma aus. Sie kénnen

sie auch zum Braten verwenden, wenn Sie nach dem scharfen Anbraten auf eine

moderate Temperatur herunterschalten (130 bis 140 °C).

Auswahl einiger Ole und ihre Verwendbarkeit in der Kiiche

Ol Geschmack Eignung in der Kiiche

Rapsol Fruchtig-frisch Zum Braten, Fritieren, Dlnsten, fUr den Salat
Sonnenblumendl Nussig Zum Braten, Fritieren, Dinsten, fur den Salat
Leinol Bitter-wiirzig Klassisch zu Pellkartoffeln mit Quark

Verwenden Sie bei den Olen immer wieder andere Sorten. Im Kiihlschrank bleiben die Ole weit tber das Min-
desthaltbarkeitsdatum hinaus frisch. Walnussol, Leindl, Disteldl und Kurbiskerndl eignen sich weniger zum Braten,
dafiir aber vor allem fiir die kalte Kiiche. Ole machen aus jedem griinen Salat ein raffiniertes Gericht. Einfach die
Blatter eines Pfliicksalates, z. B. Lollo rosso oder Rucola (Rauke), in kleinere Stlicke zupfen, etwas Salz und etwas
kaltgepresstes Rapsdl darliber geben, evtl. noch etwas Essig oder Zitronensaft, fertig ist eine knackige leckere Vor-

speise.
Fett: reich und weich

Auch andere Fette sind etwas fiir Gourmets: Ein Stlick Butter am GemUse verbessert
nicht nur die Aufnahme fettldslicher Vitamine, es gibt dem Gemdise auch einen wunder-
bar weichen, frischen Geschmack. Und mit einem Schuss Sahne wird der Krduterquark
erst richtig rund. Da sich die meisten Menschen hierzulande viel zu wenig bewegen und
dadurch wenig Energie verbrauchen, sollten die Fette sparsam eingesetzt werden.

Ansonsten werden dem Kérper schnell mehr Kalorien zugeflhrt, als er benétigt.

Auf Butter und Sahne braucht man aber trotzdem nicht zu verzichten. Das Motto ist: —
Das Essen bewusst genie3en (statt nebenbei etwas in den Mund zu stopfen) und auf .H:‘..r"- - 'i'
das eigene Sdttigungsempfinden achten. —“: o

Richtig frisch!

Joghurt, Dickmilch, Kefir: Die so genannten Sauermilchprodukte bringen Erfrischung auf den Tisch. Sei es als Dipp
fur Gemdse, als kalte Suppe im Hochsommer oder als raffiniertes Dessert: Die Mdglichkeiten, die diese Produkte
bieten, sind fast grenzenlos. Und man findet auch immer ein Rezept, das zur Jahreszeit passt! Fur figurbewusste

Feinschmecker eignen sich die fettarmen Varianten. Neben hochwertigem Eiweif3, fettldslichen Vitaminen und den
Mineralstoffen Calcium, Magnesium und Phosphor - in einem besonders wertvollen Verhdltnis und in vom Koérper

leicht aufnehmbarer Form - enthalten diese Milchprodukte weitere gesundheitsférdernde Stoffe.

>4 Gour-med Zurtck zum Inhaltsverzeichnis
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Jeder nach seinem Geschmack

Ein gutes Stlick Kése ist eine Kostlichkeit, die man sich
bewusst auf der Zunge zergehen lassen sollte. Beson-
dere weitere Zutaten braucht es fir diese Gaumen-
freuden nicht. Kdse bietet Vielfalt: vom schwach sduer-
lichen bis leicht pikanten Tilsiter Uber den im Salzwas-
ser geschmierten WeiB3lacker bis zum suf3 verfeinerten
Frischkdse. Und auch die Nase wird verwohnt mit mild
duftenden, wirzigen oder unverkennbar kréftigen Aro-

men. Fur jeden Geschmack ist etwas dabei.

SiiBes gehort zum Leben dazu!

SUBigkeiten, Kuchen, stiBe Desserts - sie sind zu Recht heif3 geliebt, runden sie doch das Erlebnis einer
genussvollen Mahlzeit erst richtig ab. Auch zwischendurch kénnen Sie den Alltag, z. B. zu einer Tasse
Kaffee, verstiBen. Dennoch meinen viele, den Verzehr der Figur oder der Gesundheit zuliebe reglemen-
tieren zu missen. Dabei nimmt der SuBigkeitenappetit hdufig erst dann Uberhand, wenn man sich bei
den , richtigen Mahlzeiten nicht satt isst. Das zeigt die praktische Erndhrungsberatung. Also: Gestalten
Sie lhren Speiseplan abwechslungsreich, pflegen Sie die Hauptmahlzeiten, essen Sie sich satt. Dann wird
es lhnen auch gelingen, die sif3en Seiten unserer Esskultur maBvoll und ohne schlechtes Gewissen zu

genielen.
Zum Essen oder zwischendurch: Getrdnke sorgen fiir Wohlbefinden

Ohne eine ausreichende Flussigkeitsversorgung ist alles nichts, vor allem die geistige Fitness ldsst bei
Mangel schnell nach. Zwei Liter Flissigkeit benotigt der Kérper tdglich. Aber Trinken ist viel mehr als
reine Flussigkeitszufuhr: Ein Glas aromatischer Apfel- oder Kirschsaft, ein kihles Bier oder ein frischer
Molke-Drink liefern nicht nur wertvolle gesundheitsférdernde Inhaltsstoffe, sondern sind eine Gelegen-

heit, einmal im Alltagsstress innezuhalten, die Augen zu schlieen und bewusst zu genief3en.
Mediterrane Lebensart tut gut

Die Deutschen mochten vor allem schmackhaft und gesund essen. Die Mittelmeerbewohner machen es
uns vor: Sie sind schlanker und gestinder als wir, obwohl ihre Mahlzeiten meist aus mehreren Gangen
bestehen. Erndhrungswissenschaftler winschen auch uns Deutschen etwas mehr mediterrane Lebens-
art. Nehmen Sie sich Zeit fur Essen und Trinken, sehen Sie es als Zeit des Ausruhens, sich Treiben las-
sens, der Kommunikation in der Familie und mit Freunden. Dann ist die Mahlzeit, was sie sein soll - eine
Quelle von Wohlbefinden und Gesundheit.

Text und Fotos: CMA
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Lactoseintoleranz

- Ursachen und Zusammenhange

Milch und Milchprodukte gehdren zu
den beliebtesten Lebensmitteln bei Kin-
dern und Erwachsenen. Dennoch gibt
es immer wieder Menschen, die sagen,
sie vertragen keine Milch. Da sich ein
vélliger Verzicht auf Milch und Milchpro-
dukte nachteilig auf Gesundheit und
Wohlbefinden auswirken wirde, ist es
wichtig, solche subjektiven Empfindun-
gen genau in Augenschein zu nehmen.
Denn nur in wenigen Féllen liegen die-
ser Einschatzung wirklich medizinische
Ursachen zugrunde. Eine davon ist die
Lactoseintoleranz oder Milchzuckerun-
vertraglichkeit, eine weitere die Kuh-
milchallergie. Wé&hrend bei schweren
Formen der Kuhmilchallergie ganz auf
Milchprodukte verzichtet werden muss,
werden bei der Lactoseintoleranz viele
Milchprodukte vertragen. Einige Kennt-
nisse Uber Ursachen und Zusammen-
hange helfen bei der Gestaltung des
Speiseplans und beim téglichen Um-
gang mit dieser Veranlagung.

Uber 10 Prozent der deutschen Bevél-
kerung sind von einer Lactoseintoleranz
betroffen. Hierbei besteht ein mehr oder
weniger stark ausgepragter Mangel des
Enzyms Lactase, welches den Milch-
zucker bzw. die Lactose in Glucose und
Galactose aufspaltet. Erst dann kdnnen
diese beiden Zuckerbausteine von den
Zellen des Dinndarms aufgenommen
werden. Fehlt Lactase, gelangt der
Milchzucker unverdaut in den Dick-
darm, was einen vermehrten Wasser-
einstrom zur Folge hat. Die dort vorhan-
denen Bakterien bauen den Milch-
zucker auBerdem zu Milchsdure, Essig-
saure und Kohlendioxid ab, welche die
Darmschleimhaut irritieren und die
Darmbewegungen steigern. Als Ergeb-
nis dieser Vorgdnge kénnen die Betrof-
fenen unter Durchfall, Blahungen, Vdlle-
gefihl, Ubelkeit oder sogar kolikartigen
Bauchschmerzen leiden. In seltenen
Féllen ist der Lactasemangel angebo-
ren. Dann kommt es schon beim S&ug-
ling zu schweren Stdérungen, denen
durch eine spezielle milch-
zuckerfreie Erndhrung vorgebeugt wer-
den muss. Meist handelt es sich jedoch
um eine in spéateren Jahren erworbene
Lactoseintoleranz, die vermutlich gene-
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Vélliger Verzicht auf Milchprodukte kann sich nachteilig auswirken

tische Ursachen hat. Sind andere ent-
zlindliche Darmerkrankungen wie Zdlia-
kie, Morbus Crohn, Colitis ulcerosa oder
Magen-Darmoperationen der Ausléser,
sprechen die Experten von einer sekun-
déren Lactoseintoleranz. Diese bildet
sich nach Heilung der Grunderkrankung
in der Regel zuriick. Ob es sich bei
Beschwerden nach dem Genuss von
Milch oder Milchprodukten tatséchlich
um eine Milchzuckerunvertraglichkeit
handelt und wie stark diese ausgepragt
ist, kdnnen Arzt oder Arztin durch einen
Milchzuckerbelastungstest feststellen.
An den Ergebnissen orientiert sich
schlieBlich die digtetische Behandlung,
bei der zwischen einer lactosefreien
Diat - maximal 1 Gramm Lactose pro
Tag - und einer lactosearmen Diat -
maximal 8 bis 10 Gramm Lactose pro
Tag - unterschieden wird.

Ein totaler Verzicht auf Milch und
Milchprodukte sowie milchzuckerhalti-
ge Lebens- und Arzneimittel ist nur
dann erforderlich, wenn es sich um
einen starken oder totalen Enzymman-
gel handelt. Haufig liegt bei den Betrof-
fenen jedoch eine gewisse Restaktivitat
der Lactase vor, so dass kleinere Men-
gen Milchzucker Uber den Tag verteilt
gut vertragen werden. Wo die indivi-
duelle Toleranzgrenze liegt, muss in
jedem Einzelfall, am besten im Rahmen
einer Erndhrungsberatung, ausgetestet
werden.

Viele Menschen mit Lactoseintoleranz
kénnen zum Beispiel ohne Probleme
Kése und Joghurt oder andere Sauer-
milchprodukte essen: Hart-, Schnitt-
und Weichkése sind praktisch frei von
Lactose, da diese wahrend des Dickle-
gens und Reifens durch spezielle Bak-
terien abgebaut wird. Sauermilchpro-
dukte wie Joghurt, Kefir, Dickmilch oder
Buttermilch enthalten zwar Lactose,
gleichzeitig aber auch Milchsaurebakte-
rien, die mit ihrer eigenen Lactase den
Milchzucker im Darm abbauen kénnen.
Das funktioniert besonders gut bei voll-
fetten Produkten, denn diese verweilen
langer im Darm, so dass die Enzyme
mehr Zeit flr ihre Arbeit haben. Seit
Frahjahr 2001 gibt es dartber hinaus

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

lactosefreie Milch im Handel. Sie kann
wie normale Trinkmilch pur oder fir
Zubereitungen verwendet werden.

Das individuelle Austesten ist zwar
etwas mihsam und verlangt viel Diszi-
plin, lohnt sich aber auf jeden Fall. Denn
als Resultat ergibt sich ein Erndhrungs-
plan, der so viel Milch und Milchproduk-
te enthalt, wie gerade noch vertragen
werden. Nur so kann ihre Funktion als
unersetzbare Calciumquelle genutzt
werden und eine mdéglichst nah an den
Empfehlungen liegende Erndhrung reali-
siert werden. Menschen, die es sich
dagegen einfach machen und pauschal
ganz auf Milch und Milchprodukte ver-
zichten, entwickeln schnell einen Calci-
ummangel und gefédhrden auf lange
Sicht die Stabilitdt ihrer Knochen. Ent-
sprechend ist die Haufigkeit von Oste-
oporose bei Personen mit Lactoseinto-
leranz deutlich hoher als bei der Allge-
meinbevodlkerung. Werden selbst klein-
ste Mengen Milchzucker und folglich
Milch und Milchprodukte nicht vertra-
gen, muss die Sicherung der Calcium-
versorgung auf anderen Wegen erfol-
gen.

Deutlich von der Lactoseintoleranz zu
unterscheiden ist die Kuhmilch- bzw.
MilcheiweiBallergie. Hierbei handelt es
sich um eine Uberempfindlichkeit des
Immunsystems auf bestimmte Milch-
proteine, die zu Hautreaktionen, Durch-
fall oder Atembeschwerden fihren
kann. Welche Proteine im Einzelnen die
Allergie auslésen und wie schwerwie-
gend die Reaktionen sind, muss auf
jeden Fall durch eine &rztliche Diagnose
festgestellt werden.

An den Ergebnissen orientiert sich
dann der kinftige Umgang mit Milch
und Milchprodukten. Bei schwachen
Formen werden bestimmte Produkte
vertragen, in stark ausgepragten Fallen
missen Milch und Milchprodukte kom-
plett gemieden werden. Dann muss in
Zusammenarbeit mit Diatassistenten
oder Erndhrungsberatern ein milchei-
weiBfreier Erndhrungsplan entwickelt
werden, der Defiziten in der EiweiB3-,
Vitamin- und vor allem Calciumversor-
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gung vorbeugt. MilcheiweiBallergien
sind jedoch selten. Betroffen sind schat-
zungsweise 1 bis 3 Prozent der Erwach-
senen und 2 bis 7 Prozent der Sauglinge
und Kleinkinder. Bei Letzteren bildet sich
die Uberempfindlichkeit mit zunehmen-
der Reifung des Immunsystems haufig
zurlck.

Kontakt und weitere Informationen:

CMA Centrale

Referat Milch und Milchprodukte
53177 Bonn

Tel.: 0228/ 847 303,Fax: 0228/ 847 202
E-Mail: info@cma.de

Internet: http://www.cma.de und
http://www.cma-milchbar.de

Neue Studie: WeiBweingenuss geht
mit einer Verbesserung der Lungenfunktion einher*

Eine eingeschrankte Lungenfunktion
erhoht die Wahrscheinlichkeit friihzeitig
zu versterben — vor allem an Herz-Kreis-
lauferkrankungen. Neben Rauchen und
dem Mangel an koérperlicher Aktivitat
steht auch Alkoholkonsum im Verdacht,
die Lungenfunktion zu mindern und
damit die Gesundheit zu gefahrden.
Denn Alkohol kann bei Uberhéhter
Zufuhr als ,Pro-Oxidans® wirken. Das
heiBt, dass er im Stoffwechsel Sauer-
stoffradikale entstehen ladsst, die Lun-
genzellen angreifen und schadigen kon-
nen.

Um diese moéglichen Zusammenhén-
ge zu Uberprifen, hatten Wissenschaft-
ler der State University of New York
(Buffalo, USA) 1555 zuféllig ausgewahl-
te Personen beiderlei Geschlechts im
Altersbereich von 35 bis 79 Jahren aus
der Gegend von West New York mit
medizinisch etablierten Lungenfunk-
tionstests untersucht. Dabei wurde die
Jforcierte Vitalkapazitat” als atemme-
chanische FunktionsgréBe und das
Hforcierte Expirationsvolumen® als ven-
tilatorische FunktionsgroBe des Gas-
austausches Uberprift.

Ergebnis: Nach Differenzierung der
Alkoholzufuhr hinsichtlich der verschie-
denen Alkoholika fand sich folgender
Effekt: Nur bei den Weintrinkern und
hier insbesondere den WeiBweintrin-
kern waren statistisch signifikant héhe-
re Lungenfunktionskapazitdten zu mes-
sen. Weder bei den Bier- und Spirituo-
senkonsumenten noch bei den Absti-
nenzlern konnte diese Wirkung gefun-
den werden. Dieses Ergebnis blieb
auch bestehen, als man alle in der Stu-

die erhobenen, mdglichen Einflussfak-
toren einbezog.

Kommentar: Diese Studie wider-
spricht der These, dass Alkohol per se
ein Risikofaktor fir die Lungengesund-
heit ist. Dass die Weintrinker sich durch
eine besonders gute Lungenfunktion
auszeichnen, koénnte auf den im Wein
wesentlich hdheren Gehalt an Antioxi-
dantien, die Zellen vor den eingangs
erwahnten Sauerstoffangriffen schiit-
zen kénnen, zurlickzufihren sein. Dabei
ist zu beachten, dass WeiBwein zwar
mengenmaBig weniger Antioxidantien
enthalt, dies aber durch héhere Aktivitat
einiger spezifischer effektiver Stoffe
anscheinend véllig kompensiert wird.

Auch wenn eine Beeinflussung der
Ergebnisse durch den mdglicherweise
geslinderen Lebensstil von Weintrin-
kern nicht auszuschlieBen ist, scheinen
diese Erkenntnisse ein weiteres Puzzle-
teil in der ,Wein und Gesundheit-The-
matik“ zu sein.

Weitere Informationen:

Deutschen Weinakademie, Mainz:
06131 282943

(Dr. Claudia Stein-Hammer)

und Bad Neuenahr-Ahrweiler:
02641 977340 (Ursula Fradera),
www.deutscheweinakademie.de

* Schunemann HJ, Grant BJ, Freuden-
heim JL, et al. Beverage specific alco-
hol intake in a population-based study:
Evidence for a positive association be-
tween pulmonary function and wine in-
take.

BMC Pulm Med 2002
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Sind Medizinprodukte sicher?

Wer garantiert ihre Qualitat?

e Medizinprodukte sind sicher

Medizinprodukte sind sicher fiir den
Patienten, Anwender und Dritten. Fir
jedes Medizinprodukt muss eine "Risi-
koanalyse" durchgeflihrt werden, die
durch ein Risikomanagementsystem
ergadnzt und gesetzlich dokumentiert
wird.

e Medizinprodukte sind
leistungsféhig

Medizinprodukte missen nachweis-
lich in der Lage sein, die in der Pro-
duktkennzeichnung beschriebene Lei-
stung zu erbringen, um die vom Her-
steller ausgelobte Funktion erfiillen zu
kénnen. Diese Leistungsmerkmale
beziehen sich auf Produkteigenschaf-
ten wie z. B. Dichtigkeit, Kompatibi-
litdt, Klebefestigkeit, Druckfestigkeit,
Sterilitdt und Messgenauigkeit eines
Produkts. Aus diesem Grund verlangt
das Gesetz die Durchflihrung einer kli-
nischen Bewertung fiir jedes Medizin-
produkt.

e Eine rechtmaBig nach den Bestim-
mungen des Medizinproduktegesetzes
auf Medizinprodukten angebrachte
CE-Kennzeichnung blrgt fur ,,Qualitat”

Die CE-Kennzeichnung auf Medizin-
produkten hat einen ungleich hdheren
Aussagewert als bei allen anderen
Industrieerzeugnissen, die die CE-
Kennzeichnung tragen, z. B. Spielzeug
und Bauprodukte. Wahrend Medizin-
produkte sicher und leistungsféhig
sein mussen, um die CE-Kennzeich-
nung le-gal tragen zu durfen, missen
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andere Erzeugnisse lediglich Sicher-
heitsaspekte erflillen, sie missen aber
nicht, wie bei den Medizinprodukten
der Fall, auch funktionieren. Damit
stent "CE" auf Medizinprodukten flr
gesetzlich geforderte "Qualitat".

Die Anbringung zusétzlicher nationa-
ler und europaischer Prif- und Glte-
zeichen neben der CE-Kennzeichnung
ist damit flir Medizinprodukte entbehr-
lich. Sie ist auch unzuldssig, wenn
diese keinen zusétzlichen Nutzen fur
den Verbraucher symbolisieren und
ihn so Uber die Bedeutung der CE-
Kennzeichnung irreflhren. Dies ist
unter anderem dann der Fall, wenn
Sonderzeichen dem Verbraucher nur
die Erflllung der Anforderungen des
MPG und die Wahrhaftigkeit der CE-
Kennzeichnung auf Medizinprodukten
neu bestétigen.

e Die Marktféhigkeit von Medizin-
produkten wird durch neutrale Prif-
stellen bestatigt

Die Gesetzeskonformitat von Medi-
zinprodukten, mit Ausnahme der Pro-
dukte mit geringstem Risikopotenzial
(Klasse 1), wird vor ihrem Marktzugang
neben der Konformitédtsbewertung
durch den Hersteller auch durch exter-
ne, behdrdlich akkreditierte und Uber-
wachte, sachversténdige Prifstellen
kontrolliert und zertifiziert.

"Benannte Stellen" Uberpriifen die
Herstellung bzw. die Herstellungspro-
zesse (Qualitatsmanagementsysteme)
des Herstellers unangemeldet in jahr-
lichen Absténden.

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis
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e Medizinprodukte werden nach ihrer
Markteinfihrung Gberwacht

Die Marktiiberwachung erfolgt durch
die &rtlich zustéandigen Uberwachungs-
behdrden. Nach der Medizinprodukte-
Sicherheitsplanverordnung unterliegen
Hersteller, Handler, gewerbliche Betrei-
ber (z. B. Krankenh&user) und Anwen-
der (z. B. Arzte) eigenen Beobach-
tungs- und Meldepflichten. Der Infor-
mationsaustausch Uber erkannte Risi-
ken erfolgt auf nationaler und interna-
tionaler (globaler) Ebene. Die be-hérd-
liche Uberwachung erstreckt sich auch
auf den Betrieb und die Instandhaltung
langlebiger Medizinprodukte.

e Medizinprodukte unterliegen einem
gesetzlichen ,Innovationsgebot”

Medizinprodukte missen nach dem
Medizinprodukterecht dem jeweiligen
"anerkannten Stand der Technik" ent-
sprechen. Die gesetzlichen Produktan-
forderungen (grundlegende Anforde-
rungen) an Medizinprodukte werden
nicht im Gesetz selbst, sondern durch
européisch harmonisierte Normen be-
schrieben, die jeweils nach flnf Jahren
revidiert werden muissen, um dem
neuen anerkannten Stand der Technik
zu entsprechen. Langlebige Medizin-
produkte dirfen nur verwendet wer-
den, solange sie nicht die Sicherheit
und die Gesundheit der Patienten,
Anwender oder Dritter unvertretbar
gefédhrden. Medizinprodukte, die nach
den Erkenntnissen der medizinischen
Wissenschaften ein unvertretbares
Sicherheitsrisiko darstellen, missen
stillgelegt werden.

Weitere Informationen:

BVMed - Bundesverband
Medizintechnologie e.V.
ReinhardtstraBe 29b
10117 Berlin

Tel. (030) 246 255-0

Fax (030) 246 255-99
E-Mail: info@bvmed.de
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Die Gefahr der Strahlen wird
haufig unterschatzt

Radio und Fernsehen, Mikrowellen-
gerate und Radarstationen, Medizin-
und Kunststofftechnik, Festnetz- und
Mobiltelefone. Ein dichtes Netz von
Antennen und elektrischen Geréaten
umgibt uns taglich, und von allen geht
elektromagnetische Strahlung aus.

Sobald Strom flieBt, entsteht ein
elektromagnetisches Feld (EMF). Die
Wirkung der abgestrahlten Energie auf
Mensch und Umwelt ist noch lange
nicht vollstdndig untersucht und ver-
standen. Allerdings gibt es zahlreiche
wissenschaftliche Hinweise, die EMF in
Zusammenhang mit vielféltigen mdg-
lichen Gesundheitsgefahren bringen.
Als potenzielle Risiken nennen Studien
Auswirkungen auf die Gehirnfunktio-
nen, den Hormonhaushalt, das Erbgut
sowie das Krebsrisiko. Im Arbeitsleben
kénnen Beschaftigte und Unternehmer
durch gezielte SchutzmaBnahmen
Gesundheitsrisiken durch EMF weitge-
hend vermeiden.

Arbeitssicherheitsexperten der B-A-D
GmbH helfen bei der Aufklarung Uber
Schutzvorschriften und deren Einhal-
tung sowie bei der Gestaltung gefahr-
deter Arbeitsbereiche. Von Experten
der B-A-D werden elektromagnetische
Felder im Betrieb ermittelt, gemessen
und praxisgerechte Konzepte flr die
Umsetzung notwendiger SchutzmaB-
nahmen unter BerlUcksichtigung der
gesetzlichen Vorschriften erarbeitet.

Besonders in der Hochfrequenztech-
nik steigt das Sicherheitsrisiko. Hierzu
gehdren die Arbeitsbereiche Rundfunk-
und Kommunikationstechnik sowie Ar-
beitsplatze, an denen Induktionsverfah-
ren (Erwdrmen, Harten und SchweiB3en)
eingesetzt werden. Auch Beschéftigte

in Forschungszentren, in der Medizin-
technik, der Materialprifung und der
Kunststofftechnik  kdnnen starken
elektromagnetischen Feldern ausge-
setzt sein. Trager von Herzschrittma-
chern, Insulinpumpen und anderen Im-
plantaten sind generell starker durch
elektromagnetische Felder geféhrdet
als gesunde Menschen.

Weitere Informationen:

BeAeD GmbH

Ursula Grtines
Herbert-Rabius-StraBe 1
53225 Bonn

Tel. 02 28/4 00 72-84

Fax 02 28/4 00 72-25
http://www.bad-gmbh.de
e-mail: gruenes@bad-gmbh.de

Schwerpunkt-
thema ,Sicher-
heitsplan”:
BVMed-Sonder-
veranstaltung

»~Das Medizinproduktege-
setz in der praktischen
Umsetzung” am
8. November 2002 in Bonn

Die neue Medizinprodukte-Sicher-
heitsplanverordnung steht im Mittel-
punkt der BVMed-Sonderveranstal-
tung "Das Medizinproduktegesetz in
der praktischen Umsetzung" am 8.
November 2002 im Bonn. Weitere

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Schwerpunktthemen sind erste Erfah-
rungen mit den Anderungen des
Medizinproduktegesetzes und der
Informationsaustausch von Behor-
den, benannten Stellen und Industrie
zu Themen der Marktiberwachung.

Die BVMed-Veranstaltungsreihe fin-
det bereits im neunten Jahr unter Mit-
wirkung von Herstellern und Uberwa-
chungsbeamten der Bundeslander
statt. Die Veranstaltung will insbeson-
dere Uber die Neuerungen in der
Marktiberwachung von Medizinpro-
dukten informieren und als Plattform
zum Austausch praktischer Erfahrun-
gen mit der Uberwachung von Medi-
zinprodukten aus Sicht der verschie-
denen betroffenen Fachkreise dienen.
Allgemeine Probleme sollen aufge-
zeigt und offen diskutiert, praktische
Lésungsansatze gemeinsam erarbei-
tet werden.

Weitere Informationen:

Bundesverband
Medizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b
10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
Fax: (030) 246 255-99
info@bvmed.de
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Das Medizinproduktegesetz in der
praktischen Umsetzung

Die Medizinprodukte-Sicherheitsplan-
verordnung in der Praxis am 08.11.2002
Hotel Gunnewig Bristol Bonn

BVMed-Sonderveranstaltung
ZUM THEMA

Die BVMed-Veranstaltungsreihe "Das
Medizinproduktegesetz in der prakti-
schen Umsetzung" findet bereits im
neunten Jahr unter Mitwirkung von
Herstellern und Uberwachungsbeam-
ten der Lénder statt.

Die Sonderveranstaltung dient als
Gesprachsforum dem Erfahrungsaus-
tausch der geladenen Fachkreise.
Auch in diesem Jahr soll der Diskus-
sion im Plenum besonderer Raum
zukommen.

Das Schwerpunktthema lautet "Die
neue Medizinprodukte-Sicherheits-
planverordnung in der Praxis". Die Ver-
anstaltung informiert Uber die prakti-
sche Umsetzung der neuen "Verord-
nung Uber die Erfassung, Bewertung
und Abwehr von Risiken bei Medizin-
produkten" (Medizinprodukte-Sicher-
heitsplanverordnung — MPSV) vom 24.
Juni 2002, die am 28. Juni 2002 in
Kraft getreten ist.

Sie informiert auch Uber erste Erfah-
rungen im Umgang mit den Neuerun-
gen des Zweiten MPG-Anderungsge-
setzes. Es sollen sowohl Hersteller als
auch die mit der Marktiberwachung
befassten Stellen zu Wort kommen
und sich Uber ihre Erfahrungen in der
Marktiiberwachung von Medizinpro-
dukten und Uber Schnittstellen der
Zusammenarbeit austauschen.
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Referenten sind: Vertreter des
Bundesministeriums fir Gesundheit,
der Industrie, des Bundesinstituts fiir
Arzneimittel und Medizinprodukte, der
Uberwachungsbehérden der Lander,
der Bezirksregierungen, des Deut-
schen Instituts flr Medizinische Doku-
mentation und Information und der
Zentralstelle der Lander fir Gesund-
heitsschutz bei Arzneimitteln und
Medizinprodukten. Die sieben Referen-
ten werden jeweils aus ihrer Sicht Uber
Erfahrungen mit der Marktliberwa-
chung von Medizinprodukten berich-
ten. Nach jedem Vortrag besteht aus-
reichend Gelegenheit zur Diskussion.

Weitere Informationen:

Bundesverband
Medlzintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
Fax: (030) 246 255-99
info@bvmed.de
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Roche flihrt Grippe-
Pille “Tamiflu” zur
Behandlung der
Influenza in
Deutschland ein

Ab sofort ist der erste orale Neura-
minidase-Hemmer Tamiflu (Oseltami-
vir) in Deutschland erhaltlich.

Dieses innovative Medikament wird
zur Therapie und Prophylaxe der In-
fluenza A und B eingesetzt. Aufgrund
der guten Vertraglichkeit kénnen Kin-
der bereits ab dem 1. Lebensjahr mit
Oseltamivir behandelt werden.

Der vorteilhafte Wirkmechanismus
fihrt zu sehr guter Vertraglichkeit.
Angriffspunkt des Medikaments ist das
Enzym Neuraminidase, das fur die Ver-
mehrung und Verbreitung der Influen-
za-Viren, der eigentlichen Ursache der
Grippe entscheidend ist.

Mit neuen antiviralen Mitteln wie
Tamiflu wird der Arzteschaft endlich
eine effektive Waffe zur Bekdmpfung
des Grippevirus zur Verfigung gestellt.

Weitere Informationen:
Simone Wagner

61348 Bad Homburg
Tel.: 06172-306050



Bristol-Myers Squibb wird DNS-
Etiketten der november AG einsetzen

- Kennzeichnung von Medikamenten-Verpackungen
- einfacher Vor-Ort-Test
- Transparenz der Vertriebswege

Gefalschte Medikamente und der
Schwarzmarkt sind groBe Probleme
beim Vertrieb von Arzneimitteln:
Dadurch flieBt nicht nur viel Geld in die
falschen Kanale, sondern im schlimm-
sten Fall kann auch die Gesundheit
von Patienten gefédhrdet werden. Mit
einer einzigartigen Loésung ist es der
Erlanger november AG (WKN 676290)
nun jedoch moglich, den Weg jedes
Medikamentes vom Hersteller Giber die
diversen Distributionskanéle bis hin
zum Patienten lliickenlos zu dokumen-
tieren. Das Verfahren basiert auf den
praktisch unendlichen Kennzeich-
nungs-Mdoglichkeiten (Codierung) von
synthetisch erzeugter DNS - also der
Erbsubstanz Desoxyribonukleinsaure.
Bereits sechs Wochen nach dem
Markteintritt dieses Sicherheitssy-
stems hat jetzt Bristol-Myers Squibb
(Miinchen) der november AG den Auf-
trag erteilt, in einem Feldversuch die
eindeutige Kennzeichnung der Pack-
mittel eines ihrer Medikamente zu
Uberprifen.

Dabei wird die Entwicklung der
november AG ausgenutzt, die aus
zwei Strdngen bestehende DNS zu
trennen und in zwei verschiedenen
Medien wieder zusammenzuflhren.
Eine winzig kleine Menge DNS befin-
det sich an einer Stelle der Verpa-
ckung, das Gegenstlick dazu in einem
Stift. Friher war die Zusammenfih-
rung (die sogenannte Hybridisierung)
von getrennten DNS-Strangen in lang-

wierigen Labortests erst nach vielen
Stunden mdglich. Heute geschieht
dies auf Grund der innovativen For-
schungsarbeit der november AG inner-
halb  weniger  Sekunden. Der
zusammengefiihrte  DNS-Doppels-
trang emittiert ein dem menschlichen
Auge unsichtbares Licht, das aber von
einem Lesegerat erkannt werden kann.
Dieses Lesegerat wurde von der Sie-
mens AG nach den Spezifikationen der
november AG entwickelt und zur
Marktreife gebracht.

Ein Sprecher von Bristol-Myers
Squibb sagt: "Wir kdnnen jetzt auf ein-
fache und kostenglinstige Art den Weg
eines Medikamentes verfolgen und
vollig eindeutig nachvollziehen. Als
erfolgreiches, weltweit tatiges Pharma-
Unternehmen haben unsere Wissen-
schaftler das enorme Potenzial dieses
Produktes sofort erkannt."

Bristol-Myers Squibb séhe dies als
wesentlichen Beitrag zum Thema
Medikamentensicherheit. Die Einfih-
rung werde das Vertrauen der Patien-
ten in die Produkte der Pharmafirma
weiter starken.

Dr. Wolf Bertling, Vorstandsvorsit-
zender der november AG, flgt hinzu:
"Wir sehen diesen Auftrag eines Feld-
versuches quasi als den Ritterschlag
fir unsere Entwicklungsleistungen auf
dem Gebiet der DNS-Forschung." Und
weiter: "Wir glauben, daB unser Ver-
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fahren deswegen weltweit auf breiter
Basis zum Einsatz kommen wird, weil
es Verpackungen, Beipackzettel oder
das Behéltnis als solches zu 100 Pro-
zent identifizierbar macht." AuBerdem
sei es sehr preiswert und ermdgliche
einen simplen und schnellen Test vor
Ort. "Jeder, der sich fir die Aktie der
november AG interessiert, sollte wis-
sen, daB von der Pharma- und Kos-
metikindustrie alleine in Deutschland
ungefahr drei Milliarden Verpackungen
in Umlauf gebracht werden", so Bert-

ling.

Weitere Informationen:

Bristol-Myers Squibb GmbH
80809 Minchen

Tel. 089-12142-403
http://www.b-ms.de
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Schlaganfall-Pravention und
kardiovaskulare Risikofaktoren

Die Préavention des Schlaganfalls
und die damit verbundenen immensen
Folgeschéden — sowohl aus medizini-
scher als auch aus O6konomischer
Sicht — gehdren zu den wichtigen Auf-
gaben im Gesundheitswesen. Ein
nicht geringer Teil aller Schlaganfallpa-
tienten stirbt innerhalb der ersten 6
Monate. Etwa ein Drittel der Patienten
erleidet Dauerschaden, die oft eine
jahrelange Intensivtherapie erforder-
lich machen. Und das Risiko fiir einen
erneuten Schlaganfall ist hoch.

Die Bedeutung kardiovaskuldrer Ri-
sikofaktoren fUr die Entwicklung eines
Schlaganfalls, die heutigen therapeuti-
schen Mdglichkeiten in der Pravention
und der zu erwartende therapeutische
Nutzen waren die Themen eines Satel-
litensymposium im Rahmen der 11.
European Stroke Conference in Genf.

Schlaganfall und Risikofaktoren

Professor Peter Rothwell (Oxford)
stellte einige Zahlen vor, die das Aus-
maf der Problematik sehr anschaulich
demonstrierten. Schlaganfall ist welt-
weit eine der Hauptursachen fiir neu-
rologische Behinderung und die zweit-
haufigste Todesursache. Das bedeutet
eine erhebliche Belastung des gesam-
ten Gesundheitswesens aus medizini-
scher und 6konomischer Sicht.

Umso wichtiger ist es, effektive Stra-
tegien zur Pravention und Therapie zu
entwickeln und in die Praxis umzuset-
zen. Das Verstandnis Uber die Bedeu-
tung der Risikofaktoren ist dabei der
Schlissel des Erfolges.

Grundsétzlich gibt es nur geringe

Unterschiede hinsichtlich der Bedeu-
tung der etablierten Risikofaktoren fiir
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das Auftreten eines Schlaganfalls und
koronarer Ereignisse. Ein hoher Blut-
druck gilt als ein gréBerer Risikofaktor
fur den Schlaganfall, erhdhte Choles-
terinwerte korrelieren starker mit Koro-
narereignissen. Dennoch ist es inzwi-
schen erwiesen, dass eine Blutdruck-
senkung auch die Rate koronarer
Ereignisse senkt, und es gibt Hin-
weise, dass eine Cholesterinsenkung
auch praventiv fir das Auftreten eines
Schlaganfalls wirkt. Allerdings, so
Rothwell, gibt es noch eine Reihe wei-
terer Risikofaktoren, die flr den
Schlaganfall von besonderer Bedeu-
tung sind.

Dazu gehort das Alter der Patienten,
friihere zerebrovaskuldre Ereignisse,
Vorhofflimmern und das Vorhanden-
sein von Karotisstenosen, wobei die
letztgenannten Risikofaktoren oft eine
geringere Pravalenz aufweisen als die
Hypertonie oder Hyperlipiddmie. Den-
noch sind diese Risikofaktoren mit
einem hohen Schlaganfall-Risiko ver-
bunden. So liegt beispielsweise das
Risiko eines ischamischen Schlagan-
falls bei Patienten mit unbehandeltem
Vorhofflimmern bei etwa 5% pro Jahr.

Daher gehort zur Schlaganfall-Pra-
vention neben der Behandlung der
etablierten Risikofaktoren wie Hyper-
tonie, Hyperlipidamie oder Rauchen
auch die effektive Therapie spezieller
Hochrisikogruppen.

Leider, so Rothwell, ist die Praven-
tion der klassischen Risikofaktoren
noch nicht in ausreichendem MaBe in
der Praxis etabliert. Verbesserungen
im Verstandnis anderer vaskularer Risi-
ken kénnen zur Optimierung der The-
rapie von Hochrisiko-Patienten beitra-
gen, entscheidend wird jedoch die
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umfassende Behandlung der etablier-
ten Risikofaktoren sein.

Atheroskleroseentwicklung und
Schlaganfall

Entziindungsprozesse spielen bei
der Entstehung der Atherosklerose
eine wichtige Rolle, so Professor
Preston Mason (Boston, USA). Die
endotheliale Dysfunktion ist dabei ein
frlhes Signal im atherosklerotischen
Geschehen. Endothelschaden fuhren
zu einer Erniedrigung von Nitric Oxid
(NO) und erhdhen die Permeabilitat fir
Lipide und Entzindungszellen wie
Monozyten und T-Lymphozyten. Die
endotheliale Dysfunktion ist ursachlich
mit einer Reihe von Risikofaktoren,
einschlieBlich Hypertonie und Hyperli-
pidédmie, verkniUpft, die unabh&ngig
voneinander zu einer Verschlechterung
der Endothelfunktion fihren kdnnen.

Den stérksten Einfluss auf eine end-

otheliale Dysfunktion hat jedoch das
gleichzeitige Auftreten mehrerer Risi-
kofaktoren. Hypertonie und Diabetes
erhdhen die endotheliale Synthese von
Kollagen und Fibronektin und reduzie-
ren gleichzeitig die NO-abhangige
GefaBrelaxation. Dartiber hinaus fih-
ren hohe Glukosespiegel zur Reduk-
tion des Zellaufbaus und zu einer
erhéhten Apoptose. Der Anstieg oxi-
dierter LDL wiederum beeinflusst die
Endothelfunktion, indem Entzin-
dungsprozesse wie Schaumzellenbil-
dung und Zytokin-Produktion erhéht
werden.
Diese Befunde, so Mason, erfordern
eine verstédrkte Einschatzung des
Gesamtrisikos eines Patienten und
integrierte therapeutische Strategien
zur effektiven Therapie der Atheroskle-
rose und des Schlaganfalls.



Hypertonie und Schlaganfall

Eine wichtige Empfehlung zur Pra-
vention eines Schlaganfalls ist heute in
der Praxis weitgehend etabliert, nam-
lich eine Hypertonie und auch insbe-
sondere die isolierte systolische Hy-
pertonie bei alteren Patienten richtli-
niengerecht zu behandeln.

Noch haufig vernachlassigt bleibt
die Intensivierung einer blutdrucksen-
kenden Behandlung bei Patienten
mittleren oder hdheren Alters, die
bereits klinische Zeichen einer TIA
oder KHK zeigen und damit ein
besonders hohes Risiko haben. Diese
Hochrisikopatienten sollten besonders
streng eingestellt werden.

Und schlieBlich, so Celermajer in sei-
nem Fazit, ist es erforderlich, weitere

Untersuchungen zu starten, um zu-
kinftige Strategien zur Schlaganfall-
pravention zu entwickeln, wobei auch
die Situation in Entwicklungslandern
mit einbezogen werden muss, da der
Schlaganfall besonders fir derzeit
noch unterentwickelte Lander in der
Zukunft zu einem groBen medizini-
schen Problem zu werden scheint.

Hyperlipiddmie und Schlaganfall

Es gibt erste Nachweise, dass neben
der Blutdrucksenkung auch die
Reduktion erhohter Cholesterinwerte
mittels Statintherapie die Inzidenz des
Schlaganfalls reduziert, so Professor
John Deanfield (London).

Es gilt als wahrscheinlich, dass die-
ser beobachtete Nutzen einer Statin-
therapie auf einer Verbesserung der

GefaBfunktion beruht. Sowohl die Ver-
besserung der Endothelfunktion als
auch die Reduktion der Entziindungs-
prozesse hat positiven Einfluss auf die
Regulation des Blutflusses, der Gerin-
nung und der Plaquestabilitdt und
damit auf die Progression der Atheros-
klerose.

Diese Theorie wird gestutzt durch
Untersuchungen, die einen Hinweis
darauf geben, dass CRP (C-reactive-
protein), ein Entziindungsmarker, mit
dem Auftreten kardiovaskuldrer Kom-
plikationen eng korreliert.

In der MIRACL-Studie (Myocardial
Ischemia Reduction with Aggressive
Cholesterol Lowering) konnte durch
eine intensive Cholesterinsenkung mit
80 mg Atorvastatin die Inzidenz erneu-
ter ischdmischer Schlaganfalle um 50%
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50%
reduziert werden. Gleichzeitig sank
auch das CRP in der mit Atorvastatin
behandelten Gruppe signifikant starker
als in der Plazebo-Gruppe.

innerhalb 16 Wochen Therapie

Die SPARCL-Studie (Stroke Preven-
tion by Aggressive Reduction in Cho-
lesterol Levels) pruft dagegen den Nut-
zen einer Therapie mit Atorvastatin bei
Schlaganfall- und TIA-Patienten, die
keine Anzeichen einer manifesten KHK
hatten.

Intensives Patientenscreening und
eine Ausweitung der medikamentdsen
Therapie, so Deanfield in seinem Fazit,
sind ein vielversprechender Ansatz, die
Inzidenz von Schlaganfall und Koro-
narereignissen zu reduzieren, sowohl
bei Patienten mit bereits diagnostizier-
ten GefaBschaden als auch bei Patien-

4 [,i,"i'aa PM&MAWFWS

ten ohne klinisch manifeste Sympto-
me, die aufgrund ihrer Risikokonstella-
tion als Hochrisikopatienten eingestuft
werden muissen.

Fazit

In seiner Zusammenfassung forderte
Pierre Amarenco (Paris), Chairman die-
ses Symposiums, die Neurologen, die
die Mehrzahl der Schlaganfall-Patien-
ten betreuen, auf, sich des breiten
Spektrums erprobter Strategien zur
Schlaganfall-Pravention verstéarkt zu
bedienen.

Dies schlieBt, so Amarenco, sowohl
eine antihypertensive Therapie mit
ATP-lI-Rezeptor-Antagonisten, ACE-
Hemmern, Diuretika, B-Blockern und
Calciumantagonisten ein, dabei sollte

aber auch eine gezielte und konse-
quente Statintherapie nach aktuellen
Richtlinien zur Reduzierung des Risi-
kofaktors Hypercholesterindmie nicht
vernachlassigt werden.

Studien wie SPARCL, in der vorwie-
gend Neurologen involviert sind, und
die ebenfalls stark auf eine sehr spezi-
fische, neurologische Fragestellung
ausgerichtete Lacunar-BICHAT-Studie
(Lacunar Brain Infarction, Cerebral
Hyperactivity and Atorvastatin Trial)
unterstreichen dies und werden in
naher Zukunft Antworten auf derzeit
noch offene Frage geben.

Weitere Informationen:

Dr. Erich Rith
55291 Saulheim
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NMDA-Rezeptorantagonist Memantine

AXURA® schlieBt wichtige therapeutische
Licke in der Demenztherapie

Der in Deutschland seit vielen Jahren
in der Therapie der leichten bis mittel-
schweren Hirnleistungsstérung be-
wahrte NMDA (N-Methyl-D-Aspara-
tat)-Rezeptorantagonist Memantine
von Merz heiBt ab dem 1. August 2002
AXURA®. Der neue Name kommt
nicht von ungefahr: Vorausgegangen
sind ein umfangreiches Studienpro-
gramm und die Zulassung von
Memantine zur Behandlung der mittel-
schweren und schweren Demenz vom
Typ Alzheimer. Die Zulassung wurde in
einem zentralen Verfahren europaweit
von der EMEA (European Agency for
the Evaluation of Medicinal Products)
erteilt.

AXURA® schlieBt eine wichtige the-
rapeutische Licke: Denn mit Zu-
nahme der Lebenserwartung nehmen
weltweit auch die Félle von Demenz
zu. Zwar werden auch heute schon
unterschiedliche Medikamente zur
symptomatischen Behandlung einge-
setzt, allerdings gab es bislang fur die
Behandlung auch der Spatformen der
Erkrankung, die besonders durch eine
Beeintrachtigung der Selbststandig-
keit gekennzeichnet sind, keine einzige
zugelassene Therapieoption. Alle bis-
lang erhéltlichen Antidementiva sind
nur zur Behandlung leichter und mittel-
schwerer Demenzformen zugelassen.
Mit AXURA® steht nun weltweit erst-
mals ein Praparat zur Verfligung, das
zur Behandlung der mittelschweren
und schweren Demenz vom Typ Alz-
heimer zugelassen ist.

Der Zulassung zugrunde liegen neue
Studien, mit deren Erscheinen ein
Wirksamkeitsnachweis fiir ein Antide-
mentivum gemaB aktueller Guidelines
erbracht wurde. Eine Studie mit 166
Patienten mit schwerer Demenz ergab
nach drei Monaten Therapiedauer sig-
nifikante Verbesserungen des Global-
urteils, der Alltagskompetenz und der
Pflegeabhangigkeit. Die Uberlegen-

heit der Memantine-Therapie gegenu-
ber Placebo zeigte sich schon nach
vier Wochen Behandlung und nahm im
Studienverlauf weiter zu.

In einer in den USA durchgefihrten
Studie, an der 252 Patienten mit
mittelschwerer bis schwerer Demenz
vom Alzheimer-Typ teilnahmen, wurde
nach sechs Monaten Memantine-
Behandlung eine signifikante Verbes-

PHARMA

serung auf allen drei Ebenen — Kogni-
tion, Alltagskompetenz und klinischer
Gesamteindruck — erzielt. Zusatzlich
kam es in dieser Studie zu einer signi-
fikanten Reduktion des Pflegeauf-
wands. Die Ansprechraten unter der
Memantine-Therapie waren zwei- bis
dreimal so hoch wie unter Placebo.
Die Rate unerwiinschter Ereignisse
dagegen lag auf Placeboniveau. Die
Zulassung von AXURA® in Europa ist
nur ein erster Schritt. Die USA und
weitere Lander sollen in diesem und im
néchsten Jahr folgen.

Weitere Informationen:

Daniela Handt
Tel. 06102-79 93 3 39

BEI VOLLEGEFUHL UND
o VERDAUUNGSPROBLEMEN:
+| HEPAR-POS®.

REZEPTFREI IN IHRER
APOTHEKE.

Hochdosierter Arti-
schockenextrakt

HEPAR-POS'

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

wenn es erlaubt ist, zu sagen . . .

Eine unerwiderte

Meine Liebeserklarungen in den letz-
ten 10 Jahren sind quantitativ tber-
schaubar gewesen, qualitativ aller-
dings unubertroffen!

Uneingeschrankt galt meine Reise-
liebe - falls es so etwas gibt - seit vie-
len Jahren der Toscana. Ja, der Region
in Italien, die zu Unrecht durch eine
bestimmte Lebenshaltung einer Grup-
pe deutscher Politiker, der Toscana-
fraktion, ,,in Verruf“ geraten ist. Alles,
was man ihr (der Toscana) unterstellte,
war sie nicht. Aber in Europa erwischt
es jede Region - namlich das Fullhorn
der Subventionen - Agriturismo ist das
Stichwort, das die touristische Zukunft
der Toscana sichern soll. Aber mit wel-
chen Auswtichsen!

Jeder Bauer, der eine alte Scheune
(Rustico) besitzt, hat schnell erkannt,
welch ein (Geld-) Segen auf ihn zu-
kommt. Ein notdirftiger Umbau ist
schnell erledigt, die Touristen, insbe-
sondere die Deutschen, nehmen es
schon nicht so genau. Sie ahnen
sicher schon, wie sich das entwickelt
hat. Die Preise sind ins Unermessliche
gestiegen - und nur noch von der
bereits oben erwahnten Politikergrup-

pe aufzubringen -, und die Leistungen
sind auf das Niveau eines touristischen
Entwicklungslandes zuriickgegangen.

So sucht man in den Ferienwohnun-
gen und -hdusern meistens vergeblich
nach Weinglédsern einfachster Art. Wer
italienschen Wein genieBen will, muss
das aus dickrandigen Wasserglasern.
Auch hat es sich durchgesetzt, dass
das Geschirr und Kichengerat der
Ferienwohnungen vom Sperrmull zu
kommen scheint. Messer schneiden
natdrlich nicht, Kaffeekannen, Sie wis-
sen schon, die kleinen italienischen
Espressokannen, die man auf der Gas-
flamme heiB macht, haben keinen
Griff. Wie fasse ich die bloB an, ohne
mir die Finger zu verbrennen??? Diese
Frage konnte mir die Vermieterin auch
nicht beantworten, obwohl in richtigem
Italienisch gestellt. Ich will mich ja gar
nicht Gber die ca. 100 Jahre alten Fen-
ster beschweren, nein wirklich nicht,
einige konnte man sogar schlieBen.
Aber wer liebt, ist auch leidensfahig,
und ich liebe doch meine Toscana.
Meine Liebe galt der bis dahin sprich-
wortlichen Ruhe, die den Agriturismo
so erholsam machte. In diesem Jahr
wurde ich eines Besseren belehrt:

[ iebe

Punktlich (fast) jeden Morgen um
5:45 Uhr fingen die tlichtigen toscani-
schen Landwirte an, mit groBen Ket-
tentraktoren ihre Scholle umzupfliigen,
auf den riesigen Ackern rund um das
Ferienhaus. So wurde man rechtzeitig
geweckt und konnte am Pool friihzei-
tig die Liegen organisieren, denn leider
gab es davon fir alle Gaste (28) nur 12
Exemplare. Wer keine mehr abbekam,
durfte auf fruchtbarem toscanischen
Boden zwischen Ameisen seine “Pool-
zeit” verbringen. Auch kamen die
Hundeliebhaber voll auf ihre Kosten,
denn die Wachhunde machen genau
das, woflr sie angeschafft wurden: Sie
bewachen das Eigentum ihrer Men-
schen, und zwar dann, wenn es erfor-
derlich ist - ndmlich nachts!!!

Lieben gelernt habe ich die Toscana
vor vielen Jahren, als Gaste wie solche
behandelt wurden: Freundlich, zuvor-
kommend, hoflich - wie Urlauber, auf
deren Wiederkommen Wert gelegt
wurde. Ja, ich glaubte, so etwas wie
eine Liebeserwiderung gesptrt zu
haben. Ich habe mich getduscht.
Meine Liebe zur Toscana wurde nicht
erwidert - sie wurde ausgenutzt!

K. L.
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