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EDITORIAL

Liebe gour-med -Freunde,
liebe Leser,

der Winter, der ja schon lange kein
richtiger Winter mehr ist, verandert
auch unsere Essgewohnheiten. Krafti-
ge kalorienreiche Speisen sind schon
fast von unserer Speisekarte ver-
schwunden, den Ernahrungspapsten
zum Gefallen.

Aber immer nur das tun, was allge-
mein als vernunftig gilt, ist freudlos und
ohne kulinarische Héhepunkte. Diese
wollen wir |hnen aber auch in der
neuen Ausgabe von gour-med nicht
vorenthalten, im Gegenteil: Wir wiin-
schen uns, dass Sie mdglichst viele
unserer Tipps genieflen bzw. die
Rezepte nachkochen.

In dieser Ausgabe stellen wir Ihnen
den zur Zeit beliebtesten Diisseldorfer
Koch — Martin (Bobby) Brauer im ,, Vic-
torian“ vor.

Fernsehkoch Armin RoRmeier be-
reitet Sie schon (kulinarisch) auf das —
hoffentlich bald kommende — Frihjahr
vor.

Unser Reisetipp ins Burgund mit
dem Preisvorteil fir Schnellbucher wird
Sie begeistern.

Der Weintipp von Yvonne ist etwas
ganz Besonderes. Tessiner Weine sind
hierzulande kaum bekannt, aber — das
kann ich lhnen aus eigener Erfahrung
versichern — eine Versuchung wert.
Wie natirlich das Tessin mit seinem
mediterranen Flair und der beriihmten
Schweizer Gastgeber-Perfektion.

Der im Tessin berihmt gewordene
Koch Armin Roéttele (friher “Giardi-
no’/Ascona) prasentiert lhnen eine
Motorradtour durch die fur ihre kulinari-
schen Produkte berihmt gewordene
Emilia Romagna, lItalien, eine ganz
andere Reise.

Das erste Gourmet(d)-Festival in
diesem Jahr findet auf der reizvollen
Insel Island in Rejkjavik statt, mit einem
deutschen Sternekoch, Volker Drkosch,
aus dem Restaurant ,Brick in Frank-
furt/Main. GeniefRen in Reykjavik — das
war doch mal was!

Dr. Andrea Dittrich stellt lhnen flr
lhren nachsten Berlin Trip das Restau-
rant ,Die Quadriga“ im Brandenburger
Hof vor, ausgezeichnet fiir seine hoch-
wertige deutsche Weinkarte. Einfach
klasse!

Ihrer Aufmerksamkeit empfehlen wir
den Hinweis der CMA auf eine Patien-
tenbroschiire, die Sie kostenlos fir lhre
Patienten bestellen kdnnen.

Nicht zu vergessen naturlich unsere
Fachrubriken mit dem Neusten aus der
Ernahrungswissenschaft, Medizin, Me-
dizintechnik, und dem Pharmabereich.

Die Rubrik “Unterwegs mit Horst-
Dieter Ebert” unseres neuen Redak-
tionskollegen, dem bekannten Reise-
und Gourmetjournalisten, wird lhnen
ganz sicher viel Freude bereiten.

Viel Spal® mit der neuen Gour-med
wiinscht Ihnen Ihr gour-med-Team

und natdrlich

lhr
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Klaus Lenser
Herausgeber
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Bobby Bréuer

der Konig von

14

iIm Restaurant

Klaus Lenser

Dusseldorf, die elegante Stadt am
Rhein oder wie die Nordrhein-Westfa-
len auch sagen: ,Der Schreibtisch des
Rheinlandes®, war sich seiner heraus-
ragenden Rolle immer bewusst. Als
internationale Messestadt gehoéren
natlrlich  Speiserestaurants aller
Kategorien, modische Bistros und
nattirlich Gourmet-Tempel zum selbst-
verstandlichen Flair der Stadt.
Beriihmte Kéche waren und sind hier
Zuhause.

Im Restaurant ,Victorian“ hat vor
gut einem Jahr der friihere Kiichenchef

Dusseldorf

7)
Ictorian

des Minchener 5-Sterne-Hotels
,Konigshof‘, Bobby Brauer, die
Kichenleitung tbernommen. Das ,Vic-
torian® an der Konigstralke, Ecke
Kodnigsallee und der frihere Arbeits-
platz, das Hotel ,Konigshof, assoziie-
ren geradezu den Begriff ,Konig der
Kdéche®, und Bobby Brauer ist wahrlich
ein Konig unter den deutschen
Kdéchen. Der 1961 geborene Koch hat
ausschlieflich in Gourmet-Tempeln
Europas wie im Restautant ,L ' Oasis” in
la Napoule bei Cannes (Frankreich), im
,La Casa Nova“ in Chianciano Terme
(Italien) und Dieter Muller in den

Festlich gedeckte Tafel

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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“Schweizer Stuben” und, ,last but not
least”, bei dem berihmten Eckhard
Witzigmann seine ,konigliche® Koch-
kunst erlernt. Auszeichnungen, ange-
fangen ,Vom Aufsteiger des Jahres®
Uber den ,Koch des Monats®, bis zu
Michelin Stern und ,Hauben und Mut-
zen“ von allen fiihrenden Restaurant-
fihrern beweisen, dass er groRen Wert
auf kontinuierliche Leistung und Qua-
litat legt.

Das ,Victorian®, in dem heute
57 Mitarbeiter die Gaste ver-
wohnen, verfugt Uber 2
Restaurants. Im Erdge-
schoss befindet sich ein
Bistro inklusive einer Bar.
Das Gourmet-Restau-
rant liegt im 1. Stock, in
dem ausschlieBlich die
elegante franzdsisch-
mediterrane Kiiche ser-
viert wird.

Bobby Brauer legt gro-
fen Wert auf absolut frische
Produkte: Fir den Einkauf ist er
selbst zustandig. Produkte, die sei-
nen kritischen Qualitatsanspriichen
nicht genligen, haben keine Chance, in
seine Kiche 2zu kommen. Die
Abwechslung auf seiner Speisekarte
wird durch die Verarbeitung saisonaler
Krauter unterstrichen. Sein Credo:
LAlles zu der Jahreszeit, in der es ohne
kiinstliche Hilfe wachst, und: Weniger
ist Mehr, d.h. keine Verschnorkelun-
gen, leicht und natirlich missen meine
Gerichte sein.”

Den Mitarbeitern im Service merkt
man an, dass es keine Disharmonien —
wie gelegentlich schon mal Ublich —
zwischen Kiiche und Service gibt. Man
fuhlt sich im ,Victorian® behaglich, weil
die naturrliche Freundlichkeit des Servi-
cepersonals zu schatzen. Uber sich
selbst und seinen Erfolg sagt Bobby
Brauer: ,Talent, Begeisterung und
Fleiss sind eine der wichtigsten Vor-
aussetzungen, um es zu Hoéchstlei-
stungen — gerade am Herd — zu brin-
gen.“ Dass er hochste kulinarische
Genisse fir seine Gaste zaubern
kann, beweist er mit jedem Gericht,
dass dem Gast serviert wird. Erwah-
nenswert ist die exklusive Weinkarte,
die die frankophile Sympathie von
Bobby Brauer nicht verheimlicht.

Wie immer, liebe Leser, haben wir
auch dieses Mal ein komplettes Menue
von Bobby Brauer mitgebracht. Viel
Spald, nicht nur beim Nachkochen,
auch fir Ihren nachsten Besuch in

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

Dusseldorf im ,Victorian®. Vergessen
Sie nicht, rechtzeitig zu reservieren,
denn Bobby Brauers Kochkunst und
Beliebtheit fihrt zu einem fast immer
ausverkauften Gourmet-
Restaurant.

Tafelspitztértchen mit Caviar

TAFELSPITZTORTCHEN
MIT CAVIAR

fur 4 Personen

Zutaten fiir das Tortchen aus
salzigem Miirbeteig

450 g Mehl
300 g Butter
5 Eigelb

10¢g Salz

1 Prise Zucker
Zutaten Tafelspitz

kleiner Tafelspitz
Karotten
Stange Lauch
Knollensellerie
EL frisch geriebener Meerrettich
Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer
2049 Imperial Caviar

1/

a2 NAa N -

Zubereitung

Mit dem Mdirbeteig eine Pizzaform
auslegen und blind backen. Auskuhlen

lassen. Tafelspitz in kraftiger Briihe
weichkochen. In Eiswasser abschre-
cken, trockentupfen. Fond passieren,
abschmecken. Karotte, Sellerie auf der
Aufschnittmaschine fein schneiden. In
Salzwasser weich blanchieren, ab-
schmecken. Lauch halbieren, waschen
und die einzelnen Blatter ebenfalls
weich kochen.

Den Tafelspitz auf der Aufschnittma-
schine dinn schneiden. Den Tafel-
spitzfond mit Gelatine binden.

Die Gemise und Fleischscheiben
schichtweise in den Mirbeteigboden
einsetzen und mit dem Fond binden,
Anziehen lassen.

In gleichmaRige Stlicke schneiden
und mit einer Nocke Caviar verziehren.

our-med 7
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BRETONISCHER Steinbutt filetieren. Die Karkassen
wassern. Abgieen, Schalotten, Fen-

STEINBUTT IM chel, Stangensellerie und Lauch in
BOUILLABAISSESUD grobe Wirfel schneiden. Diese in

etwas Olivendl angehen lassen, etwas

1 Steinbutt (ca. 2.kg.) Safran beigeben, mit Weilwein und
4 Schalotten Pernod abldéschen. Frischen Basilikum
1 Fenchel und Thymian unterheben. Auskuihlen
2 Stangen Sellerie lassen. Die Marinade Uber die Stein-
1 Stange Lauch buttkarkassen geben und 24 Stunden
Bar im Bistro des “Victorian — Pflichtprogramm nach Safran marinieren.
dem Ké-Buif 2 frische Tomaten
1 kleines Bund Basilikum Die Steinbuttkarkassen und das
1Zweig Thymian Gemuse in etwas Olivendl nochmals
1Zweig Estragon angehen lassen, tomatisieren. Mit
2dl Weillwein WeiRwein abléschen mit Fischfond
1/2 dl. Pernod bedecken und ca. 30 Minuten langsam
1El Tomatenmark kocheln lassen. AnschlieRend passie-
11 Fischfond ren.
300 g Bouchonmuscheln
12 Cocktailtomaten Fenchel, Stangensellerie und

Bretonischer Steinbutt

Lauch in Julienne schneiden, in etwas

Olivendl angehen, etwas fri-

schen Safran beigeben

und mit dem Bouilla-

baisessud angie-

3en. Die

gewlrz-

ten Stein-

buttfilets

einlegen

und im

Fond gar-

ziehen.

Bouchon-

muscheln

separat garen

und mit den
gebackenen Cok-

ktailtomaten in den

Fond legen.

Weinempfehlung

2000 Moscato Rosa DOC
Kastelaz
Elena Walch
Alto Adige

zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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Vanillesouffle

VANILLESOUFFLE MIT
EINGELEGTER PFLAUME
UND ORANGENEIS

Zutaten Vanillesoufflé

200 g Quark
4 Eigelbe
60 g Zucker
3 Eiweilde
Mark von 1 Vanilleschote

Quark mit den Eigelben und dem Mark
der Vanilleschote verrihren. Eiweif}
und Zucker zu Schnee schlagen und
unter die Quarkmasse heben.
Anschliefiend vorsichtig in gebutterte
und gezuckerte Timbalformen geben
und im Wasserbad bei 200° C im Ofen
pochieren. Backzeit ca. 25 Min.

Den Fond fiir die Pflaumen

Zucker in einem Topf karamelisieren
lassen und mit Rotwein und Portwein
1:1 abléschen.

Gewdrze hinzufiigen: z. B. Vanillescho-
te, Sternanis, Zimt und Nelken. Dann
um mindestens die Halfte reduzieren.
Jetzt die entsteinten Pflaumen in den
Fond geben und erneut kurz aufko-

zurtick zum Inhaltsverzeichnis

chen lassen, (je nach Festigkeit der
Pflaumen). Die Pflaumen missen jetzt
Uber Nacht im Fond ziehen, damit sie
die Farbe und den Geschmack vom
Portwein annehmen.

Orangeneis

Zucker in einem Topf karamelisieren
lassen und mit 1 | Orangensaft ablo-
schen und um die Halfte reduzieren
lassen. Danach 400 g Butter und 4
Eigelb einmontieren.

Anschlielend kann die Eismasse
gefroren werden.

Fotos: Victorian

Weitere Informationen:
“Victorian”
Kénigstralle 3a

40212 Dusseldorf

Tel.: (0211) 86 550-0
Fax: (0211) 86 550 13

N
=

(elo]V]111-Y*Restaurant “Victorian [ B B (1.4
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er Geniel3er-Tipp

... von Yvonne

Liebe gour-med--Leser,

unsere gemeinsame Weinreise fuhrt
uns dieses Mal ins Tessin - als Urlaubs-
region bei uns sehr beliebt, als Weinre-
gion nahezu unbekannt. Im Stden des
2.800 gkm groRen Kantons (er ist
etwas groRer als das Saarland) verlauft
die Staatsgrenze zu Italien, im Norden
grenzen die Kantone Wallis, Graubin-
den und Uri an. Seine Weine haben
unter den Schweizer Weinen eine
gewisse Sonderstellung. Das liegt zum
Teil am Klima. Denn dieses ist schon
stark von mediterranem Einfluss
gepragt: Sehr warm bis heild im Som-
mer, feucht und mild in der kiihleren
Jahreszeit. Da verwundert es nicht,
dass viele Merlots sehr deutlich an ihre
italienischen Nachbarn erinnern.

10 gour-med

Tatsachlich stitzt sich die Tradition
des Tessiner Weinbaus hauptsachlich
auf den Merlot. Er nimmt fast 90 % der
Tessiner Rebflache ein. Zwei unter-
schiedliche Merlot-Typen haben mich
besonders beeindruckt:

2000 Merlot del Ticino
»,San Zero“
Vigneti Tamborini, Lamone

Farbe: leuchtendes Rubinrot mit violet-
ten Reflexen

Nase: dichte Fruchtaromen, die an
Brombeeren, Heidelbeeren  und
schwarze Johannisbeeren erinnern,
dezente Tone von Zwetschge und
Vanille

Zunge: die Fruchtaromen prasentieren
sich sehr deutlich, Anklange von Kaka-
obutter, Vanille und Rauch runden das
Geschmacksbild ab; feingliedrig struk-
turierter Wein mit kraftiger Alkoholaus-
pragung und gut eingebundenem Tan-
nin, frische Saurenote auf der Zunge

\achhall: mittellang, sehr merlotty-

' trinkbar bis in vier Jah-

r etwa 14° C

2000 Merlot del Ticino
Rosso del Mago
Vigneti A. Delea, Losone

Farbe: intensives Purpurrot

Nase: gut ausbalancierte Barriqueno-
ten wie Holz, Vanille und Krokant ste-
hen im Einklang mit den intensiven
Fruchtaromen, die an Schwarzkirschen
und reife Brombeeren, aber auch an
Krautertees und Unterholz denken las-
sen

Zunge: sehr weiches Tannin, welches
sich harmonisch mit der Aromenvielfalt
verbindet; die Fruchtaromen sind sehr
intensiv und erinnern an Rumfriichte
und eingelegte Pflaumen, Noten von
Zartbitterschokolade fiigen sich gut in
das Geschmacksbild ein; der Alkohol
ist gut eingebunden

Nachhall: sehr lang und intensiv
Lagerzeit: jetzt trinkbar bis in 6 Jahren
Serviertemperatur: etwa 15° C

Vielleicht sind Sie, liebe Leser, ein
wenig neugierig auf die Tessiner Weine
geworden und verbringen den nach-
sten Kurzurlaub einmal in diesem
schonen, Schweizer Kanton. Mir gefallt
das Tessin besonders gut im Frihling,
wenn die Natur erwacht und man die
ersten lauen Abende auf einer Terrasse
mit einem guten Glas Wein verbringen
kann.

Wer dagegen Lust hat, den Frih-
lingsanfang in Deutschland zu erleben,
dem empfehle ich ein verlangertes
Wochenende in der Ortenau, der
Region an der Badischen Weinstral3e.
Denn wie heillt es doch: ,Badischer
Wein — von der Sonne verwohnt!*

zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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Bei dieser Gelegenheit kdnnen Sie
sich mit den auergewohnlichen Rot-
weinen des Winzers Jacob Duijn
bekannt machen. Duijn ist als Winzer
Quereinsteiger. Er stammt aus den
Niederlanden, entdeckte seine Liebe
zum Wein in seiner badischen Wahl-
heimat und arbeitete viele Jahre als
Sommelier in den besten Hausern
Deutschlands. Von einem alten Winzer
aus BUhl kaufte er 1994 seine erste
Parzelle, mittlerweile zahlen 8 Hektar
Rebflache zu seinem Weingut.

Duijn vinifiziert ausschlief3lich Spat-
burgunder Rotweine, von denen ich
lhnen den folgenden vorstellen méch-
te:

2000 Spatburgunder ,,SD“
Qualitatswein trocken
Weingut Duijn, Biihl

Farbe: leuchtendes Rubinrot mit violet-
ten Reflexen

Nase: Aromen, die an Rauch, Leder,
Lakritz, weiches Eichenholz, Vanille
und Zartbitterschokolade und in der
Folge auch an reife Brombeeren und
Heidelbeeren erinnern

Zunge: die Eindrlicke ,aus der Nase*
verstarken sich auf der Zunge noch,
das Tannin ist deutlich ausgepragt, fur
die Jugend des Weines aber schon
ausgesprochen gut eingebunden; die
Aromen der Zartbitterschokolade um-
schlingen die anderen Geschmacks-
noten harmonisch und verfeinern diese

zurlck zum Inhaltsverzeichnis

Nachhall: sehr lang
Lagerzeit: bis zu zehn Jahren

Serviertemperatur: 16° C

Yvonne Heistermann

Fotos: Weingut Duijin

Informationen unter:

Verband der Schweizer
Weinexporteure
Friedrichstr. 95

10117 Berlin

Tel.: 0302012018
http://www.swisswine.ch

Weingut Duijn
Hohbaumweg 16

77815 Biihl-Kappelwindeck
Tel. 07223-21497

Sante
und viel Spal3 beim Degustieren!

Ihre
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er gesunde Geniel3er-Tipp

... von Fernsehkoch Armin RolRmeier

,Kulinarisches
Frihlingserwachen*

Eigentlich kann man es ja kaum
glauben, aber der Blick in den Kalen-
der bestatigt: Die langste Zeit des Win-
ters ist vorbei und der Fruhling lasst
nicht mehr lange auf sich warten — ein
kulinarisches Erwachen in der Kiche
und auf dem Teller beginnt.

Radieschen, Rhabarber, Spinat und
auch der noch schilichterne Kohlrabi,
das sind die ersten kulinarischen Frih-
lingsboten, die unseren Gaumen auf
ein neues kulinarisches Jahr vorberei-
ten. Schon der Einkauf auf dem Markt
mit der Frische des Morgens und den
meist noch zaghaften Sonnenstrahlen
hebt die Stimmung und das Gemiit,
und so geht die Arbeit daheim am Herd
plétzlich auch wieder leichter von der
Hand. Fruhlingsgemise ist knackig
zart besaitet und der Geschmack nicht
aufdringlich, gerade deshalb gilt es in
der Kuche schonend damit umzuge-
hen. So sind besonders die Radies-
chen oder die Eiszapfen (kleine Retti-
che) und der Kohirabi als Rohkost
schmackhaft wie zu keiner anderen
Jahreszeit. Pfeffer und Salz - das

12 gour-med

genugt zum wurzen, und mit ein paar
Tropfen Ol verfeinert spiirt man den
Fruhling auf der Zunge.

Rhabarber und Spinat sind keine
Rohlinge, denn die Oxalsauere im
Rhabarber kénnte schnell den Winter
in den Magen-Darm-Trakt zurtickholen.
Beim jungen Sprossling, dem Spinat,
kann auch schon mal das Nitrat hoher
zu Buche schlagen als geplant. Hier
kann man schnell Abhilfe schaffen, in-
dem man die Stiele einfach abschnei-
det, denn sie wirken wie ein Filter.
Nitrat, das Uber die Erde mit Hilfe des
Wassers in die Blatter transportiert
wird, bleibt in diesem Stielfilter einfach
hangen und gelangt nur in schwacher
Dosis ins Blattgrin, und durch kurzes
Blanchieren erledigt sich der Rest. Die
Haltbarkeit dieses Gemisenachwuch-
ses ist kurz — einkaufen und verzehren
ist hier die Devise.

Bei der Zubereitung von Spinat darf
etwas Fett — am besten ist etwas
Sahne oder Schmand — nicht fehlen,
denn nur so kann das Pro-Vitamin A
aus dem Schlaf geweckt werden und
zusammen mit dem Eisen die Frih-
jahrsmudigkeit in ein korperliches
Frahlingserwachen umwandeln. Das
wilnsche ich jetzt allen unseren
Lesern, starten Sie durch mit meinen
leckeren Vorschlagen!

Gebratener Fenchel mit
Zitronengarnelen

und Fetakase
(2 Personen)

Zutaten

2  Fenchelknollen
120 g Garnelen
1/2 TL Rapsol
1 unbehandelte Zitrone
1/2  Frihlingslauch
10  Cocktailtomaten
1/8 | Tomatensaft
80g Fetakase
60 g Radieschensprossen
Jodsalz
Pfeffer

Vorbereitung

Fenchelknollen putzen, waschen, hal-
bieren, Strunk rausschneiden und in
sechs langliche Stlicke zerteilen. Fen-
chelgriin ablésen und fein hacken.
Cocktailtomaten ausstechen und vier-
teln. Frihlingslauch in Ringe schnei-
den. Fetakase in kleine Wiurfel schnei-
den.

Zubereitung

Beschichtete Pfanne mit Rapsdl aus-
pinseln und die Fenchelspalten beid-
seitig goldgelb anbraten. Garnelen
ebenfalls in ausgefetteter, beschichte-
ter Pfanne angehen lassen, Fruhlings-
lauch zugeben und ebenfalls die abge-
riebene Zitronenschale hinzufligen;
kurze Zeit garen und mit Pfeffer und
dem Saft einer halben Zitrone wirzen.
Die Cocktailtomaten zum Fenchel
geben und alles mit Jodsalz und Pfef-
fer wirzen. Die Fenchelspalten in eine
feuerfeste Auflaufform geben, die Zitro-
nengarnelen obenauf und die Cocktail-
tomaten dariber verteilen. Mit Toma-
tensaft ringsum angief3en, Fetakase-
wiurfel groRzligig dartber geben und
im Backofen bei ca. 160 Grad etwa 12
— 15 Minuten fertig garen.

Anrichten

Form aus dem Backofen nehmen, mit
Fenchelgriin bestreuen und mit fri-
schem Pfeffer aus der Mihle verfei-
nern, obenauf die knackigen Radies-
chensprossen geben.

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Duett vom Rind und
Pute auf Blattspinat
mit gebratenen
Kartoffelkugeln

(2 Personen)
Zutaten

2  dinne Scheiben
Rinderoberschale
(@a70g9)

2  dinne Scheiben
Putenbrust (a 70 g)

3  Kartoffeln
14 Zwiebel
je 1/4  Paprikaschoten rot
und griin
80 g Blattspinat

2 Austernpilze
2 Champignons
2 Egerlinge
60 g Kalbsbrat
14 grune Pfefferkdrner
1 TL Petersilie
1 TL Schnittlauch
1 TL Pinienkerne
1/81 Kalbsfond
3 EL Sahne
1 EL Rapsdl
1 1/2 EL Butterschmalz
Jodsalz, Pfeffer
Muskat
Basilikum
Bindfaden

Vorbereitung

Kartoffeln schalen, waschen, Ku-
geln ausstechen (mit Kugelausste-
cher), in leichtem Salzwasser auf
den Biss blanchieren, abtropfen
lassen. Zwiebel schélen, in feine
Wiirfel schneiden; Petersilie und
Schnittlauch fein schneiden. Pilze
mit Klchenkrepp gut abreiben, in
feine Wairfel schneiden. Paprika-
schoten entkernen, saubern und
ebenfalls in Wiirfel schneiden. Den
Spinat vom Stiel abzupfen, gut
waschen, unter heiRem Wasser
kurz ablaufen lassen — abtropfen.
Zwiebel in etwas

Rapsdl gla-

angehen lassen, Pilze dazu, kurz
durchschwenken und erkalten lassen.

Zubereitung

Kalbsbrat mit Schnittlauch, Petersilie,
Pilzen und etwas Jodsalz und Pfeffer
gut vermengen. Rindfleischscheiben
auflegen, etwas pfeffern, mit Kalbs-
bratmasse dinn einstreichen. Nun die
Putenscheibe darauf legen, wieder mit
Bratmasse einstreichen, einrollen und
mit Faden einen Kreuzbund binden,
mit Pfeffer wiirzen. Das Ganze scharf
in Butterschmalz anbraten, mit Kalbs-
fond abléschen, Pfefferkdrner zufligen
und im Ofen garen. Pfanne mit Butter-
schmalz-Rapsél erhitzen, Pinienkerne
kurz angehen lassen, Spinat dazu und
kurz durchschwenken, mit Jodsalz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, mit Sahne
angielen. Kartoffelkugeln in beschich-
teter Pfanne mit Butterschmalz gold-
braun braten, Paprikawirfel reinge-
ben, kurz mit anschwenken und mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in
schrage Tranchen schneiden.

Anrichten

Spinat auf flachem Teller als Bett
anrichten, Fleischtranchen darauf set-
zen, SofRe rundum angieRen, Kartof-
feln rundum anrichten — mit Basilikum
garnieren.

Salat von Rhabarber und
Orangenfilets im
pochierten Apfel auf

kaltem Weinschaum
(2 Personen)
Zutaten

1/2 Rhabarberstange

2 Apfel
1 Orange
1/81  Weillwein
11/2 EL Zucker
2 Eigelb
1/4 Zimtstange
2 Nelken
1 TL Honig

Saft einer 1/2 Zitrone
Lauterzucker (gleiche Menge
Zucker und Wasser)
1 TL Pistazien
1 TL Nusse
1 TL Mandeln
2 EL Grand Marnier
1 EL Himbeergelee
1 Lorbeerblatt
1 EL Melisse
Minze

1721

Vorbereitung

Pistazien, Nisse und Mandeln grob
hacken; von Apfeln Deckel abschnei-
den, aushohlen und mit Zitronensaft
betraufeln. Vom Rhabarber das Grin
abschneiden, schélen, in kleine Schei-
ben schneiden. Lauterzucker mit Zimt-
stange, Nelken und Zitronensaft aufko-
chen und Rhabarber auf den Punkt
blanchieren, abtropfen und abkihlen
lassen. Zu diesem Lauterzucker das
Lorbeerblatt geben, Apfel darin auf
den Biss pochieren, abtropfen und
erkalten lassen. Orange schalen, Filets
ausschneiden (filetieren); von Melisse
die Halfte fein hacken, andere Halfte in
feine Streifen schneiden. Himbeerge-
lee glatt rihren.

Zubereitung

Rhabarber und Orangenfilets in eine
Schissel geben; Honig, Nisse, Man-
deln, Pistazien und gehackte Melisse
zugeben; Grand Marnier dariber gie-
Ren (= parfimieren) und damit Apfel
fullen, den Deckel schrag darauf set-
zen. Flir Weinschaum den Zucker,
WeiRwein und Eigelb Uber heillem
Wasserdampf gut schaumig-cremig
schlagen und danach kalt schlagen.

Anrichten

Weinschaum auf flachen Teller als
Spiegel verteilen, Himbeergelee am
Rand eintropfen und mit Zahnstocher
ein Spinnennetz ziehen, Melissestrei-
fen verstreuen. Den Apfel auf Spiegel-
mitte setzen und mit Minzblatt garnie-

ren.
Guten Appetit wiinscht

lhr

Armin RoRmeier
Fotos und Text: Armin Rof3meier

Armin RoBBmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,Volle Kanne — Service téglich”
im ZDF um 9:05 Uhr
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Eine kulinarische Biker-Tour

Armin und Sabin

Uber Sidtirol durch eine ein
Kulisse von verschledenen Ve
nen beginn

man Uber
das Timmelsjoch 2474 m
hohen Pass fahrt. Ein grof3es Erlebnis
fur begeisterte Motorradfahrer: Der
Wechsel vom saftigen Griin in eine
higelige, einer Mondlandschaft
ahnelnden Gegend und dann wieder

14 gour-med

rch die

Emilia R omagna

beim Hinabfahren (ca. 2.000 m Héhen-
unterschied) die riesigen Obstplanta-
gen! Bei unserer Reise im Herbst
konnten wir die farbenprachtigen Wal-
der bewundern und den Duft der Apfel
riechen, da gerade Erntezeit war.
Unsere Ubernachtungsempfehlung ist
das 4-Sterne-Hotel “Irma” in Meran,
sehr herzlich und personlich gefuhrt
von der Familie Meister. Wer es ein

-

&, . >
- ' Das Hotexonte del Re%ih Dozza

Unser Autor Armin Réttele - hier mit
seiner Frau wéahrend der Biker-Tour -
war bis Oktober 2002 Chefkoch im
Gourmet-Restaurant “Aphrodite” im
Relais & Chateaux Hotel “Albergo
Giardino” in Ascona

bisschen eleganter mag, nachtigt im 5-
Sterne-Wellness-Hotel “Castel” im Dorf
Tirol, nur wenige Minuten von Meran
entfernt. Die vielen Kdstlichkeiten auf
der Speisekarte sind eine grof’e Ver-
fuhrung, da man sich sein Menue
selbst zusammenstellt. Die Kiche
unter Leitung von 2-Hauben-Koch Ger-
hard Wieser ist erstklassig und auch
bei der Weinkarte kommt man ins Trau-
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men. Weinliebhaber sollten sich das
“Castel” nicht entgehen lassen.

Am nachsten Tag geht es weiter
entlang der Weinstrasse Richtung Gar-
dasee, dem norditalienischen Binnen-
meer. Die eindrucksvolle Fahrt mit
einem wunderschonen Panorama fihrt
entlang der SeestralRe lUber Riva nach
Salo. Kulturliebhaber machen einen
Zwischenstop in Verona mit Besichti-
gung des Open-Air-Theaters. Es emp-
fiehlt sich, von Verona aus Uber Legna-
go nach Ostellato zu fahren. Die Ort-
schaft liegt zwischen Ferrara und Porto
Garibaldi. In Ostellato, einem kleinen
Ort in der Nahe der Valli di Ostelatto
(ein Naturschutzgebiet) fahrt man nun
zu dem kleinen, vertraumten 4-Sterne-
Hotel “Villa Belfiore” in Ostellato. Die
“Villa Belfiore” liegt etwas abseits in
einer schonen Gartenanlage mit Swim-
mingpool. Die Kiiche ist urspriinglich
und gut, mit typischen Gerichten der
Emilia Romagna.

Da in Ferrara das Fahrrad das
beliebteste Fortbewegungsmittel ist,
wird Ferrara auch die Stadt der Fahrra-
der genannt. Die gefiihrte Tour durch
die historische Altstadt beginnt mit der
Besichtigung der wunderschénen
Kathedrale und endet mit dem Besuch
des Castello “Estense”, der ehemali-
gen Residenz der Familie D’Este. Die
Stadt Ferrara wurde im Jahre 753 das
erste mal geschichtlich erwahnt und
organisierte sich unter der Familie
Canossa als freie Kommune. Es folg-
ten einige schwierige Jahre. Als im
Jahr 1391 die Universitat gegrindet

zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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wurde, wuchs die Rolle der Kultur und
des Prunkes immer mehr. Nach der ca.
dreistiindigen, deutschsprachigen Fu-
hrung empfiehlt sich ein kleiner Lunch
im Ristorante “Centrale”, wobei wir
besonders den lauwarmen Salat von
Parmaschinken mit Aceto Balsamico
und Olivendl oder den Culatelloschin-
ken sowie als Pastagericht die Varia-
tion von dreierlei hausgemachten Teig-
waren empfehlen kénnen.

Auf der Rickfahrt zum Hotel “Belfio-
re” lohnt sich eine Ausflugsfahrt durch
das Po Delta von Ostellato tUber Codi-
goro, Pomposa, Mesola und Goro ans
Adriatische Meer. Man fahrt durch klei-
ne, idyllische Ortschaften und eine
ruhige, vom Tourismus noch wenig
beriihrte Landschaft. Die Region lebt
hauptsachlich von der Landwirtschaft
und ist sehr reich an Naturprodukten.
Am Abend lasst man sich von den
Uberaus freundlichen und kompeten-
ten Damen der “Locanda Tamarice”,
einem der bekanntesten Restaurants
der Emilia Romagna bei Igles Corelli,
kulinarisch verwdhnen.

Um die romantische Morgenstim-
mung zu genielen, empfiehlt es sich,
ganz fruh abzufahren. Der Weg fuhrt
durch die mit Hunderten von Platanen
gesaumten Strallen von Portomaggio-
re nach Bologna. Unser Besuch in den
Ducati-Motorrad-Werken und dem
Museum war ein besonderes Erlebnis.

Weiter geht's dann nach Dozza.
Sein Motorrad parkt man auf dem
grossen Platz unterhalb des histori-

Appenniho

Historische Wandmalereien in Dozza

schen Dorfkerns. Der Ort ist autofrei
und bestens geeignet fiir einen kleinen
Spaziergang durch die Altstadt. Die
Hauswande sind alle mit Bildern von
internationalen Kiinstlern bemalt, teil-
weise mit religidsen aber auch mit Dar-
stellungen der modernen Kunst verse-
hen. Eine Gesamtansicht in Miniatur
kann man im Museum des Castello
Caterina Sforza besichtigen, in dem
sich auch der historische Keller regio-
naler Weine befindet. Hier finden sich
Produkte von 160 Produzenten der
Emilia Romagna und im Keller liegen
Uber 500 Etiketten.

Ubernachtung dann im Hotel “Monte
del Re”, welches auf einem Hiugel
liegt, von dem aus man einen atembe-
raubenden Blick Uber die Region
genieldt. Das Hotel ist ein historisches
Gebaude mit einer Kirche, die heute
als Kongress-Saal dient. Welch gigan-
tische Atmosphare fiir eine Tagung! Die
Sakristei, der Abendmahl-Saal sowie
die Bibliothek dienen als kleinere
Besprechungsraume.
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Fur
Abend reserviert man sich einen Tisch
im eleganten Ristorante “San Domeni-

aulergewdhnlichen

co”. Die Kiche, klassisch italienisch
auf Sterne-Niveau, der Service abso-
lut perfekt. Als Dessert wurden uns
zwei verschiedene Kdstlichkeiten auf-
getischt: Ein ganz feines Schokola-
densoufflé mit marinierten Bananen
sowie eine Orangeninsel mit konfitier-
ten Orangen (der absolute Hit), gar-
niert mit Himbeeren. Die reichhaltigen
Friandises (zum Nachtisch gereichtes
Konfekt) rundeten unseren Abend aufs
Feinste ab.

Dann fahrt man weiter uber Casola
Valsenio entlang der Strada della
lavanda in Richtung Brisighella. Diese
Strecke flhrt durch viele kleine Taler
und grofRzligig angelegte Lavendelfel-
der. Brisighella ist ein Uberaus pittores-
ker Ort mit ausgezeichneten Restau-
rants und Heilquellen. Auf einem der
drei Felshugel, die den Ort Uberragen,
thront eine venezianische Burg, die ein
Museum fiir bauerliche Kultur beher-
bergt. Von Juni bis September findet
jeden Freitagabend ein Antiquitaten-
markt statt. AuRerdem kann man den
Olivendlproduzenten C.A.B. Brisighel-
la besichtigen und verschiedene sei-
ner ausgezeichneten Olivendle degu-
stieren.

16 gour-med
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Das Weingut des Grafen” Drei Dona”

Nach der Degustation fahrt man
durch die traumhaft schone Gegend
der Emilia Romagna die Strada dei vini
e sapori nach Massa di Vecchiazzano
zum Weingut des Grafen Claudio “Drei
Dona”. Das Landgut liegt in den male-
rischen Hugeln der Romagna. Der
eigentliche Kern des Gutes ist der alte
Wachtturm, welcher heute der Familie
als gemutliche Stube dient. Das ca. 30
ha grofe Weingut ist seit der Jahrhun-
dertwende im Besitz der Familie des
Grafen “Drei Dona”. Auch damals
wurde schon Rotwein produziert (San-
giovese). Der jetzige Besitzer hat sei-
nen urspringlichen Beruf als Rechts-
anwalt aufgegeben um sich ganz dem
Weinbau zu widmen, wobei er von sei-
nem Sohn Enrico unterstitzt wird.
Tenuta la Palazza baut Chardonnay,
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Sangiovese und Negretto Longanesi

(eine lokale Rebsorte) an. Der Graf
holte sich einen der bekanntesten Ono-
logen der Toskana, Franco Bernabei.
Und gemeinsam produzieren sie nur
funf verschiedene Weine, alle tragen
den Namen eines Pferdes des eigenen
kleinen Gestuts. Die Weine des Grafen
werden fast alle von international aner-
kannten Weinspezialisten (z.B. Robert
Parker oder dem Gambero-Rosso-
Fihrer) mit hohen Punktzahlen und
Medaillen ausgezeichnet. Fur uns sind
dieser Wein, und vor allem das Wein-
gut, ein absoluter Geheimtipp. Nicht
nur wegen des Weins, sondern auch
wegen der traumhaften Lage, der
Herzlichkeit der Familie und dem &u-
Rerst freundlichen Empfang der acht
Hunde. Ein nicht alltagliches Weingut.

Nach so viel Genuf und Fachsimpe-
leien fahrt man zuriick nach Castroca-
ro Terme ins Grand Hotel “delle Terme”.
Um sich nach der Fahrt zu erholen,
empfiehlt sich ein Besuch der anliegen-
den Therme. Vollig entspannt kann
man sich dann von den charmanten
Kellnern und den faszinierenden
Gerichten von Marco Cavallucci des
Ristorante “La Frasca” verwOhnen las-
sen. Das war ein absolut kulinarischer
Hohepunkt auf unserer Reise: Regio-
nale und saisonale Gerichte perfekt
zubereitet. Unser Traummenue begann
mit frischen Ovoli-Pilzen mit Parmesan,
Stangensellerie und mit Olivendl aus
Brisighella mariniert. Dann gings weiter
mit einem Scampo mit Bohnen und
Bohnen-Piree und Rosmarin. Als
Pastagericht wurde uns eine Spezia-
litdt aus der Emilia serviert: Pasatelli
mit kleinen Muscheln und Seeteufel in
Basilikumdl. (Pasatelli werden ahnlich
wie Spatzle zubereitet, jedoch ohne

Rocca di Brisighella
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Mehl, sondern aus Parmesan, Brotbro-
sel und Eiern, welche dann im Fond,
urspringlich in Rinderbriihe, gekocht
werden). Dann die zweite Pastaverfuh-
rung: Ein ausgezeichnetes Steinpilzri-
sotto mit frischer Géansesalami und
Steinpilzsauce, ein absolutes Highlight.
Aber wir kdnnen nur weiter schwarmen
von der mit Ganseleber und Triffelpu-
ree geflllten Wachtel im Brickteig
(Teigplatten). Das ganze wurde serviert
mit einer Barolosauce, Pfifferlingen und
Zucchini. Der Sommelier empfahl uns
zu fast jedem Gang ein gutes Tropf-
chen der Emilia Romagna. Schon,
dass man dort die Weine in Form eines
Weinmenues glasweise geniellen
kann. Im Sommer kann man im lau-
schigen Gartchen unter wilden Reben
und Baumen ein schattiges Platzchen
suchen. Zur kiuhleren Jahreszeit fuhlt
man sich im gemdtlich eingerichteten

Restaurant sehr wohl. Innen ist Neu mit
Alt sehr harmonisch kombiniert.

Durch schéne Téler und Walder
fahrt man dann weiter die Strada dei
vini e sapori nach Bagno di Romagna,
einem kleinen, altertiimlichen Dorf im
Hinterland der Provinz Forli-Cesena.
Das Grand Hotel “Terme Roseo” ist der
ideale Ort, um sich nach einigen Tagen
auf dem Motorrad mit einem Wellness-
Tag verwodhnen zu lassen. Das Hotel
liegt am Hauptplatz im ehemaligen
Biozzi-Palast gegenuiber der schénen,
romanischen Basilika in der FuRgan-
gerzone. Eine Oase der Erholung, um
in sich zu gehen und sich von allem
loszulésen. Bekannt ist der Ort Bagno
di Romagna fir die heilsame Wirkung
seines Wassers. Mehrere Studien der
Universitat Parma belegen das heilsa-
me Klima des Ortes. Uberhaupt ist die
gesamte Region eine Naturoase, vom
Europarat aufgrund des gesunden
Waldes dreimal mit dem Umwelt-
schutzpreis ausgezeichnet.

Wer es ein bisschen exklusiver mag,
geht zu Paolo Teverini ins Hotel “Tosco
Romagnolo”, wo man von Paolos char-
manter Gattin empfangen wird. Die
Kiche italienisch, leicht klassisch, der
Service aufmerksam und kompetent.
Der Maestro geht selbst von Tisch zu

zurick zum Inhaltsverzeichnis

D
@

“ lm‘ )\ m‘
!II' ) Ji iy

|

' - Typische Rdume im Grand Hotel “

Tisch, um seine Menues zu empfeh-
len.

Diese Reise, liebe gGour-med -
Leser, war ein kulturelles und kulinari-
sches Erlebnis, das selbst fiir einen
Berufskoch sicher unvergesslich
bleibt. Auch schon deswegen, weil
unsere Waagen zu Hause deutlich den
Hinweis der kulinarischen Reise
anzeigten. Unsere Heimreise fuhrte
uns ins Tessin, aber dazu mehr auf
Seite 26.

lhr Armin Rottele

Fotos: Armin Rdéttele (5),
Therme Rosso (1)

Weitere Informationen:

APT Servizi Emilia Romagna
(Fremenverkehrsamt)
lazzale Federico Fellini, 3

I - 47900 Rimini

Tel.: 0039-0541-430-110

Fax: 0039-0541-430-150
info@aptservizi.com
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Welcome California:

Rheingau Gourmet Festival 2003

ir lukullische Geniisse ist gesorgt

geht an den Start

Zum 7. Mal prasentiert das Rhein-
gau Gourmet Festival ein kulinarisches
Feuerwerk der Genulsse. Spitzen-
Stars aus Kuche und Keller geben sich
ein Stelldichein zwischen Rhein und
Reben. Auf dem Programm stehen
Gala-Dinners und Raritaten-Verko-
stungen, Cooking Demonstrations und
Winemaker-Luncheons, Landpartien
und Bootsfahrten. Die Anglizismen
sind bewuf3t gewahlt: Denn als Gast-
land fungiert diesmal “California the
golden State”. Zwolf Tage und zwolf
Nachte dauert die Parade der weltbe-
sten Koéche und Winzer. Am 6. Marz
fallt der Startschuss, am 17. Marz
heilt es Farewell und Aufwiedersehen.
In diesem Zeitraum kann von Fein-
schmeckern jede Veranstaltung ein-
zeln gebucht und besucht werden

Viele Sterne leuchten am Gourmet-
Himmel, denn es ist den Ausrichtern

18 gour-med

gelungen, insgesamt vier Superstars
vom heimischen Herd an den Rhein zu
locken. Die mit je 3 Michelin Sternen
gekronten Kichen-Papste Jean Clau-
de Bourgueil, Harald Wohlfahrt und
Dieter Muller fiihren den kulinarischen
Reigen an. Auch der mit 2 Michelin-
Sternen und 19 GaultMillau-Punkten
ausgezeichnete Hans Haas ist mit
dabei. Von Los Angeles Uber den gro-
Ren Teich jetten Josiah Citrin, Chef des
In-Restaurants “Melisse’und Joachim
Splichal, Chef des Gourmet Tempels
“Patina”. Mit dabei sind auch die Cali-
fornian Super-Stars Hiro Sone und
Lissa Doumani aus dem Napa Valley.
Aus San Francisco fliegt Nancy Oaks
ein. In Fachkreisen wird sie als eine
der ganz groRBen Frauen am Herd
gehandelt.

Neben den Rheingauer Top-Win-
zern sind die Kollegen der fiihrenden

n Vineyards

kalifornischen Weinguter zu Gast am
Rhein: Die Liste wird angefiihrt von
den ,Top of the tops” “Joseph Phelps*
und “Caymus Vineyards”. Den Reigen
vervollstandigen das “Schug Carneros
Estate Winery” sowie prominente Bot-
schafter der Weinglter “Au Bon Cli-
mat”, “Testarossa”, “Seghesio” und
“Ridge”. Auch die Weine der “Simi” and
“Estancia Estate” Wineries und die
“Chalone Wine Group” sind mit dabei.
Und nattirlich fehlen die “Beringer” und
“Fetzer Vineyards” ebenso wenig wie
das Imperium der Brider Ernest &
Julio Gallo. Die besten Zinfandel (cali-
fornische rote Rebsorte) der Welt wer-
den wahrend eines Grand ZAP
Tastings vorgestellt. In Gber 30 Veran-
staltungen treffen die besten Rhein-
gauer Rieslinge auf den Stoff, aus dem
die Traume in Kalifornien gemacht wer-
den.

Text und Fotos: Rheingau-Gourmet-Festival

Weitere Informationen:
Rheingau-Gourmet-Festival

Tel.: 06722 40 30
http://www.rheingau-gourmet-festival.de
Hotel Krone Assmannshausen
Rheinuferstr. 10

65385 Rlidesheim-Assmannshausen
Tel.: 06722-4030, Fax 06722 -3049
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Die Gewinnerin des letzten

cour-med - Gewinnspiel

DieGewinnerin unseres letzten
Gewinnspiels ist Frau Dr. med. Anne
Schunder aus Stuttgart.

Sie hat eine tolle Reise gewonnen
mit insgesamt 4 Ubernachtungen: 2
Swiss Passe (Bahn/ Postbus/ Schiff) 1
Klasse, giiltig fiir 8 Tage; 2 Ubernach-
tungen im Doppelzimmer fur 2 Perso-
nen (Basis Zimmer/HP) in einem sché-
nen 4-Sterne Hotel in St. Moritz. Gul-
tigkeit bis 24. Sept. 2003, ausgenom-
men Weihnachten/Neujahr und Febru-
ar, immer in Absprache mit dem Hotel
sowie 2 Ubernachtungen fiir 2 Perso-
nen in einem Mittelklassehotel in Zer-
matt, inkl. HP, gultig bis 20. Dezember
2003 (ausgenommen die Zeit vom 21.
Dezember 2002 bis 4. Januar 2003).

Nicht nur Eisenbahnfreaks traumen
von einer Fahrt im beriihmen schwei-

zer Glacier Express. Die Aussicht lait
keine Wiuinsche offen: Schlanke Bri-
ckenbdgen, die aussehen wie Fenster
einer Kathedrale, dahinter eine einma-
lige Bergkulisse mit schroffen Gipfeln,

Frau Dr. Anne Schunder

tiefe Schluchten, gleiRende Schneefel-
dern. Verlockend ist die wohl aufre-
gendste und faszinierendste Eisen-

Fotos: privat (1), Rhatische Bahn (

bahnstecke Europas aber nicht nur
wegen seiner eindrucksvollen Land-
schaft. Es locken besondere Gourmet-
Events mit fantasievollen und
abwechslungsreichen Kreationen in
den rollenden Restaurants der Rhati-
schen Bahn.

2ICH ZEIT NEHMEN FUR DAS BESONDERE

Kulinarische Kreuzfahrt auf dem Po

STERNEKOCHE AN EORD DER RIVER CLOUD II

Ein Highlight rir Gourmets Eine Krewefahrt gane
im Fechen der imalicni=chen Kiiche
Sterneckoch Helme Beck. Chel des La
Pengola® in Bom. wird fir S das Wel-
com e=Dinner knsieren und Thnen Apetit
aif mehr Halen machen. Edeben Sie in
den flgenden Tagen die Schanheit a-

lichizscher Stdie wie Venodyg, Vernna
oder Parma und lassen sich won ihrer
killeu rellen Vieltalt faszin‘enen.

i Geheimness: der Talienizschen Kiche und d Spezafiaten
der Region kiinnen Sie wiihrend eines Kochkiirses in Modena ken
nen lernen. Mit dem Farcwel FDinner sctrt Siernckoch Gerd Eis
dann cinen spekinkoliren Schluspunkt hinter diess exklushee
Gutrme-Reke, GenicBen Sie smuberha e Friilhlingstoge an Bord
der RIVER CLOUT 11

Heisctermin: 20, - 27, Apal 200
wain Yenedig nach Cremaona

Heisepreis: ab € 1400~ p 1 §
in einer 2Beit Aufenkabine e
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I sland-

Gou rmet- Festival

Klaus Lenser
Cord C. Troebst

Wer da meint, in Island gabe es nur
Dérrfisch und Kabeljau, der irrt. In den
letzten Jahren hat sich die islandische
Hauptstadt als erstklassige Adresse
fur Feinschmecker einen Namen
gemacht. Von Uberall her auf der Welt
pilgern sie auf die Insel — denn kaum
irgendwo sonst ist Fisch frischer und
wird auch vielfaltiger zubereitet. Wer
das trotzdem nicht mag, der kann sich
an dem besonders zarten islandischen

:: l II'{)ll“‘ |“ ||“‘
mj |0m|. adl m
11, Wit

Hochland-Lamm delektieren, von Ken-
nern als das vielleicht berihmteste
gastronomische Produkt des Landes
beschrieben: Zart, saftig, nicht zu
streng im Geschmack...“. fir Lamm-
fleisch-Liebhaber die “Spezialitat”
schlechthin.

In diesem Jahr findet in Reykjavik
ein Treffen der internationalen Gour-
met-Szene statt. Vom 27. Februar bis

Islands “Blaue Lagune” - Baden bei 38 ° C

20 gour-med

2. Marz sind ein Dutzend weltbekannte
Kdche, von St. Petersburg bis Boston,
in der Stadt zu Gast, um an dem Koch-
Wettbewerb ,Iceland Naturally Chef of
the Year 2003" teilzunehmen. Und zum
erstenmal ist auch ein Deutscher
dabei: Volker Drkosch — aus dem
Restaurant “Brick” — Shootingstar am
Frankfurter Gourmet-Himmel.

Volker Drkosch, Jahrgang 1969,
lernte seine Profession im Minchner
,Hotel Konigshof*, verfeinerte seine
Kochkunst in namhaften Hausern wie
dem Drei-Sterne-,Restaurant Dieter
Muller®, dem ,Tantris“ und dem ,Tiger-
palast‘. Vom GaultMillau als Entde-
ckung des Jahres 2000 ausgelobt,
kam er mit einem Michelin-Stern an
der Kochmiitze aus dem ,Portalis” in
Berlin nach “Mainhattan” (Frankfurt am
Main), um im Gourmet-Tempel ,Brick"
hohe Kochkunst im Liberty Style® zu
zelebrieren, eine Kiiche, die den sinn-
lichen Genuss der Speisen in den
Vordergrund stellt. Ubrigens: die
Kiiche des ,Brick® ist als ,Glaserne
Kiche* fir die Gaste einsehbar!

Fir Sie, liebe gour-medLeser,
haben wir Drkosch eines seiner Lieb-
lingsrezepte entlocken kdnnen. Sie fin-
den es auf nebenstehender Seite.

Natlrlich haben Besucher des
Festivals nicht nur Gelegenheit, in den
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besten Restaurants der Hauptstadt die
Kunst der anderen Kéche kennenzu-
lernen. Sie bieten in dieser Zeit islandi-
sche Spezialitaten zum ,Kennenlern-
Preis“. Auch zahlreiche Sehenswirdig-
keiten lassen sich wahrend eines
Wochenendes oder bei einem
Zwischenstopp eines Transatlantik-
Fluges auf der kargen, aber reizvollen
Insel erkunden. Zum Beispiel die Blaue
Lagune auf dem Weg zwischen Flug-
hafen und Hauptstadt: Ein dampfendes
Thermalbad im Freien, im Winter vor
schneebedeckter Kulisse; oder ein
Besuch des Thing, dem altesten ,Frei-
luft“-Parlament Europas; oder ein
Abstecher zu den “Wasserwundern”
Gullfoss und Geysir im Thingvellir
Nationalpark. Im Frahjahr wissen
besonders Allergiker das pollenfreie
Island zu schatzen. Davon mehr im
nachsten Heft...

Gebratene
Jacobsmuscheln
mit Kichererbsenpiiree,
geschmortem Kaninchen
und Zuckerschotensalat

Zutaten fir 4 Personen

Kaninchenkeulen

Jacobsmuscheln

(wenn maoglich in der

Schale)

Mohren

Schalotten

Staudensellerie
Knolle junger Knoblauch

Petersilienwurzeln

Tomaten, frisch

@ N

NN =2 =2WN

1EL Dosentomaten
1/4 1 Kalbsfond aus dem Glas
1/4 1 Mineralwasser

(bevorzugt San Pellegrino)
weiler Portwein

Weillwein zum Abléschen
Korianderkorner, Nelke,
Pfefferkdrner und Meersalz

Zutaten Salat:

100 g Kaiserschoten

zurick zum Inhaltsverzeichnis
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1 Kopf Friséesalat

6 Radieschen
kandierte Limonenzesten
Limonendressing, Minze

Fur das Kirchererbsen-Piiree:
200 g Kichererbsen (etwa 12 Std.
in Wasser vorgeweicht)

Zubereitung

Die Kaninchenkeulen mit Salz und
Pfeffer einreiben. Den Backofen auf
160 — 180 Grad vorheizen. Ol und But-
ter in einem Brater erhitzen und das
Fleisch rundherum sanft anbraten.

In der Zwischenzeit das Gemise
waschen, schalen und in ca. 1 cm
groRe Wiurfel schneiden. Das Fleisch
aus der Braisiere nehmen, das vorbe-
reitete Gemuse kurz anglacieren,
einen Teil des jungen Knoblauchs zufu-
gen und mit Meersalz und einer Prise
Zucker anwtrzen.

Den leicht gebraunten Schmoran-
satz mehrmals mit Weil- und Portwein
abléschen. Die Tomaten und die ange-
gebenen grob zerstolRenen Gewiirze
hinzufligen und die Kaninchenkeulen
auf das Gemusebett setzen.

Mit dem fertigen Kalbsfond und dem
Mineralwasser das Fleisch angiel3en,
bis es bedeckt ist, und im heilen Ba-
ckofen ca. 45 — 60 Minuten mit Ba-
papier abgedeckt schmoren.

Wahrend das Fleisch im Ofen gart,
die Jacobsmuscheln von Schale und
Eingeweiden befreien, sorgfaltig
waschen, abtrocknen und jeweils zwei
Stlck auf eine in Wasser eingeweichte
Zimtstange spiel3en.

Fir den Salat die Erbsen und Kai-
serschoten knackig blanchieren und
den Friséesalat fein zupfen und
waschen. Die Radieschen je nach
Wunsch hobeln oder in feine Stick-
chen schneiden.

Nach der angegebenen Garzeit der
Kaninchenkeulen das Backpapier ent-

Kocht auf Island: Volker Drkosch

b

fernen, das Fleisch vorsichtig vom
Knochen l6sen und zum Warmhalten

zurick in den vorher passierten
Schmorfond legen. Einen Teil des
Fleischsaftes wegnehmen, um die vor-
geweichten Kichererbsen darin zu
garen. Im Anschlull die Kichererbsen
in der Mulinette plrieren und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Zum Fertigstellen die Jacobsmu-
schel-Spief3e wiirzen und in aufschau-
mender Butter beidseitig goldgelb bra-
ten. Gleichzeitig den vorbereiteten
Salat mit dem Limonendressing und
den Zesten marinieren. Beim Anrichten
das Kicherebsenpiree quer ber den
Teller ziehen, das warme Kaninchen-
Ragout optisch wirkungsvoll verteilen,
den fertig gebratenen Spiel3 anlegen
und zum Schlu den Gemisesalat auf-
setzen.

Fotos: Klaus Lenser, Volker Drkosch

Weitere Informationen:
Island Air
Rossmarkt 10, 60311 Frankfurt/M

EHH D http://www.icelandair.de

Tel.: 0 69-29 9978

I.T.D. Island Tours GmbH
— —=— Raboisen 5, 20095 Hamburg
Tel.: 040-30979437
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Altes Haus mit neuer Kliiche:

14
Das R estaurant P hilipp

Klaus Lenser

Schmuck, romantisch und wie aus
einem Marchenbuch wirkt die Fassade
des ,Restaurant Philipp“ in der idylli-
schen Mainstadt Sommerhausen sid-
lich von Wirzburg: zwei Buchsbaume
vor der Tur, Fenster mit Butzenschei-
ben und griinen Laden, ein Giebel mit
viel Fachwerk. Und tatsachlich ist die-
ses kleine Renaissance-Palais Uber
400 Jahre alt, fertiggestellt anno 1594.
Nach historischen Gesichtspunkten
wurde es von den Vorbesitzern kom-

" Heike und Michael Phillip-

22 gour-med
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plett saniert und restauriert. Und jetzt,
genauer seit dem 13. Januar 1999,
heillen Michael Philipp und seine Frau
Heike ihre Gaste hier willkommen.

Im Erdgeschol} des alten Patrizier-
hauses liegen u.a. die Kiche und der
Gastraum. An finf Tischen bietet er
rund 20 Platze. ,Klein, aber fein“, kdbnn-
te denn auch das ungeschriebene
Motto des Restaurants lauten, das
unter seinem Namensschild Philipp
auch die Vornamen ,Heike und
Michael” fuhrt. Es ist ein altes Haus fir
eine neue Kuche: Michael Philipp,
Jahrgang 1972, ist namlich einer, der
mit seiner modernen, puristischen und
doch klassischen Kiiche in Franken
etwas aus dem Rahmen fallt. Die Karte
ist samt Tagesmenue ,zwolf Gerichte
klein“ - (sh. Motto) — und das hat sei-
nen Grund: Alles wird nach der Bestel-
lung a la minute vom Patron zubereitet.
Auch vom Brot bis zu den Pralinen —
hergestellt von Heike Philipp — ist alles
selbstgemacht.

Philipp selbst sagt zu seinen
Gasten: ,Es macht mir Freude, fiir Sie
zu kochen! Ein kleines, aber durch-
dachtes Angebot von Gerichten garan-
tiert optimale Frische der Produkte und
Qualitat der Speisen!”

Michael Philipp, Jahrgang 1972,
machte nach seiner Ausbildung zum
Metzgermeister seine Kochlehre -
unter anderem im Restaurant ,Schwei-

JJ

Sommerhausen

zer Stuben” in Wertheim. Dort lernte er
auch seine gleichaltrige Frau kennen,
als diese eine Ausbildung als Hotel-
fachfrau absolvierte. Die beiden ver-
stehen also ihr Geschaft. Den Genie-
Rer erwarten raffinierte Gerichte wie
Tatar von Matjes und Lachs, Zicklein
mit geschmorten Artischocken oder
bretonischer Lammriicken, oder knu-
sprig gebratene Austern auf Champag-
nerkraut. Fir die Leser von gour-med
verrat er hier das Rezept flr seine

Etouffée-Taube mit
Triiffelsauce und
Sellerieplree

Zutaten flr 4 Personen
Brust mit Keule auslésen und in
Form binden. Mit Salz und Pfeffer wiir-

zen.

Zutaten Sauce

2 Taubenkarkassen

2 EL Tomatenmark

1 Karotte

1 kl. Gemisezwiebel

1/2 Stange Lauch
2 Stangen Staudensellerie

1/4 1 Rotwein
1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkorner
5 Wacholderbeeren
1EL Olivenol

3/4 1 Geflugelfond

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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30g frischer schwarzer Triffel
(1 kl. Knolle)
(Ersatzweise auch Truffel
aus dem Glas)

Madeira, Portwein und
Cognac

je10cl

Zubereitung Sauce

Taubenkarkassen und Tomaten-
mark in Olivendl rosten und mit Rot-
wein abléschen.

Gemuse und Gewlrze zugeben, mit
Geflligelfond aufgielRen und 1,5 Std.
im 200 Grad heissen Ofen aufkochen
lassen. Dann abpassieren, entfetten
und einreduzieren. Triffel in kl. Wirfel
schneiden und mit Madeira, Portwein
und Cognac einreduzieren.

Die Sauce zugeben und auf
gewiinschte Menge und Konsistenz
reduzieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zutaten Selleriepiiree

1 Knolle Sellerie

10 cl Sahne
10 cl Geflugelbrihe
Salz, Pfeffer
1EL geschlagene Sahne

Zubereitung Selleriepiiree

Sellerie in grobe Wiirfel schneiden
und mit Sahne und Brihe 1,5 Std. im
geschlossenen Topf bei 200° C weich-

Etouffée-Taube mit Truffelsauce

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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schmoren. Sellerie plrieren. Vor dem

Anrichten abschmecken und 1 EL
geschlagene Sahne unterheben.

Zubereitung Tauben

Tauben in heiBem Olivendl auf der
Hautseite anbraten. 20 g Butter und
einen Zweig Thymian und Rosmarin
dazugeben.

Die Taubenbriiste mit dem heilten
Bratenfett UbergieRen und auf einem
Gitter ca. 5 min. im Ofen garen. Tau-
ben aus dem Ofen nehmen und ca. 2-
3 min. ruhen lassen.

Anrichten

Eine Nocke Selleriepurée auf vorge-
warmtem Teller anrichten. Taubenbrust
tranchieren und auf dem Saucenspie-
gel anrichten.

AuBergewohnlich ist die Weinkarte
im ,Restaurant Philipp“: im ehemaligen
mittelalterlichen Kellergewdlbe lagern
Uber 150 Positionen, zwischen denen
der Gast das Passende wahlen oder
sich zum Kkorrespondierenden Wein
von Heike Philipp beraten lassen kann.
Natirlich dominieren frankische Spit-
zenweine die Karte. Die renommierten
Lagen Randersacker ,Pflilben®, Eibel-
stadter ,Kapellenberg®, Sommerhau-
ser ,Steinbach®, Iphéfer ,Julius Echter
Berg” und Birgstadter ,Centgrafen-
berg“ sprechen flr sich.

Vor oder nach dem Essen haben
die Gaste die Moglichkeit, sich im Rau-
chersalon des Hauses im Erdgeschof}
zu treffen. Der Chef ist selbst leiden-
schaftlicher Zigarrensammler, was liegt
da naher, als auch seinen Géasten eine
grofe Auswahl im Humidor anzubie-
ten.

Seit April des vergangenen Jahres
ist das ,Haus Philipp“ Mitglied im
erlauchten Kreis der ,Jeunes Restau-
rateurs d’Europe“. Hinter diesem
klangvollen Namen verbirgt sich eine
Vereinigung junger Spitzenkdéche und
Restaurantinhaber. Alle verbindet ein

i .‘_r_'f;__ .|.'

gemeinsames Ziel:  kulinarischen
Genul3 kreieren, Ambiente schaffen
und die Gastronomie auf hodchstem
Niveau weiterzuentwickeln.

Freunde der guten Kiiche kénnen in
der hauseigenen Renaissance- oder
Barocksuite wohnen. Gleich zur Begrii-
Rung werden sie mit einem guten
Sommerhauser Riesling empfangen.
Zeit zum Bummel durch das histori-
sche, mittelalterliche Stadtchen sollte
man sich aber auch nehmen. Der
Ortskern mit seinen zahlreichen Fach-
werkhdusern steht schon seit einiger
Zeit unter Denkmalschutz. Dazu gehort
auch das wunderhlbsche, kleine und
berihmte Theater, dessen Bretter
auch heute noch bespielt werden.
Nach dem Theaterbesuch geniel3en
die Gaste dann am reservierten Tisch
bei Kerzenschein ein festliches 4-
Gang-Menue. Am nachsten Morgen
werden sie mit einem ausgiebigen Ver-
wohn-Frihstuck Uberrascht.

Fotos: Klaus Lenser
Weitere Informationen:
Restaurant Philipp
Hauptstralle 12

97286 Sommerhausen
Tel.: 09333-1406

Internet: http://www.restaurant-philipp.de

Reservierung erforderlich!
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Ein Schmaus fiir Auge, Ohr und Gaumen

Wohnen und genielden
auch Sie im legendaren

Anne Wantia

Unter Europas Prominenten-Orten
steht St. Moritz an flhrender Stelle.
Doch nach Ansicht jener, die schon
dort waren, ist St. Moritz (1.856 m Uber
N.N. im schweizer Engadin gelegen)
die Nummer Eins! Nicht zuletzt des-
halb ist das ,Alpendorf (5000 Einwoh-
ner!) bestrebt, seinen Stammgasten
immer wieder neue Attraktionen anzu-
bieten, und mit diesen zugleich neue
Freunde zu gewinnen. Ob World Ski-
Cup oder Golf, Rodel -oder Pferderen-
nen — fir jeden Geschmack wird etwas
geboten. An der Spitze all dieser
Events stehen zweifellos die Festivals.
Demnachst zum Beispiel dieses: Vom
10. bis 15. Méarz feiert das St. Moritz
Gourmet Festival seinen 10. Geburts-
tag. Wie auch in den vergangenen Jah-
ren sind auch diesmal wieder innovati-
ve und kreative Zauberkunstler dabei,
die den Gaumenschmaus zu einem
weltweit anerkannten Leading Event
weiter entwickelt haben und standig
weiterentwickeln. Internationale Gast-
mannschaften der Top-Gastronomie
mit Spitzenkéchen werden wahrend
des Festivals taglich ein kulinarisches
Feuerwerk kreieren. Das geschieht in
Zusammenarbeit mit den Brigaden der
St. Moritzer Luxus- und Erstklassehau-
ser — angefangen vom “Badrutt’s Pala-
ce” Uber das “Suvretta House” bis zum
“Steffani”. Eroffnet wird das Festival mit
dem ,Grand Gourmet Opening Cock-
tail“ im Hotel ,Carlton” - mit der Vorstel-
lung aller Gastmannschaften. Danach

24 gour-med

Warum denn in die Ferne schweift

==| ESER-GE

urteilen Gaste und Schiedsrichter Gber
deren Kichenkunst...

Drei Monate spater findet — nun
schon zum vierten mal — das Opern-
festival Engadin St. Moritz statt. Die
Karten sind heil? begehrt. Denn so
hautnah und umgeben von einer so
groRartigen Kulisse wie der Schweizer
Berglandschaft kann man Oper selten
erleben. Eroffnet wird diese 4. Saison
am 5. Juli mit Gaetano Donizettis Oper
,Le convenienze ed inconvenienze
teatrali* (“Sitten und Unsitten des The-
aters”).

Schauplatz der Inszenierung von
Joachim Rathke ist, wie schon in den
Vorjahren “Le Restaurant”, der Speise-
saal des “Badrutt’'s Palace”.

Auch Sie, lieber gour-med-Leser,
kdnnen dabei sein, sofern Sie sich an
unserem Gewinnspiel beteiligen und
Fortuna lhnen zulachelt. In Zusam-
menarbeit mit Schweiz Tourismus ver-
losen wir zwei Eintrittskarten flr diese
Opernauffiihrung, dazu zwei 1.- Klas-
se-Transfertickets ab der Schweizer
Grenze bis St. Moritz, sowie zwei
Ubernachtungen fiir zwei Personen
inklusive Halbpension im ,Badrutt’s
Palace®. Wir versprechen schon jetzt:
Der Besuch wird ein Schmaus flr
Auge, Ohr und Gaumen — denn natir-
lich kann man auch aufierhalb des
Gourmet-Festivals in und um St.

Moritz hervorragend speisen. Musika-
lisch begleitet werden die Festspiele
auf dem ,Dach Europas® vom Sym-
phonieorchester Budapest und dem
Engadiner Kammerchor unter der Lei-
tung von Jan Schultsz. Viele Besucher
wissen schon jetzt, dass sie zum Jah-
resende wiederkommen werden. Denn
nach der bis 19. Juli aufgefihrten
~Sommer-Oper* folgt auch eine Veran-
staltung zur Adventszeit (5. Bis 8.
Dezember):  Donizettis Meisteroper
,Lucia di Lammermoor*

Die Prominenz , aber nicht nur die,
wohnt bei diesen Veranstaltungen in
den Top-Hotels von St. Moritz.
Besonders begehrt: das Luxury Five
Star Hotel ,Badrutt’s Palace®, wo auch
die beiden Glickspilze unseres
Gewinnspiels residieren werden. Im
Jahr 1896 eroffnet und vor zwei Jah-
ren von Grund auf renoviert und
modernisiert ist es geradezu ein Wahr-
zeichen im Herzen von St. Moritz vor
dem Hintergrund der erhabenen
Schweizer Bergwelt. Das Gastebuch
des Hauses liest sich wie das ,Who is
Who* von Koénigshausern und Hoch-
adel, von Personlichkeiten aus Kultur,
Politik, Showbusiness und Wirtschaft.
Sie alle wissen: Das ,Badrutt’s Palace”
pflegt den exklusiven Stil, den Sport,
die Kochkunst, die Mode. Mit freundli-
chem, doch diskretem Service und tra-
ditioneller Eleganz verwohnt es alle
Gaste in einer Atmosphare von auser-
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wo die Schweiz doch liegt so nah! .

VINNSPIEL

Fotos: Badrutt’s Palace

lesenem Luxus. 209 Gastezimmer und
Suiten bieten Sommer wie Winter
einen auflergewohnlichen Blick auf
hohe Gipfel und steile Hange.

Seit der Ubernahme des Manage-
ments durch die amerikanische Luxus-
hotel-Gruppe ,Rosewood Hotels &
Resorts“ im April 1999 begann eine
umfangreiche Renovierung. So wurden
die Kunstwerke der groRartigen Bilder-
sammlung, zu der Palace-Erbauer
Caspar Badrutt (1819-1904) den
Grundstein legte, sorgfaltig restauriert
und neu gerahmt. Die zahlreichen
Antiquitaten, von der Familie Badrutt
im Lauf der Jahrzehnte fur ihr Palais
zusammengetragen, schmucken die
offentlichen Raume des Hotels. Im
Dekor-Verbund mit edlen italienischen
und franzdsischen Stoffen sowie erle-
senen Mdbeln erwecken sie die Pala-
ce-Legende zu modernem Leben.

Natirlich gehoért auch das Restau-
rant ,Le Relais“ zu den Highlights des
,Badrutt’s”. Dort waltet Kichenchef
Franz Faeh. Architektonisch ist das im
Dezember 1999 neu eroffnete a la
carte Restaurant ein  gekonnter Stilmix
aus Belle Epoque und 30er Jahre,
weckt Erinnerungen an’s ,Maxim‘s®
und an Toulouse-Lautrec. Geboten
wird eine innovative Cuisine aus asiati-
scher und europaischer Kiche.
Beliebt sind der integrierte, begehbare
Weinkeller und eine Sushi-Bar mit
Speisen zum Mitnehmen. Frihstlick

“Die_Lobby imBadrutt’s

zuriick zum Inhaltsverzeichnis

wird im ,Le Restaurant® serviert, die
nahegelegene “Chesa Veglia” birgt die
,Patrizier Stube“, den ,Chadafd“ Grill
und die Pizzeria ,Heuboden®, Schon
seit vielen Jahren sind die liebevoll
restaurierten, mittelalterlichen Hauser
kulinarischer und kosmopolitischer
Treffpunkt von St. Moritz. Dort befindet
sich auch der “Club Privé” , der exklu-
sive St. Moritzer Privatclub.

Selbstverstandlich  bietet das
“Badrutt’'s” auch einen Wellness-
Bereich, dazu alle Arten von Fitness
sowie Vorschlage fiir eine fast endlose
Liste von Indoor- und Outdoor-Sport-
moglichkeiten. Gaste, die dann nach
einem langeren oder auch nur kurzen
Aufenthalt wieder abreisen, treten
meist nocheinmal auf den Balkon vor
die Tir von Zimmer oder Suite, um
einen letzten Blick auf die prachtige
Naturkulisse zu werfen. Doch nicht zu
hastig! Die Schreiberin dieser Zeilen
hatte es so eilig, dall sie sich dabei
den Full verstauchte. Dennoch hat
auch sie ihren Aufenthalt in St. Moritz
und im ,Badrutt’s“ genossen.

Wenn Sie die nachstehenden Fra-
gen richtig beantworten und das Gliick
Ihnen hold ist, kénnen Sie gewinnen:

2 Eintrittskarten fiir das Opernfes-
tival, zwei 1.-Klasse Transfertickets
ab der Schweizer Grenze St. Moritz
sowie zwei Ubernachtungen fiir zwei
Personen inklusive Halbpension im
Badrutt’s Palace.

Programmaénderung vorbehalten!

Einsendeschluss ist der 15.03.03
Der Gewinner wird schriftlich benach-
richtigt. Eine Auszahlung/Ubertragung
ist nicht mdglich.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
lhre Daten werden im Sinne des
Datenschutzes behandelt.

Viel Spalt und viel Glick!
Ihr gour-med Team

Weitere Informationen:

Schweiz Tourismus
Tel.: 00800 - 100 200 30 (gratis)
htp://www.myswitzerland.com

STS Swiss Travel System
Tel.: 0041-5 12 20 34 26

Badrutt's Palace

7500 St. Moritz / Schweiz

Tel.: 0041 (0)81 837 10 00

Fax: 0041 (0)81 837 29 99
http://www.badruttspalace.com

nun die Fragen:

vals?

[ ] Mose in Egitto
D La finta giardiniera

D Franz Faeh
D Rosewood Hotels
D Caspar Badrutt

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

Frage 2: Wer war der Erbauer des “Badrutt’s”?

GEWINNSPIEL-COUPON

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

Frage 3: In welchem Kanton liegt St. Moritz?

Bern
Engadin
Uri

Hier tragen Sie bitte lhren Namen und Ihre
Anschrift ein:

Frage1: Wie heillt die Oper des St. Moritz-Festi-

Name Vorname

D Le convenienze el inconvenienze teatrali

StraBe, Hausnummer

PLZ, Ort

Telefonnummer

Faxnummer

Redaktion gour-med-Gewinnspiel , Fuggerstra3e 13, 48165 Munster
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Warum denn in die Ferne schweifen, wo die Schweiz doch liegt so nah!

Sonniges,

Klaus Lenser

Seit weit mehr als hundert Jahren
gilt das Tessin als der ,mediterrane
Kanton“ der Schweiz. Sowohl fir
Schweizer wie fur Besucher st er zu
einer der beliebtesten und begehrte-
sten Regionen des Alpenlandes
geworden. Wie ein Magnet zieht das
Tessin Kinstler, Lebenskiinstler, Son-
nenhungrige und Stressgeplagte an,
aber inzwischen ist das Tessin auch
ein beliebter Standort fir Kapitalanle-
ger. Lugano ist nach Zirich und Genf
der drittgroRte Finanzhandelsplatz der
Schweiz. Logisch, dass Geld und Kul-
tur — etwa die Luganer Musikfestspiele

26 gour-med

|ukuMsches

und das Filmfestival in Locarno — viele
internationale Gaste nach sich ziehen.

Die klimatischen Voraussetzungen
rund um die Tessiner Seen sind Garant
fur eine Uppige Vegetation. Diese wirkt
sich nicht zuletzt auch auf die Erzeu-
gung von erstklassigen Agrarproduk-
ten aus, und das wiederum hat zu
einer Feinschmeckerkiiche auf der
Basis regionaler Produkte gefiihrt, die
ihresgleichen sucht. Der Tessin-Besu-
cher hat das Geflihl, inmitten einer
mediterranen Umgebung zu sein - und
das in unmittelbarer Nahe der Schwei-

Malerisch gelegen - Lugano

Tessin

Das “Principe Leopoldo” in Lugano

zer Alpen. Nicht alleine deswegen zieht
es in den letzten Jahren immer mehr
Nordeuropaer — darunter vor allem
Deutsche —in diesen stdlichen Teil der
Schweiz. Hier bekommt man ein
Lebensgefuhl, das Uberhaupt nicht
schweiztypisch ist. Die schon immer
berihmte Schweizer Gastronomie
schafft flir Gourmet-Kéche und ihre
Kreationen Mdglichkeiten, die Fein-
schmecker aus aller Welt schon lange
zu schatzen wissen. Selbstverstand-
lich gehdéren dazu auch die beriihmte
Gastfreundschaft der Schweizer Hotel-
lerie und deren Perfektion auf hoch-
stem Niveau.

Das historische 5-Sterne-Hotel
LPrincipe Leopoldo® in Lugano ist
schon seit vielen Jahren erstes Haus
fur internationale Gaste, die hier Erho-

zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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Bliitenpracht.in Lugano

lung suchen und die Gourmetkiche
genieflen wollen. Urspriinglich Som-
merresidenz des Prinzen Friedrich
Leopold, bis in die 30er Jahre des ver-
gangenen Jahrhunderts, beherbergte
die Villa viele der bedeutendsten Ari-
stokraten Europas als Gaste oder
Eigentimer. Heute verteidigt hier
Kichenchef Dario Ranza erfolgreich
seinen Ruf als ,Risottokénig des Tes-
sins“. Authentische Tessiner Gerichte
kreierend, erhalt er seine Inspirationen
hauptsachlich von der nordeuropai-
schen und italienischen Kiiche. Das
Schweizer Magazin ,Del Ticino* zeich-
nete Ranza als ,Koch des Jahres
2002“ aus.

Lugano selbst und die Gegend um
Lugano sind fur das milde Klima
bekannt, das vor allem Lungenkranken
Rehabilitation verspricht. Des milden
Klimas wegen sind nicht zuletzt auch
berihmte Kiinstler hierher gezogen,
wie Peter Alexander und Caterina
Valente. Auch Hermann Hesse hat
hier — in Montagnola - einen wesent-
lichen Teil seines schriftstellerischen
Lebens verbracht. Die Schweizer
haben ihn so verehrt, dass sie ihm zur
Erinnerung ein Hermann-Hesse-
Museum errichteten. Es ist mittlerwei-
le Anziehungspunkt fur Literaturfreun-

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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de aus aller Welt. Das Museum liegt in
unmittelbarer Nahe des Hotels ,Princi-
pe Leopoldo®“. Hesse war zuganglich
fir die schonen, aber einfachen
Genlsse des Lebens, die man auch
heute noch leicht und schnell in den
glucklicherweise noch vorhandenen
,Grotti“ in den Bergen rund um die Tes-
siner Seen finden kann.

{| l‘li‘ l||}lll‘|

Hesses Stamm-Grotto, das ,Del
Cavicc®, in das er nahezu taglich von
seinem Wohnhaus zu Ful} ging, moch-
ten wir Ihnen nicht vorenthalten. Fur
GenieRer der typischen Tessiner
Klche lohnt sich ein Besuch immer.
Hier steht auch noch der Originaltisch,
an dem Hesse Tessiner Merlot und die
Speisen des Hauses genol.

Aber nicht nur rund um den Lago di
Lugano weill das Tessin seine Reize
zu entfalten. Auch am Lago Maggiore
mit seinen bekannten Stadten Ascona
und Locarno wird das Angebot an kuli-
narischen und kulturellen Genussen
inzwischen von internationalen Gasten
geschatzt. Das Hotel ,Giardino® mit
dem berihmten Sternekoch Armin
Rottele (bis  Oktober 2002) gehort
langst nicht mehr zu den Geheimtipps.
(Lesen Sie auch den Beitrag Roétteles
in diesem Heft!). Wer im ,Giardino® zu
Gast sein will, muf} rechtzeitig vorbe-
stellen. Den kulinarischen Genuss, der
geboten wird, sollten Sie sich auf kei-
nen Fall entgehen lassen. Rotteles
wardiger und ihm gleichwertiger Nach-
folger ist sein ehemaliger Sous-Chef
Ulf Braunert (32).

Die Tefrasse des “Giardino”

Eine anderes, empfehlenswertes
Grotto ist das ,Al Capon“ bei Brione,
nahe Ascona, ein kleines Schlaraffen-
land. Der gemiitliche Innenhof ladt
zum Apero: zum Plauderstiindchen mit
Einheimischen und Gasten. Bauerlich-
Tessiner Ambiente, liebevolle Details,
gepflegte Tischkultur erwartet die
Gaste. Sehenswert ist die historische
Kiche.

Zu den wohl schonsten Hausern am
Lago Maggiore gehort das ,Castello
del Sole* mit seiner riesigen Liegewie-
se und eigenem Badestrand. Das
Haus ist in den letzten Jahren vollstan-
dig renoviert und zum Teil erweitert
worden. Im Jahr 2002 wurde es von
dem Schweizer Magazin ,Bilanz” als

'$Ie” am.Lago Magjipre

Das “Castellg
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(nach dem ,Eden Roc* in Ascona )
zweitbestes Ferienhotel der Schweiz
ausgezeichnet. Eine Besonderheit der
Anlage: Seit finf Jahren wird hier der
eigene Reisanbau fur die Risotto-
Gerichte des Hauses betrieben.

™
:J"
.

" Das “Motto-de}

Das wohl berlhmteste Gourmet-
Restaurant ist das ,Motto del Gallo“,
abseits der Autostrada zwischen Lu-
gano und Bellinzona in Taverne. Es ist
eine Gruppe alter Hauser aus dem 15.
Jahrhundert. Eines davon, das erste
Haus der spateren Taverna, war

28 gour-med

urspringlich ein auf einem Motto,
einem Hugel, errichtetes Wachhaus.
Mit viel Liebe und Geschmack wurden
sie restauriert und eingerichtet. Der
Besitzer Piero Tenca, auch Prasident
der Schweizer Sommelier-Gesell-
schaft, und seine Weinempfehlungen
sind von absoluter Professionalitat.
Aus der wohl besten Kiche des Tes-
sins haben wir fir Sie ein Rezept des
Gallo-Kochs und “Motto”-Mitinhabers
José De la Iglesia ausgesucht.

Baby-Steinbutt in
Kartoffelkruste
in einem knusprigen
Gemiise-Nest und
Rote-Riiben-Sauce

Zutaten flir 4 Personen

1 Baby-Steinbutt
ca.1,5-2kg
1 kg grof3e Kartoffeln

2 Stangen Lauch
200 g abgebrihte Rote Ruben

0 Ceneghini und José De

509 Schalotten
1 Zwiebel
200 g Butter
1 Glas WeilRwein (Merlot)

krause Petersilie,
Kerbel,

wilder Fenchel
Salz und Pfeffer
nach Belieben

Zubereitung

Den Steinbutt ausnehmen, waschen
und die Filets heraustrennen. Die Haut
abziehen und mit Salz, Pfeffer und den
zerstoRenen Krautern wirzen. Die
Kartoffeln schélen, waschen, in kleine
Scheiben schneiden und mit Hilfe einer
runden, ca. 3 cm grof3en Form ausste-
chen. In ausgelassener Butter wenden
und auf Kichenpapier legen, das die
Grofle von dem Steinbulttfilet hat. Die
Kartoffelscheiben schuppenartig Uber-
einander legen.

Die Sauce

Die Schalotten zart anbraunen. Die
geschalten, abgebriihten Scheiben der
Riben hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir einige Minu-
ten (kurz) kochen lassen. Alles zusam-
men im Mixer passieren und mit gutem
1 dl. Olivendl (Virgine/Extra!) vermi-
schen.

In einer Pfanne die Steinbuttfilets
anbraten, mit WeiBwein abléschen, die
Kartoffelscheiben in der Pfanne gold-
braun résten und mit wenig Ol jedes
Filet im Ofen flr ca. 5-8 min. backen.

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Anrichten

Die Filets in der Kruste auf den Tel-
ler legen, dazu ein Nest aus knuspri-
gem Gemise nach Belieben formen.
Die Rote Riben-Sauce dazu geben
und zum Schluss einen Schuss Oliven-
6l hinzufigen. Alles mit frischen Krau-
tern dekorieren.

Keiner ist geeigneter als Piero
Tenca, wenn es darum geht, etwas zu
Tessiner Weinen zu erzahlen. Der Kan-
ton Tessin nimmt im Weinbausektor
eine besondere Stellung ein (sh. auch
den Beitrag Seite 12-13). Nur hier zum
Beispiel gibt es den weissen Merlot.

Wer die Weine bei einem Besuch
degustieren mdchte, sollte nicht die
“Strade del Vino* auslassen, die Stra-
fen des Weins. Es sind romantische
Routen zwischen den interessantesten
Weingarten der Region. Und da wir
gerade dabei sind: Ahnlich wie in Italien
findet auch im Tessin die Idee des Agri-
turismo immer mehr Freunde, sowohl
unter Anbietern wie Gasten.

Zwischen Gudo und Sementina
befindet sich die Fattoria dell' Amorosa.
Hier lasst sich landlich-sittlich leben.
Neben den gemdtlichen Ferienwoh-
nungen der Fattoria findet der Urlauber

zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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auf einem Gelande von ca. 15 ha Tes-
siner Weinsorten, einen Olivenhain
und Weiden mit Galloway-Rindern.
Alles zum anfassen und geniefl3en.

Fotos: Principe Leopoldo (4)
Motto del Gallo (3)

Giardino (2)

Garbani Locarno (1)

.. Tessiner Weinberge

Weitere Informationen:

Ticino Tourismo

Tel.: +41 (0)91 825 70 56
Fax: +41 (0)91 825 36 14
,Principe Leopoldo*

+41 (0)91 985 88 55

Fax: +41 (0) 91 985 88 52

,Castello del Sol”
Tel.: +41 (0)91 791 02 02
Fax: +41 (0)91 792 11 18

Ristorante “Motto del Gallo”
Tel.: +41 (0)91 945 28 71
Fax: +41 (0)91 945 27 23

,Giardino”

Tel.: +41 (0)91 785 88 88

Fax: +41 (0) 785 88 99
LAl Capon*

Tel.: +41 (0)91 743 45 10

Fax: +41 (0)91 743722
,Del Cavicc”

Tel.: +41 (0) 91 994 7995
“Fattoria Amorosa”
Tel..-+41 ( 0)91 840 29 50
Fax: +41 (0)91 840 29 51

Le Strade del Vino:
Tel.: +41(0)91-690 13 53
Fax: +41(0)91-690 13 54
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Kleines Land. GroBe Weine.

Verband Schweizer Weinexporteure SWEA, Biro Deutschland, Im IHZ, FriedrichstraBe 95
D-10117 Berlin, Tel.: 0 30/2 01 20 18, Fax: 0 30/2 01 20 28, E-Mail: swisswine@t-online.de

Internet: http://WWW.swisswine.ch


http://www.swisswine.ch
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Unterwegs mit

Meine Highlights aus dem Jahr 2002

Horst-Dieter Ebert

Immer wieder eine beliebte Frage:
Welches waren denn lhre schonsten
Trips im letzten Jahr? Zum ersten Mal
habe ich darauf eine Antwort, bezie-
hungsweise gleich drei:

Mein schonster Flug 2002 war, nein,
nicht mit einer der mandelaugigen Fer-
nostgesellschaften, sondern — Uberra-
schung! — mit der Lufthansa. Ihr neuer
Flug von Dusseldorf nach New York
(Newark) wird mit einer geleasten Boe-
ing 737 aus der Schweiz durchgefiihrt.
Das Flugzeug fihrt nur eine Klasse, ist
der erste Nur-Business-Klasse-Flieger,
und beherbergt lediglich 48 Sitze (bei
Normalbestuhlung waren es minde-
stens doppelt so viele).

Privat Air fliegt damit sonst Promi-
nente oder Rockbands durch die
Gegend, es herrscht ein Geflihl von
Privatheit: "Fast wie ein Ausflug mit
unserer Tennistruppe", scherzt einer
und hat Recht damit. Mein Flug ist nur
zur Halfte besetzt. Die Sitze sind etwas
altbacken, aber die Abstande dazwi-
schen enorm; Anstelle der ublichen
Videoschirme werden Sony-Discman
serviert; der Service ist schwyzerisch,
die adrette Saaltochter duftet wie ein
frischer Schokoladentriffel von Sprin-
gli. Selbst die Original Lufthansa-
Menues schmecken hier irgendwie
besser als sonst. Mein Tip: Hingehen,
mitfliegen, damit das Experiment nicht
als erfolglos abgebrochen wird.

o

Sind Autos noch ein Thema? Plotz-
lich ja: Ich chauffiere den neuen BMW
760 Li, also den langen, groRen Zwol-
zylinder, von Miami nach Islamorada.
Gut, die Endgeschwindigkeit 18Rt sich
hier nicht erreichen, doch das Fahrge-

zurlck zum Inhaltsverzeichnis

fuhl in diesem Wagen berauscht auch
schon bei mittleren Geschwindigkei-
ten.

Am Steuer flhlt man sich, als pilotie-
re man einen Sportwagen, so heftig
beschleunigt das groRe Gefahrt, wenn
man seinem Gaspedal nur einen
ordentlichen Tritt versetzt. Anders als
in einem Sportwagen freilich kihlt der
komfortable Sitz und massiert wohl-
tuend. Hinten, im verlangerten Fond,
streckt man sich wohlig: Es ist, fallt mir
ein, sehr viel bequemer als etwa in
einem Lear Jet, der doch stets so gern
als komfortables Vehikel der Superrei-
chen gerihmt wird (wohl meist von
Leuten, die nie drin sassen).

Also: So macht, selbst flir einen
notorischen Flieger und Eisenbahnbe-
nutzer, Autofahren wieder Spass.

Jetzt musste ein Schiff folgen. Doch
zu meinen Top-Trips gehdrte noch eine
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der bekannte
Reise- und Gourmet-Autor. Er wird in
Zukunft auch fiir Sie, liebe Leser, liber
seine amiisanten und interessanten
Erlebnisse und Erfahrungen berichten.
Wir freuen uns, ihn fiir Gour-med
gewonnen zu haben.

Horst-Dieter Ebert,

sehr besondere Stadtrundfahrt: Der
italienische General Manager des
famosen “Ritz-Carlton” Hotels in
Shanghai ist stolzer Besitzer eines rot-
chinesischen Nachbaus der BMW-Sei-
tenwagenmaschine R-71 von 1938,
die im Zweiten Weltkrieg mit einem
Maschinengewehrschiitzen im Beiwa-
gen eine gefirchtete Waffe der deut-
schen Wehrmacht war.

Offiziell als M-72 oder als "Chang
Jiang" (Ural) in China bekannt, steht
das gewaltige Gespann ferrarirot und
hdéchst nostalgisch vor dem Hotel, ein
paar Bewunderer wandern stets drum
herum. Zwar ist die Stadtrundfahrt mit
der chinoiden BMW noch kein offiziel-
ler Punkt im Hotel-Programm, doch
wer mit ihrem Besitzer Uber das
Prachtstiick erkennbar interessiert zu
plaudern versteht, wird voraussichtlich
dazu eingeladen.

"Presidential Bike Pack" heillt die
Tour, flhrt den Beifahrer im Seitenwa-
gen knatternd durch das French Quar-
ter zum Peoples Square, zum Grand
Theatre und zum Bund, so nahe
kommt man dem Leben in Shanghai
sonst nie. Und wo immer man fahrt und
steht: Publikum ist garantiert, selbst
der Beifahrer wird bewundert.

gour-med 31


duessel
zurück zum Inhaltsverzeichnis


e

|||||||||||||||||||||||||||iIIII"Il.l‘||
“‘ II“ ‘

\cn I«w &N Ill; Il‘“ |“
il " IAIIA @)

\ s

a
il

} lh‘

nbekanntes Burgund

Das historische Herzogtum - auf dieser
Reise konnen Sie es kennenlernen

Cord C. Troebst

Nur wenige Regionen in Europa ver-
einen Kunst, Kultur und Kiche so voll-
kommen wie die historische Region
Burgund. Das Besondere an unserer
Burgund-Reise: Sie lernen das ehema-
lige, fir Europas Geschichte so
bedeutsame Herzogtum von einem
festen Standquartier aus kennen, ohne
lastiges Kofferpacken und Umziehen.
Denn Sie wohnen in der ,Auberge des

Brizard®“. Das ist ein absolut ruhig gele-
genes Hotel im Herzen von Burgund,
im Ostlichen Teil des Naturparks ,Mor-
van“. Die Umgebung ist ein herrliches
Wandergebiet mit Wiesen, Weiden,
und Waldern.

Das familiar gefuhrte ,Brizard®,
unweit des Ortes Quarré-les-Tombes,
verflgt Uber schone, sehr individuell

Geséhichtstréchtiges Burgund - das Chéteaux d'Espoisses

32 gour-med

gestaltete und dekorierte Zimmer. Die
ausgedehnten Auflenanlagen mit
angrenzendem Gutsbetrieb haben
landlichen Charakter. Fischteiche
sowie eine Gefligel- und eine Rinder-
zucht pragen das Bild. Hier atmet ein
Stick von Frankreich — und das zeigt
sich auch an der Kiche: sie ist regional
orientiert und stitzt sich dabei zu
einem guten Teil auf die landwirtschaft-
liche Eigenproduktion. Auch die Wein-
karte ist charakteristisch fir die
Region: Neben den bekannten Bur-
gundern empfiehlt die Hausherrin des
LBrizard“ auch weniger bekannte regio-
nale Weine, aber auch solche aus
anderen Anbaugebieten Frankreichs.
Das ,Morvan®“, so hérten wir deshalb
immer wieder, erwies sich als ein ech-
ter Geheimtipp!

Fir unsere Leser haben wir gemein-
sam mit dem Veranstalter Sebastian
Rottgers einen ganz speziellen Verlauf
der Kultur- und Gourmet-Reise
zusammengestellt. Die Tagesexkursio-
nen per Bus fiihren zu Stadten des
Mittelalters wie Noyers sur Serein,
Auton, und in die ,Senfstadt* Dijon;
Aber auch historische Bauten wie das
Kloster Fontenay, die Keltenburg
Bibracte und ein Besuch des Pilgeror-
tes Vézélay stehen auf dem Pro-
gramm. Kulinarische Highlights sind
der Besuch einer Kaserei in Epoisses,
eine Fahrt durch das Weinbaugebiet

zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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Chablis einschlief3lich Degustation
sowie ein Gourmet-Essen in der
,2Hostellerie du Vieux Moulin“ (2 Sterne
im Guide Michelin). Besucht werden
auch die Weinschlésser Meursault und
Pommery sowie das beriihmte Kran-
kenhaus ,Hospices de Beaune“ aus
dem Spatmittelalter, ein kunstge-
schichtlich bedeutsamer Bau. Im tradi-
tionsreichen Weinkeller Caves Patriar-
che, dem grofiten in Burgund, sind ein
Rundgang und eine Weinprobe ange-
sagt. Ebenfalls im Programm: Ein
Museum flr Staatskarossen, in dem
unter anderem auch Autos von Prasi-
dent John F. Kennedy, General de
Gaulle, Konrad Adenauer und dem ein-
stigen Sowijetprasidenten und ,Auto-
narren” Leonid Breschnew zu besichti-
gen sind.

Wer will, kann im eigenen PKW zur
»<Auberge des Brizards“ kommen. Fuir

$88dsaia b
*gl‘i‘ﬁ“-
§h &g il b
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Verwunschen - die Nebengebaude des “Auberge gles'Bi'i_zél-'d_s”_ ]

Flug- und Bahnreisende erfolgt der
Transfer von Paris per Bus — vom Gare
du Nord bzw. vom Flughafen Charles-
de-Gaulle. Die Ankunft im Hotel — ca.
270 km von der Seinestadt -— erfolgt
gegen 17.00 Uhr. Die Gaste werden
mit einem BegriuBungsdrink Willkom-
men geheiflen. AnschlieRend besteht
Gelegenheit zu einem Spaziergang
durch den Wald zu der etwa zwei Kilo-
meter entfernt liegenden, ehemaligen
Benediktinerabtei ,Ste. Marie de la
Pierre qui Vire » (Maria auf dem krei-
senden Stein). Nach der Ruckkehr
bleibt Zeit, die schénen AuRenanlagen
des Hotels kennen zu lernen. Die Bus-
touren der beiden nachsten Tage fiih-
ren Uber eine besonders schdne
Strecke zu den verschiedenen Zielen
des Programms. Anderungen sind
allerdings vorbehalten.

Preis pro Person im Doppelzimmer:
810 €. Preis pro Person im Einzelzim-
mer: 850 €.
Mindestteilnehmerzahl:
Teilnehmerzahl: 30

20, maximale

Friihbucherregelung:

¢ Die ersten beiden Teilnehmer, die
buchen, erhalten je einen Freiflug
von Frankfurt nach Paris mit Air
France oder einen entsprechenden
Rabatt auf ihren Reisepreis. Preis-
vorteil fiir 2 Personen im Doppelzim-
mer: ca. 460 Euro!

* Die 10 folgenden Teilnehmer, die
buchen, erhalten einen Nachlass in
Hohe von 5 Prozent des Reiseprei-
ses. Preisvorteil fiir 2 Personen im
Doppelzimmer: 81 €!

¢ Interessenten fiir einen Gruppen-
flug Frankfurt - Paris fiir ca. 230 €
inklusive Steuern und Gebiihren
melden sich bitte méglichst friihzei-
tig beim Veranstalter

Fotos: Auberge des Brizards

Weitere Informationen
und direkt Buchung:

Sebastian Roettgers,
Kultur- und Gourmet-Reisen
Tel.:07520-9145122

http://www.kultur-und-gourmet-reisen.com
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Berlin kulinarisch

Essen zum Weln
“Die Quadriga” im Brandenburger H of

hat eine Schatzkammer

Dr. Andrea Dittrich

Kaum groRer als ein burgerliches
Wohnzimmer ist das Restaurant ,Die
Quadriga“ im Berliner Hotel ,Branden-
burger Hof“. Fenster hat es keine, daflr
einen Blick in den Wintergarten und
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den angrenzenden japanisch inspirier-
ten Innenhof. Wer hier wohnt oder sich
diesen Platz fir ein Abendessen aus-
sucht, legt Wert auf Understatement.
Zu bieten hat die sehr intime “Quadri-

Hétel “Brandenburger Hof”

ga” einiges: Neben einer ganzen Reihe
von Auszeichnungen bis hin zum
Michelin-Stern, fallen jede Menge Ber-
liner Impressionisten an den Wanden
auf. Besonders interessant ist jedoch
die so genannte ,Schatzkammer Deut-
scher Weine“ und ihr Inhalt — sowie
naturlich das dazu passende Menue.

Chefkoch Wolfgang Nagler, der
schon mehrfach als Berliner Meister-
koch ausgezeichnet wurde, kreiert
neben einem kleinen a-la-carte Ange-
bot téglich ein neues Menue, das als 4-
oder 6-Gang-Menue genossen werden
kann. Eine Felsenauster auf Gelee von
grinem Apfel kommt als besonders
gewagte Komposition zur Einstimmung
auf ein auflergewdhnliches Menue.
Nicht alltdgliche Zutaten — im Kontrast
zu bekannten Zutaten — begleiten die
einzelnen Gange. Zunachst ist es eine
Abalone, deren festes Muskelfleisch in
feinen Scheiben, mit einer Vinaigrette
mariniert, mit Tomatenbrot gereicht
wird. Im nachsten Gang verbindet sich
eine Seezungenschleife mit Grapefruit
und Meerrettich — DAS Geschmacks-
erlebnis — flir den einen irritierend, fir
den anderen Uberraschend. Das
Medaillon vom Kalbsfilet wird von einer
getruffelten  Wirsingroulade  und
Rosenkohlblattern begleitet. Kohlge-
muse haben im Winter Saison und
werden in dieser Form eindeutig zu
einem Bestandteil der Haute Cuisine —
und dadurch erfreulicherweise endlich
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auch salonfahig gemacht. Auch das
Dessert ist klar saisonal ausgerichtet.
Millefeuille von Apfelchips und Mousse
mit Zimteis. Wer Apfelchips bisher nur
aus der Oko- und Reformhausecke
kennt, kann sie so einmal ganz anders
erleben. Die nun folgende Auswahl an
Petit fours hat es schwer, nach einem
schon recht stilen Dessert noch die ihr
gebihrende Aufmerksamkeit zu erlan-
gen.

Die korrespondierenden Weine zum
Menue beschreiben eine Deutschland-
rundreise: Eingestimmt mit einer Ries-
ling Charta aus dem Rheingau geht es
weiter mit einem Weilburgunder vom
Weingut Bergdold in der Pfalz. Es fol-
gen aus Baden ein Sauvignon Blanc
,Meersburger Sangerhalde* und ein
begeisternder Rotwein aus Sachsen —
1999er Spatburgunder ,Edition Meis-
sen” vom Weingut Schloss Proschwitz.
Den Abschluss bildet eine 1989er Ries-
ling Beerenauslese vom Weingut

agler *
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Reichsrat Kesselstadt, Mosel-Saar-
Ruwer.

Eine Besonderheit flir ein Gourmet-
Restaurant ist mit Sicherheit die aus-
schlieRBlich aus Weinen deutscher
Anbaugebiete bestehende umfangrei-
che Weinauswahl. Sommelier Matthias
Dathan hat Uber 850 Weine zusam-
men. Die sehr ansprechend gestaltete
und trotz des Umfangs uUbersichtlich
strukturierte Weinkarte ist nicht nur eine
interessante Lektiire sondern gibt die
Entwicklung des Weinbaus in Deutsch-
land eindrucksvoll wieder. Auffallend in
der “Quadriga” sind auch die auf den
ersten Blick etwas aulRergewohnlichen
Glaser. Im Gesprach mit dem Somme-
lier stellt sich heraus, dass es sich um
die unter anderem vom ihm entwickelte
neue Glasserie ,Top Ten“ handelt. Die
Erfinder hatten sich zum Ziel gesteckt,
eine Serie aus 10 Glasern zu entwi-
ckeln, die fir den Genuss aller Weine
ausreichen. Die teilweise sehr eigenwil-
ligen Formen lassen die Tropfen
sowohl in der Nase als auch auf der
Zunge tatsachlich ausgezeichnet zur
Geltung kommen.

Fotos: Brandenburger Hof
Weitere Informationen:

Brandenburger Hof Hotel GmbH
Flie Eislebener Str. 14
10789 Berlin(Wilmersdorf)

Tel.: 030-2 14 05-0
Fax: 030 2 14 05-1 00
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Kulinarna der Welt
mleour-med

SL’ichtig nach mehr

Jirgen D. Lemke

Eins haben sie alle gemeinsam, ob
New York, Las Vegas, Malibu, Miami,
Aspen, Tokio, London, Mailand, Paris,
und demnéachst das Schiff ,Crystal
Serenity”: hier kocht oder, besser
gesagt, 1alt kochen Nobuyuki Matsu-

Nobuyuki Matsuhisa
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aus dem

hisa. Ein Japaner, der es wie kein
anderer versteht, die Gewilirze des
stidamerikanischen Kontinents mit den
alten Techniken der japanischen
Kiche zu einer perfektionierten neuen
zusammenzufihren. Seine Restau-
rants, die sich Uber den
Erdball ziehen, heillen
L,NOBU“ oder ,Ubon",
abgeleitet aus seinem
Vornamen. Doch nur in
Beverly Hills steht das
Original seiner Idee einer
neuen japanischen
Kiche, das ,Matsuhisa®“.
Kein Restaurant mit
besonderer Ausstattung
und Lage, so wie man es
von einem Gourmet-
Tempel erwarten wirde.
Eher etwas einfach.
Beim ersten Besuch
kénnte man geneigt sein
zu sagen: LaB uns lieber
umkehren, wir sind wohl
in einem falschen
Restaurant eingekehrt.
Doch wenn der erste Tel-
ler gereicht wird, dann
weild man: Hier ist der
richtige Platz fur alle
Freunde japanischer
Kiche oder all jene, die
es werden wollen.

Zurecht hat auch die-
ses Jahr, wie bereits

Meer

auch schon in den vergangenen Jah-
ren, Amerikas bekanntester Gourmet-
fuhrer ,Zagat® das ,Matsuhisa“ zur
Nummer Eins aller Restaurants im
Grofsraum Los Angeles gekurt.

,Kochen ist mein Leben und ich will
niemals damit aufhéren®, lautet Matsu-
hisas Devise. Geboren und aufge-
wachsen in Japan, wo er das traditio-
nelle Handwerk der Sushizubereitung
erlernte. Die Ferne rief und sein Ziel
war Stdamerika. In Lima arbeitete er
zunachst in einer Sushibar und hier
wurde der Grundstock seines spateren
Erfolges gelegt. Matsuhisa war begei-
stert von der Vielzahl der Gewdrze, der
Krauter, der Zutaten dieses Konti-
nents: Knoblauch, Zwiebeln, Chilischo-
ten der verschiedensten Art und eine
schier endlose Auswahl an feurigen
Saucen. All das war und ist in der tra-
ditionellen japanischen Kiche unbe-
kannt und gehért nicht zu der kulinari-
schen Tradition dieses Landes. Er
experimentierte mit ,Ceviche®, dem
stidamerikanischen, rohen Fischge-
richt, welches mit Limonensaft, Zwie-
beln und Tomaten mariniert wird. Fer-
ner entstanden damals Gerichte wie
,Tuna Tataki mit Cilantro Dressing"
oder ,Yellowtail Jalapeno®, hauchdiin-
ne Scheiben rohen Fisches, betraufelt
mit einer feurigen Chilisauce.

Doch lange hielt der Japaner es in
Peru nicht aus, Argentinien war sein
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nachstes Ziel. Es folgten kurz darauf
Stationen in der alten Heimat Tokio und
Alaska. Danach zog es ihn nach Los
Angeles. Hier, am ,La Cienega Boule-
vard“ eroffnete er im Januar 1987 sein
erstes, eigenes Restaurant: Das ,Mat-
suhisa“. Zu dieser Zeit hatte dieser Teil
von Beverly Hills einen eher legenda-
ren Charakter als den Ruf einer wirk-
lich guten Gegend fiir ausgezeichnete
Kiche. Heute hat sich dies geéandert,
und der “La Cienega Boulevard” ist
neben anderen Strassenziigen in der
Millionenstadt eine beliebte Meile mit
vielen ausgezeichneten Lokalitaten
geworden.

Schon kurz nach der Eréffnung
schrieb die kritische Los Angeles
Presse: Ein neuer Stern am Gourmet-
himmel ist geboren. Die Auszeichnung,
zu den “10 besten Kichenchefs vom
Amerika” zu gehoéren, war somit vor-
programmiert. Der “Zagat’-Fuhrer
bezeichnete Matsuhisa gar als den
besten japanischen Sushichef auf3er-
halb Japans und als den besten
Kichenchef der Welt, was die Zuberei-
tung von Fisch anbetrifft. Auszeich-
nungen, Preise und eine wohlwollende
Presse, wohin man schaute und
schaut. Die langen Reservierungszei-
ten beweisen: Die Gaste honorieren
die Kiche und sind begeistert. Abend
fir Abend sind die wenigen Tische und
die lange Sushibar sowie die kleine,
separate Bar, wo nur ,Spezial-
Menues® gereicht werden, voll belegt.
Das nahe Hollywood tragt naturlich
auch zur groflen Popularitdt dieses
LIN“-Restaurants bei. Aber auch Touis-

ten aller Herren Lander kommen
Tag fir Tag,

eine japanische Kiche
kennenzulernen, die sie
in dieser Perfektion an
keiner anderen Stelle
ausprobieren kénnen.

Hier gibt es keine hei-
Ren Platten, auf der
Kichenmeister ihre
Messer herumwirbeln,
hier gibt es keine lieblos
gerollten Reisballchen
namens Sushi oder im
faden Bierteig ausge-
backene Shrimps und
Méohren, die als Tempu-
ra dem Gast vorgesetzt
werden. Vielmehr st
Tempura hier von einma-
liger Qualitat. Allein 30
Sorten stehen auf der
Karte und werden auf
Bestellung frisch zube-
reitet. Sushi gibt es
natirlich auch, oft von
selten anmutender Zu-
sammensetzung, aber
daflir kostlich.

a7

Doch es sind die kleinen kalten und
warmen Gerichte, die auf der Karte
oder auf groBen Schiefertafeln ange-
boten werden, welche hier die grolle
Kiche ausmachen. Zum Beispiel:
Huhn mit ,anticucho® - einer Sauce,
hergestellt aus einer scharfen Chili-
schote aus Peru; Muscheln mit Salsa -
einem Gemisch von Zwiebeln und
Tomaten; Papierdinn geschnittener
roher Heilbutt mit Miso — einer japani-
schen Sauce; Shrimps mit Austernpil-
zen und frischen Schoten, angemacht
auf einer feurigen Buttersauce. Dies
sind nur einige Beispiele der oft wech-
selnden Gaumenschmeichler. Spaf} an
mehr? Hier noch einige Beispiele:
Heilbutt-Backchen in einer mildwdirzi-
gen Pfeffersauce gedinstet; Shrimps
mariniert in einer Zitronen-Knoblauch-
Sauce; Shiromi Usu Zu Kuri, ein wei-
Rer Fisch, hauchdliinn in einer
Ponzu-Sauce eingelegt: Eine Friih-
lingsrolle mit feinstem Fisch gefiillt,
mit Kaviar verfeinert und auf einer
unbeschreiblich wirzigen Sauce
in einem Martiniglas gereicht.

Ein kleiner Tipp: Wenn Sie zu
zweit sind, dann bestellen Sie bitte

von der Karte jeweils nur einmal das-
selbe Gericht und teilen Sie sich dies
mit Ihrem Partner. So kdnnen Sie viele
der angebotenen Kostlichkeiten pro-
bieren. Ihre Geschmacksnerven wer-

Die lange Sushibar l % }

den es lhnen danken. Keine Angst,
hier ist das so Ublich und keiner wird
Sie seltsam anschauen. Sie konnen
natirlich auch das angebotene Menue
bestellen und sich Uberraschen las-
sen, was ,Nobu"“ so alles auf den Tisch
zaubern kann. Wenn Sie Gliick haben,
ist der Chef persdnlich anwesend,
denn in Los Angeles hélt er sich am
liebsten auf. Sie werden mit groRer
Sicherheit wiederkommen, wie die
meisten Gaste. Denn Matsuhisas
Kiche ist eine Kiche, die slchtig
macht nach mehr aus dem Meer.

Fotos: Jurgen D. Lemke

Weitere Informationen:

“Matsuhisa”
129 North La Cienega Boulevard
Beverly Hills, California

Telefon: (310) 639 9639

cour-med 37


duessel
zurück zum Inhaltsverzeichnis


TU FELIX AUSTRIA

ZELL AM SEE,
SALZBURGER LAND

H ummersamtsuppe

mit Bergpanor

Andrea Hinterseer

.inner Gebirg“ ist alles anders. Der
Blick wird gefangen von satten, griinen
Wiesen mit einer Blumenvielfalt, die
ihresgleichen sucht. Und wenn im
Winter watteweich der Schnee dem
Sprieen und Bliihen eine Ruhepause
génnt, dann ist es das blauschimmern-
de Weil3, das dem Auge und der Seele
Erholung schenkt.

.inner Gebirg“ ist alles anders. Die
Uhren gehen langsamer, auch wenn es
dem Gast vorkommen mag, gerade
hier verfliege die Zeit in schwindelerre-
gendem Tempo. Die Menschen sind
stolz auf ihre Traditionen und dennoch
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offen fiir das Moderne. So auch in der
Kiche. Und dorthin sollte sich gerade
im Pinzgau der Blick des Gastes wen-
den. Denn kulinarisch ist dieser Gau
ein Highlight im Salzburger Land, das
sich mit 58 GaultMillau-Hauben auf
420.000 Einwohner ohnehin kréaftig ins
lukullische Paradies katapultiert hat.

Dort, wo sich ein tiefblauer Bergsee
an die kleine, moderne, aber auch tra-
ditionsbewulite Stadt Zell am See
schmiegt und die zornigen Felsentir-
me der Hohen Tauern hinter sanften
Grasbergen ihr ernstes Gesicht zei-
gen, liegt ein Kleinod, welches neben

Das winterliche Zell am See

dem Am-
biente fir Erho-
lung auch eine exzellente Kiiche und
einen herrlichen Ausblick Uber die
schonsten Flecken des Salzburger
Pinzgaues bietet.

Dieser Ort des hochsten Genusses,
umgeben von 9.000 Quadratmetern
Privatgrund und eigenem Seezugang,
ist das Vier-Sterne Haus der Familie
Briggler. Der “Erlhof”, einstmals ,Gut
am Erlbach® und anno 1050 erstmals
urkundlich erwahnt, ist heute ein tradi-
tionsbewusstes Landhotel. Stilvoll die
Raume, behaglich die Atmosphare und
personlich der Service. In absolut ruhi-
ger Lage am Sudufer des Zeller Sees,
inmitten gesunder Natur und doch nur
wenige Autominuten von der Pinzgau-
er Bezirkshauptstadt entfernt mit
unvergesslich schénem Blick auf die
Bergwelt der Hohen Tauern.

Die Kiiche liegt in den Handen des
Haubenkochs Josef Briiggler. Seine
Kochkinste stellte er zehn Jahre lang
im Loferer Feinschmecker-Hotel ,Brau®
unter Beweis. Jetzt hat er sich einen
Platz mit bester Aussicht gesichert und
seine Gaste erwarten beste Aussichten
auf das Besondere.

.Nach der erfolgreichen Zeit im
,Brau® wollte ich es einfach mit meiner
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Familie ein wenig ruhiger haben. Uber-
schaulicher und vor allem als reinen
Familienbetrieb. So habe ich den Erl-
hof gefunden. Meine Frau und meine
zwei Tochter waren ebenso begeistert
von den Mdglichkeiten des kleinen
aber feinen Betriebes”, erzahlt der
\ Koch aus Leidenschaft.
\
A Sieben Betten und sieben Dop-
© pelzimmer warten auf den Gast.
tAber, und das freut Josef und
. Renate Brlggler besonders, es
| kommen die alten Gaste. Es ist
" nicht weit von Lofer nach Zell am
See und viele Pinzgauer, die zu
seinen Stammgasten zahlen, fah-
ren ihm jetzt nach in sein neues
. Restaurant. Weil es eben so gut
/" schmeckt. Weil die Kiiche phantasie-
voll, aber nicht tGbertrieben ist. Weil mit
Liebe gekocht, gedeckt und serviert
wird. Und weil es einen Weinkeller gibt,
aus dem Bacchus den Erlhof nicht frei-
willig wieder verlassen hatte.

Tochter Kathrin kehrte nach Hause
zurlick, nachdem sie bei “Cesare” in
Gstaad und beim “Tischlerwirt” in Reit
bei Kitzbuhel in die groen Kichen
geschnuppert hatte. Und die 15jahrige
Sonja macht jetzt im elterlichen Betrieb
ihre Lehre. Was anderes ware ihr nie in
den Sinn gekommen. Und dieser har-
monische Zusammenhalt ist in den

Haubenkoch Josef Briiggler
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Gastraumen, den Zimmern und am

Gaumen spurbar.

Ein Gaumengeheimnis aus der
Bruggler’schen Kiiche sei
hier verraten:

Hummersamtsuppe
Zutaten fir 4 Personen
1 Hummer ca 500 g
2 kleine Karotten
Olivendl
1 Stangensellerie
1 kleine Stange Lauch
2 Knoblauchzehen
1 kleine Zwiebel
1/4 1 Tomatensaft
1 Zweig Rosmarin
1/8 Weillwein
1/6 1 Noilly Prat
1/2 1 Hadhnerfond
1/4 1 Sahne
Salz, Cayenne-Pfeffer
509 Butter
1 Schalottenzwiebel
2 Tomaten
Basilikum

Zubereitung des Hummers

Hummer ins kochende Salzwasser
legen, 5 Minuten kochen lassen, mit
kaltem Wasser abschrecken, Scheren
und Hummerschwanz abtrennen, das
Hummerfleisch ausldsen, in eine
Schissel geben und kaltstellen.

Karotten, Stangensellerie, Lauch,
Knoblauch und Zwiebel in kleine Wiir-
fel schneiden. Olivendl erhitzen und
die geschnittenen Hummerschalen

Familie Briigger

darin scharf anrosten, anschliefend
das kleingeschnittene Gemuise dazu-
geben und kurz mitrésten. Rosmarin-
zweig dazugeben, mit Weiwein und
Noilly Prat abléschen, Tomatensaft und
Hihnerfond auffillen und 20 Minuten
leicht kocheln lassen, durch ein Sieb
gieRen und weitere 10 Minuten
kochen. Sahne zugieRen, etwas redu-
zieren, mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken und mit Butter mixen.

Zubereitung der Tomaten

Tomaten kreuzweise einschneiden,
kurz in kochendes Wasser geben und
die Haut abziehen. Vierteln und die
Kerne entfernen, das Tomatenfleisch in
kleine Wirfel schneiden. In einer klei-
nen Pfanne die feingeschnittene Scha-
lottenzwiebel in Olivendl kurz anschwit-
zen, Tomatenwdlrfel dazu, ein Schuss
Weilwein, Uberschmelzen lassen, mit
Salz, Zucker, Pfeffer aus der Mihle
wirzen, zum Schluss das geschnittene
Basilikum dazugeben.

Hummerfleisch in der Suppe mit
geschmolzenen Tomaten schmicken.

Fotos: Andrea Hinterseer(3)
Kerstin Joensson(1)

Weitere Informationen:

Landhotel Erlhof
Erlhofweg 11

A-5760 Zell am See
Tel.: 0043 6542-566 37
Fax: 0043 6542-566 37-63
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Buch — Tipps

Erholsam + ' Genussvoll
DIE GRUNEN'SEITEN

Reisen im eigenen Land
werden immer beliebter und
das Weserbergland gehort zu
den schoénsten Regionen in
ganz Deutschland. So kommt
dieses Buch fur alle seine
Liebhaber und jene, die es
naher kennenlernen wollen,
gerade recht. Das Buch gibt
Hinweise auf landschaftlich
besonders reizvolle Platze, auf
.Naturerlebnisse pur”, auf
attraktive Freizeit- und Aus-
flugsziele und liefert zusatzlich
praktische Adressen zum
Thema Einkaufen.

Elektritzitdtswerk Wesertal GmbH
Vertrieb Privatkunden
Bahnhofstral3e 18/20

31785 Hameln
Tel.: 0 800/9 37 37 82

Informativ ...

Der Rote Michelin-Fuhrer
Deutschland 2003

Seit vor mehr als 100 Jahren der
erste Michelin-FUhrer flr Frankreich e
erschien — heute bekannt als “Der
rote Michelin” — wurde der Service
fur die Kunden kontinuierlich er-
weitert, um ihnen das Leben ange-
nehmer zu gestalten und ihre Mobi-
litdt zu unterstitzen.

So spiegelt die Entwicklung der Roten
Michelin-Fuhrer zugleich wider, wie sich die Bedurf-
nisse der Reisenden entwickelt haben. Auch der Umfang der
Reihe hat zugenommen: Michelin verlegt heute 12 Hotel-
und Restaurantfiihrer fir 11 européaische Lander und verfiigt
somit Uber die umfangreichste Kollektion dieser Art.

Michelin bietet hinsichtlich des abgedeckten geografi-
schen Bereichs und des Umfangs der Informationen sowie
deren Aktualitdt und Qualitat als einziger Verlag eine derart
umfassende Adressenauswahl fur ganz Europa.

Der Rote Michelin-Fiihrer
Deutschland 2003

Michelin Reise-Verlag
Michelinstr. 4, 76185 Karlsruhe
ISBN 2 067100025

Kulinarisch

Diekmann
Ein kulinarisches Konzept

Das kulinarische Konzept des
Berliner Gastronomen Josef Diek-
. mann ist so einfach wie schla-
gend: Gutes Essen zum
erschwinglichen Preis; Das Beste
aus der deutschen Kiche, ange-
reichert mit den Finessen franzo-
g sischer Kochkunst.

| Aber das ist noch nicht alles:

i | Den Gast erwartet auch ein
Ambiente, in dem er nicht nur
gut, sondern auch gern isst.

: Seit Anfang der achtziger Jahre
|st »Diekmann« in der Meinekestralle, einer Seitenstralte
des Kurfurstendamms, eine Institution. Ende der neunziger
Jahre beerbte Diekmann daruber hinaus die traditionsreiche
Gaststatte im “Haus Huth” am Potsdamer Platz, und seit
2001 betreibt er zudem eines der berihmten Berliner Aus-
flugslokale, das »Chalet Suisse«.

Diekmann

Ein kulinarisches Konzept
Nicolai Verlag

€ 24,90

ISBN 3-87584-445-9
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Biographisch
Hitler... ein Aufklarungsversuch
Uber einen wahnsinnigen Politiker

Hitler hat nicht die wilhelminische GroRmacht-
politik fortgesetzt — vielmehr war er der Verkiin-
der einer “politischen Religion”. Der Historiker
und Publizist Ralf Georg Reuth schrieb eine klar

L A
strukturierte politische Biographie, die neue H

Zusammenhange sichtbar macht.

Wo andere Autoren immer wieder Bekanntes
referieren oder in der Fille des Materials unter-
zugehen drohen, zieht Ralf Georg Reuth in die-
ser politischen Biographie klare Linien, macht
Zusammenhange sichtbar. Bislang unbeachtete
Quellen werden erschlossen, um ein neues Bild
Hitlers zu zeichnen. Ohne die unverstandene Niederlage im
Ersten Weltkrieg, ohne Novemberrevolution und ohne die
Demitigung von Versailles kein Hitler. Denn nur im Chaos
jener Nachkriegszeit formte sich seine Weltanschauung, in
der sich Antisemitismus, biirgerliche Angste vor dem Bol-
schewismus und den Folgen von Versailles zu einem mon-

strosen Bedrohungsszenario verdichteten.
Ralf Georg Reuth
Hitler
Eine politische Biographie
Piper Verlag
€ 24,90
ISBN 3-492-03659-7

zurlick zum Inhaltsverzeichnis



duessel
zurück zum Inhaltsverzeichnis


Futuristisch ...
Beute

Der Biotechnologe Jack steigt
aus dem Helikopter, die flirrende
Hitze nimmt ihm schier den Atem.
Vor ihm liegt mitten in der Wuste
von Nevada die Forschungssta-
tion der Firma Xymos. Das welt-
weit agierende Nanotechnologie-
Unternehmen stellt im Auftrag des
Pentagons Miniaturkameras fir
die Kriegsfuihrung her, die auf der
Struktur von Bakterien aufbauen.
Aber dem Forscherteam ist bei der
Produktion ein folgenreicher Feh-
ler unterlaufen.

Uber Wochen hinweg entwichen mutierte Mikroroboter
aus dem Labor durch ein nur unzureichend abgedichtetes
Luftungsrohr in die Wiiste. Die Partikel lassen sich nicht
mehr kontrollieren. Sie finden sich zu einem Schwarm
zusammen, der in immer neuen Kampfformationen zunachst
nur Kaninchen und Kojoten, schlieRlich auch Menschen jagt,
sie totet oder — schlimmer noch — in ihnen weiterlebt und
nach und nach alle Zellen ersetzt!

Michael Crichton
Beute (Prey)
Blessing Verlag

€ 24,00

ISBN 3-89667-209-6

Buch

— Tipps

Kriminalistisch ...
Denn vergeben wird dir nie

Duell mit der Vergangenheit: Ellie
Cavanaugh ist auller sich, als der
Morder ihrer Schwester vorzeitig aus
dem Gefangnis entlassen wird.
Zumal er nach wie vor behauptet,
unschuldig verurteilt worden zu sein.
Ellie war seit dem Geschehen
zwanzig Jahre zuvor fest von seiner
Schuld Uberzeugt. Jetzt will sie
endgliltig den Beweis dafir erbrin-

gen.

Mary Higgins Clark

Denn vergeben wird die nie
Wilhelm Heyne Verlag

€ 21,00

ISBN 3-453-86499-9

Gefuhlvoll...

Der Flusskonig

Eingebettet zwischen Uppig
{ blihenden, wundervoll duften-
den Rosengarten und den
Trauerweiden, die das Flussu-
" fer saumen, liegt die elitare
Haddan School. Doch die Idyl-
le ist trgerisch: Schiler, die
neu sind an der Schule, mis-
sen sich durch Anpassung und
Mutproben erst als wirdig
erweisen, der eingeschwore-
I nen Internatsgemeinschaft

anzugehoren.

CRLCE

HOFFMAN

Der-Flusskinig

Als der trotzige junge Rebell
August sich seinen Mitschilern
widersetzt, flihrt eine unaussprechliche Bestrafung zu sei-
nem Tod. Doch da der Ruf der Schule auf dem Spiel steht,
wird schnell der Mantel des Schweigens tber den schockie-
renden Vorfall gebreitet. Allein der Polizist Abel Gray ist ent-
schlossen, herauszufinden, was es wirklich mit Augusts Tod
auf sich hat. Und dabei begegnet er der ersten wahren Liebe
seines Lebens...

Alice Hoffmann

Der Flusskénig
Goldmann-Verlag

€ 21,90

ISBN: 3-442-30766-X
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Wahrhaftig ...

Kennt |hr einen besseren
Ort, um den Krieg zu uberle-
ben?"
einem herrlichen Landhaus auf
den Hugeln des toskanischen
Chiana-Tales: Wahrend nur
wenige Kilometer entfernt der
Kampf zwischen Deutschen
und Alliilerten tobt, genielRen
drei junge deutsche Funker die
herzliche Gastfreundschaft des
Padrone. Doch wandelt sich die
friedliche Idylle in einen Ort der
Barbarei, als das Haus als Par-
tisanenzentrale denunziert und
besetzt wird. Tagebuchauf-
zeichnungen, Briefe, Archivdo-
kumente und Gesprache mit
Uberlebenden sind die Basis fiir
dieses spannende, lange ver-

Im Sommer 1944 in |

Villa Paradiso

Christiane Kohl

Villa Paradiso

A |'-. l.I:.'I ricg

-|'I '..ll-. LOSRAN |'.'.HZI.

drangte Kapitel deutsch-italienischer Geschichte.

Christiane Kohl
Villa Paradiso

Als der Krieg in die Toskana kam

Goldmann Verlag
€ 21,90
ISBN 3-442-30961-1
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Entschlacken mit ELl=al e =00 0) 57

Aromatherapie - eine Heilkunde, so
alt wie die Menschheit selbst. “Ent-
schlackungstage mit atherischen
Olen”, die auf der Aromatherapie ba-
sieren. Ab 499 Euro lassen sich finf
Ubernachtungen mit Friihstiick und
taglich freiem Eintritt in die Vita Classi-
ca-Therme und das Saunaparadies
von Bad Krozingen buchen. Darin sind
auch enthalten Entschlackungsbad
und -drinks, Niereneinreibung, Celluli-
te-Behandlung, Japanisches Bad mit
Meersalz-Abrieb und entschlackungs-
fordernder Olmassage. Und damit die
wohltuenden Tage noch lange in Erin-
nerung bleiben, gibt es fiir daheim ein
Entschlackungs- oder Cellulitedl und
eine Informationsbroschire zur Aroma-
therapie.

Heojlhidern

Fitness/Health
Gesundheit

Foto: Kur und Bader GmbH
Bad Krozingen

Weitere Informationen:

Tourist-Information
Herbert-Hellmann-Allee 12
79189 Bad Krozingen

Tel.: 07633/4008-63 u. -65
Fax: 07633/4008-41
tourist.info@bad-krozingen.de

Osteoporose — neue Therapiekonzepte
gegen eine Volkskrankheit

Fir die Weltgesundheitsorganisa-
tion WHO zahlt Osteoporose zu den
zehn wichtigsten Krankheiten der
Gegenwart. In Deutschland sind rund
sechs bis acht Millionen Menschen
vom schleichenden Knochenschwund
betroffen. Folge der Erkrankung ist
eine erhohte Briichigkeit der Knochen.
Im “Deutschen Zentrum flr Osteoporo-
se-Pravention, -Therapie und -Rehabi-
litation” im niederbayerischen Bad
Fissing werden seit Jahren neue
Wege zur Behandlung und Verhitung
der Erkrankung entwickelt. Jetzt bietet
das Bad Fissinger Osteoporose-Zen-
trum erstmals ,Osteoporose-Schnup-

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

perwochen” an, die wirksam zur Ver-
meidung, zum Stop oder zur Rickbil-
dung des Knochenschwunds beitragen
koénnen.

Vererbung, falsche Ernahrung, Hor-
mon- und Bewegungsmangel sind die
vier Hauptrisikofaktoren fiir Osteoporo-
se. ,Durch die Verschiebung der Alters-
pyramide sind immer mehr Menschen
betroffen, doch nur jeder zweite weil}
von seiner Erkrankung®, sagt der Leiter
des vor finf Jahren gegriindeten The-
rapiezentrums, Dr. med. Christian
Gunther. In der Altersgruppe zwischen
50 bis 70 Jahren sind bereits 20 % aller
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Frauen und 3 % aller Manner von
Osteoporose betroffen.

Bei den Uber 70jahrigen sind es
aber 20% der Manner und 60% der
Frauen.

Rund 150.000 Menschen erleiden
jahrlich, bedingt durch die erhéhte Bri-
chigkeit ihrer Knochen, einen Schen-
kelhalsbruch. ,Geht man davon aus,
dass jeder dieser meist komplizierten
Briiche rund 30.000 Euro kostet, ent-
steht der Volkswirtschaft ein Schaden
von rund 4,5 Milliarden Euro. Hinzu
kommt der Aufwand fir die Behand-

' lung von rund drei Millionen Wirbelkor-

perfrakturen®, umrei3t Dr. Glinther die
finanzielle Dimension des Problems.
Viel schlimmer sei, dass 20 % der
Patienten einen Schenkelhalsbruch
innerhalb der ersten sechs Monate
nicht Uberlebten. Rund 5.600 Kno-
chendichtemessungen sind seit der
Er6ffnung des Bad Fiissinger Osteopo-
rose-Zentrums im Jahr 1997 durchge-
fiihrt worden. Bei 75 % der Falle habe
man dabei eine Osteopenie - die Vor-
stufe der Osteoporose — oder bereits
eine Osteoporose diagnostiziert.

Bad Fiissinger Heilwasser macht
Patienten fiir die Therapie mobil

,Die Pravention, also die Osteopo-
rose-Vermeidung, bleibt aber auch in
Zukunft ein Schwerpunkt unserer
Arbeit, sagt Dr. Ginther, dem — als
Vorstandsmitglied und Jugendbeauf-
tragtem des Kuratoriums Knochenge-
sundheit — die Aufklarung der Jugend
besonders am Herzen liegt. So haben
die Mitarbeiter des Zentrums in den
letzten Jahren deutschlandweit 900
Vortrdge zum Thema vor arztlichen
Kollegen, Patienten und Laien gehal-
ten, in deren Gefolge in enger

Hojlhidern

Fitness/Health
Gesundheit

[ —

Zusammenarbeit mit dem Kuratorium
Knochengesundheit auch 50 neue
Osteoporose-Selbsthilfegruppen ent-
standen sind. ,Was das wirksame
Medikament fir den Aufbau der brichi-
gen Knochen® — so Dr. Giinther — ,ist
die Selbsthilfegruppe fir den Aufbau
der briichigen Seele!" Auf Initiative des
Zentrums entstanden in der Bundesre-
publik auRBerdem bisher bereits 50
Osteoporose-Selbsthilfegruppen.

Text und Foto:: Johannesbad
Reha-Kliniken AG

Weitere Informationen:
Info-Telefon des Deutschen
Zentrums fiir Osteoporose-Préven-

tion, -Therapie und -Rehabilitation:
0800/7342000
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Hojlhidern

Fitness/Health
Gesundheit

,Kuren“ in Ungarn

Von den vielen europaischen Rheu-
maheilbadern ist Héviz (Ungarn) eines
der altesten und bekanntesten. Hier
gibt es den gréten Natur-Thermalsee
Europas, der schon bei den alten
Roémern beliebt war, frei nach dem
Motto: ,in balneus salus® (im Bade liegt
Heilung).

Die Wassertemperaturen des Sees
sinken selbst im Winter nicht unter 26°
Celsius, so dass ganzjahriges Baden
dem Kurgast Linderung ermdglicht.

Schwefel und Radon sind die zwei
wichtigsten, wirkungsvollsten medizini-
schen Inhalte des Thermalsees. Die
anerkannte ungarische Heilbadertradi-
tion hat ihren Ursprung in Héviz,
obwohl es in Ungarn tber 1300 Ther-
malquellen gibt.

Rund um den Thermalsee findet
man Hotels mit Kur- und Wellnessan-

geboten in allen Kategorien. Beson-
ders empfehlen méchten wir lhnen das
,Csaladi Hotel“ in Alsépahok - einen
Kilometer von Héviz entfernt — mit
einer groBen Bader- und Wellnessab-
teilung, die erst kurzlich vollstdndig
erneuert und erweitert worden ist und

zurick zum Inhaltsverzeichnis

auch gehobenen Anspriichen genugt.
Hier findet der Kurgast eine ausge-
dehnte Thermalbadelandschaft mit
Schwimm-, Bewegungs- und Therapie-
becken.

Das Haus verfugt Uber eine eigene
Thermalquelle mit einer Temperatur
von 38° die therapeutische Wirkung
des Wassers entspricht der Hévizer
Thermalquelle.

In der 600 gm groRen Massageab-
teilung werden fiir jeden Kurgast unter
arztlicher Leitung eines erfahrenen
Rheumatologen die Kuranwendungen
fur ein- oder mehrwdchige Kuren
zusammengestellt.

Auch ,Nicht-Kurgaste“ sind herzlich
willkommen und finden einen Well-
nessbereich mit verschiedenen Sau-
nen, mit Dampfbad, Gymnastik- u. Fit-
nessraum, Solarium, Kosmetikabtei-
lung und Friseurstudio vor.

Im Sommer sind noch zusatzlich
ein groRes Aullenschwimmbecken und
ein separates Kinderbecken vorhan-
den.

Wer des ,Kurens® Uberdrissig ist,
dem sei ein Ausflug in das ,Paris des
Ostens® nach Budapest mit all seinen
Attraktionen empfohlen.

Ab Frihjahr (Marz/April 2003) gibt
es eine Flugverbindung nach Héviz
von verschieden deutschen Flughéafen.

Foto: Kolping Csaladi Hotel

AW.

Weitere Informationen:

Kolping Csaladi Hotel

Féu. 120

H-8394 Alsépahok

Tel. 0036/83-344 143

Fax 0036/83-344 142
http://www.kolping.hotel.hu



http://www.kolping.hotel.hu
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Prof. Dr. Ursel Wahrburg

Die Frage nach der in kardio-protekti-
ver Hinsicht optimalen Fettzufuhr, d.h.
nach der richtigen Menge und
Zusammensetzung des Nahrungsfettes,
steht nach wie vor im Focus der wissen-
schaftlichen Diskussion. Eine Fille
neuer Erkenntnisse der letzten Jahre
Uber vielfaltige Wirkungen und Wir-
kungsmechanismen der verschiedenen
Fettsauren lassen diesen unterschiedli-
che Bedeutungen zukommen. So spie-
len bei der Pravention von kardiovasku-
laren Erkrankungen die Fettsduren
langst nicht mehr nur aufgrund ihrer
serumlipid-beeinflussenden Effekte eine
wichtige Rolle, sondern ebenso, weil sie
auch andere Risikofaktoren und die
Atherogenese direkt beeinflussen. Diese
Kenntnisse erfordern eine differenzierte
Bewertung des Nahrungsfetts in Abhan-
gigkeit von seiner Fettsdurezusammen-
setzung.

Gesattigte Fettsauren

Die ausgepragte serumcholesterin-
erhohende Wirkung gesattigter Fettsau-
ren ist seit langem bekannt und Uber-
zeugend belegt. Nach neueren Untersu-
chungen lasst sich ein signifikanter Ein-
fluss auf Gesamt- und LDL-Cholesterin
allerdings nur fir die drei langkettigen
Fettsauren Laurinsaure (12:0), Myristin-
saure (14:0) und Palmitinsaure (16:0)
nachweisen. Diese setzen die Aktivitat
des LDL-Rezeptors herab und fiihren
damit zu einer verlangsamten LDL-Auf-
nahme in die Zellen. Die kurz- und
mittelkettigen Fettsauren (4:0 bis 10:0)
sowie auch Stearinsaure (18:0) fiihren
nicht zu einem nennenswerten Anstieg
des Cholesteringehaltes.

Fir praktische Ernahrungsempfeh-
lungen haben diese Erkenntnisse nur
eine geringe Relevanz. Zum einen ent-
fallt auf die drei cholesterinerhéhenden
Fettsauren der weitaus grofite Teil der
Gesamtaufnahme an gesattigten Fett-
sauren. Zum anderen liegen sie in den
Lebensmitteln als Mischung von Fett-
sauren unterschiedlicher Kettenlange
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Welches Fett in welcher Menge?

Herz(un-)gesunde Fette und Fettqualitat in der Ernédhrung

vor, so dafl Empfehlungen fiir einzelne
Fettsduren kaum moglich sind. Interna-
tional Ubereinstimmend wird empfohlen,
die Aufnahme an gesattigten Fettsauren
auf weniger als 10% der Energie zu
reduzieren.

Einfach ungesittigte Fettsauren
(Monoenséauren)

Einfach ungesattigte Fettsauren
(wichtigster Vertreter: Olsaure, 18:1,n-9)
senken im Austausch gegen gesattigte
das Gesamt- und LDL-Cholesterin signi-
fikant, und zwar etwa in gleichem Aus-
mal wie n-6 Polyensauren. Es wird ein
passiver Wirkungsmechanismus ange-
nommen: Durch Verminderung gesattig-
ter bei gleichzeitiger Erhéhung einfach
ungesattigter Fettsduren wird die Sup-
pression der LDL-Rezeptoraktivitat auf-
gehoben und die LDL-Aufnahme in die
Zellen gesteigert. Haufig wird berichtet,
dal® Monoensauren im Gegensatz zu
mehrfach ungesattigten Fettsauren das
protektive HDL-Cholesterin nicht sen-
ken. Dies konnte in einer umfangreichen
Metaanalyse von Gardner und Kraemer
nicht bestatigt werden. Beide Fettsaure-
typen flhren demnach zu einer leichten
HDL-Senkung, die jedoch im Vergleich
zur LDL-Cholesterinreduktion deutlich
geringer ist, so dass der LDL/HDL-Quo-
tient abnimmt. Monoen- und n-6 Polyen-
sauren gelten heute bezlglich ihrer
quantitativen Wirkungen auf Gesamt-,
LDL- und HDL-Cholesterin als etwa
gleichwertig.

Die Serumtriglyzeride werden bei
gesunden Personen durch Monoensau-
ren nicht beeinflusst. Bei Hypertriglyzeri-
damie kénnen sie durch eine monoen-
saure-betonte Ernahrung im Unter-
schied zu einer sehr kohlenhydratrei-
chen Kost haufig gesenkt werden.

Darliber hinaus Uben Monoenséauren
protektiven Effekte bei der LDL-Oxida-
tion aus. Diese stellt vermutlich einen
wichtigen pathogenetischen Faktor in
der Atherogenese dar. Oxidativ-veran-

derte LDL-Partikel kénnen nicht mehr
Uber den LDL-Rezeptor in die Zellen
aufgenommen werden, sondern gelan-
gen mittels sog. Scavenger-Rezepto-
ren in die Makrophagen. Hier kommt es
zu einer Cholesterinanreicherung mit
nachfolgender Umwandlung der
Makrophagen in Schaumzellen und Bil-
dung von Fettstreifen. Diese Prozesse
fordern die Entwicklung einer Arterios-
klerose. Einfach ungesattigte Fettsau-
ren sind aufgrund ihrer chemischen
Struktur deutlich stabiler und weniger
anfallig fur eine Lipidperoxidation als
die instabileren Polyensauren. Eine
hohe Zufuhr an Monoensauren setzt
die Oxidationsempfindlichkeit der LDL-
Partikel im Vergleich zu einer polyen-
saurereichen Kost deutlich herab.

Basierend auf diesen vorteilhaften
Wirkungen wird heute Ubereinstim-
mend empfohlen, bis zu 15% der Ener-
gie in Form einfach ungesattigter Fett-
sauren aufzunehmen, und zwar bevor-
zugt durch pflanzliche Ole wie Rapsél
oder Olivendl. Das National Cholester-
ol Education Program der USA (2001)
sieht die Obergrenze flir Monoensau-
ren im Rahmen einer lipidsenkenden
Kost sogar erst bei 20% der Energie.

Mehrfach ungesittigte
Fettsauren (Polyensauren)

N-6 Polyensauren
(Omega-6-Polyensauren)

N-6 Polyensauren (wichtigster Ver-
treter: Linolsaure, 18:2,n-6) senken die
Gesamt- und LDL-Cholesterinkonzen-
tration signifikant, wenn sie gegen
gesattigte Fettsauren ausgetauscht
werden. Neben dem bereits fur die
Monoensauren beschriebenen passi-
ven Wirkungsmechanismus scheint
zudem eine von den gesattigten Fett-
sauren unabhangige aktive Steigerung
der rezeptorabhangigen LDL-Aufnah-
me zu bestehen, die allerdings nur
gering ist. Der Einfluss der n-6 Polyen-
sauren auf die Serumtriglyzeride ist
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nicht zweifelsfrei geklart, er ist aber im
Allgemeinen nur schwach.

Wie ausgefiihrt, geht eine hohe Auf-
nahme an Polyensduren mit einer
gesteigerten Anfalligkeit fur eine Lipid-
peroxidation einher. Diese im Hinblick
auf die LDL-Oxidation gut belegte
nachteilige Wirkung wird ebenfalls bei
Oxidationsprozessen in Zellmembra-
nen vermutet, die auch bei anderen
pathogenetischen Prozessen, bei-
spielsweise der Tumorgenese eine
Rolle spielen kénnten.

Insbesondere vor dem Hintergrund
der erhohten Oxidationsempfindlichkeit
der Polyensauren finden die derzeiti-
gen Empfehlungen ihre Begriindung.
Nach diesen sollten nicht mehr als
10% der Energie mit Polyensauren
zugefihrt werden, zum Teil werden
nicht mehr als 7-8% empfohlen.

N-3 Polyenséauren
(Omega-3-Polyensauren)

Die Bedeutung der n-3 Polyensau-
ren hat durch neue Erkenntnisse Uber
zahlreiche gesundheitsfordernde Wir-
kungen in den letzten Jahren erheblich
zugenommen, wobei fir die spezifi-
schen Wirkungen bis heute teilweise
nicht eindeutig geklart ist, ob sie
jeweils fur alle n-3 Fettsauren, d.h.
alpha-Linolensaure (18:3,n-3; ALA),
Eicosapentaensaure (20:5,n-3; EPA)
und Docosahexaensaure (22:6,n-3;
DHA) oder nur fur EPA und/oder DHA
bestehen.

Im Rahmen der Pravention von
Herz-Kreislauferkrankungen sind
ebenfalls verschiedene Wirkungen
beschrieben. Bereits seit langerem
bekannt ist die ausgepragte serumtri-
glyzeridsenkende Wirkung der n-3
Fettsauren, die jedoch nur fir EPA und
DHA besteht, nicht fiir ALA. Diese bei-
den Fettsauren hemmen die hepati-
sche VLDL-Triglyzeridsynthese. Durch
Anreicherung der Kost mit n-3 Fettsa-
ren lassen sich dementsprechend bei
Hypertriglyzeridamie die Serumtriglyz-
eride massiv senken. Dabei sind zum
Erreichen einer Wirkung mindestens
1,5 bis 3g pro Tag erforderlich, die zu
Triglyzeridsenkungen von 25-40% flih-
ren kénnen.
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Durch ihre Wirkungen im Eicosano-
idstoffwechsel hemmen n-3 Fettsauren
entzliindliche Prozesse und beeinflus-
sen durch eine Verminderung der Platt-
chenadhasion und —aggregation die
Blutgerinnung. Diese Wirkung beruht
darauf, dass n-3 Fettsduren die
Umwandlung von Linolsaure in Arachi-
donsaure vermindern und mit Arachi-
donsaure um die zur Eicosanoidsyn-
these notwendigen Enzyme konkurrie-
ren (Abb.1). So wird unter anderem die
Bildung des stark aggregatorisch und
vasokonstriktorisch wirkenden Throm-
boxan A2 zugunsten von Thromboxan
A3 eingeschrankt, dessen aggregatori-
sche und vasokonstriktorische Wirkun-
gen nur schwach sind, mit der Folge
einer verringerten Thromboseneigung
und verlangerten Blutungszeit. Eine
verminderte Leukotrien B4-Bildung bei
vermehrtem Leukotrien B5 fihrt zu
einer Abnahme entziindlicher Prozes-
se.

Neben diesen antithrombotischen
und antiinflammatorischen Eigenschaf-
ten der n-3 Fettsduren dokumentieren
aktuelle Befunde, dass sie aullerdem
eine kardioprotektive Rolle bei der Auf-
rechterhaltung endothelialer Funktio-
nen spielen. Dysfunktionen des Gefa-
Rendothels kommt ebenfalls eine
groRRe Bedeutung bei der Atherogenese
zu. Eine endotheliale Dysfunktion ent-
steht durch eine gesteigerte und
andauernde Aktivierung des Endothels
und ist unter anderem durch eine ver-
mehrte Expression von Adhasionsmo-
lekilen, eine veranderte Leukozyten-
und Plattchenadhasion sowie eine ver-
minderte Produktion des gefalRerwei-
ternden Stickoxids (NO) charakterisiert.
Fir n-3 Fettsauren konnte gezeigt wer-
den, dass sie sowohl die Expression
von Adhasionsmolekiilen und die Leu-
kozyten-Endothel-Interaktionen ver-
mindern als auch die NO-Produktion
erhohen.

Epidemiologische Befunde aus der
GISSI- und Lyon-Diet-Heart-Studie
Uber eine negative Korrelation zwi-
schen der Zufuhr von n-3 Fettsauren
und der KHK-Mortalitat unterstreichen
ebenfalls die protektiven Wirkungen
der n-3 Polyensauren.

Bislang lasst sich die winschens-
werte Zufuhrmenge an n-3 Fettsduren

nicht eindeutig beziffern. Es herrscht
aber Ubereinstimmung, dass im Ver-
haltnis zu den n-6 Fettsauren mehr n-3
Fettsauren mit der Nahrung aufgenom-
men werden sollten, wobei das wiin-
schenswerte Verhaltnis von n-6 zu n-3,
das in der deutschen Durchschnitts-
kost derzeit bei mindestens 10:1 liegt,
mit ca. 5:1 beziffert wird. Dies lasst
sich durch regelmaRigen Fischverzehr
(reich an n-3 Fettsduren: Makrele,
Hering, Lachs, Thunfisch) sowie die
Verwendung von ALA-reichem Speise-
0l wie Rapsol erreichen.

Konsequenzen fiir die Praxis

Die Ausflihrungen zu den sehr
unterschiedlichen Wirkungen der Nah-
rungsfettsauren machen deutlich, dass
bei den Empfehlungen zur Fettzufuhr
der Focus starker auf differenzierte
Empfehlungen fiur die verschiedenen
Fettsauretypen gelegt werden sollte
als auf eine pauschale Verminderung
der Gesamtfettzufuhr. Wenngleich
nach wie vor zumeist ein Gesamtfett-
gehalt der Kost von nicht mehr als 30%
der Energie empfohlen wird, so ist
doch eine etwas fettbetontere Kost
nicht grundsatzlich negativer zu
bewerten. Sie kann eine durchaus
gleichwertige Alternative sein, und
zwar unter der Voraussetzung, dass 1.
der Gesamtfettgehalt nicht tGber 35%
der Energie steigt; 2. der Gehalt an
gesattigten Fettsauren unter 10% liegt;
3. Monoensauren den Hauptanteil des
Nahrungsfetts liefern und bevorzugt
durch pflanzliche Ole wie Rapsél oder
Olivendl aufgenommen werden; 4. bei
den Polyensauren das Verhaltnis von
n-3 zu n-6 zugunsten ersterer verscho-
ben wird; und 5. die Kost gleichzeitig
reich an pflanzlichen Lebensmitteln
wie Getreidevollkornprodukten, Obst,
Gemluse, Hulsenfriichten und Kartof-
feln ist. Eine derart gestaltete fettmo-
derate Ernahrungsweise ist bevorzugt
geeignet fur Personen mit regelmai-
ger korperlicher Aktivitat, hingegen als
Reduktionskost weniger empfehlens-
wert.
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Eier — besser als ihr Ruf

Lezithin bremst Cholesterinanstieg im Blut

Obwohl das Ei von Natur aus eine
wahre Nahrstoffkapsel ist, wird es von
vielen auf die schwarze Liste gesetzt.
Der Grund ist einzig sein Cholesterin-
gehalt. Doch warum reagieren so viele
Menschen durch den Konsum von ein
oder zwei Eiern pro Tag nachweislich
gar nicht mit einem Anstieg ihres Cho-
lesterinspiegels? Wissenschaftler der
Kansas State University (USA) haben
kurzlich eine Ursache fur dies ,Para-
dox“ gefunden: Ein GroRteil des Cho-
lesterins wird im Darmtrakt gar nicht
aufgenommen!

In aufwendigen Tierexperimenten
konnte belegt werden, dass ein
Bestandteil des Hihnereies namens
Phosphatidylcholin, besser bekannt als
Lezithin, den fir die Resorption des
Cholesterins verantwortlichen Mecha-
nismus an der Darmwand hemmt (1).
Das hat zur Folge, dass das nicht
resorbierte Cholesterin einfach wieder
ausgeschieden wird.

Allerdings erklart dieser neue
Befund im Grunde nur einen weiteren
Aspekt dieses landlaufig wenig
bekannten Phanomens, dass Eierkon-
sum hinsichtlich des Cholesterinspie-
gels unproblematisch ist. Seit einigen
Jahren ist schon eine weitere entschei-
dende Ursache der ausbleibenden
Cholesterinspiegelerhéhung bekannt:
Bei der Verstoffwechselung des tat-
sachlich resorbierten Cholesterins ent-
stehen sogenannte Oxysterole, die die

zurick zum Inhaltsverzeichnis

koérpereigene  Cholesterinsynthese
sehr schnell hemmen. Des weiteren
werden — wenn die Cholesterinzufuhr
mit der Nahrung die eigene Synthese-
rate Uberschreitet — Abbaumechanis-
men aktiviert, die eine vermehrte Aus-
scheidung von Cholesterin mit Hilfe der
Gallensauren zum Darm hin bewirken
(2). Das gilt nicht nur fir den Konsum
von Eiern, sondern auch fiir Choleste-
rin aus anderen Nahrungsmitteln wie
Fleisch und Innereien.

Allerdings findet man, je nach gene-
tischer Ausstattung, enorme individuel-
le Unterschiede. Man kennt sogenann-
te Hyperresponder, Nullresponder und
Hyporesponder. Erstere sind Men-
schen, die auf Nahrungscholesterin mit
einem Anstieg ihres Cholesterinspie-
gels antworteten. Zweitere zeigen
Uberhaupt keine Reaktion und Letztere
reagieren sogar mit einer Senkung des
Cholesterinspiegels (3). Nach heutigen
Erkenntnissen haben aber nur etwa 15
bis 20 Prozent der Bevdlkerung keine
adaquaten Regelmechanismen und
sind damit einem gewissen Risiko
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durch cholesterinreiche Nahrung aus-
gesetzt (3).

Nahrungscholesterin wird also bei
shormaler” genetischer Ausstattung effi-
zient geregelt (2). Eine Zufuhr im ,nor-
malen® Bereich fuhrt deshalb bei der
Masse der Menschen zu keiner merk-
lichen Erhohung des Cholesterinpools
im Korper (4) Oder anders ausgedriickt:
Zwischen der Menge des zugefiihrten
Cholesterins mit der Nahrung und der
Hohe des Serum-Cholesterinspiegels
besteht typischerweise kein nennens-
werter Zusammenhang.

Meta-Analysen aller bislang verof-
fentlichten Stoffwechselstudien haben
ergeben: Im Durchschnitt ist unter expe-
rimentellen Bedingungen bei einer
Erhéhung der Cholesterinzufuhr um 100
mg, beispielsweise von 300 auf 400 mg
Cholesterin bei sonst unveranderter
Kost, im Mittel eine um 2 mg/dl hdhere
Cholesterinkonzentration im Blut zu
erwarten - das hiel3e beispielsweise ein
Anstieg von 240 auf 242 mg/dl. Wer
sich an die etablierten Diatanweisungen
hielte und statt 400 nur 300 mg konsu-
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mierte, kdnnte mit einem um zwei Milli-
gramm pro Deziliter gesenkten Cholest-
erinspiegel rechnen — 238 statt 240 (5-
8). Doch sind andere Nahrungseinflis-
se von groRerer Bedeutung: Wenn man
aber beispielsweise mit einem erhéhten
Eierkonsum gleichzeitig mehr cholester-
inbindende Ballaststoffe Uber Salat,
Gemidse oder Obst zu sich nimmt, ist zu
erwarten, dass gar kein Anstieg, eher
sogar eine Senkung, die Folge ist.
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phatidylcholine decreases the lymphatic
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Weitere Informationen:
CMA

Koblenzer Str. 148

53177 Bonn
Tel.: 0228 - 8470

Lose Eier

Haarbunall Fssrumic- gy
T

Cititmk o

Mz == 3
der Macksrelle Grwachisklasse

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

Varhroucherl


duessel
zurück zum Inhaltsverzeichnis


ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Mit Genuss zum

Aktiv abnehmen®

Etwa 40%
Deutschland haben méaRiges Uberge-

der Erwachsenen in

wicht, rund 20% sind sogar stark
Ubergewichtig. Da wundert es nicht,
dass das Thema ,Gewichtsreduktion®
ein Dauerbrenner in den Arztpraxen
ist.

Die Broschure ,Aktiv abnehmen®
will Arzte in der Beratung ihrer Patien-
ten unterstltzen. Sie wurde von der
CMA in Zusammenarbeit mit Prof. Dr.
Hans Hauner, Deutsche Adipositas-
Gesellschaft, entwickelt. Die Broschi-
re vermittelt dem Leser leicht ver-
standlich und konkret, wie sich das
Wohlfuhlgewicht erreichen [&sst.
Keine rasante Radikalkur, sondern
langsames Abnehmen mit Genuss
wird empfohlen. Basis daflr
ist eine ausgewogene ener-
giereduzierte Ernahrung,
die schmeckt und den indi-
viduellen Beddrfnissen
gerecht wird. Verbote ein-
zelner Lebensmittel gibt es
nicht.  Ausschlaggebend
sind vielmehr das Maf3, die
Zubereitung und die
Zusammensetzung. Dabei
geht es aber keineswegs
nur um die Auswahl der
Speisen. Auch die Essge-
wohnheiten werden hinter-
fragt: Essen im Stress,
Essen als Belohnung,
Essen aus Langeweile ....

Wie lasst sich daran |
etwas andern? Erfolgreiche |
Gewichtsreduktion  steht
immer auf zwei Saulen:
Senkung der Energiezufuhr
und Steigerung des Ener-
gieverbrauchs.

Der Tite,Aktiv abneh-
men“ weist bereits auf die-
sen zweiten, unverzichtba-

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

ren Aspekt hin: ausreichende Bewe-
gung.

Der Leser findet praktische Tipps fir
den Alltag und den Freizeitsport. Wie
bringt man mehr Bewegung in das tag-
liche Leben? Welche Sportart ist fur
Ubergewichtige geeignet? Wie trainiert
man richtig, ohne den Koérper zu Uber-
fordern?

Text und Foto: CMA
Weitere Informationen:
CMA

Koblenzer Str. 148

53177 Bonn
Tel.: 0228 - 8470

gesunden Gewicht
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Wein mindert
Zucker-Stoffwechselstorungen

Eine neue Studie belegt, dass moderater Weinkonsum das
Risiko fur gefahrliche Zuckerstoffwechselstérungen herabsetzt

Seit kurzem steht fest, dass man
nicht erst im Stadium des Diabetes
mellitus von dramatischen Schaden
des Gefallsystems bedroht ist. Viel-
mehr haben Menschen schon ein um
30 bis 60 Prozent erhdhtes Arterioskle-
rose- und Herz-Kreislauf-Risiko, wenn
die Blutzuckerkonzentration dauerhaft
im ,hochnormalen Bereich® liegt, wenn
also Werte vorliegen, welche noch kei-
nen manifesten Diabetes mellitus
anzeigen. Diese Stoffwechselstorung,
auch als ,Hyperglykamie“ bezeichnet,
wird durch eine Minderaufnahme von
Glucose in der Zelle ausgelost. Als
Ursache wiederum gilt die Insulinresi-
stenz, also die ungeniigende Empfind-
lichkeit der Zellen gegenliber dem
Insulinsignal. Zunehmendes Alter
sowie Bewegungsmangel, Uberge-
wicht, Fehlernahrung, Schlafmangel,
Dysstress und Rauchen fordern die
Storung. Im Stadium der ,Glucose-Into-
leranz” schlieBlich, also dem Bereich
zwischen ,Hochnormal® und ,Diabe-
tes”, ist das Herz-Kreislaufrisiko bereits
um 80 bis 270 Prozent erhoht (1).

Durch erhéhte Blutzuckerkonzentra-
tionen werden Eiweilstrukturen von
Blutkdrperchen verandert, sozusagen
.verzuckert®. Dies kann man analysie-
ren. Der so genannte HbA1c-Wert ist
ein verlasslicher Indikator fir die mitt-
lere Blutzuckerkonzentration der letzen
Wochen.

In einer gerade veroffentlichten Stu-
die war der Einfluss des Alkoholkon-
sums auf die Blutzuckerkontrolle an
Hand des HbA1c-Wert Uberprift wor-
den (2). Untersucht wurden 6.414
Frauen und Manner, alles Nicht-Diabe-
tiker im Altersbereich von 40 bis 78
Jahren, aus der Gegend um Norfolk
(England).

Ergebnis: Es bestand ein inverser

Zusammenhang zwischen der Hohe
des Alkoholkonsums und der Blut-

zurlck zum Inhaltsverzeichnis

zuckerkontrolle: Mit steigender Zufuhr
wurden statistisch signifikant niedrigere
HbA1c-Werte gefunden. Dieser guinsti-
ge Effekt blieb auch bestehen, nach-
dem man andere relevante Einflussfak-
toren, wie unterschiedliches Alter,
Energiezufuhr, Obst- und Gemisekon-
sum, Rauchen, koérperliche Aktivitat
und die Ausbildung etc. einbezog.

In der Studie wurde zusétzlich Uber-
prift, ob fir unterschiedliche Alkoholika
unterschiedliche Effekte eintreten. Bei
den Frauen konnte nach allen Alkoholi-
ka, bei den Mannern die verbesserte
Blutzuckerkontrolle nur mit Weinkon-
sum beobachtet werden. Bei vornehm-
lichem Bier- und Spirituosenkonsum
fand sich nicht der entsprechende
Effekt.

Kommentar: Diese Studie weist ein-
dringlich darauf hin, dass moderater
Alkohol- und vor allem Weinkonsum
offenbar einen direkten Gefalschutz
austben. Dies wird heute primar tber
eine Steigerung der Insulinsensitivitat
erklart, die Alkohol an der Zellwand
bewirkt. Nachdem in unserer standig
alter werdenden Bevdlkerung mit ihnrem
Insulinresistenz forderndem Lebensstil
immer mehr Menschen von dieser
Gesundheitsstorung betroffen sind,
kommt dem Weingenuss auch diesbe-
ziglich eine nicht zu unterschatzende
Bedeutung zu. Diese Aspekte werden
ab Januar 2003 in einer Studie der
Deutschen Weinakademie mit 80 Dia-
betikern untersucht.

1. Perry RC, Baron AD. Impaired gluco-
se tolerance. Why is it not a disease?
Diabetes Care 199;22:883-5

2. Harding AH, Sargeant LA, Khaw KT,
et al. Cross-sectional association be-
tween total level and type of alcohol
consumption and glycosylated haemo-
globin level: the EPIC-Norfolk Study.
Eur J Clin Nutr 2002;56:882-90

Weitere Informationen:

Deutsche Weinakademie GmbH
Gutenbergplatz 3-5

55116 Mainz

Tel.: (0 61 31) 28 28-48

Fax: (0 61 31) 28 29-50
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Leistungsfahigkeit beim Sport ist
nicht nur eine Frage von Technik und
Training. Auch die Ernahrung, die még-
lichst ausgewogen und vollwertig sein
sollte, spielt eine zentrale Rolle.
Besonders wichtig ist das richtige Trin-
ken. Wie bei anderen Sportarten auch,
kommt es beim Skilaufen und Boarden
darauf an, den Flussigkeitstank des
Korpers regelmafig aufzufiillen. Anson-
sten fallt die Leistungsfahigkeit rapide
ab.

Rund 2,5 Liter Flussigkeit verliert der
Kérper jeden Tag schon unter ganz nor-
malen Bedingungen. Bei sportlicher
Betatigung steigt der Flissigkeitsbedarf
leicht auf das Drei- bis Vierfache. Ver-
antwortlich hierfir sind nicht nur das
Schwitzen, das der Regulierung der
Korpertemperatur dient, sondern auch
die auReren Bedingungen des Winter-
sports. Durch den geringeren Feuchtig-
keitsanteil der kalten Luft atmet man in
gréBeren Hohen vermehrt Flissigkeit
aus.

Um fit und leistungsfahig zu bleiben,
sollten Wintersportler mdéglichst viel
und regelmaRig trinken. Doch Vorsicht:
Wer das Apres-Ski schon auf die Piste
verlegt und hauptsachlich dem Jager-
tee zuspricht, tut sich und seinem Kor-
per keinen Gefallen. Alkohol bewirkt
das genaue Gegenteil, denn er entzieht
dem Korper zusatzlich Flussigkeit.
Zudem verlangert Alkohol die Reak-
tionszeit, beeintrachtigt die Herztatig-
keit und erweitert die Blutgefale.

Empfehlenswert sind hingegen hei-
Rer Frichte- oder Krautertee und ins-
besondere Mineralwasser, das Sport-
getrank schlechthin. Denn es versorgt
den Korper nicht nur mit der nétigen
Flussigkeit, sondern auch mit wertvol-
len Mineralstoffen und Spurenelemen-
ten, die beim Schwitzen verloren
gehen. Neben den Vitaminen spielen
die Mineralstoffe eine entscheidende
Rolle fiir vitale Korperfunktionen. Fir
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Powerdrink
fiir Piste und Loipe

Sportler besonders wichtig: Als Treib-
stoff flr Zellen und Muskeln unterstiit-
zen Mineralien Ausdauer und Lei-
stungskraft.

Sport- und Energydrinks wirken sel-
ten besser als Mineralwasser, dessen
positive Funktion als Elektrolytspender
belegt ist. Ideal fir Sportler ist ein koh-
lensaurereduziertes Mineralwasser,
das nicht zu kuhl in den Magen gelan-
gen sollte. Fur Ausdauersportler ist
Apfelschorle die richtige Wahl. Sport-

mediziner empfehlen den Mix aus
Mineralstoffen und Kohlenhydraten als
isotonisches Sportgetrank.

Foto:IDM c/o Kohl PR & Partner
Weitere Informationen:

IDM c/o0 Kohl PR & Partner
Jagdweg 5a, 53115 Bonn

Tel.: 01805 45 33 33
http://www.mineralwasser.com
IDM@mineralwasser.com

BEI VOLLEGEFUHL UND

| VERDAUUNGSPROBLEMEN:
| HEPAR-POS®.

REZEPTFREI  IN
APOTHEKE.

IHRER

Hochdosierter Artischok-
kenextrakt

HEPAR-POS

Hepar-POS® bei Véllegefiihl und Verdauungsproblemen. Zu Risiken und Nebenwirkungen
lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker.
Ursapharm Arzneimittel GmbH & Co KG, 66129 Saarbriicke

http://www.ursapharm.de
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Flyer zur CE-Kennzeichnung neu aufgelegt:
«CE auf Medizinprodukten steht fir
Sicherheit, Leistungsfahigkeit und Qualitat”

Berlin. Uber die Bedeutung des CE-
Zeichens auf Medizinprodukten infor-
miert der BVMed gemeinsam mit sechs
weiteren Verbanden in einem neu auf-
gelegten Informationsblatt. Der kosten-
lose, zweiseitige Flyer richtet sich an
Handler, Einkaufer, Betreiber, Anwen-
der und Patienten und kann unter
www.bvmed.de (Publikationen — Medi-
zinprodukterecht) im Internet abgeru-
fen werden.

Die CE-Kennzeichnung auf Medi-
zinprodukten steht fir die Sicherheit,
Leistungsfahigkeit und damit auch fir
die Qualitat der Produkte. Alle Medizin-
produkte unterliegen den strengen,
umfangreichen ,grundlegenden Anfor-
derungen“ und Qualitatssicherungs-
mafRnahmen, die in den européischen
Richtlinien detailliert festgelegt sind.
Die Einhaltung der umfassenden
gesetzlichen Anforderungen garantiert
einen hohen Grad an Gesundheits-
schutz, Leistungsfahigkeit und Sicher-
heit - und damit auch Qualitat - fur
Patienten, Anwender oder Dritte.

Die neue Publikation gibt Antworten
auf folgende Fragen:

» Was sind Medizinprodukte?

* Was beinhaltet die CE-Kennzeich-
nung auf einem Medizinprodukt?

» Wer ist dafiir verantwortlich, dass die
CE-Kennzeichnung halt, was sie ver-
spricht ?

« Wer Uberwacht, dass die CE-Kenn-
zeichnung halt, was sie verspricht ?

* Sind zusatzliche Zeichen flir Medizin-
produkte mit CE-Kennzeichnung
notig?

Nach Ansicht der beteiligten Ver-

bande kénnen zusatzliche Zeichen zur
Qualitat, Sicherheit und Funktionstlich-
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tigkeit bei Medizinprodukten neben der
CE-Kennzeichnung verwirren und sind,
weil sie nicht mehr als das CE-Zeichen
aussagen, unnotig.

Herausgeber des CE-Flyers sind
folgende Verbéande:

* BAH - Bundesverband der Arzneimit-
tel-Hersteller e.V., Bonn

* BPI - Bundesverband der Pharma-
zeutischen Industrie e.V., Berlin

« BVMed - Bundesverband Medizin-
technologie e.V., Berlin

« SPECTARIS - Deutscher Industrie-
verband flr optische, medizinische und
mechatronische Technologien e.V.,
Koln

* VDDI - Verband der Deutschen Den-
tal Industrie e.V., Koln

* VDGH - Verband der Diagnostica-
Industrie e.V., Frankfurt

* ZVEI - Fachverband Elektromedizini-
sche Technik im Zentralverband
Elektrotechnik- und Elektronikindustrie
e.V., Frankfurt

Weitere Informationen:

BVMed - Bundesverband
Medizintechnologie
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel.: (030) 246 255-20

Fax: (030) 246 255-99
E-mail: beeres@bvmed.de
Internet: http:.//www.bvmed.de
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Handbuch der
Herzgruppenbetreuung

Im Auftrag der Deutschen Gesell-
schaft fur Pravention und Rehabilita-
tion (DGPR) erscheint die 6., Uberar-
beitete und erweiterte Auflage dieses
umfassenden Handbuches. Es wird
von zahlreichen Organisationen fur die
Aus- und Weiterbildung der Betreuer
von Herz-Kreislauf- und ambulanten
Herzgruppen empfohlen. Die Ubungs-
leiter als Partner der Gruppen missen
die aktuellen diagnostischen MafRnah-
men und die therapeutischen Mdglich-
keiten kennen, um auf der Ebene der
Teilnehmer mitreden zu kdnnen.

Diesen Forderungen wurde in der
neuen Auflage Rechnung getragen.
Auf dem Gebiet der Trainingslehre, der
Muskelphysiologie und Sportmedizin
hat sich vieles gewandelt, was sich in
der Uberarbeitung des sportprakti-
schen und theoretischen Teils nieder-
schlagt. Der Text ist entsprechend der
Bedeutung flr Ausbildung, Fortbildung
und Zusatzinformation Ubersichtlich
gegliedert. Das ,Kleine Fachlexikon
kardiologischer Begriffe” zur separaten
Verwendung und zum Nachschlagen
erlautert zudem in gut verstandlicher
Form alle wichtigen Begriffe rund um
die Herzgruppen.

Weitere Informationen:

Zu beziehen ist das Werk bei der
Spitta Verlag GmbH & Co. KG
Ammonitenstral3e 1, 72336 Balingen
Tel.: 07433 952-0, Fax: 07433 952-321
€ 34,80 (inkl. Fachlexikon) zzgl. Ver-
sandkosten, ISBN 3-934211-12-7

cour-med 55


http://www.bvmed.de
duessel
zurück zum Inhaltsverzeichnis


y |

B] 1 J’{Il '.'

MEDIZIN

NEW S

Schlaganfallen vorbeugen

statt Folgen behandeln

Die Folgen eines Schlaganfalls fir
die Betroffenen ebenso wie fur das
Gesundheitssystem sind enorm - dabei
kénnten sie mit einer effektiven Vorsor-
ge deutlich niedriger sein. In Deutsch-
land erleiden jahrlich ca. 200.000 Men-
schen einen Schlaganfall, von denen
allein auf Grund dieses Ereignisses 20
% versterben. Damit stellt der Schlag-
anfall nach Herzinfarkt und Krebs die
dritthaufigste Todesursache dar. Und
bei den Patienten, die ihn Uberleben,
entstehen haufig nicht nur schwere
psychische Belastungen fir die Betrof-
fenen und ihre Angehdrigen, sondern
auch gravierende Kosten durch Reha-
bilitation und Pflege der Patienten.

Schlaganfille vermeiden

80% der Schlaganfalle entstehen
infolge arterieller Durchblutungsstorun-
gen des Gehirns, ausgehend von arte-
riosklerotischen Veradnderungen der
zuflhrenden Gefalle (Abb.1).

Vor allem Hypertoniker haben ein
erhdhtes Schlaganfallrisiko. Um das
Risiko zu senken, ist zum einen ein
intensives Risikofaktoren-Management
unverzichtbar, zum anderen eine
gezielte, evidenzbasierte medikamen-

tg efiﬂ mi ateriosklerotischer
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tose Therapie.
Jeder vierte Schlag-
anfall lieRe sich
namlich bei Hyper-
tonikern mit LVH
verhindern, wenn
zur antihypertensi-
ven Behandlung
anstelle eines Beta-
blockers (Atenolol)
der Angiotensin-II-
Antagonist, Losar-
tan (LORZAAR®)
eingesetzt werden
wirde. Zu diesem
Fazit kam die in
Expertenkreisen als
.Meilenstein fir das

Stroke
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Hochdruckmanage-
ment* apostrophierte LIFE-Studie (The
Losartan Intervention For Endpoint
Reduction in Hypertension Study): In
einem Kollektiv von 9.193 Hypertoni-
kern mit linksventrikularer Hypertro-
phie (LVH) senkte Losartan im Ver-
gleich zum Betablocker Atenolol das
Schlaganfallrisiko um 25% - und dies
bei gleicher Blutdrucksenkung (Abb.
2).

Noch deutlicher war die Risikore-
duktion bei einer Subgruppe von 6.886
Patienten mit LVH aber ohne manifeste
Gefalerkrankung, das heil}t bei
Patienten, bei denen unter klinischen
Gesichtspunkten kein erhdhtes Risiko
erkennbar war. Enthielt das antihyper-
tensive Regime Losartan (LORZAAR®),
dann wurde das Risiko flir einen
Schlaganfall signifikant stérker gesenkt
- und zwar in der genannten Subgrup-
pe relativ um 34 % (p=0,0003) - als
durch eine als etabliert geltende blut-
drucksenkende Intervention unter Ein-
schluss eines Beta-Rezeptorenblok-
kers. Die primaren Bedrohungen fur
klinisch unauffallige Hochdruckpatien-

ten stellen also nicht, wie haufig ver-
mutet, kardiale, sondern vielmehr zere-
brale Komplikationen dar — so wie in
dieser LIFE-Subgruppe mit einer um
44 % hoheren Inzidenz an Schlagan-
fallen als an Myokardinfarkten.

Bevolkerungsmedizinische
Konsequenzen

Dr. Karl J. Krobot, Haar, ging der
Frage nach, welche Bedeutung diese
Zahlen fur die Hypertoniebehandlung
in Deutschland haben. Als Basis seiner
epidemiologischen Untersuchungen
dienten das Augsburger MONICA-Pro-
jekt, das Erlanger Schlaganfallregister
sowie Daten der LIFE-Studie und der
Framingham-Kohorte. Die Ergebnisse
unterstreichen die Dringlichkeit, die
Erkenntnisse aus klinischen Studien
konsequent in die Praxis umzusetzen:
In Deutschland besteht bei etwa 1,4
Millionen Frauen und 1,0 Millionen
Mannern eine arterielle Hypertonie mit
elektrokardiographisch nachweisbarer
linksventrikularer Hypertrophie.
Zusammen genommen kommt es in
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diesem Klientel zu fast 130 Schlagan-
fallen pro Tag oder 46.000 Ereignissen
pro Jahr. Insgesamt tritt in Deutschland
jedes Jahr bei etwa 150.000 Personen
Uber 55 Jahre erstmals ein Schlagan-
fall auf. Damit trifft knapp jeder dritte
(31%) einen Hypertoniker mit linksven-
trikuldrer Hypertrophie. Dabei waren
diese Risikopatienten in der Praxis ein-
fach und rasch identifizierbar. Insge-
samt untermauern diese Daten die
Unverzichtbarkeit der dualen Schlag-
anfallpravention: “Bevoélkerungsmedizi-
nisch durch konsequente Minimierung
aller Risikofaktoren und individualme-
dizinisch durch eine erfolgverspre-
chende evidenzbasierte medikamento-
se Versorgung”, so das Fazit von Kro-
bot.

Anderung der Leitlinien

Auch die Deutsche Hochdruckliga
hat sich durch die LIFE-Studie davon
Uberzeugen lassen, dass die Wahl des
richtigen Antihypertensivums in erheb-
lichem Maf Uber die Prognose des
Hypertonikers entscheidet. Sie hat
daher auf ihrer Herbsttagung im
November letzten Jahres die Anderung
ihrer Empfehlungen zur Hochdruckthe-
rapie bekannt gegeben. Auf Grund der
Ergebnisse der LIFE-Studie empfiehlt
die Hochdruckliga nun AT1-Antagoni-
sten gleichberechtigt neben den Diure-
tika, Betablockern, ACE-Hemmern und
Kalziumkanal-Blockern fir die Mono-
und Kombinationstherapie der Hyper-
tonie.

Vor allem flr Schlaganfall-Risikopa-
tienten qilt also mehr denn je der
Ansatz der Pravention: Wichtig ist nicht
nur DASS ihr Blutdruck gesenkt wird,
sondern auch WIE er gesenkt wird.

Weitere Informationen:

MSD Sharp & Dome GmbH
Medical Affairs

Lindenplatz 1

85540 Haar

Tel.: 089-45 61 12 12

Fax: 089-45 61 28 12 12
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Im Team direkt ins Ziel -
Lipidsenkung auf die smartere Art

Kein anderer behandelbarer Risiko-
faktor ist so eng mit atherosklerotisch
bedingten Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen verbunden wie das LDL-Choleste-
rin. Um eine Arteriosklerose zu vermei-
den bzw. ihre Progression aufzuhalten
und Komplikationen wie koronare
Herzkrankheit und Myokardinfarkt zu
verhindern, hat sich die lipidsenkende
Behandlung als &auRerst erfolgreich
erwiesen. Vor allem, wenn Hypertonie,
Diabetes mellitus und Rauchen das
kardiovaskulare Risiko zusatzlich in
die Hohe treiben, hat die konsequente
Senkung des LDL-Cholesterins ober-
ste Prioritdt, denn je mehr kardiovas-
skulare Risikofaktoren vorliegen, umso
niedriger ist der anzustrebende LDL-
Zielwert.

Dies spiegelt sich auch deutlich in
den Therapieempfehlungen des
“National Cholesterol Education Pro-
gram” (NCEP) sowie der “Deutschen
Gesellschaft fur Kardiologie” (DGK)
wider, in denen sich die LDL-Zielwerte
am Vorliegen weiterer Risikofaktoren
orientieren. Dabei werden drei Katego-
rien unterschieden: Fir Hochrisikopa-
tienten (manifeste koronare Herz-
krankheit oder Zustand nach Myokard-
infarkt) ist ein LDL-Wert unter 100
mg/dl (2,6 mmol/l) anzustreben, bei
Patienten mit mittlerem Risiko (mehr
als 2 Risikofaktoren, z.B. Rauchen und
Hypertonie) sollte der LDL-Wert 130
mg/dl (3,4 mmol/l) nicht Ubersteigen
und Patienten mit niedrigem Risiko
(maximal ein Risikofaktor) sollten
zumindest einen LDL-Wert von unter
160 mg/dl (4,2 mmol/l) haben.

Die lipidsenkende Therapie erfolgt
heute in erster Linie mit Statinen. Sie
reduzieren den LDL-Spiegel, indem
sie die hepatische Cholesterin-Synthe-
se Uber die Blockade des Enzyms

HMG-CoA-Reduktase hemmen.
Begonnen wird die Therapie Ublicher-
weise mit der fur das jeweilige Statin
empfohlenen Minimaldosierung. Aller-
dings werden damit die angestrebten
LDL-Zielwerte nur bei einem Bruchteil
der Patienten erreicht. In der Praxis
wurde in diesen Fallen bislang die Sta-
tindosis in 28-tagigen Abstanden ver-
doppelt. Um von der Minimal- auf die
Maximaldosis zu kommen, ist dreimal
eine Dosisverdopplung notwendig. Bei
jeder Verdopplung der Statindosis
nimmt der LDL-Spiegel um etwa weite-
re 6 Prozent ab. Vor allem wenn eine
besonders starke LDL-Reduktion not-
wendig ist, um das kardiovaskulare
Risiko zu senken, ist dies jedoch oft
nicht ausreichend, um den Zielwert zu
erreichen. Die Konsequenz: Das kar-
diovaskulare Risiko bleibt weiterhin
erhoht.

Als Ausweg aus diesem Dilemma
bietet sich ein innovatives Wirkprinzip
an: die gezielte Hemmung der intesti-
nalen Cholesterinresorption. Ein zwei-
ter Faktor, der neben der hepatischen
Cholesterinsynthese den Plasma-LDL-
Spiegel bestimmt, ist die Cholesterin-
aufnahme aus dem Darm.

Hier wird zum einen das mit der
Nahrung aufgenommene Cholesterin
und zum anderen auch das aus der
Lebersynthese stammende biliare
Cholesterin im Darm zum Teil resor-
biert. Die Hemmung der intestinalen
Cholesterin-Resorption senkt das LDL-
Cholesterin daher komplementar zu
den Statinen. Vor diesem Hintergrund
wurde mit Ezetimib (EZETROL®) im
Oktober 2002 eine vollig neuartige
Substanz fiir die lipidsenkende Thera-
pie zugelassen, die hochselektiv die
intestinale  Cholesterin-Resorption
hemmt (Abb.1).
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(Abb. 1).

Im Team direkt ins Ziel

Das neue Wirkprinzip der selektiven
Cholesterin-Resorptionshemmung
eroffnet fir viele Patienten erstmals
eine realistische Chance, die heute
empfohlenen LDL-Zielwerte effektiv,
rasch und nebenwirkungsarm zu errei-
chen. Denn die Gabe von 10 mg Ezeti-
mib in Kombination mit einem Statin
konnte den LDL-Spiegel um bis zu 61
Prozent senken (Abb.2). Dies ent-
spricht einer héheren LDL-Reduktion,
als sie mit der Statintitration erzielt
werden kann. Auch hatte Ezetimib in
klinischen Studien einen ginstigen
Einfluss auf die HDL-Cholesterin- und
die Triglyzerid-Spiegel.

Die komplementare LDL-senkende
Wirkung spiegelte sich auch in dem
Prozentsatz der erfolgreich behandel-
ten Patienten wider, die zuvor unter
Statinen allein ihren LDL-Zielwert nicht
erreicht hatten: Ezetimib in Kombina-
tion mit einer bereits bestehenden Sta-
tinmedikation sorgte fiir einen Anteil
von 72 Prozent der Patienten, die den

58 gour-med

LDL-Zielwert erreichten, versus 19
Prozent unter Plazebo.

Die Kombination von Ezetimib mit
einem Statin vereinfacht deutlich das
Lipidmanagement. Dabei empfiehlt
sich die Kombination von Ezetimib mit

einem Statin aber nicht nur fir Patien-
ten, bei denen der LDL-Zielwert mittels
Statin-Monotherapie nicht erreicht
wurde, sondern auch fir alle diejeni-
gen, die neu auf eine lipidsenkende
Therapie eingestellt werden und auf-
grund ihres hohen kardiovaskularen
Risikos eine ausgepragte LDL-Sen-
kung benétigen.

Experten bewerten EZETROL® als
einen der gréRten Meilensteine in der
Lipidforschung seit der Zulassung des
ersten Statins vor 15 Jahren und viel-
leicht sogar als Durchbruch bei der
Cholesterinsenkung.

Weitere Informationen:

MSD Sharp & Dome GmbH
Medical Affairs

Lindenplatz 1

85540 Haar

Tel.: 089-45 61 12 12

Fax: 089-45 61 28 12 12

(Abb.2).
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MSD Stipendium ... MSD Stipendium ... MSD Stipendium ... MSD Stipendium ... MSD Stipendium ... MSD Stipendium

Stipendium

MSD-Stipendien 2003 fur junge, promovierte Humanmediziner/innen

Einen Gesamtwert von 140.000 € haben die zwolIf Stipendien, die MSD Sharp & Dohme jetzt fiir junge, promovierte Human-
mediziner ausgeschrieben hat. Die Stipendiaten bekommen damit die Moglichkeit zu einem dreimonatigen Forschungsauf-
enthalt an renommierten Institutionen im Ausland. Die mit jeweils 10.000 € dotierten Stipendien werden ausgeschrieben fiir

die Forschungsbereiche

— Arthrose/Arthritis

— Dermatologie: Schwerpunkt Haarerkrankungen
— Diabetologie

— HIV/AIDS

— Hypertonie/Herzinsuffizienz

— Infektiologie: Schwerpunkt Klinische Infektiologie, Mikrobiologie
— Mykologie

— Neurologie: Schwerpunkt Migrane

— Osteoporose

— Pneumologie: Schwerpunkt Asthma bronchiale
— Urologie

Ausgeschrieben wird weiter (alle zwei Jahre) ein mit 30.000 €
dotiertes Stipendium Akutes Koronarsyndrom:

Schwerpunkte Atherosklerose, instabile Angina pectoris.
Bewerbungsalter bis 35 Jahre, Einsendeschlul ist der 30. April 2003

Teilnahmevoraussetzungen erhéltlich bei:

MSD Sharp & Dome GmbH
Medical Affairs
Lindenplatz 1

85540 Haar

Tel.: 089-45 61 12 12

Fax: 089-45 61 28 12 12
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Neues Einfuihrsystem fiir Koronarsinus
Elektroden fiir biventrikuldre Stimulation

Die cardiale Resynchronisationsthe-
rapie ist ein neues Verfahren zur
Behandlung eines bestimmten Patien-
tenklientels mit schwerer Herzinsuffi-
zienz. Dabei wird dem Patienten ein
Therapiegerat implantiert, das Uber
Elektroden elektrische Impulse an das
Herz abgibt. Die elektrischen Impulse
sorgen flr eine kontrollierte Kontrak-
tion der Herzkammern. Auf diese
Weise wird das Zusammenspiel der
Herzkammern wieder hergestellt, das
bei diesen Patienten gestort ist.

Vom Ablauf her ist die Implantation
des Aggregats und der Elektroden ver-
gleichbar mit einer Herzschrittmacher-
Implantation. Ein wesentlicher Unter-
schied ist aber, dass Elektroden nicht
nur im rechten Herzvorhof und Ventri-
kel platziert werden, sondern auch im
Bereich des linken Ventrikels. Allge-
mein wird die linksventrikulare Elektro-
de Uber ein vendses Herzkranzgefal,
das in den rechten Herzvorhof miindet,
implantiert. Uber dieses, als Koronarsi-
nus bezeichnete Gefal, wird die
Elektrode in den Bereich des linken
Ventrikels vorgeschoben. Um die

Elektrode in den Koronarsinus einzu-
fihren stehen unterschiedliche Hilfs-
mittel zur Verfigung. Bei Guidant
basieren die Systeme auf bewahrter

Kathetertechnologie. Die Qualitat die-
ser Hilfsmittel hat einen entscheiden-
den Einfluss auf den Implantationser-
folg. Untersuchungen des CONTAK
Registry an 1000 Patienten haben
gezeigt, dass die Platzierung der links-
ventrikularen Elektrode zu 95% erfolg-
reich war, wenn der Zugang zum Koro-
narsinus gefunden wurde. In 63% aller
nicht erfolgreichen Falle war der miss-
glickte Zugang zum Zielgefall die
Ursache.

Das nun von Guidant vorgestellte
duale Kathetersystem RAPIDO™ st
ein neuartiges Einfuhrsystem fur diese
linksventrikularen Koronarsinus-
Elektroden. Das System besteht aus
einem inneren und einem &uleren
Katheter, die teleskopartig ineinander
verschoben werden kénnen. Durch die
Kombination dieser beiden Katheter
wird das System extrem variabel und
damit die oft schwierige Prozedur, den
Koronarsinus aufzufinden, vereinfacht.
Zudem kann der innere Katheter weiter
als herkdmmliche Einflhrsysteme in
das Gefall vorgeschoben werden, was
die gezielte Platzierung der linksventri-
kularen-Elektrode unterstutzt.

Foto: Guidant

Weitere Informationen.

GUIDANT GmbH & Co
Medzintechnik KG
Ansprechpartner

Theo Saur
Wingertshecke 6

356392 Giessen

Tel.: 0641 — 9 22 21 504
Fax: 0641 -9 22 21 505
http://www.guidant.de
CRT@guidant.com

Das Kathetersystem RAPIDO™
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Ein neues
System-Konzept
fuir die Anasthesie

Premiere: Die Drager Medical AG &
Co. KGaA prasentiert auf der diesjahri-
gen Medica in Dusseldorf erstmals
Zeus(1), ein neues Anasthesiekonzept.

Drei Jahre Entwicklungszeit, ein
Investitionsvolumen im zweistelligen
Millionen Euro-Bereich und rund 30
Patente, das alles steckt in diesem
System.

Das Ergebnis: ein komplett neues
Anasthesiesystem, das alles kann,
aber nicht alles muss. Kiinftig sind alle
Méglichkeiten der Anésthesietechniken
in diesem System verfiigbar. Ventila-
tion ohne Limitation und hdmodynami-
sches Monitoring sind mdéglich. Mess-
werte, Dosier- und Verbrauchsdaten
werden vollstdndig und automatisch
protokolliert und auf Informationen
kann auch online zurtickgegriffen wer-
den.

Weitere Informationen:
Dréagerwerk AG
Tel.: (+49 451) 8 82-0

Fax: (+49 451) 88 2- 0
welf.boettcher@draeger.com
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Innovative Medizintechnologien:

Gesundheit - Lebensqualitat - Mobilitat:
Innovative Medizintechnologien fiir den Menschen

Fallbeispiele fiir neue Behandlungsmethoden
der Medizintechnologie
Dem Herz auf die Spriinge helfen:
Implantierbares Kunstherz

Die Bedeutung von Herzunterstiit-
zungssystemen fiir die Therapie der
schweren Herzkrankheit

Mit der Implantation von Herzunter-
stitzungssystemen (Kunstherzen) kon-
nen schwer herzkranke Patienten, die
nur noch kurze Zeit zu leben haben, am
Leben erhalten werden.

Die Anwendung eines Herzunterstit-

zungssystems erflllt zwei Aufgaben,
 einmal sorgt es dafiir, dass der Blut-
kreislauf aufrechterhalten wird,
* zum anderen entlastet es das Herz
von der Aufgabe, eine grolRe Menge
Blut mit einem bestimmten Druck pum-
pen zu missen.

Es gibt unterschiedliche technische
Ausfiihrungen von Herzunterstitzungs-
systemen. Man unterscheidet einer-
seits zwischen pulsatilen und nicht-pul-
satilen Systemen und andererseits zwi-
schen extrakorporalen und implantier-
baren Systemen. AuRerdem kann man
noch verschiedene Antriebskonzepte
unterscheiden (pneumatisch oder elek-
trisch).

Bei den extrakorporalen Systemen
liegen die Pumpen aufRerhalb des Kor-
pers, die dann Uber Kanllen mit dem
Herzen oder den grof3en Gefalen ver-
bunden sind. Sie werden meistens
dann implantiert, wenn man entweder
nur mit einer kurzen Unterstlitzungs-
dauer rechnet oder sehr schwer herz-

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

kranke Patienten hat, die die Unter-
stitzung beider Herzkammern bendti-
gen.

Implantierbare pulsatile oder nicht-
pulsatile Systeme werden bevorzugt,
wenn zu erwarten ist, dass ein Patient
die Unterstitzung uber einen langen
Zeitraum bendtigt. Der Vorteil der
nicht-pulsatilen Pumpen ist ihre GrofRRe
und damit leichtere chirurgische Hand-
habung. Sie haben nur etwa 10 Pro-
zent des Volumens von pulsatilen
Systemen. Mit der geringen GrofRRe der
nicht-pulsatilen Systeme ist eine gerin-
gere Infektionsgefahr verknlpft. Nach-
teil der nicht-pulsatilen Systeme ist
eine hoéhere Wahrscheinlichkeit der
Thrombenbildung bei Langzeitanwen-
dung.

Nach der Implantation eines Herz-
unterstitzungssystems (Kunstherz)
gibt es fir die Patienten im wesent-
lichen drei Optionen in Abhangigkeit
von der Funktion ihres Herzens und
ihrem generellen Zustand:

1. Sie kdnnen das Implantat bis zur
Transplantation nutzen (bridge to
transplantation, BTT).

2. Sie kénnen die Pumpe als Dau-
erimplantat behalten, wenn zu einer
Transplantation eine Kontraindikation
besteht (alternative to transplantation,
destination therapy, ATT).

3. Wenn sich das Herz durch die
Entlastung funktionell gebessert hat,
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kann das System explantiert werden
ohne anschlielende Transplantation
(bridge to recovery, BTR).

Der Erfolg der Implantation eines
Herzunterstltzungssystems hangt fast
ausschlief3lich davon ab, in welchem
Zustand ein Patient mit einem solchen
System versorgt werden kann.

Patienten, die dementsprechend
sehr spat zu einer solchen MaRnahme
Uberwiesen werden, haben eine deut-
lich schlechtere Prognose als Patien-
ten, die zum richtigen Zeitpunkt in die
Klinik kommen. Dies bedeutet, dass
Patienten, bei denen durch ihre Herz-
schwache bereits andere Organe wie
Leber und Niere mitgeschadigt wurden,
mit mehr Komplikationen rechnen mis-
sen als Patienten, die zwar sehr herz-
krank sind, aber noch keine weiteren
Organschaden aufweisen.

In Deutschland werden zur Zeit etwa
300 Herzunterstiitzungssysteme pro
Jahr mit dem Ziel der Uberbri-
ckung bis zur Transplantation oder mit
der Absicht, ein Herz zu entlasten, um
ihm die Mdglichkeit zur Erholung zu
geben, implantiert. Trotzdem sterben
auf der Warteliste bis zur Transplanta-
tion noch etwa 30 % aller Patienten.
Gleichzeitig ist die Zahl der zur Verfi-
gung stehenden Spenderherzen in den
letzten finf Jahren um 28 % zurlckge-
gangen.

Weitere Informationen:

Dr. med. Dipl.-Ing. Johannes Miiller,
Vorstand Berlin Heart AG, Oberarzt
am Deutschen Herzzentrum Berlin
Augustenburger Platz 1

13353 Berlin

Tel.: +49 30 4593-1000

Fax.: +49 30 4593-1300

E-Mail: jmueller@dhzb.de

oder

Jjmueller@berlinheart.de
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C-Reaktives Protein, ein neues strategisches
Konzept in der Therapie der Atherosklerose

Die Ursache einer Atherosklerose
ist multifaktoriell. Die mit der Atheroge-
nese verbundenen Risikofaktoren tre-
ten in unterschiedlicher Haufigkeit und
Auspragung bei einzelnen Patienten
auf.

Einer der zukunftstrachtigsten Risi-
komarker ist das hoch sensitive C-
reaktive Protein (hs-CRP), das im
Rahmen der Diskussionen wahrend
des diesjahrigen Kongresses der Ame-
rican Heart Association (AHA) in Chi-
cago einen breiten Raum einnahm.

Ziel mehrer Symposien war es, die
neuesten Ergebnisse zur Bedeutung
zukunftiger Risikoparameter, wie hs-
CRP, mit der Rolle der klassischen
Risikofaktoren zu verknipfen und in
zukunftsweisende Strategien zur Pra-
vention und Therapie umzusetzen.

ATHEROSKLEROSE - EINE
ERKRANKUNG DER GEFASSWAND

Eine friihe Athersklerose ist charak-
terisiert durch eine Kumulation von oxi-
diertem LDL im subendothelialen
Raum, so Professor Peter Libby (Bos-
ton). Dies fuhrt zur Ausschittung von
Selektinen und Adhésionsmolekiilen,
insbesondere ICAM-1 und VCAM-1
am Endothel. Monozyten werden
durch diese Substanzen an der Endo-
theloberflache gebunden und dringen
in einem nachsten Schritt in den sub-
endothelialen Raum ein und differen-
zieren zu Makrophagen.

Diese nehmen oxidiertes LDL durch
die so genannten Scavenger-Rezepto-
ren auf und bilden sich zu Schaumzel-
len um. Diese Schaumzellen kénnen
absterben und bilden die Basis flir den
lipidreichen Kern einer atheroskleroti-
schen Plaque. Ausgel6st durch Zytoki-
ne und Wachstumsfaktoren wandern
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glatte Muskelzellen von der Media in
die Intima, andern ihren Phanotyp und
bilden so das Matrixgerist der fibrosen
Kappe, die das Atherom abschlief3t.

Da glatte Muskelzellen der einzige
Zelltyp sind, der eine fibrose Kappe
aufbauen und reparieren kann, ist ihr
Uberleben entscheidend fiir die Stabi-
litat der Plaque. Allerdings sind akti-
vierte Entzindungszellen toxisch fur
intimale glatte Muskelzellen. Zusatzlich
altern intimale glatte Muskelzellen sehr
schnell und verlieren ihre Fahigkeit, die
fibrose Kappe stabil zu halten. Gleich-
zeitig bauen Makrophagen die kollage-
ne Matrix der fibrosen Kappe durch
Ausschittung von Metalloproteasen
ab. Dadurch kommt es zum Abbau der
fibrésen Kappe und zur Verminderung
der Reilfestigkeit und schlief3lich zu
einer Plaqueruptur, einer Aggregation
von Thrombozyten und einer massiven

Thrombose. Ein akutes Koronarsyn-
drom mit instabiler Angina pectoris,
Herzinfarkt oder plétzlichem Herztod
kann die Folge sein. Es ist heute
bekannt, dass viele Plaquerupturen
symptomlos verlaufen kdnnen, sei es,
dass der Thrombus bei der Plaquerup-
tur zu klein ist, um den Blutfluss zu
behindern oder dass eine Ruptur sofort
repariert werden kann.

ENTZUNDUNG, hs-CRP UND
KARDIOVASKULARES RISIKO

Entziindungsprozesse spielen bei
der Entstehung einer Atherosklerose
eine entscheidende Rolle. Die Auspra-
gung einiger Entzindungsmarker, wie
beispielsweise Zell-Adhasionsmoleku-
le, Zytokine, verschiedene pro-athero-
gene Enzyme und hoch sensitives C-
reaktives Protein sind direkt mit der
Haufigkeit kardiovaskularer Ereignisse
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verknupft, wie neueste Untersuchun-
gen zeigen, so Professor Paul M. Rid-
ker (Boston) in einem Symposium im
Rahmen des diesjahrigen AHA-Kon-
gresses in Chicago.

Nachdem zunéachst diese Substan-
zen als Marker innerhalb der Stadien
des Entziindungsprozesses angese-
hen wurden, gibt es zunehmend
Daten, die belegen, dass hs-CRP
unmittelbar in die Atherogenese invol-
viert ist. CRP, so Ridker, ist ein sehr
aussagekraftiger Parameter fur die
Einschatzung der Wahrscheinlichkeit
erneuter kardiovaskularer Ereignisse
bei Patienten mit akutem Koronarsyn-
drom. Mehr noch, durch neue hoch
sensitive Testverfahren (hs-CRP)
konnte in mehreren Studien gezeigt
werden, dass die Hoéhe der Basis-
CRP-Werte direkt mit dem Risiko flr
zukunftige kardiovaskulare Ereignisse
wie Herzinfarkt, Schlaganfall, pAVK
oder kardiovaskularem Tod verknipft
ist, sogar bei scheinbar gesunden Per-
sonen ohne erhodhte Gesamtcholeste-
rin- oder LDL-Cholesterinwerte.

So konnte in der Women’s Health
Study, deren wissenschaftlicher Leiter
Ridker ist, gezeigt werden, dass 77 %
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der Ereignisse bei Frauen auftraten,
deren LDL-Cholesterin unter 160
mg/dl lag. 45 % der Ereignisse traten
sogar bei einem LDL-Cholesterin von
unter 130 mg/dl auf. Gleichzeitig zeigt
jedoch diese Untersuchung auch, dass
beim Uberwiegenden Teil dieser Pro-
banden hs-CRP deutlich erhéht war.

Aus diesen vor kurzem publizierten
Daten geht weiterhin hervor, dass das

Kardicvaskulirs Ersignisss in Relstion zu LD -Cholesterin und he-CRP
{Unterssotung bed 37534 Frmen in USA]
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hochste koronare Risiko bei hohem
LDL und erhéhtem hs-CRP vorliegt
und das niedrigste Risiko bei Perso-
nen mit niedrigem LDL und niedrigem
hs-CRP. Uberraschend war jedoch,
dass das Risiko in der Gruppe mit
hohem hs-CRP und niedrigem LDL —
einer Gruppe, die mit den derzeitigen
Screeningverfahren nicht erfasst wird
— signifikant hoher war als bei der
umgekehrten Konstellation, namlich
niedrigem hs-CRP und erhéhtem LDL.

Dieser Befund, so Ridker, zeigt ein-
deutig, dass neben der Messung von
LDL-Cholesterin hs-CRP zuklnftig in
eine Risikoanalyse unbedingt einbezo-
gen werden sollte, um alle Risikoper-
sonen zu erfassen. Diese Forderung
erganzt sich auch mit den derzeitigen
Therapiestrategien, die die Behand-
lung der Entziindung mit einbeziehen.

Es scheint, als ob die derzeitige
Standardtherapie mit Statinen und
Acetylsalicylsaure (ASS) bei Patienten
mit erhdhten hs-CRP-Werten beson-
ders effektiv ist, da die Statine neben
ihrer LDL-senkenden Potenz wie ASS
einen direkten Einfluss auf den Ent-
zlindungsprozess zu haben scheinen.

Weiter auf Seite 64
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Regression der Atherosklerose
mit Atorvastatin (Sortis®)

Eine intensive cholesterinsenkende
Therapie mit einer Tagesdosis von 80
mg Atorvastatin (Sortis®) Uber einen
Zeitraum von 12 Monaten resultierte in
einer signifikanten Regression der
Atherosklerose, gemessen anhand der
IMT (Intima-Media-Thickness) der
Karotiden.

In einer Vergleichsgruppe mit mode-
rater Cholesterinsenkung mit 40 mg
Pravastatin pro Tag (zugelassene
Maximaldosis) konnte dagegen keine
Veranderung der IMT festgestellt wer-
den. Der Unterschied zwischen beiden
Gruppen war signifikant.

ARBITER-Studienanlage*

In der ARBITER-Studie wurde
untersucht, ob bei Patienten, bei denen
anhand der NCEP-Richtlinien eine
lipidsenkende Therapie indiziert war,
die Progression der Atherosklerose
durch eine intensive Lipidsenkung mit
Atorvastatin (LDL-Cholesterin: 76 + 23
mg/dl) starker beeinflusst werden kann
als durch eine moderate Cholesterin-
senkung durch Pravastatin (LDL-C:
110 + 30 mg/dl). Untersucht wurde als
primarer Endpunkt die Entwicklung der
Intima-Media-Dicke der Carotis-Arte-
rien (Intima media thickness, IMT).

Es ist bekannnt, dass die IMT mit
der Auspragung der KHK korreliert und
ein prognostischer Faktor fiir das Auf-
treten neuer kardiovaskularer Ereig-
nisse ist. Die IMT wird nicht invasiv mit
Ultraschall gemessen und ist ein Mal}
fur die GefaBwandstarke der Intima
und der Media, der typischen Lokalisa-
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tion atherosklerotischer Lé&sionen.
Zusatzlich war als sekundarer End-
punkt eine Kombination verschiedener
kardiovaskularer Ereignisse (Akutes
Koronarsyndrom, Instabile Angina pec-
toris, Herzinfarkt, Schlaganfall und
Revaskularisierungsmafnahmen) defi-
niert.

ARBITER ist eine einjahrige, pro-
spektive, offene Vergleichsstudie, in
die insgesamt 161 Patienten aufge-
nommen wurden. Die Patienten wur-
den in zwei Parallelgruppen mit Atorva-
statin (80 mg/Tag) oder mit Pravastatin
(40 mg/Tag) behandelt (jeweils die
zugelassene Maximaldosis). Das mitt-
lere Alter der Patienten war 58 Jahre in
der Atorvastatin- bzw. 61 Jahre in der
Pravastatin-Gruppe. Etwa 60 % der
Patienten waren Manner, bei 56 % lag
zusatzlich noch eine Hypertonie vor.
Die mittleren Ausgangswerte fir LDL-
Cholesterin waren 148 mg/dl (Atorva-
statin) und 155 mg/dl (Pravastatin).

Die quantitative B-mode Ultraschall-
messungen zur Bestimmung der IMT,
eine vollstdndige Lipidanalyse sowie
Messungen von hs-CRP (hoch sensiti-
ves C-reaktives Protein) und Fibrino-
gen wurden zu Beginn der Studie,
nach 6 Monaten und am Ende der
Untersuchung nach 12 Monaten durch-
gefihrt.

Ergebnisse der ARBITER-Studie

Wie erwartet wurde in der Atorva-
statin-Gruppe LDL-Cholesterin um
48,5 % auf einen Endwert von 76 mg/dl
reduziert, wahrend in der Pravastatin-
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Gruppe LDL-Cholesterin lediglich um
27,2 % auf 110 mg/dl gesenkt werden
konnte.

Die Behandlung mit Atorvastatin
resultierte auch in einer kontinuier-
lichen Reduktion des Entzindungs-
markers hs-CRP von einem Ausgangs-
wert von 0,43 mg/dl auf einen Endwert
von 0,21 mg/dl. Pravastatin reduzierte
hs-CRP nur leicht von 0,40 mg/dl (Aus-
gangswert) auf 0,36 mg/dl nach einjah-
riger Behandlung. Die beobachteten
Unterschiede zwischen den beiden
Gruppen waren statistisch signifikant.

Die mittlere Intima-Media-Dicke der
Carotis-Arterien — primarer Endpunkt
der Studie — wurde durch Atorvastatin
signifikant reduziert. Atorvastatin fuhrte
zu einer kontinuierlichen Reduktion der
IMT uber 12 Monate von 0,034 mm (+
0,021 mm), wahrend die mittlere IMT
unter Pravastatin praktisch unveran-
dert blieb (0,025 mm % 0,017 mm
Zunahme). Auch hier war der Unter-
schied zwischen beiden Gruppen stati-
stisch signifikant.

Eine Regression der IMT wurde bei
54,4 % der Patienten (37 von 68) unter
Atorvastatin gemessen, wahrend es
unter der Behandlung mit Pravastatin
nur bei 27 von 70 Patienten (38,6 %)
zu einem Ruckgang der IMT kam.
Beide CSE-Hemmer wurden gut ver-
tragen. Unterschiede zwischen Atorva-
statin und Pravastatin hinsichtlich der
Vertraglichkeit wurden nicht beobach-
tet. Unterschiede in den als sekundare
Endpunkte definierten kardiovaskula-
ren Ereignissen wurden nicht beobach-
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ARBITER-STUDIE
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tet. Allerdings war die Gesamtzahl die-
ser Ereignisse (insgesamt 6) und die
Dauer der Studie nicht ausreichend,
um signifikante Unterschiede hinsicht-
lich kardiovaskularer Endpunkte abzu-
sichern.

Fazit

Eine intensive Senkung von LDL-
Cholesterin unter 100 mg/dl mit Atorva-
statin fuhrt zu einer Regression der
Atherosklerose in den Karotiden. Die-
ser Befund stitzt die Hypothese, die
derzeit in randomisierten klinischen
Studien geprift wird, dass eine Uber
die derzeitigen Richtlinien hinausge-
hende Reduktion von LDL-Cholesterin
zu einer weiteren Reduktion kardiovas-

zurlck zum Inhaltsverzeichnis

kularer Ereignisse fuhren kann. Die
ARBITER-Studie bestatigt die Erkennt-
nisse aus der ASAP-Studie**, in der flr
Atorvastatin im Vergleich zu Simvasta-
tin ebenfalls eine signifikant vorteilhaf-
te Beeinflussung der IMT belegt wer-
den konnte.

*Taylor, A. J., et al., Circulation 2002;
106: 2055 - 2060

** Smilde, T. A. et al., Lancet 2001 ;
357 : 577 — 581

Weitere Informationen:

RKCOMMUNICATIONS GMBH
Dr. Erich Riith / Dr. Romy Koop
Telefon: 06732-91730

Telefax: 06732-917314

EMail: info@rkc-online.de
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Neues
Praparat von
Kohler Pharma

Infusionstherapie bei
latenter Azidose mit
THAM-Kohler-Infusio

Viele Krankheiten, insbesondere
chronische Erkrankungen, gehen mit
einer latenten Azidose einher. Zu nen-
nen sind hier Erkrankungen des Bewe-
gungsapparates, Erkrankungen des
Herz-Kreislauf-Systems und der Aus-
scheidungsorgane sowie Beeintrachti-
gungen des Allgemeinzustandes wie
beispielsweise vegetative Erschop-
fungszustande und Kopfschmerzen.

Fir eine hochwirksame und profes-
sionelle Therapie von metabolischen
Azidosen hat die Firma Kohler das
Infusionspraparat THAM-K&hler-Infu-
sio auf den Markt gebracht. Der orga-
nische Protonenakzeptor THAM durch-
dringt rasch die Zellmembranen und
agiert sowohl intra- als auch extrazellu-
lar als hochaktives Entsduerungs-
agens.

Weitere Informationen:

Koéhler Pharma GmbH
Neue Bergstralle 3-7
64665 Alsbach

06257 /61031
Tel.06257/61031
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wenn es erlaubt ist, zu sagen . . .

Versprechungen,
Versprechungen ...

Cord Christian Troebst

Sicher haben auch Sie das schon
erlebt: Man lernt sich im Urlaub ken-
nen, versteht sich prachtig. Fotos wer-
den gemacht, Adressen ausgetauscht.
Und das Versprechen: “Wir schicken
die Bilder, wir bleiben in Kontakt...” Sie
selbst halten sich daran - doch bei der
Gegenpartei folgt das berihmte
“Schweigen im Walde”. Nicht einmal
ein Dankeschén sind den Urlaubs-
"Freunden” die Fotos wert, die Sie
geschickt haben. Na schén, Schwamm
driber. Aber irgendwie ist man doch
enttauscht...

Ein anderes Beispiel: Bicher verlei-
he ich schon lange nicht mehr. Die
Erfahrung hat mich gelehrt, dass die
Rickgabe meist vergessen wird. Trotz
aller Versprechen, sie “ganz bestimmt”
zurickzugeben. Noch heute trauere
ich einem Buch nach, von dem ich lei-
der nicht mehr weill, wem ich es gelie-
hen hatte. Eine Weile lang schrieb ich
mir danach auf, wer mich um meine
Bucher zu erleichtern suchte, und frag-
te nach Ablauf einer Anstandsfrist
nach. Manchmal wurde die Pretiose
dann retourniert, aber manchmal hief3
es auch mitechtem (oder gespieltem ?)
Erstaunen: “Aber, das habe ich doch
schon laaangst getan...” Im Fall von
teuren Fachblichern, wie etwa medizi-
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nischen Werken mit geringer Auflage,
die deshalb recht teuer sind, ist das
besonders argerlich. In solchen Fallen
pflege ich die Geschichte des notori-
schen “Blichersammlers” zum Besten
zu geben, der da sagte: ,Meine Biblio-
thek besteht nur aus geliehenen
Blchern. Jetzt muss ich mir nur noch
ein Regal borgen...”

Gelegentlich trifft man auf der Stra-
Be, in einem Kaufhaus oder in einem
Restaurant einstmals gute Bekannte
oder frihere Arbeits- oder Studienkol-
legen, die man irgendwann aus den
Augen verloren hatte. GroRe, beider-
seitige Freude und der Vorsatz:
“Mensch, wir missen uns unbedingt
wiedersehen, mal wieder miteinander
reden wie in alten Zeiten.” Telefonnum-
mern werden ausgetauscht und das
Versprechen: “Also, bis bald. Wer
zuerst kann, ruft zuerst an...” Doch es
ist wie bei den Urlaubsfotos: Offenbar
kann keiner “zuerst”. Oder die Eupho-
rie des Augenblicks, die freudige Uber-
raschung eines Wiedersehens, ist am
nachsten Tag bereits verflogen. Hand
auf's Herz: in solchen Fallen hat man
selber schon gesuindigt.

Auch Gastfreundschaft wird oft miR-
braucht. Da wohnen Bekannte etwa
zwei Tagereisen von ihrem Urlaubsziel
- und man selber genau dazwischen.
Und wann melden sich diese “guten
Freunde”? Wenn sie bei einem uber-
nachten wollen. Uns kann das nicht
mehr passieren, wir haben unser
Gastezimmer schon vor einigen Jah-
ren aufgegeben...

Auch mit Hilfeversprechen ist es so
eine Sache. Um die Wohnung zu
bekommen, versicherte das junge

Ehepaar der alteren Vermieterin, im
Winter “natirlich Schnee zu schippen”
oder “Sand zu streuen”. Nichts derglei-
chen geschah. Nicht anders als mit
jenen Gasten, die stets zur Erntezeit
Uber unseren damaligen Ferien-Bau-
ernhof hereinbrachen, weil sie “gerade
in der Nahe” waren. Gerne nahmen sie
Apfel, Birnen und Pflaumen mit, drii-
ckten sich aber “wegen Hohenangst”
vor dem Pfliicken.

Umso grofler die Freude, wenn
nach Jahren jemand, den man mal
kennenlernte, bei einem in der Praxis
oder im Buro anruft und auf die Frage,
was man fir ihn tun konne, einfach
erklart: “Nichts, ich wollte nur mal wis-
sen, wie es so geht!" Aber das
geschieht leider zu selten...

Das Jahr 2003 ist noch jung. Neh-
men wir uns vor, es nicht bei guten Vor-
satzen und leeren Versprechungen
bewenden zu lassen... Wie sagte doch
Alfred Kerr, der beriihmte Berliner Kriti-
ker der 1920ger Jahre: “Jedermann
will einen Freund haben, aber niemand
gibt sich die Miihe, auch einer zu sein”.

ﬁa AN
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Die 40 fuir noch
mehr Wirkumfang|

Bis zu 51 % LDL-
Cholesterin-Senkung”

=

Sortis® 10 mg/20 mg/40 mg * Wirkstoff: Atorvastatin. Zusammensetzung: Arzneilich wirksamer Bestandteil:
1 Filmtablette Sortis® 10 mg/20 mg/40 mg enthalt 10/20/40 mg Atorvastatin. Sonstige Bestandteile: Calciumcarbonat,
Candelillawachs, mikrokristalline Cellulose, Croscarmellose-Natrium, Hydroxypropylcellulose, Lactose-Monohydrat, Ma-
crogol 8000, Magnesiumstearat, Methylhydroxypropylcellulose, Polysorbat 80, Simethicon-Emulsion USP, Talkum,
Titandioxid (E 171). Anwendungsgebiete: Zur Senkung erhohter Gesamtcholesterin-, LDL-Cholesterin-, Apolipoprotein-
B- und Triglyzeridspiegel, bei Patienten mit Primarer Hypercholesterindmie, Familiérer Hypercholesterinamie oder Ge-
mischter (Kombinierter) Hyperlipidamie (entsprechend Typ Il a und Il b nach Fredrickson), wenn Diét und andere nicht-
pharmakologische MaBnahmen keine ausreichende Wirkung erbringen. Zur Senkung von Gesamt- und LDL-Cholesterin
bei Homozygoter Familidrer Hypercholesterindmie. Gegenanzeigen: Uberempfindlichkeit gegen einen Bestandteil des
Arzneimittels, aktive Lebererkrankung oder unklare, dauerhafte Erhhung von Serum-Transaminasen auf mehr als das
3fache des Normwertes, Myopathie, starker Alkoholkonsum, Schwangerschaft, Stillzeit, Frauen im gebarfahigen Alter,
die keine ¢ 1 Verhiit hoden anwenden. Bei Kindern und Jugendlichen unter 18 Jahren liegen keine aus-
reichenden Erfahrungen vor. kungen: Haufigste Nebenwirkungen (mehr als 1 %): Verstopfung, Bldhungen,
Dyspepsie, Bauchschmerzen, Kopfschmerzen, Ubelkeit, Myalgien, Asthenie, Durchfall und Schlaflosigkeit. Geringfilgiger
und voriibergehender Transaminasen-Anstieg. Gelegentlich CPK-Anstieg, in seltenen Féllen verbunden mit Muskelschmer-
zen, Empfindlichkeit und Schwache der Muskulatur. Selten Myositis, Myopathie, Rhabdomyolyse, Parésthesien,
periphere Neuropathien, Pankreatitis, Hepatitis, cholestatischer Ikterus, Anorexie, Erbrechen, Alopezie, Pruritus, Hautaus-
schlag, Gelenkschmerzen, bulléses Exanthem (einschlieBlich Erythema Multiforme, Stevens-Johnson Syndrom,
toxisch epidermale Nekrolyse), Impotenz, Hyperglykdmie oder Hypoglykdmie, Schmerzen in der Brust, Schwindel, Throm-
bozytopenie, allergische Reaktionen einschlieBlich angioneurotisches Odem. Abgabestatus: Verschreibungspflichtig.
1) Nach Jones, P et al.: Comparative Dose Efficacy Study of Atorvastatin versus Simvastatin, Lovastatin,
Pravastatin and Fluvastatin in Patients with Hypercholesterolemia (The CURVES Study). The American
Journal of Cardiology 1998, 81: 582-587
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Bis zu 32 %
Triglyzerid-Senkung”

7S °40 mg

Dosierung: Vor und wéhrend der Behandlung mit Sortis® sollte eine cholesterinsenkende Diét eingehalten werden. Die
tibliche Anfangsdosis betragt 10 mg Atorvastatin 1-mal taglich, unabhangig von der Tageszeit. Die Dosierung sollte indivi-
duell entsprechend dem Ausgangs-LDL-Cholesterinwert, dem Ziel der Therapie sowie dem Ansprechen des Patienten erfol-
gen. Falls erforderlich, sollte die Dosierung in Intervallen von 4 Wochen oder mehr angepasst werden. Die maximale
Tagesdosis betragt 80 mg. Wechselwirkungen: Das Risiko, eine Myopathie zu entwickeln, war bei Kombination
anderer HMG-CoA-Reduktase-Hemmer mit Cyclosporin, Fibraten, Makrolidantibiotika (inkl. Erythromycin), Antimykotika
vom Azol-Typ oder Nikotinsaurederivaten (Niacin) erhoht, wobei in seltenen Féllen eine Rhabdomyolyse mit Nierenversa-
gen als Folge einer Myoglobinurie aufgetreten ist. Sortis® sollte zusammen mit Hemmstoffen von Cytochrom P 450 3A 4
(z.B. Cyclosporin, Makrolidantibiotika inkl. Erythromycin und Clarithromycin und Antimykotika vom Azol-Typ) nur mit
Vorsicht angewendet werden. Digoxin: Erhdhung der Plasmakonzentration von Digoxin im Steady State um ca. 20 %. Ery-
thromycin (4 x tagl. 500 mg), Clarithromycin (2 x tagl. 500 mg): Erhdhung der Atorvastatin-Plasmaspiegel. Orale Kontra-
zeptiva: Anstieg von Norethisteron und Ethinyl-Estradiol. Colestipol: Senkung der Atorvastatin-Plasmaspiegel um ca. 25 %.
Lipidsenkende Wirkung jedoch groBer als bei alleiniger Gabe der jeweiligen Arzneimittel. Antacida (Magnesium- und Alu-
miniumhydroxid): Senkung des Atorvastatin-Plasmaspiegels um ca. 35 %. LDL-Cholesteri ) war unverandert. War-
farin: Geringe Senkung der Prothrombin-Zeit wéahrend der ersten Behandlungstage, wobei die Prothrombin-Zeit am Ende
der Sortis®-Medikation wieder Normalwerte erreichte. Phenazon: Geringe oder keine Auswirkungen auf die Phenazonaus-
scheidung. PackungsgroBen und Preise: Sortis® 10 mg: N1/30, N2/50, N3/100 Filmtabletten € 40,07/ 63,34/123,47;
AP. Sortis® 20 mg: N1/30, N2/50, N3/100 Filmtabletten € 60,88/96,40/187,65; AP. Sortis® 40 mg: N1/30, N2/50,
N3/100 Filmtabletten € 71,63/115,76/225,65; AP. Bitte beachten Sie auBerdem die Fachinformation. Stand: Juli 2001.
PARKE-DAVIS GmbH, GODECKE GmbH, PFIZER GmbH und HEINRICH MACK NACHF. GmbH & Co. KG, 76139 Karlsruhe
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SEA CLOUD CRUISES GmbH SEA CLOUD CRUISES, Inc.

D-20095 Hamburg, Ballindamm 17 32-40 North Dean Street
Englewood, New Jersey 07631 USA

Germany
Phone: (201) 227-9404 Toll Free: (888) 732-2568
Phone: +49 (0) 40 309592-0 Fax: +49 (0) 40 309592-22 (201) Fax: (201) 227_9424( )
e-mail:info@seacloud.com e-mail:seacloud@att.net

SEA CLOUD CRUISES s part of the HANSA TREUHAND GRUPPE

This site was created by Fourth Dimension Interactive, Inc. , aDames & Moore Group Company.
It is optimized for Netscape Navigator 3.0 (or higher) and Microsoft | nternet Explorer 3.0 (or higher).
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