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EDITORIAL

Liebe gour-med -Leser,

der Fruhling ist fir viele von uns die
schonste Jahreszeit. Vertreibt er doch
die truben, tristen, grauen Winterge-
danken. Die Natur erscheint uns jedes
Jahr wie neu geboren — alles griint und
bliht. Farbe kommt in unser Leben
und wir freuen uns Uber warmende
Sonnenstrahlen, fréhliches Vogelge-
zwitscher und warten voller Vorfreude
auf den ersten Tag auf der Terrasse.
Auch wir von gour-med haben uns in
diesem Frihling viel vorgenommen
und wollen mit neuen, frischen Ideen
und Aktionen Sie, liebe Leser, nach
Méglichkeit erfreuen.

Fast ein Jahr haben wir gebraucht,
um unseren Internetauftritt (www.gour-
med.de) so zu gestalten wie wir uns
das vorgestellt haben und wie wir glau-
ben, dass er lhnen gefallt. Unser Inter-
netauftritt soll nicht nur noch mehr
Gourmet(d)s erreichen, er soll auch fir
Sie eine Informationshilfe fur lhre Rei-
seplanung, fir |hre Restaurantbesu-
che und lhre Kochleidenschaft sein.
Wir haben uberall da, wo es mdglich
ist, Verlinkungen unserer Partner her-
gestellt, so dass Sie nicht nur weitere
Details Uber die beschriebenen
Restaurants, Reisetipps oder Koéche
abfragen konnen; auch Fachinforma-
tionen unserer Anzeigenkunden Uber
die beworbenen Praparate sind Uber
die Verlinkung, sofern in der Anzeige
eine Webadresse vorhanden ist, mog-

lich: ein Mehrwert flir den schnellen
Abruf lhrer Fachinformation und fir
unsere Pharmapartner ein zusatzlicher
kostenloser Mehrnutzen.

Viele unserer Leser sind nicht nur
Genieler der feinen Kiiche, sie stehen
auch gerne selbst oft am Herd, probie-
ren etwas Neues oder kochen unsere
Rezepte nach, um sich und ihren
Freunden kulinarische Freuden zu
bereiten. Von diesen kochbegeisterten
Lesern wurden wir oft gefragt, warum
es keine gour-med-Kochclubs gibt, in
denen sich ausschlieBlich gour-med -
Leser zu einem Kocherfahrungsaus-
tausch treffen. Ja, warum eigentlich
nicht? Ich habe diese Anregung gerne
aufgegriffen. Wir werden gour-med -
Kochclubs griinden. Wenn Sie sich
funf- bis sechsmal im Jahr in einer lo-
ckeren, kollegialen Clubatmosphare
treffen mochten, lesen Sie bitte auf-
merksam Seite 25. Sternekéche in
ganz Deutschland haben sich bereit
erklart lhnen die hohe Kunst des
Kochens zu vermitteln.

Wie immer halt Armin RoRmeier
einige Frahlingsrezepte fiir Sie bereit.
Der Kochkopf in dieser Ausgabe ver-
dient Ihre besondere Beachtung. Wagt
Hans-Peter Engels im Restaurant ,La
Vie* in Osnabriick doch den Schritt in
eine ,Gourmet-Diaspora“, denn auf der
Strecke zwischen Dortmund und Bre-
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men gibt es nicht ganz so viel attraktive
Feinschmeckerlokale, so dass er nach
unserer Meinung sicherlich eine hohe
Akzeptanz haben wird.

Ja, und naturlich die Weintipps von
Yvonne. Von den Winzern erfahren wir
immer wieder, dass Sie unsere Wein-
vorschlage gerne aufgreifen und haufig
zu treuen Kunden bei den vorgestellten
Winzern werden. Allerdings mochten
wir lhnen auch eine Negativerfahrung
mit dem Weingut ,Dr. Birklin-Wolf* aus
Wachenheim/Pfalz nicht vorenthalten
(sh. den Beitrag Seite 66). Auch darin
sehen wir eine journalistische Pflicht
Ihnen diese Seite des sogenannten
LAfter-Sale-Service® aufzuzeigen. Las-
sen wir uns die Zeit nicht vermiesen.
Versuchen Sie mit uns ein bisschen
Lebensfreude und Lebensqualitat zu
genielRen. Viele Spal® mit dieser Aus-
gabe von gour-med

winscht Ihnen |hr gour-med-Team

und naturlich
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Klaus Lenser
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Hans-Peter Engels

Seit kurzem ist Hans-Peter Engels auch als
Lufthansa-Catering-Berater fiir die Verpfle-

gung der Business-Fluggéste zustandig.
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H ans-P eter E ngels

der Kuchenchef vom

La Vie

Die Entscheidung von Chefkoch
Hans-Peter Engels, im Sommer letz-
ten Jahres das Restaurant ,Haerlin“ im
Raffles Hotel ,Vier Jahreszeiten* in
Hamburg zu verlassen und in die
,Gourmet-Diaspora“ nach Osnabrlick
ins Restaurant ,La Vie“ zu gehen, ist
ihm sicherlich nicht leicht gefallen,
aber die Feinschmecker in Osnabriick
und Umgebung sind nicht nur dankbar,
sondern wissen es auch zu schatzen,
endlich ein Restaurant mit einem
Koch, der zu den besten Deutschlands

gehort, in ihrer Nadhe zu haben. Fast
Uberflissig zu erwahnen, dass seine
beruflichen Stationen ihn in die Gour-
met-Tempel Deutschlands flihrten:
Von der ,Ente vom Lehel“ im ,Nassau-
er Hof" in Wiesbaden, Uber Heinz Win-
klers ,Residenz in Aschau“ bis zur
»1raube Tonbach“ in Baiersbronn. Bei
solchen beruflichen Stationen kann
man zu Recht eine Spitzenleistung
aus der Kiiche des ,La Vie“ erwarten.
Der 37-jahrige Kichenchef hat
zunachst einige Jahre Wirtschaftswis-

Das Restaurant ,,La Vie“ in Osnabriick

zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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senschaften studiert. Sicherlich keine
schlechte Voraussetzung zur Fuhrung
eines Restaurants. Aber der Wunsch,
seiner Kreativitat freien Lauf zu lassen,
war groRer als die doch etwas trocke-
nere Materie der Wirtschaftswissen-
schaften. Mal ehrlich, ein exklusiver
Klchengenuss ist doch auch attrakti-
ver, oder? Sein Wunsch, Anspruchs-
volles zu gestalten, beschrankt sich
aber nicht nur auf die Kichenkunst.
Auch fir das Ambiente des Restau-
rants ,La Vie“ ist er verantwortlich und
beweist seinen stilvollen Geschmack.
Endlich ein Michelinstern auch in
Osnabrlick, so sieht er diese berufliche
Station selbst. Die Freiheit wie ein
Selbstandiger arbeiten zu dirfen, ohne
die Risiken eines Unternehmers zu
haben, weil er ganz besonders zu
schatzen. Seine Qualitatsanspriche
an die zu verarbeitenden Produkte las-
sen sich so am ehesten erflllen. Gibt
es eine besondere Philosophie fiir Ihn?
,Nein, eigentlich nicht. FUr mich zahlt
nur eine Gourmet-Kiiche ohne Schnor-
kel mit den besten Produkten, die es
gibt, auch wenn es einfachere Produk-
te, wie z. B. Steckriiben sind.” Unver-
falscht, ,eigengeschmacksbetont®,
ohne Verfalschung durch fremde Zuta-
ten, bereitet er seine Gerichte und will
seine Gaste zu kulinarischen Hohe-
punkten flhren. Diszipliniert und auch
ehrgeizig, begeistert er immer wieder
seine Mannschaft, die bereit ist mit ihm
Hochstleistungen zu vollbringen. Fir
Uberraschungen ist Hans-Peter
Engels immer wieder gut. So hat er vor
einigen Wochen unter dem Begriff
.,Genuss ohne Reue“ eine spezielle
Diat fur Diabetes-Patienten mit den
dazu korrespondierenden Weinen ent-
wickelt. ,Kranksein muss nicht
Genussverzicht bedeuten®, so sein
Credo. Die Servicemitarbeiter von
Hans-Peter Engels verstehen es die
Kichengenisse aufmerksam, liebevol-
le und unaufdringlich den Gasten zu
servieren; etwas worauf er aul3ersten
Wert legt. Es muss nicht nur schmek-
ken, der Gast muss sich auch rundum
wohl fUhlen.

Ach ja, und noch etwas: Familien
mit Kindern werden ganz besonders
aufmerksam betreut. Denn Kinder sind
die Gaste von morgen.

Fiar alle moglichen gour-med
Kochclubmitglieder aus der Region um
Osnabrick sei noch angemerkt, dass
Hans-Peter Engels sich trotz seiner
beruflichen Auslastung bereit erklart
hat als Patron fiir die ,kochenden

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

L

Arzte* hilfreich zur Seite zu stehen.
Damit Sie schon mal auf den
Geschmack kommen, haben wir wie
immer fur Sie die Rezepte eines 3-
Gang-Menus des Sternekochs zum
Nachkochen mitgebracht.

Der geniel3erische Auftakt begann
mit einer Auswahl von finf verschiede-

nen Buttersorten zu warmem Brot und
Brotchen.

Mild gerducherte Rotbarbe auf
Tomatensalat mit Ziegenkasebrot
und Thymian — Nage
Zutaten fir 4 Personen

Ziegenkasebrot

Zutaten fur ein Blech (40 x 35 cm)

1 Wirfel frische Hefe

1 Prise Zucker

5 EL lauwarmes Wasser
300 g Mehl

1 TL Salz

1/8 | lauwarmes Wasser

6 EL Olivenol

250 ml

200 ml

150 ml

125¢g
1

i
4

L]
-
)

i

Mehl zum Bestauben
der Arbeitsflache
Ol fiir das Blech

Knoblauchzehen
Olivendl

reife Strauchtomaten
Zwiebel

gehackter Oregano und
Majoran

St. Maure (ohne Asche)
Ratatouille

(Zucchini, Aubergine,
schwarze Oliven, Tomate)
Zucchini (in Scheiben
geschnitten und gegrillt)
Salz, Pfeffer aus

der Mihle

Thymianschaum

Fischfond

Weillwein

weiler Portwein

Butter

kleiner Bund Thymian
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Mihle

gour-med 7
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Tomatensalat Minuten gehen lassen, bis sich der
Teig verdoppelt hat. Danach kréaftig zu
6 mittelgroRe Strauch- einem elastischen Teig kneten. Noch-
tomaten mals zugedeckt 30 — 50 Minuten gehen
1 kleine Schalotte (gewiirfelt lassen. Das Backblech mit Ol bepin-
und blanchiert) seln. Den Teig auf der bemehlten
gezupfte Thymianblatter Arbeitsflache dinn ausrollen und auf
Olivendl das Backblech heben.
weiller Balsamico
Pesto Fir den Belag die Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer aus schélen und in feine Wirfel schneiden.
der Mihle Mit etwas Olivendl betraufeln und bei-
Rotbarbenfilets seite stellen. Tomaten hauten, die
Rauchermehl Kerne und Kammerwande entfernen.
Feiner Frisée Mit der kleingehackten Zwiebel und
Brunnenkresse dem Knoblauch andiinsten. Mit Salz,
Dill, Kerbel Pfeffer, Oregano und Majoran wirzen.
Oliventapenade So lange schmoren lassen, bis die
Uberflussige Flussigkeit verdampft ist.
Zubereitung Die ausgekihlte Tomatenmasse
gleichmaRig auf dem Teig ausstrei-
Fir das Ziegenkasebrot die Hefe mit chen. Den St. Maure in ca. 0,5 cm
dem Zucker in einer kleinen Schissel diinne Scheiben schneiden. Die Toma-
zerkriimeln und das lauwarme Wasser tenmasse nun mit dem Ratatouille und
hinzugeben. Mit etwas Mehl verriihren den gegrillten Zucchini belegen. Im
und gehen lassen. Das Mehl auf die vorgeheizten Backofen bei 250 Grad
Arbeitsflache geben, in die Mitte eine ca. 10 — 15 Minuten backen, bis der
Vertiefung driicken und Hefe, Salz, Ziegenkase geschmolzen ist und eine
Wasser und Olivendl hineingeben. goldene Kruste bekommt.
Alles miteinander vermischen. Mit
einem Tuch abdecken und ca. 15 Fir den Thymianschaum Fischfond
mit WeiBwein und weillem Portwein in
einem Topf auf ca. 150 ml reduzieren.
Butter und Thymian hinzufiigen.
Nochmals kurz aufwallen und zie-
", hen lassen. Passieren und mit
¥ dem Salz, Pfeffer und Zitro-
" . nensaft abschmecken.
Kurz vor dem Servieren
' /' den Thymianschaum
' ','r | mit dem Zauberstab
.-'}- aufmixen.

/ 'j -'f,/ Fir den Tomaten-
o ’/'./ salat die Tomaten,

oy die Schalotten und
'f /" die gezupften Thymi-
_‘,,-f"anblatter vorsichtig
" vermengen und mit
= Olivendl, weillem Bal-
” samico, Pesto, Salz und
~ Pfeffer aus der Mihle
abschmecken.

: Die Rotbarbenfilets salzen
und pfeffern. Rotbarben — Untersei-
te auf eine mit Ol eingepinselte Alufolie

8 gour-med
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Medaillon vom Rindertilet

legen und im warmen Rauch kurz rau-
chern.

Fertigstellung

Tomatensalat in einem Ring mittig
auf dem Teller anrichten. Die mild
geraucherten Rotbarbenfilets auf den
Tomatensalat legen. Das Ziegenkase-
brot in Stlicke schneiden und neben
der Rotbarbe anrichten. Mit feinem Fri-
sée und Brunnenkresse umlegen, mit
Dill und Kerbel ausgarnieren, Thymian-
schaum und Oliventapenade dazuge-
ben und servieren.

Medaillon vom Rinderfilet mit
Kartoffel-Limonenmousseline
und roh mariniertem Thunfisch
an Sternanisschaum

Zutaten flr vier Personen

200 g Thunfisch Sushi-Qua-
litat
4 Rinderfiletstlicke a 180g
1 Tomate
1 Aubergine
4 grolRe Kartoffeln (festkochend)
1EL Pinienkeme gerostet
2 Zweige Kerbel
1 Zitrone

1 Bund Rucola
6 Stangen griiner Spargel

3 EL Sternanis
1 kl. Bund Basilikum
0,41 Hlhnerbrihe
1/4 | reduzierter Weillwein,
trocken
250 g Butter
100 ml Sahne

zurick zum Inhaltsverzeichnis


kroesen
zurück zum Inhaltsverzeichnis


1/41 Tomatenpulrée
1Zweig  Rosmarin
1Zweig  Thymian
1 Zehe Knoblauch

Olivendl
Pfeffer/Salz

Tomatenmarinade fiir Thunfisch

Tomatenpurée mit Hihnerbriihe (ca.
0,1 1), Rosmarin, Thymian, Knoblauch,
und etwas Basilikum aufkochen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und durch ein Sieb passieren.

Sternanisschaum

Hldhnerbrithe mit Sternanis aufko-
chen und ziehen lassen. Hihnerbriihe
mit etwas reduziertem Weilwein, But-
ter und Sahne mixen, bis eine homo-
gene Konsistenz entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir den Thymianschaum Fischfond
mit Weillwein und weillem Portwein in
einem Topf auf ca. 150 ml reduzieren.
Butter und Thymian hinzufigen. Noch-
mals kurz aufwallen und ziehen lassen.
Passieren und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Kurz vor
dem Servieren den Thymianschaum
mit dem Zauberstab aufmixen. Fir den
Tomatensalat die Tomaten, die Scha-
lotten und die gezupften Thymianblat-
ter vorsichtig vermengen und mit Oli-
vendl, weillem Balsamico, Pesto, Salz
und Pfeffer aus der Mihle abschme-
cken. Die Rotbarbenfilets salzen und
pfeffern. Rotbarben-Unterseite auf eine
mit Ol eingepinselte Alufolie legen und
im warmen Rauch kurz rduchern.

Fertigstellung

Tomatensalat in einem Ring mittig
auf dem Teller anrichten. Die mild
geraucherten Rotbarbenfilets auf den
Tomatensalat legen. Das Ziegenkase-
brot in Stlicke schneiden und neben
der Rotbarbe anrichten. Mit feinem Fri-
sée und Brunnenkresse umlegen, mit
Dill und Kerbel ausgamieren, Thymian-
schaum und Oliventapenade dazuge-
ben und servieren.

Himbeer Mille feuille von zweierlei
Schokolade mit Orangen — Rahmeis
Zutaten fir 12 Personen

Orangen — Rahmeis

11 Sahne
350 g Zucker

zurick zum Inhaltsverzeichnis

Schale von 3 Orangen
6 Eigelb
2 Vollei

Die Sahne mit dem Zucker und den
Orangenzesten aufkochen. Mit der
Eiermasse zur Rose abziehen (bin-
den). Die Eimasse abpassieren und
sofort einfrieren.

Himbeer Mille feuille

WeilRe Schokolade ohne System auf
Papier spritzen und fest werden lassen.
Die dunkle Schokolade diinn darliber
streichen, abkuhlen lassen und ausste-
chen. Danach kuhl stellen.

Schokoladenschaum

6 Eigelb

1 Vollei
400 g Kuvertire
450 g Sahne

Die Eigelbmasse im
Wasserbad erhitzen =
und anschlieRend in -\
der Maschine auf- -
schlagen. Die =
Kuvertiire eben- = .-
falls im Wasser- ":':"' o

bad auflésen. Die / -
Sahne aufschla- / /

gen bis diese

Jsoft* ist. Zuletzt (/ .,
die Schokolade in //
das Eigelb geben ’f

und dann die Sahne
vorsichtig unterheben.
Fertigstellung

Beim Anrichten auf die Schoko- Himbeer Mille feuille
lade etwas Mousse aufspritzen und
dann die Himbeeren aufsetzten. Die-
sen Vorgang zweimal wiederholen.
Einige Beeren wild auf dem Teller ver-

teilen und eine Nocke Mousse hinzuge-
ben und mit Minze garnieren.

Guten Appetit!

Fotos: Klaus Lenser

Weitere Informationen:

Restaurant “La Vie*
Krahnstral3e 1-2
49074 Osnabriick
Tel.: (0541) 43 02 20
Fax: (0541) 43 26 15
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... von Yvonne

Lieber Leser,

endlich ist es wieder so weit, fri-
schen Spargel mit den passenden
Weinen zu genieRBen. Zwei WeilRweine
aus dem Chablais haben mir da
besonders gut gefallen.

Die Region Chablais ist Teil des
Weinbaukantons Waadtland und hat
eine Grofle von etwa 500 Hektar. Geo-
graphisch einzuordnen ist sie von Ville-
neuve am Genfersee entlang bis nach
Bex.

Die Bdden zeichnen sich durch
eine hohe Mineralitait aus und sind
vom kalk-, schiefer- und magnesium-
haltigen Terroir gepréagt. Die wohl
berihmteste Weinbaugemeinde ist
Aigle.

2001 Aigle ,Les Delices*
Appellation d’Origine Contrdlée
Grand Vin du Pays de Vaud
Domaine Obrist

[ 3
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Farbe: leuchtendes Goldgelb mit
grunen Reflexen

Nase: das Bukett erinnert an exoti-
sche Friichte wie Maracuja, Banane
und Ananas, die mineralischen Tone
unterstitzen diese Aromatik

Zunge: das Aroma der exotischen
Frichte ist markant ausgepragt, Noten
von Grapefruit und Zitrus verleihen
dem Wein eine gewisse Spritzigkeit,
die elegante Saure ist sehr gut in den
Wein eingebunden

Nachhall: mittellang bis lang
Serviertemperatur: 7-9° C

Lagerzeit: jetzt trinkbar bis in etwa 3
Jahren

Einen besonders fruchtigen Chas-
selas erzeugt das Chateau de Char-
donne.

2001 Cure d’Attalens”
Appellation d’Origine Contrdlée
Grand Cru
Chéateau de Chardonne

Farbe: strahlendes Goldgelb mit
dezenten griinen Reflexen

Nase: fruchtige Aromen, die an
Bananen, Ananas, reife Apfel und Lit-
schi erinnern, auch nussige Tone figen
sich in das Geruchsbild ein

Zunge: die Fruchtaromen verbinden
sich mit den nussigen Ténen zu einer

er Geniel3er-Tipp

interessanten Harmonie. Noten, die an
Honigmelone und Karamell denken
lassen, runden das Geschmacksbild
ab, die Saure ist weich

Nachhall: lang und intensiv
Serviertemperatur: 7-9° C

Lagerzeit: jetzt trinkbar bis in etwa 4
Jahren

Fotos: Obrist Vevey

Informationen erhalten Sie beim
Verband Schweizer
Weinexporteure (SWEA)
Friedrichstr. 95

10117 Berlin

Tel.: 030-2012018
http://www.swisswine.ch
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Rechtzeitig zur Spargelzeit habe ich
auch eine Reise zum Winzer Philipp
Kuhn in die Pfalz unternommen und
dort zwei seiner Weine degustiert. Die
Pfalz ist mit ihren 23.500 Hektar das
zweitgrofite deutsche Weinanbauge-
biet und erstreckt sich sudlich von
Worms bis in die Rheinebene. Klima-
tisch ist die Pfalz durch einen hohen
Anteil von Sonnentagen und ein Tem-
peraturmittel von 11° C begunstigt. Sie
wird in Reiseflihrern gern als ,, Toskana
Deutschlands* bezeichnet.

Der Winzerbetrieb Kuhn ist im klei-
nen Ort Laumersheim bei Griinstadt
ansassig. Die Reben des Weinguts
wachsen auf sandigem Lehm, der teil-
weise mit Kies und Kalk durchsetzt ist.

2002 Silvaner
Qualitatswein b. A. trocken
Weingut Philip Kuhn, Laumersheim

Farbe: helles Goldgelb mit griinen
Reflexen
Duft: Aromen, die an frisches, safti-

ges Gras sowie deutlich an Grapefruit

und griine Apfel erinnern; mineralische
Noten runden den Eindruck ab und
lassen den Wein schon in der Nase
sehr frisch und lebendig erscheinen

Zunge: die Duftkomponenten setzen
sich auf der Zunge fort, sie erscheinen
am Gaumen noch intensiver und wer-
den von einer ordentlichen Saure
gestutzt, die vegetabilen Noten verbin-
den sich mit den Fruchtaromen zu
einem interessanten Geschmackser-
lebnis

Nachhall: mittellang
Serviertemperatur: 7-9°C

Lagerzeit: jetzt trinkbar bis in etwa 2
Jahren

2001 Weil3er Burgunder
Qualitatswein b. A. trocken
Weingut Philip Kuhn, Laumersheim

Farbe: mittleres Goldgelb mit dezenten
griinen Reflexen

Nase: intensive Aromen, die an
grine Walnusse, saftiges Gras und

Yvonne Heistermann

Bananen erinnern, leichte Noten von
Ananas und rosa Grapefruit, der Wein
prasentiert sich sehr frisch

Zunge: ahnliche Eindriicke wie in der
Nase, die Fruchtaromen kommen
deutlich zum Vorschein, es fugen sich
noch Aromen, die an Mandeln und
Maracuja erinnern, in das Geschma-
cksbild ein, eine pragnante Saure ver-
leiht dem Wein Lebendigkeit

Nachhall: mittel bis lang
Serviertemperatur: 7-9° C

Lagerzeit: jetzt trinkbar bis in etwa 2
Jahren

Die Weine kénnen Sie gern bei
Familie Kuhn im Weingut verkosten.
Weingut Philipp Kuhn
GroRkarlbacher Str. 20

67229 Laumersheim

Tel.: 06238-656

Fax: 06238-4602

Fotos: Philipp Kuhn

Viel SpaR beim Degustieren!

lhre

zurick zum Inhaltsverzeichnis
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er gesunde Geniel3er-Tipp

... von Fernsehkoch Armin RolBmeier

,» Kulinarische Frihlingsgefuhle*

Der Bummel durch die Markte
macht jetzt wieder richtig Spaf, und
wenn man die Augen aufmacht, findet
man so manch kleine Delikatessen.
Ingwer, Léwenzahn oder auch Bren-
nessel, Ackersalat und Barlauch sind
nur einige davon — greifen Sie zu und
genielen Sie diese Fruhlingsboten
vom Wegesrand!

Eine Brennesselsuppe mit pochier-
tem Wachtelei enthélt viel Eisen und
hilft gegen Fruhjahrsmidigkeit. Die
Léwenzahnblatter lauwarm gewa-
schen oder abgeduscht und zu Salat
aufbereitet sind ein Gaumenkitzel. Der
zarte Jungling mit dem schénen
Namen ,Rapunzel- und Vogerlsalat”
(gemeint ist naturlich der Feld- bzw.
Ackersalat) lasst alle seine gezichte-
ten Genossen im Schatten stehen. Der
nussige, frische und natirliche
Geschmack ubertrifft all das, was wir
sonst am Frihlingssalat kennen. Eine
leichte Speckmarinade und die jungen
Triebe damit betraufelt — ein Hochge-
nuss.

Der Bérlauch wirkt wie eine kleine
Natur-Apotheke — seine schwefelhalti-

12 gour-med

gen Verbindungen geben nicht nur
den grazidsen Geschmack, sondern
wirken antibakteriell und fihren so in
Magen und Darm einen richtigen
»Frihjahrsputz durch.

Auch Arteriosklerose wird positiv
bekampft, das Immunsystem stimu-
liert und der Blutdruck an seine Nor-
malwerte erinnert.

Wer Barlauch selbst sammelt muss
aufpassen, denn das Aussehen ist mit
Maigldckchenblattern fast identisch,
was schnell eine Verwechslung herbei-
fuhrt und eine bdse Vergiftung nach
sich zieht.

All diese Delikatessen lassen sich
ideal mit jungen Frihlingsgemuisen
kombinieren: Kohlrabi mit Lowenzahn;
Mohrchen mit Brennessel und Spinat
mit Barlauch.

Auch bei meinen heutigen Gerich-
ten habe ich darauf Riicksicht genom-
men. Kombinieren ist alles -
besonders die Frihlingskuche
animiert uns dazu. Denn auch der
kalorienarme Spargel fordert seinen
Tribut was Variation und Phantasie
angeht. Und wer schon mal einen
Spargelsalat mit Erdbeeren, Garnelen,
grinem Pfeffer und Rucola gegessen
hat, der kann das bestétigen.

Spargelsandwiches mit Lachs-
schinken-Rucola und
Basilikumtomaten
(2 Personen)

Zutaten
60 g Lachsschinken
3 Stangen gruner Spargel
3 Stangen  weiler Spargel
4 Toastbrotscheiben
1 Tomate
1/4 rote Zwiebel
1 EL Basilikum
2 EL Krauterschmand
(Fertigprodukt)
11/2 Butterschmalz
8 Rucolablatter
4 gefullte Oliven
1/2 TL Currypulver

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

Jodsalz, Pfeffer

1/4 TL Zucker
10 g Butter
Dill

Vorbereitung

WeiRen Spargel von oben nach unten
schélen, griinen nur im unteren Drittel
schélen, in leichtem Salzwasser mit
einer Prise Zucker und Butterflocken
sehr kernig dunsten, danach langs und
quer halbieren. Brotscheiben auf einer
Seite toasten oder in Butterpfanne
anbraten. Zwiebel schélen, in Ringe
schneiden, Tomate abziehen, entker-
nen, in Filets schneiden; Basilikum
abzupfen und in Streifen schneiden.
Rucolablatter waschen, trocknen,
gefiillte Oliven auf SpieRchen auffa-
deln.

Zubereitung

Spargel in Butterschmalz rundum
leicht anbraten, wiirzen, Lachsschin-
ken zum Erwarmen dazulegen. Zwie-
beln in Butterschmalz angehen lassen,
Tomaten und Basilikum zugeben,
etwas Curry hinzufigen und mit Jod-
salz und Pfeffer wirzen - kurz
anschwenken. Ungetoastete Brot-
scheibenseite mit Krauterschmand
bestreichen, Spargel darauf setzen,
Schinken dariiber legen, obenauf die
Basilikumtomaten geben, dann die
Rucolablatter darauf. Mit Brotscheibe
abdecken, mit Olivenspiel? garnieren
und einem Straufichen Dill auf flachem
Teller anrich-
ten.

~Spargelsandwiches mit
Lachsschinken
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Terrine von grinem Spargel mit
Barlauchpesto und Salat von
Tomaten und Oliven
(2 Personen)

Terrine von grinem Spargel

Zutaten
12 Stangen grlner Spargel
2 EL Barlauch
1 EL Pinienkerne
2 EL Olviendl
(kaltgepresst)
2 EL Parmesan
je1/4 Paprikaschote
(rot und gelb)
200 g Joghurt
200 g Sauerrahm
1 EL Schnittlauch
1 EL Rapsol
5 Blatt Gelatine
10 Stiick Oliven
1/2 Tomate
40 g Rucola
2 EL Balsamico
1/2 Zitrone (Saft)

Jodsalz, Pfeffer
Terrinenform
Klarsichtfolie

Vorbereitung

Barlauch, Olivenol, Pinienkerne,
Parmesan im Mixer gut aufmixen. Gri-
nen Spargel im letzten Drittel schélen,
in leichtem Salzwasser mit einer Prise
Zucker und einigen Tropfen Ol auf den
Biss kochen, abkihlen, trocknen.
Paprikaschoten saubern, entkernen, in
feine Wirfel schneiden. Tomaten
abziehen, entkernen, in feine Wirfel
schneiden.

Schnittlauch fein schneiden. Gelati-
ne einweichen, ausdriicken und mit
etwas Spargelfond aufldsen. Oliven
entsteinen, halbieren, Rucola
waschen, trocknen. Olivendl, Balsami-
co und Zitronensaft anrtihren, Schnitt-
lauch dazu, wirzen und Terrinenform

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

mit Klarsichtfolie auslegen.
Zubereitung

Joghurt, Sauerrahm glatt rihren,
Paprikaschoten, etwas Schnittlauch
zugeben und mit Jodsalz und Pfeffer
wirzen. Gelatine unterheben. Etwas
Masse in die vorbereitete Terrine
geben, Spargel einlegen, wieder
Masse darauf. Das Ganze wiederholen
bis die Terrine randvoll ist, Terrine gut
abklopfen, Folie schlieen und 4 - 6
Stunden kalt stellen. Oliven, Tomaten,
Schnittlauch mit Dressing anmachen.
Terrine stiirzen, Folie entfernen, Tran-
chen schneiden.

Anrichten

Rucola auf flachem Teller anrichten,
angemachten Olvien-Tomatensalat
darauf geben, Terrine anlegen, Pesto
nebenan.

Gebratene Schollenfilets auf jun-
gem Frihlingsgemiise
(2 Personen)

Zutaten
300 g Schollenfilets
1/2 Zitrone
2 EL Rapsol
1 kleiner Kohlrabi
2 kleine Méhrchen
6-8 Radieschen
1 Fruhlingslauch
60 g Blattspinat
8-10 Lowenzahnblatter
80 g Champignons
4 EL Sahne
1/2 TL Butter
1 Tomate
1 EL Kapern
6 schwarze Oliven

Jodsalz, Pfeffer
Vorbereitung

Schollenfilets waschen, mit
Kichenkrepp trocknen und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Kohlrabi dinn
schalen, achteln und in 1 cm starke
Scheibchen schneiden. Méhrchen
schaben, halbieren, ebenfalls in 1 cm
starke Scheibchen schneiden. Frih-
lingslauch in Ringe zerteilen, Radie-
schen vierteln. Spinat gut waschen,
ebenso die Lowenzahnblatter. Cham-
pignons mit Krepp abreiben, in diinne
Scheiben schneiden. Tomate abzie-
hen, Kernhaus herausnehmen, das
Fruchtfleisch in Wirfel schneiden. Oli-
ven entkernen und zerkleinern.

Zubereitung

1 EL Rapsdl erhitzen, die Schollenfi-
lets darin goldgelb beidseitig anbraten.
Pfanne erhitzen, Rapsdl zugeben und
zuerst die Champignons anbraten,
Kohlrabi, Mohrchen, Lauch, Radie-
schen zugeben, leicht braten und auf
den Biss garen, zuletzt die Spinatblat-
ter zugeben, zusammenfallen lassen
und mit der Sahne angiefRen. Kurz
reduzieren und mit Jodsalz und Pfeffer
abschmecken. Gezupften Léwenzahn
hinzugeben und gut vermengen. Butter
erhitzen, Kapern, Oliven und Tomaten-
wiurfel zugeben, erhitzen und mit Pfef-
fer und Jodsalz wirzen.

Anrichten

Gemiise auf Tellern verteilen, je 3
Schollenfilets darauf setzen und die
Tomaten-Oliven-Garnitur
geben.

dariber

Ich wiinsche lhnen viel SpaR beim
Nachkochen und guten Appetit!

Armin RoBmeier

Fotos und Text: Armin RoBmeier

Armin RoBmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,,Volle Kanne - Service téglich“
im ZDF um 9:05 Uhr
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Auf den Spuren des Dichters Hans Christian Andersen
Im ,,Garten Danemarks*

Frank Schiittig

Manche kommen wegen der hib-
schen, blonden Madchen. Andere
wollen in Ruhe die herrlichen weiRen
Sandstrande genieflen, stilvoll und
behaglich auf einem der verstreut lie-
genden alten Schlésser und Herrensit-
ze wohnen, durch die abwechslungs-
reiche, hiligelige Landschaft radeln,
durch die schmalen Gassen beschau-
licher Kleinstddte bummeln. Oder auf
den Spuren des beriihmten Marchen-
dichters Hans Christian Andersen

14 gour-med

wandeln. Und abends mit gutem
Appetit in einem der besten dénischen
Restaurants tafeln. Die Insel Funen —
déanisch: Fyn - liegt mitten in Dane-
mark. Ja, der Stden mit den alten
Hafenstadten Faaborg und Svendborg
soll sogar die Gegend sein, in der das
alte Konigreich der Danen einst seine
Waurzeln hatte...

Beinahe marchenhaft zu erreichen
ist Finen von Deutschland aus mit

»~Scandlines”, einer der grofiten Fahr-
reedereien Europas. Der kirzeste Weg
Uber die Ostsee ist der mit der Fahre
Fynshav-Bgjden nordwestlich von
Flensburg. Die Uberfahrt dauert nur 50
Minuten.

Wie in ganz Danemark mangelt es
auch auf Flnen nicht an Ferienh&u-
sern. Wer etwas hohere Anspriiche an
sein Urlaubsdomizil stellt, sollte einen
Blick auf die Angebote des renom-
mierten danischen Ferienhaus-Spezia-
listen ,dansommer” werfen, der als
Erfinder des Luxus-Ferienhauses gilt.
Mit den mondanen Quartieren der
Kategorie ,,Schldsser und Herrenhdu-
ser* setzen die Danen jetzt noch eins
drauf. Die aristokratisch anmutenden
Unterkunfte liegen meist an Fjorden,
Seen oder direkt am Meer. ,Diese
Landhduser haben alle eine eigene
Innen-Badelandschaft und sind etwas
fur Leute, die sich gern ein wenig
abseits der klassischen Zentren mitten
in der Natur erholen wollen“, sagt
Franz Larisch von ,,dansommer”.

Dazu gehort zum Beispiel ,,Schlof3
Sophienlyst“. Das weie Marchen-
schlof? liegt nahe dem Stadtchen Mid-
delfahrt in einem 7.000 Quadratmeter
groBen Park am Gamborg Fjord.
Gespeist wird bei Kerzenlicht im roten
»Rittersaal“ mit Balkendecke, Bar und
Billard. Mit einem der Schwerter wird

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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hier schon mal der Champagner
gekopft. Das Schlof ist — ein Neubau.
»lch wollte mir einen Traum erflllen®,
erzahlt Schlossherr Lars Vestergaard.
»lch liebe Burgen und Schldsser.”
Selbst entworfen habe er sein Schiof:.

Auch Hans Christian Andersen, der
Dichter von ,,Die kleine Meerjungfrau®,
,Des Kaisers neue Kleider*, ,,.Die Prin-
zessin auf der Erbse* und vielen ande-
ren Marchen, hat es noch zu seinen
Lebzeiten zu etwas Wohistand
gebracht. Der Weg dorthin war aller-
dings steinig. Seine Theatersticke
wurden zunéchst allesamt abgelehnt.
Geboren wurde der beriihmteste aller
Flinen 1805 als Sohn bitterarmer Leute
in einer der verwinkelten, engen Gasse
von Odense. ,Klein-Kopenhagen®, wie
man die Inselhauptstadt seinerzeit
nannte. Eine Art friher ,,Globetrotter”
war Hans Christian Andersen. ,,Reisen
heiRt leben* war sein Motto. Uber
Norddeutschland und Sachsen, wo er
die erste Einsenbahn bestaunte, zog
es ihn bis Italien. Das landliche Frei-
lichtmusum ,,Den Fynske Landsy“ vor
den Toren von Odense ist jedes Jahr
im Sommer Schauplatz der Hans-Chri-
stian-Andersen-Festspiele.

Hans Christian Andersens Mar-
chenfiguren stehen heute als Skulptu-
ren auf Platzen und in den Parks von
Odense. Nach dem Spaziergang durch
die Gassen der Altstadt, dem Besuch
des ,St. Knuds-Domes“ und einem
Stadtbummel empfiehlt sich ein fri-
sches Bier vom Fal} im historischen
,Den gamle Kro“, dem &ltesten Gast-
hof der Stadt mit glasiiberdachtem
Innenhof, stimmungsvoller Atmosphé-
re und leckeren Fischgerichten. Auch
mehrere echte Gourmettempel hat
Flnen zu bieten. Im ,,Munkebo Kro*
kocht der déanische TV-Koch und

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Buchautor Thomas Pasfall. ,Falsled
Kro* in Millinge ist eines der besten
Restaurants von Danemark. Sein aus
den Vogesen stammender Besitzer
und Chefkoch Jean-Louis Lieffroy ver-
bindet die feinste franzésische Kiiche
mit den frischen Zutaten aus dem
,Garten Danemarks”, die in Hofladen
und auf Markten zu kaufen sind. ,,Gut
zu speisen ist eigentlich nur eine Art
und Weise, Verstandnis flr die Natur
aufzubringen, von der man umgeben
ist“, sagt Chefkoch Jean-Louis Lief-
froy.

Aus dem ,,Munkebo Kro“, haben wir
lhnen zwei Rezepte von Thomas Pas-
fall zum Nachkochen mitgebracht.

Dreierlei Innereien mit
eingemachten Schalotten
und Pfifferlingsglace

Zutaten fur 4 Personen

200 g Kalbsbrieschen
200 g Ganseleber, frisch
200 g Lammhoden

100 g Schalotten
100 g Pfifferlinge
2 1 Kalbsfond
200 ml Portwein (rot)
150 g Butter
50 g Gansefett

Thymian zum
zum Garnieren
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Kalbsbrieschen und Lammhoden 2
bis 3 Minuten in kochendem Wasser
blanchieren und danach 5 bis 6 Minu-
ten garziehen lassen. Pfifferlinge put-
zen. Schalotten schélen und 4 bis 5
Minuten im Gansefett kochen, bis sie
gar sind.

Kalbsbrieschen und Lammhoden
von Haut und Sehnen befreien und in
jeweils vier Sticke schneiden. Die
Géanseleber in vier Medaillons von je
etwa 50 g schneiden.

Die geputzten Pfifferlinge bei groRer
Hitze auf der Pfanne résten. Den Port-
wein angieflen und einreduzieren las-
sen. Den Kalbsfond dazugeben, auf
400 ml einreduzieren lassen und mit
75 g Butter aufmontieren. Die Glace
mit den Pfifferlingen klaren.
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Lammhoden und Kalbsbrieschen in
75 g Butter goldbraun braten und mit
Salz und Pfeffer wirzen.
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Die Ganseleber 1 bis 2 Min. auf
erhitzter Pfanne mit mdglichst wenig
Fett braten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die eingemachten Schalotten im
restlichen Génsefett vorsichtig anwar-
men und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Anrichten

Die lauwarmen Schalotten in der
Tellermitte anrichten und die Innereien
darauflegen. Die Pfifferlingsglace vor-

sichtig verteilen und das Ganze mit
Thymian garnieren.

Gebratener Seeteufel mit
krosser Kartoffelgalette

Dazu Basilikumreduktion

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Seeteufelfilet
4 grolRe Kartoffeln
11 Hahnerfond
1 Bund Basilikum

100 g Butter

Traubenkerndl zum Braten
Zubereitung

Das Seeteufelfilet in 4 Medaillons
schneiden. Die Kartoffeln schalen und

<y Thomqﬂau (links) bei der ATEeTiae]

ner gastronomi
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in feine Scheiben schneiden. Die
Scheiben in Rosettenform auf ein
Backblech mit Backpapier legen. Ein
weiteres Stick Backpapier auf die
Rosetten legen. Das Ganze 12 bis 15
Minuten bei 180 Grad im Anpressver-
fahren ausbacken.

Huhnerfond mit geschnittenem
Basilikum einreduzieren lassen, pas-
sieren, mit 75 g Butter aufmontieren
und mit in feine Streifen geschnittenem
Basilikum abschmecken.

Die Seeteufelmedaillons auf einer
erhitzen Pfanne auf jeder Seite 2 bis 3
Minuten scharf braten. Die vorgegarten
Galettekartoffeln in restlicher Butter
goldbraun braten.

Anrichten

Die Seeteufelmedaillons auf den
krossen Galetten dekorativ anrichten

Das Restaurant im ,,Munkebo-RFo“

und die Basilikumreduktion vorsichtig
auf dem Teller verteilen.

Fotos: Dansommer, Munkebo-Kro,
Fremdenverkehrsamt Danemark

Weitere Informationen:

Ferienhauser: Dansommer, Tel. 0045-
86 17 61 22, Fax: 0045-86 17 68 55,
eMail: dansommer@dansommer.dk

Odense Turist Bureau, Rathaus,,Tel.
0045-66 12 75 20, Fax: 0045-66 12
75 86, eMail: otb@odenseturistik.dk,

http://www.odenseturist.dk

,,Cimber Air verbindet ab Juli 2003
1x wochentlich (samstags) Berlin (Ber-
lin-Tegel) direkt mit Bornholm (Rgnne)

Tickets und Information:
Tel.: 0045-56951111
oder in alle Reisebiiros

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Gour-med(t)s genieBen den

”Eganckﬁ;

Klaus Lenser
Yvonne Heistermann

Falls Sie, liebe gour-med-Leser, im
vergangenen Jahr im Kurhaus Wiesba-
den den ,Ball des Weines“ miterlebt
haben, dann wird dieser lhnen — und
vor allem den Weinliebhabern unter
Ihnen — sicher noch in angenehmer
Erinnerung sein.

Nun wird nach den Erfolgen der ver-
gangenen beiden Jahre dieser glanz-
volle Event am 24. Mai 2003 zum drit-
ten Mal gefeiert. Die Initiatoren - der
Verband Deutscher Pradikatsweing-
ter und das Deutsche Weininstitut -
versprechen eine rauschende Ball-
nacht. Denn auch dieser 3. Weinball im
Kurhaus in Wiesbaden steht wieder
unter dem Motto: ,Eine genussvolle
Nacht der Weinkultur®.

Bei dem frohlich-festlichen Ereignis
werden auch dieses Jahr die besten
Winzer Deutschlands ihre auserlese-
nen Weine prasentieren. Gaste kdnnen
eine Vielzahl von Weinstadnden zu
Degustationsproben besuchen. Und,
passend zu den unterschiedlichen
Weinen und Sekten, von einer breiten
Palette kulinarischer Kdstlichkeiten
probieren, wahrend im Ballsaal ein

Der Eroffnungstanz

elnes” in

lesbaden

{eirea

R —— R ]

Farbenprji_cfﬁi.gm gla

groRBes Menue serviert wird. Aber auch
die einzelnen Sale verwandeln sich
wahrend des Balls in einen Boulevard
der Genlsse: Sternekdéche aus ver-
schiedenen Hausern der ,LJeunes
Restaurateurs d’Europe” zeigen Koch-
kunst auf héchstem Niveau.

Bereits bei den Ballvorbereitungen
schwéarmte einer der Initiatoren: ,,Wir
wagen uns zum dritten Mal aufs Ball-
parkett, um mit den Liebhabern von
Kultur und Genuss die deutschen
Spitzenweine zu feiern. Gemeinsam
wollen wir die ganz besondere Atmo-
sphére beim Ball des Weines pflegen,
die einerseits durch die herrlichen
Raumlichkeiten, vor allem aber durch
den Wein die Besucher auf wundersa-
me Weise verbindet.“ Zigarrenliebha-
ber werden an der Havanna-Lounge,
wohin sie sich zum Verweilen und dem
Genul der besonderen Art zuriickzie-
hen kénnen, ihre Freude haben. Auch

fir den musikalischen GenuB ist
gesorgt: In der Zigarrenlounge kom-
men Jazz-Liebhaber auf ihre Kosten.
Im Ballsaal kénnen sich die Gaste
ganz von den Darbietungen Herbert
Sieberts mit seinem ,,Johann-Strauss-
Orchester* mitreiBen lassen. Im ,,Wie-
ner Kaffeehaus“ wiederum sorgt die
Damen-Kapelle ,Ladies Swing Quar-
tett" fir eine besondere Atmosphéare
und im Club der Nachtschwarmer gibt
es den heilRen Disco-Sound bis in die
frlhen Morgenstunden.

Fotos: VDP

Falls Sie mitfeiern wollen,
bekommen Sie alle Infos unter:

VDP
Kaiser-Friedrich-Platz 3-4
65183 Wiesbaden

Tel.: 06725-30860

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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erlins freundlichste H otels 2003

Frank Schittig

Welcher Berlin-Besucher kennt
nicht die Qual der Wahl: Wo wohnen ?
Nicht immer bedeutet teuer zugleich
auch gut — und Gutes, das auch preis-
wert ist, das ist oft schwer zu finden.
Aber es gibt auch andere Kriterien,
nach denen man sich eine Unterkunft
wahlt, die ihr Geld wert ist. Zum Bei-
spiel diese: Bereits zum dritten Mal
sind jetzt die ,,Freundlichsten Berliner
Hotels* gekurt worden. Berlins Regie-
render Burgermeister Klaus Wowereit
Ubergab die Auszeichnung in den vier
Kategorien ,Pensionen”, ,Kleine
Hotels", ,Business-Hotels* und
,Luxushotels“. Auswahlkriterien waren
neben der Freundlichkeit die Sensibi-
litat der Mitarbeiter, Gasteorientierung,
hohe Qualifikation und Kompetenz des
Personals sowie Individualitat des
Hauses.

Fur Ihren nachsten Berlin-Besuch
mochten wir [hnen hier als pramiertes
kleines Hotel ,Hecker’s Hotel* in der
Grolmannstrale vorstellen. Nahe am
Kurfurstendamm gelegen (U-Bahnsta-
tion Uhlandstrale) wurde es in den
70er Jahren bekannt durch das
Restaurant ,,Hecker’s Deele“. Der Pro-
minententreff zahlte Giscard d’Estaing,
Harald Juhnke, Michael Douglas und
Udo Jurgens zu seinen Gasten. Mitte

Hecker’'s Deele

zuriick zum Inhaltsverzeichnis

der neunziger Jahre wurde das Privat-
hotel neu gestaltet, ohne seinen indivi-
duellen Charme einzubufRen. Die
Lobby besticht mit ihrem klassischen
italienischen Design. 26 Zimmer sind
mit manuell regelbaren Klimaanlagen,
Marmorbéadern und Zimmersafes aus-

gestattet. FUr langere Aufenthalte
empfehlen sich die 35 Quadratmeter
groRen Apartments mit Kitchenettes
und begehbarem Kleiderschrank.

Zum freundlichsten Hotel in der
Luxuskategorie wurde ,The Regent
Schlosshotel* (friiher ,Ritz-Carlton®)
gewahlt. Das Haus im noblen Villen-
viertel Grunewald ist eines der weni-
gen erhaltenen grof3en Palais der Kai-
serzeit. FUr die heutige Inneneinrich-
tung zeichnet Modezar Karl Lagerfeld
verantwortlich. Eine der Suiten ist mit
seinem personlichen Mobiliar einge-
richtet, kann aber von den Gasten
gemietet werden. Alle Hotelzimmer
und Suiten sind voll klimatisiert und
verfigen Uber mindestens drei Tele-
fonapparate mit jeweils zwei Leitun-
gen, PC-Anschluss, Videogerat, Stere-
oanlage, Minibar, Kabel-TV, Safe und
ein eigenes Faxgerat. Neben dem
Restaurant ,Le Jardin“ mit seiner

leichten Bistrokiiche stehen das Gour-
met-Restaurant ,,Vivaldi“, die Kamin-
bar ,,Le Tire Bouchon* und die ,,Lobby
Lounge” in der Hotelhalle zur Verfu-
gung. Im Sommer kommen die Terras-
se und der Garten sowie die Open-air
Bar ,Catalina”“ hinzu. Im rund 500
Quadratmeter groBen Spa-Bereich
erwarten den Gast Pool, Fitness-
Raum, Saunen, Dampfbad, Whirlpool
und ein direkter Zugang zum Garten.
Jogger finden im nahen Grunewald die
ideale Umgebung.

Fotos: Regent, Hecker's

Die ,,Freundlichsten Berliner Hotels
2003

Pensionen:
Hotel-Pension Modena
Tel. 030/885 70 10

Kleine Hotels:
Hecker‘s Hotel
Tel. 030/8890-0

Business-Hotels:
Dorint Schweizerhof
Tel. 030/26 96-0

Luxushotel:
The Regent Schlosshotel
Tel. 030/895 840

gour-med 19


kroesen
zurück zum Inhaltsverzeichnis


wpnl @

IF
|

De
‘ L ‘

I ||||l“ |“|
00
ed“W%un

}III\ |

Alles in Fluss

Schlemmerreise von

Basel nach Bernkastel

vom 19. - 26. Juli 2003

Cord C. Troebst

Wer schon einmal in den Sommer-
ferien mit dem Auto auf den Uferstra-
Ren von Rhein oder Mosel unterwegs
war, der weil davon manch‘ traurig
Lied zu singen: Staus, Wartezeiten,
volle Restaurants - und hat man nicht

rechtzeitig ein Hotel gebucht, dann
kann es abends eine bose Uberra-
schung geben. Hat man aber gebucht,
dann muss man sich oft sputen, wo
man doch so gerne noch verweilen
mdchte.

Die ,,River Cloud“ fahrt auf den romantischsten Flissen Europas

20 gour-med

Ganz anders die Reise mit einem
Flusskreuzfahrtschiff, etwa der ,River
Cloud“. Sonnen-, Promenaden- und
Kabinendeck. 110 m lang, 11,40 breit,
mit 1.70 m Tiefgang. Behaglich und
intim die Atmosphére, mit nur 45 Kabi-
nen und maximal 90 Passagieren.
Manches erinnert ein wenig an den
nostalgischen Charme von Nilfahrt
oder ,,Orient Express*.

Auf diesem schwimmenden 5-Ster-
ne-Hotel ist alles sanft in Fluss, mit 23
km/h Hoéchstgeschwindigkeit geht es
geméchlich und behaglich zu. Denn
Gepack, Bett und Restaurant reisen
mit. Dazu auch noch ein Spitzenkoch
wie Paul Urchs, den wir lhnen bereits
in gour-med 9/10 2001 als Berliner
Meisterkoch vorstellten. Sein kulinari-
scher Rang ist unbestritten, denn er
hat sich ,,bis zu den Sternen“ empor
gekocht. Die Stationen des ehemali-
gen Heinz Winkler Mitarbeiters und
Stellvertreters im ,Residenz“ in
Aschau reichen vom ,, Tantris“ in Min-
chen Uber Japan und Stidamerika bis
zum Kichen- und Wirtschaftsdirektor
des ehemaligen ,,Ritz-Carlton Schloss-
hotel“ in Berlin. Auszeichnungen wie
drei Mal hintereinander der Titel ,,Berli-
ner Meisterkoch*“, Michelin-Sterne und
schon 1996 der Zweite Platz beim
renommierten ,Bocuse d'Or“ — Wett-
bewerb begleiten seinen beruflichen
Weg. Inzwischen verwéhnt er die
Gaste in seinem eigenen Fein-
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Sternekoch Paul Urchs

schmecker- und Geniellerhotel
,Hohenried* in Freudenstadt (Tel.:
07441-86020), wo er auch in Gourmet-
Kochkursen Tipps und Tricks seiner
Kochkunst verrat. Paul Urchs, 41, wird
am 20. Juli an Bord der ,,River Cloud*
das Welcome-Dinner kreieren und
lhnen damit einen unvergesslichen
kulinarischen Auftakt zur Schlemmer-
reise bereiten.

Natirlich darf zu gutem Essen auf
keinen Fall der gute Wein fehlen. Wein-
expertin Sylvia van Aans, Leiterin der
Deutschen Wein und Sommelierschule
in Berlin, wird den Gésten der
“River Cloud” auf der Reise in
kleinen Seminaren und Verko-
stungen zusammen mit lokalen
Winzern die Weine der einzel-
nen Regionen ndher bringen.
Einer der Hohepunkte dieser
Weinseligkeit ist auf jeden Fall
die exklusive Fuhrung am
Abend des 22. Juli durch das
Kloster Eberbach in Verbin-
dung mit einer Schlenderwein-
probe und anschlieBendem
Trompetenkonzert.

Aber noch viele andere
Kdostlichkeiten fur Auge, Nase
und Gaumen werden auf der
Fahrt geboten. In Stralburg
gibt es unter anderem einen
Besuch des Kase-Reifekellers
des Affineurs René Tourette,

zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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sowie eine Besichtigung der grélten
Késeglocke der Welt. Geboten werden
ein Kaseseminar sowie eine Verko-
stung. Doch dabei bleibt es nicht: Wie-
der an Bord, serviert der Kiichenchef
Spezialitaiten aus dem Elsass, der
Pfalz und dem Badischen. Ein beson-
deres Highlight der Schlemmerreise ist
ein Degustations-Menue, das der
Chefkoch der “River Cloud” und Frau
van Aans den Passagieren prasentie-
ren werden.

Besonders entspannend und ange-
nehm empfinden Teilnehmer der
Flusskreuzfahrten auf der “River
Cloud” und dem Schwesterschiff
“River Cloud II” : Es gibt bei den Mahl-
zeiten keine feste Sitzordnung. Man
sucht sich jedes Mal die Tischnach-
barn aus, mit denen man zusammen-
sitzen moéchte. Auch die Kleidung ist
zwanglos, d.h. sportlich bis leger -
doch fir die Herren sind zumindest
mittags und abends lange Hosen
angesagt.

So abwechslungsreich wie die
Kiuche an Bord der ,,River Cloud* wer-
den auch die Ausfliige sein. Auf lhrer
»,Sehreise” entlang des Rheins und der
Mosel besuchen die Passagiere drei

Promenadendeck der ,,River Cloud*

Die Schiffsglocke

verschiedene Léander, besichtigen
geschichtstrachtige Stadte wie Heidel-
berg und Trier. Gemutlich sitzen sie
wéhrend der Fahrt auf dem Sonnen-
deck und lassen Weinberge und Bur-
gen stressfrei an sich voriberziehen.
Zwei Shuffleboard-Felder und ein
Schachspiel dienen zur weiteren
Unterhaltung.

Abends trifft man sich in der Loun-
ge mit gemditlicher Bar oder sitzt mit
neu gewonnenen Freunden in beque-
men Sesseln bei einem Drink zusam-
men oder lauscht einem Vortrag Uber
die Reiseziele der kommenden Tage.
Und so sieht das Programm aus:

Nach der Einschiffung in
Basel geht die Fahrt nach Brei-
sach in Baden-Wurttemberg.
Die Stadt, schon zu Casars Zei-
ten ein befestigter Stutzpunkt,
ist Mittelpunkt der Winzerge-
nossenschaften des Kaiser-
stuhlgebietes. Die nahe gele-
gene Universitatsstadt Freiburg
wird besucht, danach fahrt die
»River Cloud" geméchlich wei-
ter rheinabwarts durch die
malerische Rheinlandschaft -
als erholsame Einstimmung auf
den Kapitdnsempfang am
Abend und auf das Galadinner.

Der ganze folgende Tag ist
Strassburg gewidmet, mit
einem Rundgang durch die
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malerische Altstadt und einer Besichti-
gung des  berihmten Mins-
ters. Es erwarten einen aber auch
Kunstgalerien, Markte, das Rohan-
Schloss und vieles mehr. Natirlich
kommt auch die Gourmet-Seite nicht
zu kurz. Denn hier, in den Regionen
Elsass und Kaiserstuhl spielten gutes
Essen und erlesene Weine schon
immer eine groRRe Rolle. So kénnen die
Gaste der ,River Cloud“ auch diese
kulinarische Tradition auf kostlichste
Weise erleben.

Weiter dann, von Mannheim aus,
startet ein Landausflug nach Heidel-
berg, eine der romantischsten Stadte
Deutschlands - im Il. Weltkrieg gluckli-
cherweise unzerstort. Wahrend die
Gaste Stadt und Schloss besichtigen,
fahrt das Schiff weiter und in Gerns-
heim steigen die Landausfligler wie-
der zu. Abends ist man dann in Rides-
heim zum Besuch des Klosters Eber-
bach. Zum gefuihrten Stadtrundgang
bleibt am Vormittag des folgenden
Tages genlgend Zeit, ebenso zum
Besuch des Weinmuseums.

Jemand hat einmal gesagt: ,,Burgen

sind von unten schoner als von oben“.
In der Tat: man liegt bequem an Deck,

22 gour-med

wahrend das Schiff an so beriihmten
Rheinburgen wie Rheinstein und Rei-
chenstein, Sooneck, Hohneck und
Stahleck vorbeigleitet, und schlieRlich
auch die berihmte Lorelei bei St.
Goarshausen passiert.

Bei Koblenz und dem ,,Deutschen
Eck“ geht es dann in die Mosel und
beim Abendessen wird in Cochem
angelegt. Mit seiner hoch gelegenen

Die Lounge der ,,River Cloud*

Reichsburg, die am folgenden Vormit-
tag besichtigt wird, ist die Stadt
sicherlich einer der schonsten Orte im
Moseltal. Am spaten Nachmittag ist
man dann in Zell, es bleibt genug Zeit,
um durch den Weinort zu bummeln,
vielleicht auch die berihmte ,, Schwar-
ze Katz" zu suchen.

Nachster Stop ist Bernkastel, mit
einem Uberlandausflug nach Trier, der
altesten Stadt Deutschlands, verbun-
den mit einer Stadtbesichtigung und
einem Besuch der berthmten rémi-
schen Porta Nigra. Noch eine Nacht
verbringen die Gaste auf dem Schiff,
das fiir eine Woche ihr schwimmendes
Zuhause war. Am Morgen des achten
Reisetages erfolgt dann die Ausschif-
fung. Und kaum einer, der eine Fluss-
kreuzfahrt gemacht hat, wird das
Erlebnis so schnell vergessen. Den
Damen aber sei versichert: Es schau-
kelt nicht!

Weitere Informationen und Buchungen
unter dem Stichwort ,,Gour-med*:

direkt Uber SEA CLOUD CRUISES,
Ballindamm 17, D-20095 Hamburg,
Tel.: +49-(0) 40-30 95 92 26,

Fax: +49-(0) 40-30 95 92 22,
http://www.seacloud.com
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Cord C. Troebst

In unserer ersten Ausgabe von
cour-med in diesem Jahr stellten wir
Ihnen das "unbekannte Burgund” als
interessantes Ziel einer ,3-tégigen”
Kurzreise vor. Sie findet vom 19.-22
Juni statt. Ubernachtet wird in der
ruhigen, landlich gelegenen ”Auberge
des Brizards” bei Quarré-les-Tombes.
Auf dem Programm stehen Tagesaus-
fluige zu Sehenswirdigkeiten der
Umgebung, Weinverkostungen und ein
Gourmet-Essen in dem mit zwei
Michelin-Sternen  ausgezeichneten
Restaurant “Hostellerie du Vieux Mou-
lin”. Das Menue von Kuchenchef
Dominique Tarel kdnnen wir Ihnen
schon hier verraten: Hechtmus an Cre-
vettensauce als Vorgericht, und als
Hauptgang ein Bressekiiken, gebraten
mit Rosinen. Bressehihner gelten als
das edelste, feinste Federvieh des
Landes — und ihre Aufzucht unterliegt
strengen Bestimmungen. Freilandhal-
tung ist Vorschrift, gefittert wird mit
Mais oder Buchweizen.

Beim Stichwort Burgund oder
”Bourgogne”, wie man in Frankreich
sagt, denkt man immer zuerst an Wein.
Doch schon die Burgunder-Herzoége
des Mittelalters liebten die gute Kiiche.
Sie ist zwar deftig, aber abwechs-
lungsreich und gilt vielen als eine der
besten in Frankreich. Kenner behaup-
ten, es gabe in der Region kaum ein
Rezept, wo dem Gericht nicht eine
halbe oder auch eine ganze Flasche
Wein zugesetzt wird. Das laf3t sich am
besten in Dijon nachprifen, das man
einst die Stadt der 100 Glockentiirme
nannte. Heute gilt die Senfstadt, die

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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wir ebenfalls besuchen werden, als
die “Stadt der 100 Kochmiitzen”. Fast
hat man den Eindruck, jedes zweite
Haus sei ein Restaurant. Zum Angebot
gehdren Meurette-Eier (in Rotwein),
Schnecken, durchwachsener Schin-
ken, Coq au vin (das berihmte Hihn-
chen im Weinsud), Hahnchen Gaston-
Gérard, Putenkeulen in Burgunder,
Hase a la Piron - und die kostlichen
Nachspeisen mit schwarzen Johannis-
beeren.

Die Kurzreise findet statt vom 19.06.
bis 22.06.03

Preis pro Person im Doppelzimmer:
810 Euro. Preis pro Person im Einzel-
zimmer: 850 Euro

Eipfahrt zum
SchloB ,,Chateaux d’Espoisses*
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Kurzreise vom 19.6. — 22.6.

Fassade der Kirche von Vézélay

20, maximale

Mindestteilnehmerzahl:
Teilnehmerzahl: 30

Wer will, kann im eigenen PKW zur
“Auberge des Brizards” kommen. Fir
Flug- und Bahnreisende erfolgt der
Transfer von Paris per Bus - vom Gare
du Nord und vom Flughafen Charles-
de-Gaulle. Dafur hat der Veranstalter
ein eigenes Merkblatt zusammenge-
stellt. Die Ankunft im Hotel - ca. 270
km von der Seinestadt - erfolgt gegen
17 Uhr.

Sonderkondition fur Frihbucher:

* Die ersten beiden Teilnehmer, die
buchen, erhalten je einen Freiflug von
Frankfurt nach Paris mit Air France
oder einen entsprechenden Rabatt auf
ihren Reisepreis. Preisvorteil fur 2 Per-
sonen im Doppelzimmer: ca. 460 Euro.
« Die folgenden Teilnehmer, die
buchen, erhalten einen Nachlass in
Hohe von 5 Prozent des Reisepreises.
Preisvorteil fur 2 Personen im Doppel-
zimmer: 81 Euro.

» Interessenten fiir einen Gruppenflug
Frankfurt-Paris fir ca. 230 Euro inklu-
sive Steuern und Geblhren melden
sich bitte maoglichst frihzeitig beim
Veranstalter.

Fotos: Kultur-und-Gourmet-Reisen

Weitere Informationen
und Direktbuchung:

Sebastian Roettger

Kultur- und Gourmet-Reisen
Tel.: 07520-9145122

88285 Bodnegg
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Unterwegs mit

Ha-ha und ein Picknick-Auto

Horst-Dieter Ebert

Der Blick aus dem Fenster geht voll
ins Griune, in die grinen Wipfel alter
Baume und Uber griine Rasenflachen,
denen man ihre jahrhundertelange Kin-
derstube ansieht. ,Hartwell House" ist
eines der schonsten alten Herrschafts-
hauser in England und seit etlichen
Jahren ein feines Country-Hotel inmit-
ten von Uber dreiRig Hektar gepflegten
Grins.

Und darauf steht, ein Bild bukolischer
Idylle, eine Herde Kuihe, teils braun,
teils schwarzgefleckt. Die Tiere kauen
friedvoll wieder, gucken mit freund-
licher Gleichmut zu uns heriber und
muhen gelegentlich melodisch. Doch
sie halten sich immer respektvoll hinter
einem dunklen Strich im Gras. Ob
Kihe auf englischen Herrenhdusern
dressiert werden?

"Nein, nein", lacht Hausherr Jona-
than Thompson nachsichtig, "da ist
doch ein ha-ha!" — Ein was? — Er zeigt
mir, dass sich der vermeintliche Strich
auf dem Rasen aus der Nahe als ein
Graben entpuppt, flach abfallend auf
der einen, steil ansteigend auf der
anderen Seite. Englische Worterbi-
cher definieren das als versenkten oder
unsichtbaren Zaun, ich werde ihm hin-
fort auf Schritt und Tritt begegnen.

Und warum heil3t er ha-ha? "Na, das
ist doch klar", erklart mir Thompson mit
Engelsgeduld, "der erste, der einen
baute, fiel dann gleich mal rein, und da
haben natirlich alle gelacht: ha-ha!"
Die englische Etymologie ist minde-
stens so skurril wie die britischen Cri-
cket-Regeln.

o
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Neulich, in Estepona: In Kempinskis
wahrhaft groRzligigem Strandhotel —
grosse Zimmer, grosse Balkons, gros-
se Pools und Uberall Meerblick — stellt
Volkswagen sein jungstes Modell vor.
Der ,Touran® ist ein sogenanntes MPV
(Multi Purpose Vehicle) der Kompakt-
klasse, zu deutsch: ein kleiner Van fir
Einsteiger (ab 20.000 Euro), fiir mobile
Freizeit- und Sportliebhaber. Das
Design prangt im bescheidenen Bie-
der-Stil des Hauses, no Sex, no Chic,
das Gegenteil eines Hinguckers, der
alle Blicke auf sich zieht.

Doch das Interieur beweist unerwar-
tete Pfiffigkeit: "Unser flexibler Allroun-
der", wie die VW-Manager ihn zartlich
nennen, ist nicht langer als der ,Golf

Der ,,Touran*

Variant®, vermag jedoch sieben Fahr-
gaste zu befordern; seine drei Sitzrei-
hen konnen in 500 Konfigurationen
geordnet werden, die Zuladung kann
auf fast 2000 Liter gesteigert weden.

Ich bin schnell zu Uberzeugen: Die-
ses quintessentielle Fahrzeug, das alle
Vorteile der Konkurrenz kombiniert,
entbirgt sich mir durchaus als Auto fur
,Gourmeds“. Mit 39 Ablagen, mit Sit-
zen, die zu Tischen werden (Klappti-
sche gibt es sowieso), mit Flaschen-
und Glashaltern alliberall, sogar
Aschenbechern, Platz fir Kihl- und
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Foto Touran: VW

Warmeaggregat scheint dieser Wagen
mir die ideale rollende Picknick-Station
Zu sein.

o

Ich bin am Flughafen La Guardia um
15.00 in seinen Wagen gestiegen,
habe mein Ziel genannt — den John F.
Kennedy Airport (JFK) — und mich ent-
spannt zurlickgelehnt. Doch irgend-
wann habe ich dann doch mitgekriegt,
dal® nach JFK alle rechts fuhren, nur
wir nach links. Kurz darauf war der
Fahrer, ein gemutlich gerundeter Inder
namens Mammadou, augenscheinlich
vollig verloren.

"Stoppen Sie bitte und fragen Sie
nach dem Weg!" habe ich mehrfach
gerufen, ziemlich hilflos und erfolglos.
Immerhin, er hat dann gefragt und ist
doch weiter wie der Fliegende Hollan-
der durch Queens gezickzackt. Irgend-
wann kriegten wir dann den Van-Wyck-
Express Way wieder zu fassen. Er hat
dann sogar mein Terminal gefunden,
kurz nach 16.30 waren wir da.

"l am so sorry for your time", hat er
gesagt und mir die Koffer vor die Halle
gestellt. "Sie hatten ja heute wirklich
keinen guten Tag", hab ich geantwor-
tet. "Yes, today, mister," hat er mich
wehmiitig angelachelt, "but yesterday |
find airport!" Offenbar war ich nur am
falschen Tag unterwegs.
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Im Gour—m@d-Kochclub!

Sie wollen auch mitmachen:

Wir wollen einen vielfachen Wunsch  unseren gour-med-Lesern “gemein-
unserer Leser erfullen: immer wieder  same Sache” machen zu wollen.
wurden und werden wir darauf ange-

sprochen, warum wir denn nicht einen Wir freuen uns Uber lhr Interesse!
cour-med-Kochclub speziell fir unse-
re Leser grinden. Das werden wir jetzt Vielen Dank,

tun. Viele Spitzenkdche, die wir in
cour-med vorgestellt haben, haben
bereits ihre Bereitschaft erklart, die Ihr
“Patenschaft” eines regionalen gour-

med-Kochclubs zu  Ubernehmen. K Z ’

Damit bietet sich endlich fir Sie, liebe

Leser, die Gelegenheit, unter fachkun- B Chs
digster Anleitung sich selbst und ande-
re kulinarisch zu verwdhnen. Wenn Klaus Lenser e
auch Sie Spall daran haben, sich mit §
Kollegen in Ihrer Region nicht nur fach- L
lich, sondern auch “gentRlich” auszu-
tauschen, dann teilen Sie uns das bitte
auf untenstehendem Coupon mit. Wir
werden dann von hier aus alle weiteren
Schritte zur Griundung eines Koch-
clubs mit lhnen abstimmen.

'W

Michaet Phillip

Michael }

e

|:| Ja, ich mdchte gerne mitkochen und winsche weitere Informationen

Erwarten oder beflirchten Sie kei-
nen starr administrativ gefuhrten Ver-

ein. Denn genau das sollen die Koch- Name:
clubs nicht sein. lhr und unser Motto )
soll vielmehr lauten: GenuR, Freude, Funktion:
kullnarlsche_r M_elnungsaustausqh und Anschrift:
alles, was ein bisschen dazu beitragen

kann, den Alltagsstre zu vergessen. Tel.:
Kéche wie Michael Hoffmann

(“Restaurant Margaux”, Berlin), Tho- Fax:
mas Martin (“Louis C. Jacob”, Ham-

burg), Michael Phillipp (“Restaurant e-mail:

Philipp”, Sommerhausen), Paul Urchs
(Geniel3erhotel ,,Hohenried“, Freuden-
stadt) und andere bekannte Spitzenko-
che haben bereits signalisiert, mit

Wenn Sie unser Kochclub interessiert, senden Sie bitte den ausgefillten
Coupon an folgende Fax-Nr.: Redaktion gour-med 02501-27560
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E ndiich einma ,,TrUffel satt

Fein Schmeckendes im Hinterland der Cote d'Azur

Dr. Roland Kindinger
Cord C. Troebst

Mirette ist 10 Jahre alt, auf einem  schung. AuBergewoéhnlich erscheint
Auge blind und mit ihrem struppigen  sie hochstens durch zwei frische
Fell der Inbegriff einer Promenadenmi-  Bauchnahte nach kirzlichen Eingriffen,
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doch geadelt wird sie einzig durch ihre
Nase. 8.000 Euro bot man Eric Jau-
mard bereits, doch der winkt ab. ,,Wir
héngen sehr aneinander... und aufer-
dem verschafft sie mir in einer Saison
ein Vielfaches der Summe."

Mirette ist ein Truffelhund und Eric
Jaumard von der Spore bis zur Frucht
- ob frisch oder konserviert - ein Meis-
ter des Tuber melanosporum. Die
edlen Knollen, die auch Mirette zwi-
schen November und Mérz findet, ver-
kauft man in dieser Zeit jeden Freitag-
morgen vor dem ,,Café L'Universe" in
der provencalischen Kleinstadt Car-
pentras im Departement Vaucluse.

Das Vaucluse ist der erste Lieferant
der schwarzen Triffel in Frankreich.
Zwar gibt es im Hinterland der Cote
d'Azur noch andere regionale Truffel-
markte, aber der von Carpentras, so
wird uns versichert, ist der aufregend-
ste. Und dann sehen wir es selbst: Da
herrscht wéahrend knapp anderthalb
Stunden eine Atmosphéare wie auf
einem deutschen Schwarzmarkt der
Nachkriegszeit: Manner und Frauen
mit Stoffbeuteln und Einkaufstiten
stehen herum, flustern, tuscheln,
bedugen sich misstrauisch. Ab und zu
lasst einer sich in den Einkaufsbeutel
schauen - schlief3t ihn rasch wieder,
erhalt bekritzelte Zettel von verhalten
gestikulierenden Interessenten oder
lehnt sie brusk ab, geht langsam wei-
ter. Ein anderer zieht ein dickes Geld-
bundel von mehreren hundert Euro aus
der Tasche, schiebt es verstohlen dem

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Gegenlber zu. Der Uberreicht seinen
Beutel maoglichst unauffallig als
Gegengabe.

Die Geheimnistuerei hat Griinde.
Man flrchtet Steuerfahnder, Preisab-
sprachen und dunkle Machenschaf-
ten. Jeder Ahnungslose erwartet
augenblicklich Polizeisirene und Raz-
zia. Doch was da lauft, ist die proven-
calische Version der Wallstreet, die
Triffelborse! Als wir morgens eintref-
fen, liegt der Eroffnungskurs pro Kilo
schwarzer Triffel bei 350 Euro. ,,Die
gleiche Menge wird morgen in Paris
1.000 Euro bringen”, meint spater Eric
—und gibt seiner Mirette - nein, keinen
Triffel - sondern einen Hundekuchen
zur Belohnung.

Bleiben wir deshalb noch etwas in
Carpentras und seiner Umgebung. In
der Stadt selbst gibt es ein kleines,
kurzlich restauriertes Hotel, das ,Le
Comtadin". Eigentiimer und Betreiber
sind der junge Hollander Frederic van
Orshoven und seine aus Stuttgart
stammende Partnerin  Christiane
Partsch. Deutsch ist selbstverstand-
lich. ,Wir beraten unsere Gaste, was
sie in der Umgebung sehen kdnnen,
nennen ihnen die guten Restaurants
und geben Geheimtipps, wie sie nicht
in den Prospekten stehen“ sagt Chri-
stine.

Aber auch Marc Giardini, ein
Freund von Triffelfarmer Eric und
Besitzer einer riesigen Schafherde,
vermietet Zimmer. Seine ,Ferme Le
Vigvier" liegt in den Hugeln von Moni-
eux, unweit von Carpentras. Hier erle-

»Blumen*“der Provence

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

ben Géste eine der schonen Einrich-
tungen, die jedem Fremden das wahre
Frankreich naherbringt: die "Tables

d'Hoétes". Urspriinglich stand dieser
Begriff fur den "Gasttisch des Gastro-
nomen". Heute bedeutet er eine Art
Gemeinschaftstafel: Die Gaste des
Hauses sitzen gemeinsam mit den
Gastgebern an einem Tisch. Und
genieBen zusammen mit denen, was
Kiche und Keller hervorbringen. Das
allerdings erfordert eine besonders
kultivierte Art der Kérperbeherrschung:
Ein Abendessen kann Stunden dauern.

Wenn im "Hotel de la Mirande" in
Avignon, einem Haus der Spitzenklas-
se, das Restaurant an den beiden
wdchentlichen Ruhetagen geschlos-
sen ist, kann man auch dort die
"Tables d'HOtes" geniellen. Das
"Mirande" gehort zur Kategorie der
,Hotellerie de Charme", liegt unmittel-
bar am Papstpalast und hat mit der
Familie Stein deutsche Eigentiimer.

Da saflen wir also nun an einem lan-
gen Tisch in einer Kiiche aus dem 18.
Jahrhundert: - Franzosen, Deutsche,
Engléander, der deutsche Hotelier — und
lieBen uns verwohnen. Vor unseren
Augen wurde auf offenem Herd
gekocht: Linsensuppe, darauf etwas

U _teq;c.:.f{anze

gebratene Génseleber in kleinen
Scheiben mit einem Haubchen
Schlagsahne. Danach Jakobsmu-
scheln. Und immer ein wenig Triffel.
Als Hauptgericht ein Uberaus zartes
Roastbeef, die Scheibe daumendick,
einige Truffelschnitzel, dazu Brat-Kar-
toffeln - aber was fir welche! Kleine,
halbierte Knollen, bissfest, gebraten in
Olivendl und gewdrzt mit den duften-
den Krautern der Provence. Als Nach-
tisch ein pikanter Brillat Savarin Kase,
in Cognac leicht angewarmt und ange-
richtet auf Salat. Die eigentliche Kase-
auswahl war dann so reichhaltig, dass
einer der auslandischen Gaste General
de Gaulle zitierte: ,Wie kann man ein
Land mit 365 Késesorten regieren?!"

Eindrucksvoll das Restaurant des
,De la Mirande" mit schoner, histori-
scher Kassettendecke und Kamin, vor-
gelagerter Terrasse und einem Garten.
Hier schwingt seit dem 1. Juni 2002
Chef Jerébme Verriere sein Kochloffel-
Zepter. Der junge Burgunder (sh. auch
unseren Burgund-Bericht) kocht ,,mit
Gaumen, Bauch und Seele". In seiner
Kochschule ,Le Marmiton" kdnnen
neben den offiziellen auch private
Kochkurse arrangiert werden. Da
erfahrt man auch, dass es nur zwei
Typen von Triffel-Liebhabern gibt:
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Jene, die glauben, Truffel seien so gut,
weil sie teuer sind - und jene, die tber-
zeugt sind, Triffel seien so teuer, well
sie gut sind...

Avignon, die gefeierte Festspiel-
stadt, der einige Papste und Gegen-
papste im 13.ten Jahrhundert ihren
monumentalen steinernen Stempel
aufgedrickt haben, schenkt nach den
kulinarischen Hohenfliigen eine Vielfalt
an fuBlaufigen Zeitreisen.

Manche Dorfer Frankreichs stehen
unter Denkmalschutz. So auch im Vau-
cluse. Ein Teil der Bevdélkerung hat sie
verlassen - die Ubliche Landflucht.
Doch Kinstler und Kéche sind einge-
zogen und haben sie wieder belebt.
Roussillon zum Beispiel bietet heute
Restaurants, Galerien und Ateliers -
statt leerstehender Hauser. Ein
Geheimtipp ist das Feinschmecker-
Restaurant ,La Treille". Auch hier ste-
hen mit Triffel bereicherte Gerichte auf
der Speisekarte. Im Bergdorf Gordes
hat der Pop-Art Kiinstler Victor Vasare-
ly gelebt. Auch dieser auf einem
schroffen Berg gelegene Ort gehort
inzwischen ahnlich wie guter Wein
oder bestimmte Agrarprodukte zur
Kategorie A.O.C. (appellation d’origine
contrélée.)
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Das Bergdorf Gordes

Ganz in der Nahe liegt, tief zwischen
steilen Felswénden, die Zisterzienser-
abtei ,,Abbaye de Sénanque" aus dem
12. Jahrhundert. Gewaltige, in Stein
gehauene Andacht und fir Einzelbesu-
cher auch ohne Voranmeldung zu
besichtigen.

Auf unserer Route durch die teils
felsige, teils flache Landschaft, vorbei
an runden, mortellos aus Steinplatten
aufgeschichteten Schutzhausern,
sogenannten Bories, und vorbei an
langen Steinmauern geht es zum
Landhotel ,La Bastide de Voulonne“. In
dem Bau aus dem 18. Jahrhundert
wurden einst zur Blutezeit der franzosi-
schen Seidenmanufaktur Seidenrau-
pen geziichtet. Alain & Sophie Rebourg
haben das Haus modernisiert,
erweitert und zu einer gemdutlichen
"Table d’Hbtes "'- Herberge umgebaut.

Abends beim Aperitif sitzen wir mit
unseren Gastgebern und einem Ehe-
paar aus Paris vor dem Kamin zusam-
men, probieren Weine der Region,
gesprochen wird Englisch, Deutsch -
und Franzésisch unter Zuhilfenahme
der Hande statt eines Worterbuchs. Im
Gebaude herrscht Gemiuitlichkeit, drau-
Ren totale Stille. Ein geheizter Pool und
die strategisch giinstige Lage zu den
groBeren Orten bis hinunter an die

Cote sind einige der Merkmale dieses
Hauses aus der Kategorie ,,Hbtels de
Charme".

Beim Abendessen dann verschwin-
det der Patron in regelméaRigen
Abstanden in der Kiiche, Madame ser-
viert, um dann wieder zwischen den
Gasten Platz zu nehmen. Sechs Génge
werden gereicht, als amuse gueule ein
Seestern in der Schale mit Schlagsah-
ne, als Hauptgang eine in Teig geba-
kene Dorade. Und naturlich duftet so
manches wieder nach Triiffel.

Karl-May-Romantik wird lebendig,
wenn man durch tiefe Schluchten und
Uber Serpentinenstrallen das Bergdorf
Venasque erreicht. Auf der Anhohe
Reste von drei riesigen Verteidigungs-
tirmen auf Fundamenten aus romi-
scher Zeit, Hauser aus dem Mittelalter.
Gerade Kenner ,verirren" sich gern
hierher. Und die suchen gezielt die
LAuberge de la Fontaine" auf. Hier
lasst sich nicht nur romantisch woh-
nen, sondern auch hervorragend spei-
sen. Gastgeber ist das Ehepaar Soehl-
ke. Christian Soehlke, der ehemalige
Maschinenbauingenieur und Koch aus
Leidenschaft, kaufte vor 26 Jahren das
damals heruntergekommene Gebaude
und baute es zum Hotel und Restau-
rant aus.

Hier ist ein Braten vom Zicklein eine
auf der Zunge zergehende Delikatesse.
Zum Nachtisch gibt es Vanille-Eiscre-
me - mit Triffel. Auch Christian Soehl-
ke veranstaltet Kochseminare am Ort
und solche, die ihn bis nach Neusee-
land fuhren.

In der Hugellandschaft des Vaucluse
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Selbst im Februar, kurz bevor die
ersten Blatter und Bliten sprielen,
strahlen die Dorfer der Provence einen
eigentimlichen Reiz aus. Platanenal-
leen, unterschiedliche Baustile, Wein-
berge, einsame Bauernhéfe, wenig
Verkehr. Vieles lasst sich so in Ruhe
erkunden. Zum Beispiel in St. Didier
die Confiserie der Bruder Silvain
»gleich neben der Post rechts". Hier
wird Mandelkonfekt noch von Hand
und ohne Chemie hergestellt. Eine her-
vorragend prasentierte, mehrsprachi-
ge Dia-Schau zeigt viel Uber ,jihre"
Provence, sowie deren landwirt-
schaftliche Produkte und Reize zu
jeder Jahreszeit. Auch in der ,,Confise-
rie Bono“ in Carpentras geht es ohne
Chemie zu, doch sie ist deshalb eine
der letzten. Die Produktion der kan-
dierten Friichte dauert zehnmal langer
als in einem Industriebetrieb. Aber
gerade deshalb gibt es treue Abneh-
mer in vielen Landern Europas.

Und dann schlieRRlich: Grasse, die
Parfumstadt - in Deutschland spétes-
tens seit Patrick SuRkinds Bestseller
»,Das Parfim" ein Begriff. 40.000 Ein-
wohner, davon 1500 in der Altstadt.
Allerdings auch mindestens ebenso
viele Hunde, ihren Hinterlassenschaf-
ten in den engen Gassen nach zu
urteilen. Vor dem Bischofspalais und

zuriick zum Inhaltsverzeichnis
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der wuchtigen, beinahe festungséhn-
lichen Kathedrale steht auch das von
Mimosen umstandene Haus, das SiR-
kind zu seinem Kurzroman inspirierte.

Mehr tUber die Wunder der Parfum-
herstellung erfahrt man im Parfum-
Museum und im Hause ,,Molinard“. So
zum Beispiel, dass fur die Gewinnung
von nur ein- bis anderthalb Kilo
"Absolute", dem Grundstoff eines Par-
fums, rund eine Tonne bzw. fast eine
Million Bliuten erforderlich sind. Inter-
essenten kdnnen an Kursen teilneh-
men, in denen sie selbst einen Duft
kreieren konnen. Doch um zu einer
echten ,Nase" zu werden, einem Par-
fumier, ist ein mehrjahriges Studium
erforderlich.

Grasse bietet zahllose Restaurants.
Dazu gehdrt u.a. die gemdtliche ,,Mou-
lin de Paroirs”, eine aus dem Jahr
1736 stammende, ehemalige Olmiihle.
Romantisch wohnt man in der "Basti-
de de St. Antoine™ und non plus ultra
im Stile "rustikal-modern” in der
"Bastide Saint Mathieu”. Gastgeber
sind hier das hollandische Ehepaar
Inge (,Deutsch ist kein Problem") und
Arie van Osch, vor wenigen Jahren
noch renommierte Hoteliers im afrika-
nischen Malindi und dort unter ande-
rem Gastgeber fir das englische

Kdnigshaus. "Doch die politische Situ-
ation entwickelte sich zunehmend pre-
kar und forderte ein neues Domizil.
Nach griindlicher Suche in ganz Frank-
reich fiel unsere Wahl auf dieses
Gutshaus." Seinem Nebenberuf als
Antiquitatenhandler bleibt Herr van
Osch auch hier nichts schuldig. Im gri-
nen Zimmer bei Kaminfeuer einschla-
fen oder doch lieber im gelben? Mit
dem Helikopter anreisen aber Ruhe
haben wollen? Bitte sehr! Und dann
nach 20 Autominuten in Cannes pro-
menieren - oder doch erst Nizza? "Tou-
tes est possible! ™

Ubrigens: als kulinarisches Souvenir
aus der Provence haben wir eine Fla-
sche Olivendl mit ,,aréme Truffe" mit-
gebracht...

Fotos: Troebst (4), J. Luc Seille (2)

Weitere Informationen:

Franzosisches Fremdenverkehrsamt
Betr. Dpt. Vaucluse

Westendstralle 47

60325 Frankfurt

Tel.: 069 97 58 01 29

"Hotel de la Mirande"
Tel.: 0033-49 085 93 93
http://www.la-mirande.fr

Bastide Saint Mathieu
Tel.: 0033-497 01 10 00
http://www.bastidestmathieu.com

"Le Comtadin™
Tel.: 0033-490 67 75 00
http://www.le-comtadin.com

"La Bastide de Voulonne"
Tel.: 0033-490 76 77 55
http://www.bastide-voulonne.com

"Auberge La Fontaine Venasque™

Tel.: 0033-490 66 02 96
http://www.auberge-lafontaine.com
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eidesheimer

falzer

Klaus Lenser

cour-med-Leser kennen Stefan
Neugebauer bereits aus mehreren Bei-
trdgen in den letzten zwei Jahren. Ste-
fan Neugebauer gehért nicht nur zu
den jungen Spitzenkéchen Deutsch-
lands, er ist auch ein bestandiger, qua-
litatsbewuBter Kiichenchef. Seine kuli-
narischen Vorschlage haben einen
groRen Freundeskreis unter den
GenieBern gefunden. Was ihn
besonders auszeichnet, ist seine nach
wie vor bescheidene und freundliche
Art.

Pfalzer Spargel genieRt unter den
Spargel-Kennern einen besonders
guten Ruf, da er neben den Pfalzer

Der fruhere Kuchenchef und jetzige
Kuchendirektor StefansNeugebauer

30 gour-med

H of:

RELAIS &
CHATEALIX

pargel a la

tefan Neugebauer

Weinen die Besonderheit Pféalzer
Agrarprodukte unterstreicht. Die
Gegend um Meckenheim ist fur seinen
Anbau so berihmt, dass selbst aus
den 30-40 km entfernten Stédten
Spargel-GenieRer dorthinkommen, um
ihren Spargelbedarf zu decken.

Der ,,Deidesheimer Hof* mit seinem
Kichenchef versteht es, aus diesem
Kaiserlichen Gemduse“ kulinarische
Erlebnisse zu zaubern und Spargel-
GenieBer in hdchste Verziickung zu
versetzen.

Die edelsten Rezepte aus einem
Menue hat uns Stefan Neugebauer fir
unsere Leser zum Nachkochen verra-
ten. Jenen, die es bequemer wollen,
empfehlen wir fiir den Spargel-Genuss
den ,Deidesheimer Hof* und seine
Restaurants ,,Schwarzer Hahn“ und
,St. Urban“. Dazu aus der Fille der
Pfalzer Weine den passenden ausge-
sucht ist ein Spargelerlebnis, das Sie
so schnell nicht vergessen werden.
cour-med empfiehlt lThnen jedenfalls
hier einen jungen Riesling Kabinett
von Miller-Catoir.

Mit seinen kulinarischen Veranstal-
tungen fur das Jahr 2003, wie ,, Toska-
na in der Pfalz*, ,Jazz im Hof*“ oder der
berihmten ,,Champagner-Sommer-
nacht” ist der ,,Deidesheimer Hof“ eine
mehr als empfehlenswerte, kulinari-
sche Station.

Rondelle von der Spargelcreme und
Lachstatar mit Kurbiskernol,
Spargelsalat und geschmorte

Balsamico-Tomaten

( FUr 6 Personen)

Spargelcreme

200 g gekochten weilRen
Spargel
30 g Butter
50 ml Noilly Prat
50 ml Riesling, trocken
50 ml Gefluigelfond
180 ml geschlagene Sahne
50 ml flissige Sahne
3 Blatt Gelatine
ein Spritzer Zitrone
5 ml Pernod
Salz

Den Spargel in der Butter anschwit-
zen und mit Noilly Prat und WeiRwein
abléschen. Um die Hélfte reduzieren
lassen, mit dem Geflligelfond und der
flissigen Sahne auffiillen.

Den Spargelfond nun mit einem
Purierstab mixen und durch ein Haar-
sieb geben. Die eingeweichte Gelatine
in dem noch warmen Fond aufldsen,
Fond abkuhlen lassen, geschlagene
Sahne, Pernod und einen Spritzer
Zitrone zugeben, mit Salz abschme-
cken und ca. zwei Stunden auskiihlen
lassen.

zurliick zum Inhaltsverzeichnis
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Lachstatar

500 g Wildlachs
1/2 Salatgurke
1 Zweig Dill
50 ml Limonendl
3 Limonen
100 ml Olivenol
Salz, Pfeffer

Das Lachsfilet in feine Wairfel
schneiden, Dill hacken und von der
Salatgurke das Kerngehause entfer-
nen und auch diese in feine Wirfel
schneiden. Die Limonen auspressen,
nun alle Zutaten vermengen und mit
Salz und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken.

Spargelsalat

12 Stangen gekochter weiRRer

Spargel

1 EL gehackte Petersilie

1 gekochtes Ei

50 mi Rotweinessig

50 mi Maiskeimol

10 ml Himbeeressig

50 mi Geflugelbruhe
Salz, Pfeffer

Der Spargel wird in Stifte geschnit-
ten. Das gekochte Ei in feine Wirfel
schneiden und mit der Petersilie zum
Spargel geben. Aus den restlichen
Zutaten eine Vinaigrette herstellen und
den Spargel damit ca. 20 Min. marinie-
ren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Balsamico-Tomaten

15 Kirschtomaten
1 EL gehackter Thymian
50 ml alter Balsamico

Kirschtomaten quer halbieren und
mit dem Thymian bestreuen, den alten
Balsamico auf den Tomaten verteilen
und bei 120 Grad ca. 15 Min. im Ofen
garen.

Mille Feuille von Waldmeister und
Erdbeeren mit ,,Berliner Weil3e“-Eis

Mille Feuille von W.
Erdbeeren mit ,,Berliner

Hippenblatter

170 g Puderzucker
110 g Eiweil3

30 g Butter

50 g Mehl

Aus dem Puderzucker, Eiweil3, Butter
und dem Mehl durch Vermengen einen
Hippenteig herstellen. Auf ein Back-
blech etwas Ol geben und kleine Teig-
tupfen darauf verteilen. Bei 200 Grad
goldbraun backen.

Waldmeistermousse

1 Bund Waldmeister

300 ml Sahne
300 ml Milch
8 Eigelb
1 Zitrone
8 Blatt Gelatine
190 g Zucker
200 g geschlagene Sahne
500 g Erdbeeren

Sahne, Milch, Zucker aufkochen
und den Waldmeister zugeben, ca. 30
Min. ziehen lassen. Den Fond passie-
ren und mit dem Eigelb Uber dem
Wasserbad zur Rose abziehen. Die
Gelatine einweichen und in der Masse
auflésen, die Zitrone auspressen und
den Saft dazugeben, abkihlen lassen
und die geschlagene Sahne unterhe-
ben. Zwei Stunden durchkihlen las-
sen. Die Erdbeeren putzen, waschen
und halbieren und zusammen mit der
Waldmeistercreme und den Hippen-
blattern zu einem Mille Feuille aufsta-
peln.

.Berliner WeilRe“-Eis

300 ml Sahne

300 ml Milch
10 Eigelb

300 ml Berliner Weilte
1 Prise Zimt

200 g Zucker
1 Vanillestange

Sahne, Milch, Bier und Vanillestan-
ge aufkochen und 15 Min. ziehen las-
sen. Den Fond passieren und mit dem
Zucker und dem Eigelb auf dem Was-
serbad zur Rose abziehen, mit einer
Prise Zimt abschmecken und in der
Sorbetiere gefrieren lassen.

Fotos: Anne Wantia

Weitere Informationen:

Deidesheimer Hof

Am Marktplatz

67146 Deidesheim/Weinstralte
Tel.: 06326-96870

Fax: 06326-7685
http://www.deidesheimerhof.de
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Die Gewinnerin des letzten
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- Gewinnspiels
tahrt nach St. MoOrItz

Die Gewinnerin unseres letzen
Gewinnspiels ist Frau Dr. Karin Garske
aus Schwabach. Sie fiihrt seit 1996
eine Allgemeinarztpraxis mit Schwer-
punkt Naturheilverfahren.

Herzlichen Glickwunsch!
Frau Dr. Garske hat 2 Einladungen

fur das Opernfestival St. Moritz sowie
zwei Ubernachtungen fir zwei Perso-

. Karin Garske

nen inklusive Halbpension im
"Badrutt's Palace" gewonnen. Das
renommierte 5-Sterne-Haus gehort zu
der Luxushotel-Gruppe “Rosewood
Hotels & Resorts”, ein  Haus zum
Wohlfihlen und GenielRen. Besonders,
wenn es um das Badrutt's- Opernfest-
ival geht. Es findet nun schon zum
vierten mal in St. Moritz statt, und die
Karten dafiir sind jedesmal heifl}

Die Lobby imiBadrutt's

32 gour-med

Das ,,Badrutt's Palace*]

.

begehrt. Denn so hautnah und umge-
ben von einer so groRartigen Kulisse
wie der Schweizer Berglandschaft
kann man Oper selten erleben.

Schauplatz der Inszenierung von
Joachim Rathke ist, wie schon in den
Vorjahren “Le Restaurant”, der Speise-
saal des Hotels, und so wird der
Besuch zu einem Schmaus fur Auge,
Ohr und Gaumen.

Das "Badrutt's", in dem unsere
Gewinnerin residieren wird, gehort zu
den Top-Hotels von St. Moritz. Es
wurde im Jahr 1896 erdffnet und vor
zwei Jahren von Grund auf renoviert
und modernisiert. Das Gastebuch des
Hauses enthalt Namen von Konigs-
hausern und Hochadel, von Person-
lichkeiten aus Kultur, Politik, Showbu-
siness und Wirtschaft. Mit freundli-
chem, doch diskretem Service und tra-
ditioneller Eleganz verwohnt es alle
Gaste in einer Atmosphére von auser-
lesenem Luxus. Auch der Wellness-
Bereich lalt keine Wiinsche offen. Und
von der erlesenen Kiche unter Leitung
von Franz Faeh schwarmen Fein-
schmecker und Geniel3er noch lange.

Also, viel Vergniigen, Frau Dr. Garske !
Fotos: Palace Badrutt's (2), privat (1)
Weitere Informationen:

Badrutt's Palace

7500 St. Moritz / Schweiz
Tel.: 0041 (0)81 837 10 00
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Balsamica 200

vom 24. Mal bis 8. Juni

Ein unvergesslicher Genul3
italienischer Kostlichkeiten

Klaus Lenser

schmecker sein. Verkostungen und Fotos: Modenatur
Probierstationen werden lhren Gau-
men verwohnen. Weitere Informationen:
Flhrungen durch die Balsamico Modenatur,
Produktionsstatten, Kochkurse, Re- Via Scudari,
zeptwettbewerbe helfen lhnen, vdllig 8 - 41100 Modena
neue kulinarische Geschmacksper- Tel.: + 39/059/220.022
spektiven, die jeder Gour-med(t) min- Fax: + 39/059/206.688
destens einmal in seinem Leben motur@modenatur.net
genossen haben sollte, zu erleben. http://www.modenatur.net

Das 5. Balsamica-Fest findet in
Modena statt, der weltberiihmtesten
Region fur die Herstellung exclusiver
Balsamico-Essige. Modena, in der
Provinz Emilia Romagna gelegen, ist
bei Feinschmeckern und Kéchen in der
ganzen Welt fur die Erzeugung erst-
klassiger Agrarprodukte bekannt.
Besonders Liebhaber der traditionellen
Produkte werden hier mit den exklusiv-
sten Balsamico-Essigen verwohnt.

Die diesjahrige Balsamica findet
vom 24. Mai bis 8. Juni statt. Viele
attraktive kulturelle und gastronomi-
sche Veranstaltungen rund um die Bal-
samica werden ein unwiederbringli-
ches Erlebnis fur den verwohnten Fein-
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Berlin kulinarisch

1
’5 Carmens Restaurant

in Eichwalde

Klein — urig — und fein

Dr. Andrea Dittrich

Hier macht der ,Speckgurtel* sei-
nem Namen alle Ehre: Vierzig Minuten
dauert die Fahrt mit der S-Bahn von
Charlottenburg nach Eichwalde, in
dessen Bahnhofstralle sich der inzwi-
schen bis in die Hauptstadt bekannte
Gourmet-Treffpunkt befindet. Bis Hei-
ligabend 1998 war hier eine Metzgerei,
die zunachst in ein Bistro mit Feinkost-
handlung umfunktioniert wurde, bevor
Carmen Kruger den AufRer-Haus-Ver-
kauf einstellte und aus dem Bistro —
man erkennt es noch an der uberdi-
mensionierten Theke - ein Restaurant
machte.

Der Feinschmecker muss sich hier
auf das Wesentliche — namlich das

|
e
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Essen — konzentrieren und sollte sich
nicht von der etwas spartanischen Ein-
richtung entmutigen lassen. Auch was
den Service anbetrifft, ist der verwohn-
te Gourmet sicher anderes gewohnt.
Etwas einsilbig werden Getranke und
Speisen serviert. Frihzeitige Reservie-
rung ist geboten, da die 26 Platze im
Restaurant meist immer ausgebucht
sind.

Carmen Krlger ist allein fur die
Kilche zustandig — es ist fast nicht zu
glauben! Alle Gerichte kommen ohne
Schnickschnack und Dekoration aus
und Uberzeugen durch ihre ehrliche Art
und die kreative Komposition. Die Lek-
tire der Speisekarte lasst es bereits

i
|
|

]

Das Restaurant

Carmen Kruger

| >

vermuten: hier gibt es nicht ,x an y*
sondern ,x mit y“. Inzwischen schon zu
einer Spezialitdt des Hauses geworden
und unbedingt zu empfehlen ist ,Der
Brandenburger®, eine gebratene Blut-
wurst in Kartoffelkruste mit frischem
Sauerkraut. Auch das Parfait von der
Entenleber mit Balsamicokirschen ist
ein perfekter Genuss. Vergleichsweise
leicht ist der Fischgang: gebratener
Zander mit Paprika-Zucchini-Gemuse.
Das Lammfilet mit Schnippelbohnen
und Spitzkohl ist unspektakular, aber
kostlich. Der Blauschimmel aus dem
Oderbruch kommt ebenso wie die mei-
sten anderen Zutaten von Lieferanten
aus der Region, die die Chefin person-
lich kennt. Die Weinkarte ist mit knapp
50 Positionen Ubersichtlich, und gut
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und  geschmackvoll  ausgewahlt.
Wegen der Geradlinigkeit der feinen
Kiche haben wir Carmen Kriger um
ein Rezept fir unsere Leser zum Nach-
kochen gebeten und — wir haben eins
bekommen!

Teltower Riibchen-Suppe
mit Flusskrebsen

(4 Portionen)

16 Fluss-
krebse, gekocht
und aus der Schale
gebrochen
1 Bund Petersilie

Die Zwiebeln in Butter
andilnsten, die Ribchen
dazugeben, etwa 5 Minu-
ten dlnsten, mit der
Gefligelbriihe auffillen
und kdcheln, bis die Riib-
chen weich sind. Creme
fraiche und saure Sahne

Teltower Rubchen-Suppe mit Flusskrebsen

Fotos: Carmen Kruger

600 g Teltower Ribchen, dazugeben, aufkochen lassen, mit
gewdrfelt dem Pdlrierstab schaumig aufmixen
200 g Zwiebeln, gewdirfelt und mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer  (nd jetzt guten Appetit und auf
100 g Butter kleinen Prise Zucker abschmecken. Wiedersehen in
3/4 1 Geflugelbriihe Die Flusskrebse auf vorgewarmten
80 g saure Sahne Tellern anrichten, mit der heiRen Carmen’s Restaurant
150 g Créme fraiche Suppe umgielRen, mit gehackter Peter- Bahnhofstr.9
Salz, Pfeffer, Muskat, silie bestreuen und etwas Pfeffer aus 15732 Eichwalde bei Berlin
Zucker der Mihle dariiber geben. Tel.+ Fax: 030 - 6 75 84 23
IMPRESSUM

Verlag und Herausgeber:

Media-Buro Agentur Klaus Lenser

Fuggerstr. 13, 48165 Minster

Tel.: +49(0)2501/64 47, Fax: +49(0)2501/2 7560
E-Mail: info@gour-med.de

Inhaber: Klaus Lenser

Chefredakteur: Klaus Lenser

Stellv. Chefredakteur:

Cord Christian Troebst

Redaktion:

Dr. Andrea Dittrich (Restaurants),

Yvonne Heistermann (Wein),

Horst-Dieter Ebert (Restaurants und Reise)
Barbara Kindinger, Dr. Roland Kindinger(Medizin),
Ursula Robbe M.A. (Reise), Anne Wantia (Reise),
Armin Ro3meier (Fernsehkoch),

Prof. Dr. Ursel Wahrburg (Ernahrungsmedizin)

Redaktionsbuiros im Ausland:
Australien:

Jurgen Corleis

Abbotsford, NSW 2046
Corleis@dingoblue.net.au
Tel.: 006 12/4757/18 73

USA:

Jurgen Lemke

USA, San Diego (Californien)
Tel./'Fax: 001 858 756 3407
jlemke2318@aol.com

zurick zum Inhaltsverzeichnis

Japan:

Edwin Karmiol

Tokyo 107 0052

Tel./Fax: 008 13/34 78 78 43
namikok@twics.com
Osterreich:

Andrea Hinterseer,

Tel.: 0043/6 62/62 82 48
bzw. Verlag

Anzeigenvertrieb Nichtpharmafirmen:
Verlagsbuiro:

Joachim Rexer

Schneidemuihler StraBe 7a

81929 Muinchen

Tel. 089/99317766

Mobil: 01 77/8 16 16 00

Fax: 0 89/99 39 99 81

E-Mail: JoachimRexer@web.de
Anzeigenvertrieb Pharmafirmen:
Nielsen Gebiet: 1, 5, 6, 7
Verlagsburo:

Martin Wolf

Kastanienwall 19

31785 Hameln

Tel.: 05151/ 2 34 50 Fax: 0 51 51/ 78 43 34
Mobil: 0170 - 2 13 33 70

E-Mail: martinhwo@aol.com
Nielsen Gebiet: 3a, 3b, 4
Verlagsburo:

Franz Dahlheuser

Warthestr. 13

81927 Muinchen

Tel.: 089/9345 19

bzw. Verlag

Anzeigenverwaltung:
Andrea Falk
Layout: Jutta Franke

Erscheinungsort: 48165 Muinster
Mitglied im Arbeitskreis LA'

Druck: VVA, Dusseldorf

Bezugsgebiihren:

Einzelpreis 3 Euro

Jahresabonnement: 18 Euro

(einschl. Versandkosten und 7 % MwsSt)

Abonnement:

Bei Nichtlieferung ohne Verschulden

des Verlages bestehen keine Anspriiche. Alle
Rechte vorbehalten. Nachdruck nur mit
ausdricklicher Genehmigung des Verlages. Fr
unverlangt eingeschickte Manuskripte und Fotos
wird keine Gewéhr tibernommen. Gezeichnete
Artikel stellen nicht unbedingt die Meinung der
Redaktion dar. Der Verlag behalt sich eine
Kurzung der eingesandten Leserbriefe vor.
Gerichtsstand und Erfillungsort ist Munster.

www.gour-med.de

gour-med 35


kroesen
zurück zum Inhaltsverzeichnis


TU FELIX AUSTRIA ™

Hotel ,,Kaiserhof“ in Ellmau

Majestétische [_ebensfreude

Ein Verwohn-Kleinod fur Auge, Seele, Korper und Gaumen

Andrea Hinterseer

Augen auf, Film ab! Wohin soll sich
der Blick wenden? Zu viel Schones,
was er einfangen kann. Zum einen
lacht durch das Fenster des Frihsti-
cks-Stuberls ein in die Morgensonne
getauchtes Bergmassiv, das majestati-
scher nicht sein koénnte: Wild und
Respekt einflolkend. Die Kalkzacken
und Spitzen des Wilden Kaisers we-
cken wilde Fantasien nach Bergaben-
teuern rund um ein Tiroler Wahrzei-
chen. Soll man auf die Gipfel oder in
die Kletterwande? Zum anderen ist da
die Médglichkeit nach Entspannung,
nach ,Seele-baumeln-lassen®, und von

36 gour-med

Wanderungen durch Blumenwiesen.
Deren Duft hangt schon beim Aufste-
hen in der Nase. Kein Wunder, liegt
doch das Funf-Sterne-Hotel ,Kaiser-
hof* auf einem paradiesischen Flecken
Erde. Und dort wohl auch noch am
schonsten Ausblickspunkt. Allein und
doch nahe dem Dorf, ruhig und doch
lebendig durch die distanzierte aber
warmende Zuneigung der Gastgeber.

Und da ist dann auch schon der
zweite Punkt, der um die Aufmerksam-
keit des Blickes schon am friihen Mor-
gen buhlt: Das Frihstucksbuffet. Das

Was, das Wie und auch das Wo der
ersten Gaumenfreuden bilden eine
Symbiose, die beim Gast unweigerlich
Wohlbefinden ausldst. Selbst Morgen-
muffel finden hier einen frohlichen Ein-
stieg in den Tag.

Aufgebaut von Ausblick, Vitaminen
und Kostlichkeiten sowie der frohlich
ungezwungenen Begegnung mit dem
Personal wachst das Bediirfnis, etwas
zu unternehmen, sich zu bewegen, die
kleine, aber umso kompaktere Welt
des Tiroler Unterlandes zu erkunden,
um dann wieder zurtickzukehren in ein
Urlaubsdomizil, das schon beim Betre-
ten des Hauses ein Stlick von ,Zuhau-
se” vermittelt.

,Wir sind ein sehr atypisches Finf-
Sterne-Hotel, sagt Bianca Lampert.
Und mit ihrem sonnigen Lachen
bezaubert sie den Gast schon bei der
Begruflung. lhre Freude an diesem
Kleinod inmitten der Tiroler Bergwelt
ist ansteckend. Das Personal strahlt.
Kein  aufgesetztes  Funf-Sterne-
Lacheln, das irgendwo hinter dem
nachsten Eck einfriert, um bei Bedarf
wieder hervorgezaubert zu werden.
Ein Lachen, ein Augenzwinkern, jeder
Gast ist ,ein alter Bekannter, dessen
kulinarischen Gaumen Oberkellner
Karl schon beim zweiten Besuch ver-
innerlicht hat.
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,Uber 50 Prozent unserer Besucher
sind schon Stammgaste. Viele kom-
men fur ein verlangertes Wochenende,
weil wir nicht stur auf Wochenbelegung
bestehen. Es ist schén, wenn wir wis-
sen, dass unsere Gaste in wenigen
Tagen viel Erholung finden®, sagt die
Mutter des sechsjahrigen Fabian und
der dreijahrigen Vanessa. Selbst Fami-
lienmensch, heillt sie auch Familien
mit kleinen Kindern herzlich willkom-
men. ,Wir sind zwar kein deklariertes
Kinderhotel, aber unsere Lage ist
natlrlich fur Kinder herrlich. Sie kén-
nen sich drauf3en auf den Wiesen und
im Wald ungeféhrdet austoben - und
mein Mann geht in seiner Kiche
selbstverstandlich auch auf Kinder-
wiinsche ein!*

Damit sind eigentlich auch schon
die Positionen geklart: Gunter Lampert
ist der Kichenchef, gekront mit Hau-
ben, ausgezeichnet mit Sternen und
sein Reich vom ,Atlasverlag® zum
,Osterreichischen Restaurant des Jah-
res 2003" gekirt. So ist die ideale Kon-
stellation der Lamperts perfekt. Glinter
Lampert ist der kreative Teil in der
Kiche und Bianca als der extrovertier-
te Teil kommuniziert mit ihren Gasten.
Sehr personlich, sehr einflihlsam, sehr
warmherzig, witzig und spritzig.

Seit acht Jahren sind die Lamperts
jetzt im ,Kaiserhof*, einem Golfgrun-
derhotel. Zuerst gemeinsam mit deut-
schen Partnern, seit November 2000
allein verantwortlich. Das kleine Haus
verflgt derzeit zwar nur tber 17 Zim-

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

mer und Appartements, dafir jedoch
Uber vier Restaurants, der Grofteil
davon mit dem Uberragenden Blick auf
den Wilden Kaiser. Jedes einzelne wird
betreut von der phantasievollen und
dennoch nicht zu abgehobenen
Kichenphilosophie des Meisters und
seines ,Gehilfen”, Sous-Chef Stefan
Sieberer, sowie den hilfreichen Gei-
stern, den Lehrlingen. Die stammen
Ubrigens allesamt aus der Gegend und
eifern bereits begeistert ihrem ,Koch-
guru® nach: Nicht umsonst kassierte
der Nachwuchs in Kiche und Service
schon beachtliche Preise und Anerken-
nungen.

Egal, ob beim Fruhsticksbuffet,
dem nachmittaglichen ,Jausen-Buffet",
den flinfgéngigen Abendgenissen
oder dem wdochentlichen Gala-Diner:
Kiche und Service sprechen eine
eigene Sprache. Sie bildet ein Konglo-
merat aus uriger Tiroler Eigenstandig-
keit, der gewachsenen und gepflegten
Freundlichkeit und dem Fingerspitzen-
gefihl der Perfektionisten.

Und jetzt wird umgebaut. Der Well-
nessbereich wird zum Wilden Kaiser-
Zauberblick werden. Denn wer im
neuen Hallenbad schwimmt, schwimmt
immer auf den ,Kaiser” zu. Die Schon-
heitsfarm, in der schon immer die
Gaste verwohnt wurden, der Saunabe-
reich, das Erlebnisbad, ein Lakonium
und die Dampfbader werden in Kirze
auf 500 Quadratmeter ,Wellness vom
Feinsten“ bieten. Dazu entstanden
vier exklusive Suiten. Nattrlich mit Kai-

erhof Ellmau*

&

serblick. Am 29. Mai wird wieder eroff-
net.

Haubenkiche, Wiener Kiiche, Voll-
wertkiche, Biokost, Vegetarisch, regio-
nal, internationale Diat- und Schon-
kost, je nach Wunsch. Bei so viel
Genuss ist es kein Wunder, dass sich
die Zahl der Stammgaste von Jahr zu
Jahr stark vermehrt.

Fotos: Kaiserhof, Hinterseer
Weitere Informationen:

Hotel Kaiserhof
Harmstétt 8

A-6352 Ellmau/Tirol

Tel.: 0042/5358-2022
Fax: 0043/5358-2022 600
e-mail: khof@opitec.com
http://www.khof.at
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Modereise nach Mailand
vom 27.09.-30.09.2003

Zu Gast bei Top-Designer Lorenzo RIVA
anlaBlich der Mailander Modewoche

Fotos: Lorenzo Riva

Wer hat nicht schon davon getrdumt? Einmal dabei sein, wenn die Top-Designer Ihre neuen Kol-
lektionen einem auserwdahlten Publikum prasentieren! Einmal dabei sein, wenn internationale
Models zu perfekt abgestimmter Musik und Lichteffekten die Show zu einem H6hepunkt werden
lassen! Wir erfillen Ihnen diesen Traum und laden Sie ein, dabei zu sein, wenn sich die Modeeli-
te alljahrlich zur internationalen Modemesse in Mailand trifft. Neben der Defilée erwarten Sie
jedoch noch weitere Highlights; so darf natirlich das Sightseeing nicht zu kurz kommen, denn
Mailand birgt unendlich viele Sehenswirdigkeiten. Auch wenn der Aufenthalt nur kurz ist, sollte
man sich eine Stipvisite in die Kunst- und Kulturgeschichte nicht entgehen lassen. Und da wére
dann nattrlich noch das Shopping in der Mode-, Trend- und Stilhauptstadt der Welt ...

1. Tag: Deutschland - Mailand - Hotel ,Enterprise* (4-Sterne-Superior)

Individuelle Anreise nach Mailand und Check-In in Ihr ***Hotel , Enterprise”. Das elegante Hotel,
ein ehemaliges Druckhaus aus den 30er Jahren, ist im Geschéftsviertel Fiera Milano gelegen und
nur wenige Minuten vom historischen Stadtzentrum entfernt. Alle 109 Zimmer sind komfortabel
ausgestattet; warme Farben, edle Holzer und Designer-Mobel schaffen eine angenehme Atmo-
sphare fur einen entspannten Aufenthalt. Das Hotel verfugt weiterhin Uiber ein Restaurant, zwei
Bars, einen exklusiven Weinshop und einen Fitnessraum. Der Flughafen Milano/Linate ist ca. 10 km entfernt, Milano/Mal-
pensa und Bergamo ca. 45 km.

2. Tag: Modemesse - Modenschau von Lorenzo Riva

Am Vormittag erwartet Sie lhre Reiseleitung zu einem informativen Stadtrundgang. AnschlieRend Fahrt zum Messezentrum
der Mailander Modewoche. Auf der Modemesse haben Sie exklusiv die Moglichkeit, auf einer Defilée des Designers Loren-
zo Riva die Modetrends der kommenden Saison bereits vor allen anderen zu bestaunen. Vor der Ruckfahrt zum Hotel
besteht auf Wunsch die Mdglichkeit, einen Abstecher in die Via Napoleone zur Boutique von Lorenzo Riva zu machen und
vielleicht das eine oder andere Schnéppchen zu erstehen oder auch andere Designer auf der ,Nobelmeile* zu besuchen.

3. Tag: Mailand - Shopping
Heute ist Shopping pur angesagt. lhr Transferbus bringt Sie zu den Top Outlet Stores Mailands, wo Sie nach Herzenslust
bummeln und shoppen kénnen. Aber Vorsicht, italienischer Mode und Lebensart kann kaum jemand widerstehen!

4. Tag: Mailand - Deutschland Leistungen:

Nach dem Frihstuck individuelle Heimreise. - 3 Ubernachtungen im *** Hotel , Enterprise*

- tagliches Friihstiick

- Stadtrundgang in Mailand mit deutschsprachiger Fiihrung

- Transfers und Ausfliige gem. Programm inkl. aller notwendigen
Eintrittsgelder

- Einladung/Ticket fur die Defilée von Lorenzo Riva

- Reisepreissicherungsschein

- Preis: 695,- € pro Person im DZ

Name/Vorname:

Stralle:

PLZ, Ort:

Tel.:

0 Bitte rufen Sie mich an, ich habe noch Fragen
O Ich buche hiermit verbindlich
Buchung (auch von Zubringerfliigen) und weitere Informationen:

STADA Tours, Stadastr. 2-18, 61118 Bad Vilbel, Tel.: 06101-603-555,
Fax: 06101-603-444, E-Mail: STADATours@STADA.de
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Glashiitte

Die Glashutte Lamberts in Waidsas-
sen wurde 1934 von Josef Lamberts,
dem Vater des heutigen Firmenchefs
Stephan Lamberts, gegriindet. Heute
hat sich das Unternehmen auf mund-
geblasene Flachglaser spezialisiert.
Weltweit gibt es nur noch drei Betriebe,
die mundgeblasenes Echt-Antikglas in
dieser Technik herstellen. Die Firma
Lamberts ist einer davon und mit 100
Mitarbeitern "der gréRite".

Zunehmend kommen Lamberts
Echt-Antikgléaser aber auch im profa-
nen Bereich - beispielsweise in De-
ckenverglasungen zum Einsatz. Die
Glashitte hat sich auf einem kleinen
aber feinen Nischenmarkt profiliert und
etabliert. Trotz altbewéhrter Glasmach-
erkunst wird bei Lamberts jedoch Inno-
vation grol3 geschrieben. Eines der

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Motiv: Brandung

Style

Produkte solitarer
Glaskunst sind die
"Lichttafeln der Glas-
hutte Lamberts" -
zunachst als mundge-
blasenes Flachglas
eher eine Zufallskrea-
tion.

Doch schnell zeigte
sich, welche Faszina-
tion diese bunten,
hinterleuchteten Flach-
glaser auf Betrachter
auslibten. Viele frag-
ten, wo man diese
Kunstobjekte kaufen
kdnne.

Beflugelt durch den
Bayerischen Staats-
preis in Gold fir die
Fertigung von mundgeblase-
nen Flachgldsern in uber
5.000 verschiedenen Farben
machte sich Lamberts an die
Entwicklung des ersten "Kom-
plett-Produktes” — eben der
Lichttafel. Etwas, was es in
dieser Art noch nicht gab. Zur
Zeit lieferbar sind 12 verschie-
~ dene Motive. Sie tragen so

wohlklingende Namen wie
"Stille", "Lebensfreude", "Frei-
heit", "Gegenwart", "Farben-
wirbel" oder "Lichtblick™.

Um diese Einmaligkeit zu
' dokumentieren erhalt jeder
Kaufer ein "Unikatszertifikat".
| Mit den Lichttafeln will die
Glashutte Lamberts Zielgrup-
pen mit einem entsprechen-
den ,,Raumambiente” anspre-
chen - wie etwa Hotels, Arzte
oder Rechtsanwalte. Einrich-

Motiv ,,Bernsteinnebel*

ter und Ausstatter exklusiver Biiros,
Arztpraxen und Hotels sind somit auch
die entsprechenden Absatzmittler der
Firma Lamberts, und natirlich auch
exklusive Geschéfte, in der die Licht-
tafeln entsprechend prominent plat-
ziert werden.

Fotos: Glashitte Lamberts

Zu beziehen sind die Kunstwerke
unter:

Glashutte Lamberts
Waldsassen GmbH
Schitzenstralle 1
95652 Waldsassen

Tel.: 096 32/2371
Fax: 0 96 32/ 48 80
christ@lamberts.de
http://www.lamberts.de
http://www.lichttafel.de
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Buch — Tipps

von'Horst Dieter Ebert

Pralles Bilderbuch ...
The Hotel Book

Hotels, jedenfalls die luxuridsen, sind Sehn-
.| suchtsziele. Sie stehen fur Reise, Ferien, Freizeit.
Deshalb lauten populére Buchtitel auch vorzugs-
weise "Traumhotels™ oder "Hotels zum Traumen".
Das neueste Buch zum Thema heisst dagegen
\| bescheiden "The Hotel Book", es ist englisch-
franzodsisch-deutschsprachig und zugleich Auf-
takt einer achtbandigen Ausgabe von grof3¢formatigen Hotel-
bichern. Der erste Teil hei3t "Great Escapes Europe". Afrika,
Asien, Amerika sollen folgen.

The Holel Book

Es ist ein pralles buntes Bilderbuch geworden, in dem die
kurzen Texte eher die Nebenrolle spielen. Fast 300 Seiten fur
43 Hotels gerantieren eine angemessen luxuridse Opulenz in
der optischen Darstellung. Die Auswahl der Adressen
erscheint recht eigenwillig, viele erwartete Hauser fehlen,
daflr gibt es manche Entdeckung, die im géngigen Traum-
hotel-Kanon bislang fehlte.

Und - kauzig-liebenswerter Einfall - fur jedes Hotel gibt
die Autorin ein oder zwei Tipps fur die Reiselekttre. Die sind
mitunter Uberraschend kongenial, wenn etwa fiir das "Iceho-
tel" in Jukkasjarvi "Fraulein Smillas Gespur fur Schnee"
empfohlen wird, manchmal indes wohl nicht so recht zur
Steigerung der Lebensfreude geeignet: Warum man im
,Palace Hotel“ in St.Moritz das eher gruselige Katastro-
phenbuch "In eisige Hohen - Das Drama am Mount Everest"
lesen sollte, bleibt unerklart. Und unerklarlich.

Shelley-Maree Cassidy

The Hotel Book. Grat Escapes Europe
Taschen Verlag

400 Seiten. € 29,99

ISBN: 3-8228-5889-7

Knoblauch und kraftige

Gendusse ...
Geniesser unterwegs: Provence

Dies ist ein Buch, das man mit einiger Berechtigung le-
cker nennen koénnte: Aus ihm wabern kostliche
Kuchendifte, dem fantasiebegabten Leser stei-
gen Truffel- und Knoblauch-Aromen in die Nase,
die Dufte der Provence. Der jingste Band die-
ser amerikanischen Reihe, die ja schon genies-
serisch bis Indien und Stostasien flihrte, hat
sich dem kulinarischen Siuden Frankreichs
zugewandt, der bevorzugten Mittelmeerkuste
mit ihren kréaftigen kulinarischen Genissen.
Das Rezept der Reihe bewahrt sich auch in
diesem Band: grofle atmosphérische Fotos
von Land und Leuten, kombiniert mit den
mundwassernden Bildern eines kompetenten

40 gour-med

Foodfotografen von provencalischen Gerichten, deren
Zubereitung ausfuhrlich und eingéngig beschrieben wird.
Doch es ist nicht nur ein Kochbuch, nach dem der einiger-
massen begabte Hobbykoch erfolgreich und eindrucksvoll
franzosisch kdcheln kann, sondern zugleich eine Art Reise-
buch, das dem Liebhaber der Landschaft so manche ihrer
Eigenarten und die ihrer Bewohner erklért.

Die australische Autorin beschreibt in unpréatentits angel-
sachsischer Art auch die Essensbrauche und die Lieblings-
produkte der Provence: lesenswerte kulinarische Exkurse
tiber Oliven oder Rosé, Uber Lammer und Esskastanien,
Uber Schafskése und Bouillabaisse. Eine halbe Stunde Bléat-
tern und Schmokern in diesem Buch geniigt, und die Ent-
scheidung Uber das Ziel der nachsten Ferienreise kdnnte
gefallen sein! Diane Holuigue

Geniesser unterwegs: Provence
Christian Verlag.

256 Seiten, € 36,- Euro
ISBN:3-88472-535-5

Mitreden Uber

Bismarckheringe ...
Von Absinth bis Zabaione

Van Absinth
bis 2abajone

unvermeidlichen Auftankstelle fur Transatlantikflu-
ge vor Ausbruch des Jet-Zeitalters, mixte Barten-
der Joe Sheridan seinen frostelnden Passagieren Whisky,
Kaffee und Sahne zusammen: Der Irish Coffee war geboren.

Auf dem irischen Flughafen Shannon, der h‘%\

In Mailand erfrischte ein Likbrmacher seine Kunden mit
einem roten Bitter, der seine Farbe ordindren Lausen ver-
dankte: "Bitter all'uso di Hollanda". Doch da der Mann Cam-
pari hieB, nahm der Drink alsbald seinen Namen an.

Der amerikanische Ingenieur Jennings Cox wollte auf
Cuba ein paar Kollegen bewirten, doch sein Gin war zu
Ende. So griff er zum Rum, den er mit Limettensaft, Zucker
und Eis veredelte. Alle waren begeistert. Er nannte seine
Erfindung nach der Nachbarstadt: Daiquiri.

Aus solchen und &hnlichen Geschichten besteht ein
Bandchen, ,Von Absinth bis Zabaione", das Namen und
Herkunft vieler Speisen und Getranke zu erklaren sucht. Mit
diesem frohlichen Lexikon kann jeder beim Essen mitreden
und irgend eine launige Anekdote beisteuern. Egal, ob Bis-
marck-Hering oder Wiener Schnitzel, Kaiserschmarrn oder
Pumpernickel, Hot Dog oder Cuba Libre - die Autoren haben
fleissig in der Literatur herumgelesen und zusammenge-
kehrt, was sich finden liess.

Manchmal geben sie nur unbeweisbare Vermutungen
oder alte Vorurteile wieder, denn wer weiss schon, wer wirk-
lich den Hamburger erfunden hat. Doch selbst in den Spe-
kulationen und Theorien steckt eine Menge Konversations-
stoff. Und um mitzureden, ist eine amiusante Hypothese ja
allemal mehr wert als eine langweilige Wahrheit.

Hannes Bertschi/Marcus Reckewitz
Von Absinth bis Zabaione.

Argon Verlag

320 Seiten, € 18,90
ISBN:3-87024-559

zurtick zum Inhaltsverzeichnis


kroesen
zurück zum Inhaltsverzeichnis


1\{

L

Wellness mit tropischer

Balance ...
Bestdesigned Wellness Hotels

Der Schopfer des Begriffs, der in den sechziger Jahren

"Wellbeing" und "Fitness" zu "Wellness"
zusammengezogen hatte, ahnte kaum,
dass er damit das Reizwort der letzten
beiden Jahrzehnte in die Welt setzte.
Dass "Wellness" dann auch haufig Uber
der Kellersauna bescheidener Landgas-
thofe stand, zeigt die enorme Interpreta-
tionsbreite des Begriffs, der vom Spa
der Luxusklasse bis zur Kammer mit
dem Standfahrrad so ziemlich alles
bezeichnen konnte.

Dieses Buch freilich beschéftigt sich nur mit den schon-
sten Exemplaren der Wellness-Oasen, den am besten
gestalteten Hotels, und seine These lautet: "Wirkliche Balan-
ce zwischen Korper, Geist und Seele ist nur in einer astheti-
schen Umgebung zu finden."

Die findet sich reichlich in jener ferndstlichen Welthélfte,
die das Buch besichtigt: Thailand und Indonesien sind die
Lander mit den meisten luxuriésen Wellness-Adressen in
bemerkenswert schonem Design. Auf Phuket hat 1988 mit
dem Amanpuri von Adrian Zecha und Ed Tuttle jene regional
inspirierte Bauweise begonnen, die spater als "tropische
Architektur" so viele Nachfolger fand und die in den Res-
sorts der kanadischen Luxugruppe ,,Four Seasons* auf Bali
und den Malediven neue Hohepunkte erlebte.

Die 34 hier versammelten Hotels - etliche bereits weltweit
berihmt - wurden fast alle erst in den neunziger Jahren
ertffnet. Alle haben einen sehr speziellen Charakter, die mei-
sten weniger als 100 Zimmer, und die Wellness-Einrichtun-
gen besitzen die asthetischen Qualitéaten flur die "Balance
zwischen Kdrper, Geist und Seele".

Martin Nicholas Kunz

Bestdesignd Wellness Hotels.

Indien, Stidostasien, Australien, Stdpazifik".
AVEdition Lebensart.

168 Seiten. € 29,-

ISBN: 3-929638-85-1

Opa hat alles fotografiert...
Legendare Reisen

|':.au'r|1|:ir|'

Bt ion Wenn Grossvater ein gebildeter Globetrot-

. ter gewesen ware, immer mit der Kamera

o k_ unterwegs, dann héatte er womdglich einen
ﬁ"ﬁ-‘ g Bildband wie diesen hinterlassen kdnnen: Die-
o . ses nostalgische Reisebuch prasentiert sich

—

wie ein Fotoalbum aus langst vergangenen

Tagen. Viele Aufnahmen, die meisten in
— schwarzweiss, sind schon etwas verblichen,
zwischendurch sind auch mal bunte Ansichtspostkarten ein-
geklebt und zwischen den Seiten eingeheftet finden sich alte
Kofferaufkleber, Passagierlisten oder Fahrplédne - so etwa
kdnnte ein souvenirbewuBter Reisender seine Fundstiicke
arrangiert haben.

zurick zum Inhaltsverzeichnis

Der Erfolg dieses schnell in die zweite Auflage gekomme-
nen Titels illustriert die Sehnsucht des Touristen von heute,
der im Jogginganzug in seinem Charterjet kauert, nach der
guten alten Zeit: Man reiste noch in Schlips und Kragen, die
Damen in langen Kleidern, die Abendgarderobe fur das Din-
ner im ,Ritz* oder im ,,Raffles”, im ,,Orient-Express* oder auf
der ,SS Aquitania“ reiste im Schrankkoffer mit.

Der Massentourismus und die Jets waren noch nicht
erfunden, das Reisen war der kostspielige Missiggang von
wenigen. Man duste nicht in wenigen Stunden aus Europa in
den Orient, sondern dampfte tagelang in einem der ritteln-
den Expresszlige Uber die Geleise, nicht ohne Entbehrun-
gen, aber stilvoll. Eine Uberfahrt nach Siidamerika dauerte
drei Wochen, Reisen wurde zumeist nach Monaten gezahlt.

Die Trendziele der damaligen Zeit werden hier liebevoll
katalogisiert nebst ihren Attraktionen und Hotels. Und well
Grossvater so kultiviert war, hat er Zitate bekannter Reisen-
der dazu gestellt: von Dostojewski bis Scott Fitzgerald, doch
mehrheitlich von Franzosen - das Buch ist eine franzésische

Produktion. Marc Walter
Legendare Reisen.

Verlag Frederking & Thaler

320 Seiten, € 50,00

ISBN:3-89405-608-8

Mit Dampf und Diesel ...

Die 26 schonsten Eisenbahn-

reisen der Welt

Manche zuckeln unter gewaltiger Dampfent-
wicklung nur 20 Kilometer weit, andere ritteln von
Moskau bis Wladiwostok (4000 Kilometer) oder
dieseln gar bis Beijing (8000 Kilometer), und der
Insasse ist fiir sechs Tage in einem Vierbettabteil
verhaftet: Die Eisenbahn-Geschichten dieses
Buches sind voller Abwechslung.

Tom Savio, Kurator eines kalifornischen Eisenbahnmu-
seums sowie Hobby-Dampflokfihrer, und ein paar seiner
Kollegen haben Eisenbahnreisen auf allen fiinf Kontinenten
unternommen und dokumentiert: die Fahrt mit dem "lang-
samsten Express der Welt" (298 Kilometer in achteinhalb
Stunden) von Zermatt nach St. Moritz (Glacier Express), - die
Reise quer durch Kanada, 4451 Kilometer von Toronto nach
Vancouver, in einem modernen funktionalen Zug - oder den
Rundkurs auf der englischen Insel mit dem ,Royal Scots-
man“, dem wohl luxuridsesten aller nostalgischen Ziige mit
den schdnsten und komfortabelsten Kabinen. Jeden Abend
wird er an ruhigem Platz abgestellt, damit die Passagiere
(Smoking nicht vergessen!) eine ruhige Nacht haben.

Bei Uber einem Dutzend Autoren und Fotografen
schwankt die Perspektive von Beitrag zu Beitrag: Einige
interessieren sich kaum fir den Zug, in dem sie fahren, son-
dern nur fur die Lander, durch die sie rollen (oder umge-
kehrt). Andere Beitrage sind offenbar schon etwas ange-
jahrt. Der Informationsteil ist spartanisch und nur fir Inter-
netnutzer hilfreich. Und doch vermittelt das Buch einen
guten Eindruck von der Vielfalt der Eisenbahnwelt und -
erzeugt sattsam Fernweh. Tom Savio

Die 26 schdnsten Eisenbahnreisen der Welt
Christian Verlag

160 Seiten, € 39,-
ISBN:3-88472-526-2
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Deutscher Heilbaderverband:

Ambulante Vorsorgeleistungen am
Kurort gehdren nicht auf die Streichliste!

Mit Kopfschtteln hat der Deutsche
Heilbaderverband e.V. (DHV) die jling-
sten Uberlegungen des Sachverstan-
digenrates fur die Konzertierte Aktion
im Gesundheitswesen zur Kenntnis
genommen: Angeregt wird von den
Sachverstandigen, die ambulanten
VorsorgemalRnahmen am Kurort auf
die Streichliste zu setzen.

Dazu sagt der Prasident des Deut-
schen Heilbaderverbandes e.V. (DHV),
Prof. Dr. Manfred Steinbach: ,,Offenbar
ist nicht alles Sachverstand, wo Sach-
verstand drauf steht. Das ist in diesem
Fall so, wenn von den Sachverstandi-
gen die ,ambulanten Vorsorgeleistun-
gen am Kurort’ — die alte Kur — auf die
Spar-Streichliste gesetzt werden.”

Der Verband begriindet dies wie folgt:

- Unbeachtet blieb bei dem Vor-
schlag die soeben mit breiter Parla-
mentsmehrheit unterstitzte Aufwer-
tung gerade dieser ,,Kur®, was keines-
falls gedankenlos erfolgte. Zudem
klingen den Heilb&dern und Kurorten
die Bekenntnisse der Gesundheitsmi-
nisterin zur ,,Kur®“ noch wohl in den
Ohren.

- Widersinnig ist es, die beginnende
politische Offensive fur Pravention
(samt einem Préaventionsgesetz) mit
einer Streichung der Vorsorgemafnah-
men einzuleiten. Dabei handelt es sich
keineswegs um den Gesundheitsur-
laub hinreichend Gesunder, sondern

um Therapien beinahe Kranker und
schon chronisch Kranker. Die Bewiilli-
gungen sind keineswegs Uppig, son-
dern eher ruckgéangig und sehr spar-
sam.

- Widersinnig ware es zudem,
Patienten, die Anspruch auf ambulante
Vorsorge haben und die fur den Erfolg
der Behandlungen besser aus dem
hauslichen Milieu herausgenommen
werden sollten, nun stationar zu
behandeln, auch wenn es ambulant
ginge. Die Forderung ,ambulant vor
stationar* liegt nicht zuletzt aus 6kono-
mischen Grunden den bisherigen
gesundheitspolitischen Entscheidun-
gen zu Grunde.

Prof. Steinbach: ,Aufféllig ist, dass
dieses kleine Pdstchen die Sparliste
grofRer Posten erdffnet. Schlagt hier
bei aller Neutralitat mal wieder der Ver-
teilungskampf durch? Wer ist Nutznie-
fer? Sicher nicht der Vorsorge-
Patient.”

Weitere Informationen:

Bodo K. Scholz,
Hauptgeschaftsfuhrer des DHY,
Tel.: 0228 / 20120- 0

Schumannstr. 111
53113 Bonn
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Uberlegungen eines Kurdirektors zur Einfiihrung
eines Bonussystems bei Inanspruchnahme
Ambulanter Kuren

Die aktuellen gesundheitspoliti-
schen Uberlegungen vor dem Hinter-
grund einer sich dramatisch darstel-
lenden Haushaltssituation der Bundes-
republik Deutschland zeigen sehr
deutlich, dass zukunftig sowohl das
Thema "Pravention" als auch das
Thema "Bonussystem" verstarkt in
den Fokus der Diskussion riicken wer-
den.

Die Heilbader und Kurorte mit ihren
qualitativ hochwertigen medizinischen
Angeboten und ihrer hervorragenden
Infrastruktur sind optimal dazu geeig-
net, diesen aktuellen gesundheits-poli-
tischen Anforderungen zu entspre-
chen.

Die ambulante Kur ist in ihrer Form
als Praventionskur seit jeher die
umfassendste komplexe Praventions-
maBnahme im Gesundheitswesen. Mit
dem Einbringen von Urlaubstagen
bzw. -wochen und erheblichen finan-
ziellen Eigenleistungen seitens des
Gastes stellt sie gleichzeitig die Préa-
ventionsmalBnahme im Gesundheits-
wesen mit dem hdchsten personlichen
Aufwand dar. lhre positiven medizini-
schen Effekte sind seit Jahrzehnten in
zahlreichen Forschungsarbeiten und
wissenschaftlichen Untersuchungen
umfangreich belegt worden. Die positi-
ven volkswirtschaftlichen Effekte bzw.
Auswirkungen sind nachgewiesen und
bekannt.

Die angespannte finanzielle Situa-
tion der GKV hat in den vergangenen

Das Kuarhaus ,,Bad Elster;

Jahren zu einer restriktiven Genehmi-
gungspraxis von Ambulanten Kuren
gefiihrt. Gleichzeitig ist eine starke
Zuruckhaltung bei der Antragstellung
seitens potentieller Gaste vor dem
Hintergrund einer angespannten
Beschaftigungssituation mit etwa 4,6
Mio. Arbeitslosen festzustellen.

Hier ist also ein Angebot zu préasen-
tieren, welches gleichermaRen den
Gésten, wie auch den GKV und den
Arbeitgebern deutliche Vorteile bringt.

Die Losung konnte die Einfuhrung
eines Bonussystems bei Inanspruch-
nahme Ambulanter Kuren sein: Das
bedeutet, dass ein Gast, der als Pra-
ventionsmaflinahme eine von ihm pri-
vat finanzierte Ambulante Kur in einem
staatlich anerkannten Heilbad oder
Kurort absolviert hat und dies offiziell
nachweist, in den darauffolgenden 12
Monaten als Bonus eine deutliche
Reduzierung seines Beitrages zur GKV
erfahrt. Diese Reduzierung kann zwi-
schen 1% und 3% liegen und durch
einen festzulegenden Maximalbetrag
nach oben begrenzt werden.
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Das Verfahren kann und sollte sehr
einfach und unbirokratisch sein. Die
Nachweisfiihrung erfolgt mittels eines
zu entwickelnden Formulars, welches
jeweils vom betreuenden Badearzt und
dem Verantwortlichen des Kurbetrie-
bes zu unterzeichnen ist. Sie haften
damit gleichermaBen fur die Richtig-
keit der gemachten Angaben und die
erforderliche hohe Qualitat aller Leis-
tungen vor Ort im Sinne des europai-
schen Verbraucherschutzes. Der
Nachweis wird nach abgeschlosse-
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Fotos: Bad Elster

nem Aufenthalt der GKV sowie dem
Arbeitgeber Ubergeben. Die Beitrags-
reduzierung kann nun berechnet wer-
den und dementsprechend fir 12
Monate erfolgen.

Weitere Informationen:

Sachsische Staatsbader GmbH
BadstraRe 6

08645 Bad Elster

Tel.: 037437 /7112 00

Fax: 037437 /7 12 04

Erwachsenenbildung zum Wellnesstrainer

Die berufsbegleitende Weiterbil-
dung zum Medizinischen Wellnesstrai-
ner (MWT) beinhaltet eine fundierte
Wissenszusammenstellung aus einem
umfangreichen Angebot von Bewe-
gungsaktivitaten, Klang- und Musik-
medizin, Gesundheits- und Ernéh-
rungsgewohnheiten, kreativer Freizeit-
gestaltung, sowie die Anwendung von
unterschiedlichen Therapiemodellen,
von den alternativen Verfahren bis zu
den naturheilkundlichen Methoden -
um nur einen Teil der Inhalte zu nen-
nen, die vermittelt werden.

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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Damit die Wellness-Angebote dem
sténdigen Bedarf angepasst werden
kénnen, sind fiir einen MWT Manage-
mentfahigkeiten unabdingbar. Das
Erkennen von betriebswirtschaftlichen
Zusammenhangen, sowie die Erstel-
lung neuer Konzepte und Marketing-
strategien sind weitere Voraussetzun-
gen an die Weiterbildung. Weiterhin
bendtigt er Fahigkeiten, seine Mitar-
beiter zu schulen und anzuleiten, aber
auch solche, um Kundenberatung und
-service dem Unternehmen entspre-
chend durchzufuhren.

Weitere Informationen:

DIE AKADEMIE am FBK Bad Elster
Akademieleitung

c/o Frau Busch

Lindenstr. 5, 08645 Bad Elster
Telefon 037437/557-17, Fax -77
Ute.Busch@fbk.sms.sachsen.de

-

nen Sie sich d®

Zeit fur sich selbst in unserem Wellnessparadies: Balance - Harmonie -
Lebensart. Uber 110 Pauschalangebote erhalten Sie unter
www.saechsische staatsbaeder.de oder Info-Hotline (VEFZZCTAANNEN

¥ Sl
a5 4

=
Koniglich Genielle,,

BAD ELSTER__
BAD BRAMBACH
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Pollenallergiefreier
Frahling auf Island

Wenn im Fruhling die Zugvdgel des
Nordens gen Siden starten, setzt eine
umgekehrte Wanderbewegung ein:
Immer mehr Pollenallergiker fliegen
neuerdings zur heimatlichen Bliitezeit
nach Island - um dort trdnen- und
beschwerdefrei den Friihling zu genie-
Ren, und gleichzeitig etwas fir ihre
Gesundheit zu tun. Denn Island und
seine Hauptstadt Reykjavik sind ein
wahres Paradies fiir Pollenallergische.
Nicht umsonst gilt die Islanderin Dr.
Unnar Steiner Bjornsdottir von der
Universiatsklinik Reykjavik als fiihren-
de Pollenallergie-Spezialistin, arbeiten
dort auch vier weitere, weltweit
bekannte Allergologen. Am staatlichen
Institut flr Naturwissenschaften geho-
ren Pollenkalender-, Erfahrungsbe-

~ richte und Statistiken zum Hand-

werkszeug.

Die Allergieberatung gibt es nicht
nur fur Erwachsene, auch Kinderklini-
ken haben sich darauf spezialisiert.

Ein landlaufiger Witz sagt viel mit
wenigen Worten: "Wenn bei uns drei
Baume zusammenstehen, dann nen-
nen wir das Wald". Und weil man bei
so vielen Baumen den sprichwort-
lichen Wald nicht sieht, gibt es auch
entsprechend wenig Pollen. Im April ist
die Luft auf Island noch vdllig frei
davon. Im Mai wird lediglich geringfii-
giger Blitenstaub, hauptséchlich Pol-
len von lIslands ublichster Wildbeere
empetrum nigrum gemessen. Die
Zahlen sind belegt: Eine in 20 Landern,
d.h. in den USA, Europa, Australien
und Neuseeland und an 39 Orten
durchgefiihrte Untersuchung hat erge-
ben, dass Allergien in Island wesent-

Entspannen in der ,,Blauen Lagune*
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lich seltener sind als an den anderen,
an der Untersuchung beteiligten Orten.

Als weiterer, gesundheitsférdernder
Faktor auf Island gilt die therapeuti-
sche Wirkung der zahlreichen heil3en
Quellen. Die Thermalbader mit den
verschiedensten Temperaturen sind
nicht nur bei den Einheimischen, son-
dern auch bei Touristen und Heilungs-
suchenden gleichermalen beliebt,
angefangen vom Relaxen im "Hot Pot"
(dem zwischen 39 und 44 Grad C.
»heissen Topf"), bis zum Schwimmen
in der inzwischen beriihmten, 29 Grad
warmen "Blauen Lagune". Dort wer-
den ambulante Psoriasis-Behandlun-
gen angeboten, inklusive einer UVB-
Lichttherapie. Auch Kinder mit Haut-
und Kontaktallergien kénnen auf Island
Hilfe finden.

Gesunde Luft und gesundes Was-
ser, vielleicht auch die fischreiche
Erndhrung spielen bei der Volksge-
sundheit eine grofRe Rolle. Nach einer
1997 verdffentlichten Untersuchung
der WHO ist die Lebenserwartung in
Island unter den skandinavischen und
europdischen Landern am hochsten.
Aktuelle Untersuchungen haben erge-
ben: In den letzten 20 Jahren sind auf
Island Herz- und Kranzgefalileiden um
50% zuriickgegangen. Baden und
Schwimmen im Thermalbad in reiner
und klarer Luft stéarken Herz und
Lunge, und Asthmakranke kénnen hier
relativ beschwerdefrei trainieren. Und
fur jene, die sich von einem Herzein-
griff erholen mussen, gibt es nichts

zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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besseres als leichte Schwimmibun-
gen, Entspannung in warmem Wasser,
und leichtes Laufen. Es ist auch nicht
ungewohnlich, dass Patienten mit
Gelenkrheumatismus durch regelmafi-
ges Baden in Reykjaviks Schwimmbé-
dern ihre Krankheit symptomfrei hal-
ten.
Foto: Blaue Lagune (1),
Anne Wantia (2)

Weitere Informationen:

HD I.T.D. Island Tours GmbH
Raboisen 5

D - 20095 Hamburg
= Tel.: 040 - 30979437
——— Fax. 040 - 30979430
m Email:
anka@islandtours.is -
http://www.islandtours.de

l|l|l‘|'|

Laeknassetrid
Mjodd
Ponglabakka 6
(Pollenkalender)
Tel. 5357700

Universitatsspital
Landspitali-Haskolasjukrahus
Fossvogi A3
Allergology/Immunologie
543-1000

(Arztehaus mit Allergologen)
Domus Medica

Egilsgata 3

Reykjavik

5631011

(Hautarzte)
Hudlaeknastodin
Smaratorg

Tel. 520444
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ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Prof. Dr. Ursel Wahrburg lehrt
Oecotrophologie an der
Fachhochschule Miinster
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Diatetische Malinahmen
bei atopischer Dermatitis
— was ist gesichert?

Prof. Dr. Ursel Wahrburg

Die atopische Dermatitis (Neuroder-
mitis) ist eine multifaktorielle Hauter-
krankung, bei der neben der geneti-
schen Disposition zahlreiche endogene
und exogene EinfluBfaktoren zur Mani-
festation beitragen. Zu den letzteren
gehdrt auch die Erndhrung, wobei ihr
allerdings in den meisten Fallen nicht
der Stellenwert zukommt, der ihr haufig
beigemessen wird. In der Hoffnung,
Auspragung und Verlaufsform der
Erkrankung positiv beeinflussen zu kén-
nen, fihren die Patienten nicht selten
selbst auferlegte und strenge Auslassdi-
aten durch, deren wissenschaftliche
Grundlagen zum einen nicht gesichert
sind und die zum anderen die Gefahr
der Fehl- oder Mangelerndahrung ber-
gen.

Schub auslésend koénnen neben
anderen Faktoren wie Infektionen oder
psychischen  Belastungssituationen
auch Nahrungsmittelallergene sein.
Wahrend bei erwachsenen Patienten
mit atopischer Dermatitis zuverlassige
Angaben zur Pravalenz der ,echten”,
d.h. IgE-vermittelten Nahrungsmittelal-
lergie fehlen, wird ihr Anteil im Sau-
glings- und Kleinkindalter mit 17-55%
beziffert. Am haufigsten wurden im Kin-
desalter Huhnereiweiy, Kuhmilch, Wei-
zen- und Sojaproteine als Allergene
identifiziert. Insbesondere die ersteren
beiden verlieren mit zunehmendem Alter
als Allergene an Bedeutung. Im Erwach-
senenalter hingegen treten vermehrt
Allergien gegeniiber pollenassoziierten
Nahrungsmitteln, also verschiedenen
Obst- und Gemisesorten auf.

Der Verdacht auf eine Lebensmittel-
allergie muB zunachst im Rahmen einer
allergologischen Diagnostik bestatigt
werden. Eine therapeutisch durchge-
fiihrte Auslassdiat ist jedoch erst nach
einer erfolgreichen Eliminationsdiat und
einer erneuten Verschlechterung der
Symptomatik durch eine Provokation

mit dem verdachtigen Lebensmittel zu
rechtfertigen. Die Provokation sollte
doppel-blind und placebo-kontrolliert
durchgefiihrt werden. Bei einem nega-
tiven Provokationsergebnis ist der Ver-
zicht auf das getestete Lebensmittel
ebenso Uberflissig wie bei einer nega-
tiv verlaufenden Auslassdiét.

Neben IgE-vermittelten Reaktionen
kann des weiteren eine Pseudoallergie
zu einer Ekzemverschlechterung fih-
ren. Die Diagnostik pseudoallergischer
Reaktionen ist gegentber den Allergien
stark eingeschrankt, da Haut- und
Bluttests wegen der fehlenden immu-
nologischen Reaktion ohne Aussage-
kraft sind. Auch eine Provokation mit
pseudoallergenreicher Kost ist proble-
matisch, da diese zumeist aufgrund
der Dosisabhangigkeit pseudoallergi-
scher Reaktionen nicht blind verab-
reicht werden kann. Zuverlassige
Daten Uber die Bedeutung einzelner
Pseudoallergene, seien es Zusatzstoffe
oder natirlich in Lebensmitteln vor-
kommende Bestandteile, bei atopi-
scher Dermatitis liegen bislang nicht
vor, so daB allgemeine Empfehlungen
nicht ausgesprochen werden kénnen.

Die insbesondere seitens der
Patienten haufig genannte Unvertrag-
lichkeit von Zusatzstoffen konnte wis-
senschaftlich nicht bestatigt werden,
vielmehr wird die Haufigkeit der Reak-
tionen auf Zusatzstoffe als sehr gering
eingeschatzt. Aus diesem Grunde ist
ein  grundsatzliches Verbot von
Lebensmitteln mit Zusatzstoffen nicht
zu rechtfertigen. Gleiches gilt fir ein
pauschales Verbot von raffiniertem
Zucker (Saccharose). Obwohl Patien-
ten mit atopischer Dermatitis den
Zucker haufig fir eine Ekzemver-
schlechterung verantwortlich machen,
konnte in Provokationsstudien im Ver-
gleich zu Aspartam kein signifikanter
Unterschied festgestellt werden.
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Bei Sauglingen, bei denen Eltern
oder Geschwister an einer atopischen
Erkrankung leiden, wird das aus-
schlielliche Stillen fur 4-6 Monate
empfohlen (bzw. wenn dies nicht még-
lich ist: eine hydrolysierte Sauglings-
milchnahrung), womit jedoch die Mani-
festation einer atopischen Dermatitis
nicht grundsétzlich verhindert werden
kann. Entwickelt sich bei einem voll
gestillten Kind ein atopisches Ekzem,
besteht die Mdoglichkeit einer Nah-
rungsmittelallergie gegen mit der Mut-
termilch  zugefuihrte Antigene. In
schweren Féllen sollte dann erwogen
werden, héaufig auslésend wirkende
Fremdeiweifle (Kuhmilch, Ei, Fisch,
Weizen, Roggen, Gerste) fur 7-10 Tage
vollstandig aus der Kost der stillenden
Mutter zu eliminieren. Lediglich im
Falle einer nachhaltigen Besserung
sollte die Diat langerfristig durchge-
fuhrt werden, sofern sie praktikabel
erscheint.

Bei Ausschlul? von Milchprodukten
aus der mdatterlichen Diat sollte eine
Kalziumsupplementierung vorgenom-
men werden. Wenn die Di&t nicht die
gewiunschte Wirkung erzielt, kann
wiederum auf die Hydrolysatnahrung
zuruckgegriffen werden. Die genaue
Vorgehensweise kann aber nur im Ein-
zelfall, abhangig von der Besserung
des Ekzems sowie der Praktikabilitat
der Eliminationsdiat entschieden wer-
den.

Im Zusammenhang mit atopischer
Dermatitis wird immer wieder die
Bedeutung essentieller Fettsauren
diskutiert, ausgehend von Befunden,
bei denen Patienten mit atopischem
Ekzem hohere Serumkonzentrationen
an Linolsadure bei gleichzeitig ernie-
drigten Gehalten an deren Metaboliten
Gamma-Linolensaure (GLA), Dihomo-
Gamma-Linolenséaure (DGLA) und Ara-
chidonséure aufwiesen. Vermutlich ist
— bedingt durch eine verminderte Akti-
vitat des Enzyms delta-6-Desaturase -
die Umwandlung von Linols&ure in ihre
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Metabolite herabgesetzt und ebenso
der Einbau von essentiellen Fettsduren
in Membranphospholipide reduziert.
Diese Storungen fiihren Uber verschie-
dene Zwischenreaktionen letztlich zu
einer selektiven Hyperaktivitat des
Immunsystems, die ihrerseits mitver-
antwortlich fur die Hautlasionen zu
sein scheint.

Der bei Patienten mit atopischer
Dermatitis offensichtlich gestérte
Stoffwechsel der essentiellen Fettséu-
ren kann durch Gabe von GLA verbes-
sert werden, wie erste Therapieversu-
che zeigten. Die Einnahme von zwei
bis sechs Gramm GLA in Form von
Nachtkerzendl bewirkte gleichzeitig
eine deutliche Besserung der Haut-
symptomatik, verbunden mit einem
Abfall der Plasmakatecholamine. In kli-
nischen Studien wurde bei Patienten,
die entweder GLA oder ein Placebo
erhielten, in der GLA-Gruppe, nicht
jedoch in der Placebo-Gruppe eine
signifikante Verbesserung der Ekzeme
sowie des Juckreizes beobachtet,
wobei beide Gruppen aus ethischen
Griinden weiterhin mit Steroiden
behandelt wurden. Wenngleich die
Gabe von GLA eine medikamentdse
Therapie wohl nicht ersetzen kann, so
kénnte sie doch zu einer Dosisreduzie-
rung der Medikamente und damit einer
Verringerung moglicher Nebenwirkun-
gen beitragen.

Weitere Studien zu den Auswirkun-
gen einer GLA-Supplementierung bei
atopischer Dermatitis, unter anderem
zur Klarung der optimalen Dosis, sind
derzeit im Gange. Seit kurzem wird
dartber hinaus Uber einen méglichen
EinfluR probiotischer Milchprodukte
bei Neurodermitis diskutiert. Erste pro-
spektive Studien sind zwar ermutigend
und zeigen bei Kindern signifikante
Verbesserungen der Symptomatik,
bedirfen aber zweifellos weiterer
Bestatigung, bevor diesbeziigliche
Empfehlungen ausgeprochen werden
kénnten.
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FlUssigkeit

I Gl fur Lelb

Ohne Nahrung kann der Mensch einige Zeit leben, ohne Flissigkeit aber
nur wenige Tage. Das macht das Wasser zu einem unserer wichtigsten
Lebensmittel. Verschiedene Studien zeigen, wie bedeutend die Flissig-
keitsaufnahme fir die optimale Leistungsféhigkeit ist. Doch — Hand aufs
Herz — vergessen Sie nicht auch manchmal in der Hektik des Tages das
Trinken?

Wasser und Leben l

Der Ursprung allen Lebens liegt im Wasser, ohne das kostbare Nass
ware kein Leben méglich. Wir finden es in jeder Zelle. So besteht der
menschliche Kérper zu mehr als der Halfte aus Wasser. Beim erwach-
senen Mann sind es sogar ca. 60 Prozent, bei der erwachsenen Frau
aufgrund des hoheren Anteils an wasserarmem Fettgewebe ca. 50 Prozent.

Fast alle biologischen Vorgédnge im Korper hangen vom Wasser ab. Es ist Baustoff fir Kdrperzellen und Korperflussigkei-
ten wie Blut, Lymphe und Verdauungssafte. Durch die Loslichkeit in Wasser werden viele Stoffe im K&rper erst transport-
fahig. So kommen Nahrstoffe Uber die Kdrperflissigkeiten in alle Zellen und Organe. Abbauprodukte des Stoffwechsels
kénnen im Harn ausgeschieden werden. AuBerdem dient Wasser als Warmeregulator und verhindert so Temperatur-
schwankungen des Kdrpers. Wenn wir uns intensiv korperlich betétigen oder es sehr heil} ist, kommt es zur Bildung von
Schweif3, der dann den Korper durch Verdunstung kuhlt.

Die Wasserbilanz

Im Normalfall stehen Wasseraufnahme und -abgabe im Gleichgewicht, das heif3t wir haben eine ausgewogene Bilanz. Die
Wasserabgabe erfolgt vor allem tber die Nieren. Aber auch Gber die Haut verlieren wir unbemerkt Wasser als Wasserdampf
oder Schweil3. Mit der Atemluft aus den Lungen und dem Stuhl werden ebenfalls betrachtliche Mengen Flissigkeit ausge-
schieden. Insgesamt sind es bei einem Erwachsenen ca. 2,6 Liter pro Tag. Diese Flussigkeitsmenge muss dem Korper wie-
der zugefiihrt werden und zwar durch Getrénke und durch feste Lebensmittel. Besonders wasserreich sind z. B. viele Obst-
und Gemiisesorten. AuBerdem wird durch den Nahrstoffabbau im Kérper weiteres Wasser freigesetzt, das so genannte Oxi-
dationswasser. Bei intensiver korperlicher Belastung kann die Wasserausscheidung durch Schweill auf mehrere Liter pro
Tag ansteigen. Auch bei Hitze oder Erkrankungen wie Fieber und Durchfall erhéht sich die abgegebene Fliussigkeitsmenge
und damit auch der Bedarf. Dabei werden mit der Flissigkeit auch Mineralstoffe ausgeschieden wie Natrium, Kalium und
Magnesium, die dem Koérper anschlieRend wieder zugefuhrt werden mussen.
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Wasserbilanz des Erwachsenen (Durchschnitt der Altersgruppe 19 bis unter 51 Jahre, ml/Tag)

Wasseraufnahme ‘ Wasserabgabe

Getranke 1440 ml Urin 1440 ml
Wasser in fester Nahrung 875 ml Stuhl 160 ml
Oxidationswasser 335 ml Haut 550 ml

Lunge 500 ml
Gesamtwasseraufnahme 2650 ml Wasserabgabe 2650 ml

Wie viel wir trinken sollen

Um eine ausgewogene Wasserbilanz zu gewahrleisten, sollte ein erwachsener Mensch bei unseren
klimatischen Bedingungen taglich etwa 2,6 Liter Flussigkeit aufnehmen, davon mindestens 1,5 Liter Uber Getranke. Das
sind 6 grolRe Glaser oder Becher bzw. 10 kleine Tassen. Studien wie die Nationale Verzehrstudie deuten allerdings darauf
hin, dass ein betrachtlicher Anteil der Deutschen diese empfohlene tagliche Flissigkeitsmenge nicht erreicht. Sinnvoll ist
es, kontinuierlich, Uber den ganzen Tag verteilt, Flissigkeit zu sich zu nehmen und nicht erst abends ans Trinken zu den-
ken.

Gut geeignete Getranke

Besonders gut geeignete Getranke sind mineralstoffreiche Mineralwasser, Friichte- und Krautertees sowie Frucht- und
Gemusesaftschorlen. Sie sind die richtigen Durstldscher. Kaffee, schwarzer sowie griiner Tee und Alkohol wirken harn-
treibend, d. h. es wird unter Umstéanden mehr Flussigkeit Uber die Nieren ausgeschieden als wir mit diesen Getranken auf-
genommen haben. Deshalb empfiehlt es sich, sie in MaRen zu genielBen. Eine gute Angewohnheit ist auch, z. B. zu jeder
Tasse Kaffee oder jedem Glas Wein ein groRes Glas Wasser zu trinken, um die Wasserbilanz im Gleichgewicht zu halten.
Limonaden, alkoholfreies Bier und Molke bringen Abwechslung in Ihren Trinkplan. Auch Suppen kdnnen einen Beitrag zur
Flussigkeitsversorgung leisten. Warum also nicht ab und zu mal wieder eine Vorspeisensuppe wéahlen?

Kaloriengehalte ausgewahlter Getranke

Getréank | Energiegehalt pro 200 g
Apfelsaftschorle 1:1 | 47 kcal
Traubensaftschorle 1:1 | 69 kcal
Gemusesaftschorle 1:1 | 17 kcal
Molke, sl | 48 kcal
Buttermilch | 70 kcal

Alkoholfreies Bier | 56 kcal
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Was passiert bei Wassermangel?

Unser Korper reagiert sehr sensibel auf Stérungen im Wasserhaushalt. Wasserreiche Organe
wie Blut, Gehirn, Leber und Muskulatur sind besonders empfindlich gegeniiber Verlusten. Es
kommt zu einer mangelnden Ausscheidung an harnpflichtigen Substanzen, das Blut wird dick-
flissig, Kreislaufversagen kann die Folge sein. Viele Symptome, die Sie vielleicht kennen, kon-
nen ein Zeichen fur Flussigkeitsmangel sein: Mundtrockenheit, Kopfschmerzen, Schwindel,
Kreislaufprobleme und Verstopfung. Auch Mudigkeit, Schwéche, Lethargie und Durchblutungs-
storungen kdénnen Warnzeichen sein. Nimmt der Flussigkeitsgehalt um 2 Prozent des Korper-
gewichts ab, sind bereits Einschrankungen der korperlichen und geistigen Leistungsfahigkeit
bemerkbar. Bei einer Abnahme um mehr als 10 Prozent kann es zu Verwirrtheit kommen und
beim weiterem Fortschreiten wird es dann schnell lebensbedrohlich.

Trinken und geistige Leistungsfahigkeit

Besondere Aufmerksamkeit sollte man auch dem Trinken am Arbeitsplatz, in Schule und Studium widmen.
Verschiedene Studien haben gezeigt, dass es bereits bei relativ geringem Flissigkeitsmangel zu Einschréan-
kungen der Aufmerksamkeit und der geistigen Konzentration kommt. Es wurden schlechtere Ergebnisse
psychologischer Tests und beeintrachtigte Gedachtnisleistungen beobachtet. So macht es Sinn, gerade bei
der Arbeit immer ausreichend Getranke bereitzustellen, am besten gut sichtbar, damit man immer wieder
erinnert wird, seinem Flussigkeitshaushalt auf die Spriinge zu helfen.

Trinken bevor der Durst kommt

Durst ist ein Signal des Korpers, dass er mit Fliissigkeit unterversorgt ist, das heif3t, es
besteht bereits ein Flussigkeitsdefizit. So weit sollten Sie es gar nicht erst kommen las-
sen. Mit steigendem Alter lasst das Durstgefiihl zudem noch nach, deshalb ist es fur
altere Menschen besonders wichtig, regelméaRig und ausreichend zu trinken. Gerade
Senioren sollten es sich zur Gewohnheit machen, auch 6fter mal ,einen Uber den
Durst* zu trinken. Auf jeden Fall sollte man Durst beachten und nicht Gibergehen, sonst
besteht leicht die Gefahr, die Wahrnehmung dieses Signals zu ,verlernen*.

Richtiges Trinken beim Freizeitsport

Bei intensiver sportlicher Betatigung verlieren wir mit dem Schwei3 Wasser und darin geloste
Mineralstoffe. Der Flissigkeitsbedarf kann dadurch sprunghaft ansteigen. Wichtig fur die Lei-
stungsfahigkeit beim Sport ist das Trinken vor, wahrend der Belastung und natirlich nachher.
Far den raschen Ersatz von Flissigkeit und Mineralstoffen eignen sich mineralstoffreiche Mine-
ralwasser und besonders gut Fruchtsaftschorlen, z. B. aus Apfelsaft und Mineralwasser im Ver-
haltnis 1:1 bis 1:3. Sie haben den Vorteil, dass sie durch den natirlicherweise enthaltenen
Fruchtzuckeranteil auch gleich Energie liefern.

52 gour-med zuriick zum Inhaltsverzeichnis


kroesen
zurück zum Inhaltsverzeichnis


Tipps und Tricks zum richtigen Trinken

] Schon morgens gut sichtbar Getranke bereitstellen, die man tagsuber trinken will,
z.B. eine Kanne vorbereiteten Kréuter- oder Frichtetee oder eine Flasche Mine-
ralwasser.

[ ] Stets eingeschenkte Getranke in Reichweite halten und zwischendurch immer
wieder einen Schluck trinken.

] Zu jedem Essen mindestens ein groRes Glas austrinken.

[ Kontrollieren, was man im Laufe des Tages getrunken hat, und evtl. einen Tages-
trinkplan machen.

] Abwechslung in die Getranke bringen, damit der Genuss nicht zu kurz kommt!

Beispiel fur einen Tagestrinkplan (18oo mi

Tageszeit |Getrank Menge
Nach dem Aufstehen |1 Glas Mineralwasser 200 ml
Zum Frihstiick |2 Tassen Milchkaffee oder Tee 300 ml

Im Laufe des |1 Glas Frucht- oder Gemusesaftschorle,
vormittags 1 Glas Buttermilch oder Molke 400 ml
Zum Mittagessen |1 Glas Mineralwasser oder Limonade 200 ml
Am Nachmittag |1 grolRe Tasse Friichtetee, Kakao oder Malzkaffee | 200 ml
Zum Abendessen |2 Tassen Krautertee 300 ml

Zum Abend |1 Glas Mineralwasser

oder auch mal ein Glas Bier oder Weinschorle 200 ml

Wasserreiche Obst- und Gemuisesorten

Wassergehalt pro 100 g
Kirschen, s | 83 g Trinken fir Leib und Seele

EIIER R Zum Gluck ist Trinken viel mehr als eine reine Flussigkeitsauf-

nahme. Es kann Entspannung, Erfrischung und Genuss mit
allen Sinnen bedeuten: ein warmender Kakao, eine prickelnde
Schorle, eine duftende Fleischbriihe, ein aromatischer Saft, ein
kuhles Bier... Bei dem vielseitigen Angebot an Getranken fallt
es nicht schwer, das richtige Getrank fir jede Stunde und
jeden Anlass zu finden.

Pflaumen | 84 g
Himbeeren | 85¢g
Apfel | 85¢g

Erdbeeren | 90 g

Champignons | 91 g Fotos und Text: CMA

Zucchini | 92g . .
Weitere Informationen:

Spargel | 949 CMA Referat Wissenschafts-PR
Postfach 20 03 20,

53133 Bonn
http://www.cma.de

Radieschen | 94 g

Eichblattsalat | 95 g
Patienten-Exemplare mit der Bestellnummer 6563
Gurke | 97 g sind kostenlos erhaltlich.
Fax: 0228/847-202 oder E-Mail: Wiss-PR@cma.de
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Die Adipositas-Epidemie

Dr. Astrid Heinl

Herz- und Kreislauferkrankungen
sind nach wie vor die Todesursache
Nummer 1. Ubergewicht gilt dabei als
ein wesentlicher Risikofaktor. Hier
muss beriicksichtigt werden, dass sich
andere Risikofaktoren wie arterielle
Hypertonie, Typ-II-Diabetes und Dysli-
pidamien vielfach erst durch eine Adi-
positas manifestieren. Bei Adipositas
handelt sich um eine chronische
Gesundheitsstérung, die auf einer
polygenetischen Veranlagung beruht
und die mit einer hohen Inzidenz von
Komorbiditaten und einem hohen
Sterblichkeitsrisiko assoziiert ist.

Adipositas-assoziierte Folgen

Adipositas ist heute in der Bevolke-
rung epidemisch verbreitet. Laut
aktueller Daten des BGA ist jeder zwei-
te erwachsene Bundeshirger tUberge-
wichtig (BMI > 25) und jeder fiinfte bis
sechste adipds (BMI > 30). In den Lan-
dern mit sehr hoher Pravalenz der Adi-
positas belegt die Bundesrepublik im
internationalen Vergleich einen Spit-
zenplatz — Tendenz steigend.

Besonders besorgniserregend ist
die Zunahme der Adipositas im Kin-
des- und Jugendalter. Etwa jedes
sechste Kind in Deutschland ist defini-
tiv zu dick; 7 bis 8 % sind adipds.
Demnach ist der Anteil der Kinder und
Jugendlichen mit Adipositas nahezu
doppelt so hoch wie noch vor 20 Jah-
ren. Aus Ubergewichtigen Kindern wer-
den Ubergewichtige Erwachsene, bei
denen das Risiko, adipositas-assozi-
ierte Folgeerkrankungen zu entwi-
ckeln, erhdht ist. Dazu zahlt neben der
arteriellen Hypertonie, die als die hau-
figste Begleiterkrankung der Adiposi-
tas genannt wird, insbesondere die
koronare Herzerkrankung. Bereits ab
einem BMI > 25 nimmt die Mortalitat
zu, ab einem BMI > 30 ist die Mortali-
téatsrate deutlich erhéht. Bei adip6sen
Patienten mit kardiovaskularen Erkran-
kungen liegt die Mortalitat im Vergleich
zu normalgewichtigen Personen um 50
bis 100 % hoher. Adipositas hat nicht
nur negative Auswirkungen auf das

Herz, sondern steigert auch das Apo-
plexie-Risiko und zwar unabhangig
vom Blutdruck. Zahlreiche Untersu-
chungen belegen dartber hinaus, dass
Adipositas das Auftreten von Diabetes
mellitus Typ 2 sowie Arthrosen, Gallen-
blasen- und Krebserkrankungen
beginstigt. AuBerdem wird ein
Zusammenhang zwischen Adipositas,
psychischen Stérungen und Depres-
sionen vermutet.

Multimodale Therapieansatze

Ziel der Adipositas-Therapie ist vor
allem die Reduktion dieser Begleiter-
krankungen. Ein BMI-Wert > 30 gilt als
behandlungsbediirftig. Treten gleich-
zeitig adipositas-assoziierte Folgeer-
krankungen auf, wird die Behandlung
von Ubergewicht auch bereits ab
einem BMI von 25 empfohlen. Dabei
sollte die langfristige Gewichtsstabili-
sierung anstelle einer maximalen
raschen Gewichtsabnahme im Vorder-
grund stehen. Die Reduktion der Ener-
gieaufnahme und eine Bewegungsthe-
rapie alleine reichen fur einen dauer-
haften Gewichtsverlust haufig nicht
aus, der jedoch erforderlich ist, um die
Adipositas-bedingte Komorbiditat und
Mortalitat herabzusetzen. Die medika-
mentdse Behandlung mit Anorektika
kann als zuséatzliche MaRnahme zu
den didtetischen und verhaltensthera-
peutischen Therapieansatzen unter-
stlitzend eingesetzt werden.

Amfepramon: das adrenerg zen-
tral wirksame Anorektikum

Das National Institute of Health
empfiehlt die medikamentdse Therapie
mit  Appetitziiglern bei adipdsen
Patienten mit einem BMI > 30 oder
einem BMI > 27 und gleichzeitig vorlie-
genden adipositas-assoziierten Fol-
geerkrankungen.

Regenon, ein seit Jahrzehnten
bewaéhrter Appetitztigler mit dem Wirk-
stoff Amfepramon, war zwei Jahre lang
in Deutschland nicht erhaltlich. Nach-
dem das Praparat neu bewertet
wurde, wurde es nun wieder zugelas-
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sen und ist seit 15. Januar 2003 auf
arztliches Privatrezept in der Apotheke
verflgbar. Regenon wird zur Behand-
lung der Adipositas Grad I-lll einge-
setzt. Die Substanz erhoht die Freiset-
zung von Noradrenalin aus den prasy-
naptischen Nervenendigungen in den
synaptischen Spalt und hemmt des-
sen Wiederaufnahme.

Zahlreiche randomisierte Doppel-
blindstudien konnten demonstrieren,
dass die 8-wdchige Anwendung von
Amfepramon fur einen Klinisch rele-
vanten Gewichtsverlust ausreicht.
Auch nach Absetzen des Wirkstoffs
konnte ein Langzeitnutzen von minde-
stens 1 Jahr nachgewiesen werden.
Die Dauer der Anwendung sollte indi-
viduell vom Arzt festgelegt werden; sie
sollte jedoch drei Monate nicht Uber-
schreiten.

Die Effizienz des adrenerg zentral
wirksamen Anorektikums ist in Uber
100 plazebo- und verumkontrollierten
Studien dokumentiert. Im Vergleich zu
neueren Produkten liegt ein langer
Erfahrungszeitraum vor, so dass kaum
neue Nebenwirkungen zu erwarten
sind. Schwerwiegende Nebenwirkun-
gen wie primar pulmonale Hypertonie
oder Herzklappenveranderungen wur-
den bislang nicht beobachtet.

Es ist unbestritten, dass Adipositas
sehr hohe Kosten fir das Gesund-
heitssystem verursacht. Knapp 5 %
aller Gesundheitsausgaben in den
Industrielandern werden fir die Thera-
pie der Adipositas und ihrer Begleiter-
krankungen aufgewendet. Neben der
nachgewiesenen Wirksamkeit und
Sicherheit sind die ginstigen Tages-
therapiekosten von Regenon, die im
Vergleich zu anderen Antiadiposita nur
etwa ein Drittel betragen, ein weiterer
Vorteil. Regenon gibt es als kleine
Kapsel mit 25 mg sowie als 60 mg-
Form, die auf Grund der Freisetzung
(retard) fur einen ganzen Tag ausreicht.

FAZIT: Da es sich bei der Adiposi-
tas um eine chronische Gesundheits-
stérung mit einer hohen Begleit- und
Folgemorbiditdét und Mortalitdt han-
delt, ist ein langfristiges Behandlungs-
konzept unter professioneller Betreu-
ung erforderlich. Der Wirkstoff Amfe-
pramon verringert das Hungergefihl

zurtick zum Inhaltsverzeichnis

und unterstitzt auf diese Weise die
erfolgreiche Gewichtsreduktion. Er
wird zur unterstitzenden Behandlung
von Patienten mit Ubergewicht und
einem BMI von mindestens 30 kg/m2 ,
die auf geeignete gewichtsreduzieren-
de Malinahmen alleine nicht ange-
sprochen haben, eingesetzt. Amfepra-
mon tragt dazu bei, das Gewicht zu
reduzieren und diesen Gewichtsverlust
langfristig zu halten und beeinflusst
somit die gesundheitlichen Risiken der
Adipositas gunstig, da bereits eine
maRige Gewichtsabnahme Stoffwech-
selstérungen nachhaltig verbessert.
Der alleinige medikamentdse Ansatz
ohne Umstellung der Erndhrungsge-
wohnheiten und ohne Bewegungsthe-
rapie kann jedoch zu keiner dauerhaf-
ten Veranderung des Korpergewichtes
fuhren. Unrealistische Erwartungen
hinsichtlich des Verlustes von Kdrper-
gewicht sind kontraproduktiv und soll-
ten im Vorfeld abgeklart werden, um
einer hohen Ruckfallquote entgegen-
zuwirken.

Foto: Temmler
Weitere Informationen:
Dr. Astrid Heinl

Hohenbachern Str. 36
85402 Kranzberg

Der Wirkstoff Amfepramon wir zur Behandlung bei Ubergewicht eingesetzt
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Die ASAP-Studie — Atorvastatin (Sortis®)
senkt hs-CRP und hemmt Entzindungs-
prozesse in der GefalRwand

Hochsensitives C-reaktives Protein
(hs-CRP) ist ein wichtiger Marker fur
Entzindungsprozesse, die bei der
Atherosklerose in der GefaBwand
ablaufen. Es gibt inzwischen eindeuti-
ge Belege dafir, dass hohe hs-CRP-
Werte mit einem deutlich erhdhten
Risiko fiir das Auftreten atheroskleroti-
scher Ereignisse verknupft sind. Neue,
prospektive Daten aus der ASAP-Stu-
diel (Atorvastatin vs. Simvastatin
Atherosclerosis Progression Study),
die vor kurzem in Atherosclerosis
publiziert wurden, zeigen, dass mit
Atorvastatin (Sortis®) erhéhte CRP-
Werte um bis zu 40 % reduziert wer-
den konnen.

In der ASAP-Studie wurde bei
Patienten mit familidrer Hypercholest-
erindmie die Wirkung einer Therapie
mit Atorvastatin in der Dosis von 80
mg/Tag mit einer Standardtherapie mit
Simvastatin (40 mg/Tag) hinsichtlich
der Entwicklung atherosklerotischer
Plaques der Karotiden (Intima-Media-
Thickness, IMT) Uber 2 Jahre ver-
glichen.

Dabei zeigte sich, dass es in der
Atorvastatin-Gruppe nicht nur zu
einem Stillstand der Atherosklerose,
sondern sogar zu einer Regression der
Plaques kam. In der Atorvastatin-
Gruppe wurde die IMT um 0,031 mm
reduziert wahrend unter der Standard-
therapie mit Simvastatin eine weitere
VergréRerung der Plaque in etwa dem
gleichen Ausmal} um 0,036 mm nicht
verhindert werden konnte.

In der ASAP-Studie wurden auch
zum ersten Mal in einer prospektiven
Untersuchung die hs-CRP-Werte bei
Patienten mit familidrer Hypercholest-
erindmie analysiert, um den Einfluss
der gepruften Statine auf diesen wich-
tigen Risikoindikator zu ermitteln.
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Das Gesamtkollektiv der ASAP-Stu-
die umfasste 325 Patienten. Die Daten
von insgesamt 268 Patienten konnten
zur Analyse der hs-CRP-Werte heran-
gezogen werden. Die Ausgangswerte
fur hs-CRP waren, wie auch alle ande-
ren erfassten Parameter, zu Beginn der
Studie mit 2,1 mg/I (Atorvastatin) bzw.
2,0 mg/l (Simvastatin) anndhernd
gleich.

Bereits nach einem Jahr war hoch-
sensitives CRP in der Atorvastatin-
Gruppe um 44,9 % reduziert, in der
Simvastatin-Gruppe betrug die Reduk-
tion im gleichen Zeitraum 14,0 %.

Am Ende der Untersuchung nach
zwei Jahren betrug der Rickgang
unter Atorvastatin 40,1 %, der erreich-
te Endwert war 1,1 mg/I. In der Simva-
statin-Gruppe war der Ruckgang auf
1,5 mg/l dagegen lediglich halb so
grof? (19,7 %).

NEWS

Der Unterschied zwischen den bei-
den Medikamenten war statistisch sig-
nifikant (p = 0,022).

Eine Reduktion von hs-CRP wurde
unter Atorvastatin auch bei einer signi-
fikant groReren Anzahl von Patienten
beobachtet als unter Simvastatin. Ins-
gesamt wurde hs-CRP unter Atorva-
statin bei 71,8 % der Patienten redu-
ziert, bei 1,5 % waren die Werte unver-
andert und bei etwa einem Viertel der
Patienten (26,7 %) kam es zu einem
Anstieg von hs-CRP.

In der Simvastatin Gruppe konnte
hs-CRP dagegen nur bei 59,4 % der
Patienten reduziert werden, wéahrend
es bei 36,1 % zu einem weiteren
Anstieg kam und bei 4,5 % keine Ver-
anderung registriert wurde.

Die Bedeutung von hs-CRP wurde
auch durch den Befund unterstrichen,

ASAP-Studie

Veranderungen der hs-CRP-Werte unter zweijahriger Therapie mit

Atorvastatin und Simvastatin
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Simvastatin (40 mg/Tag
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&
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Quelle: Van Wissen, S., Atherosclerosis 2002; 165: 361-366
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ASAP-Studie

Anteil der Patienten mit Reduktion oder Anstieg und unveranderten hs-CRP-Werten unter
zweijahriger Therapie mit Atorvastatin und Simvastatin

M Reduktion von hs-CRP M Anstieg von hs-CRP B hs-CRP unverandert
80

701

601

Anteil der Patienten (%)

Atorvastatin 80 mg/d Simvastatin 40 mg/d

Quelle: Van Wissen, S., Atherosclerosis 2002; 165: 361-366

dass bei den Patienten, bei in der atherosklerotischen GefaB- 1 Van Wissen, S. et al., Atherosclero-

denen der hochste Rickgang wand zu reduzieren. sis 2002 ; 165 : 361-366
festgestellt wurde (3,28 mg/I als
Median) auch die Regression Die Ergebnisse dieser Analyse der 2 Smilde, T. et al., Lancet 2001; 357:

der Intima-Media-Dicke der ASAP-Studie unterstreichen erneut 577-581
Karotiden am ausgepragtesten die Bedeutung von hs-CRP als wich-

war. tigen Risikoindikator zur Identifika- Kontakt und weitere Informationen:
tion des atherosklerotischen Risikos

Aus diesen neuen Daten kann  der Patienten. RKCOMMUNICATIONS GMBH

abgeleitet werden, dass eine Dr. Erich Ruth / Dr. Romy Koop

Therapie mit Statinen — in der Telefon: 06732-91730

vorliegenden Studie insbeson- Telefax: 06732-917314

dere mit Atorvastatin — in der E-Mail: info@rkc-online.de

Lage ist, Entzindungsprozesse
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Rechtsherzkatheter-Erganzung
far die PICCO-Technologie

Das PiCCOplus-Zusatzgerat VoLEF
mit zugehorigem Katheter erweitert
den Anwendungsbereich der PiCCO-
Technologie von PULSION um den
Rechtsherzkatheter.

PULSIONs gering-invasive PiCCO-
Technologie hatte in den letzten Jahren
die Verwendung des Rechtsherzkathe-
ters zur Therapiesteuerung kritisch
kranker Patienten zurtickgedrangt.
Grund hierfiir ist die Uberlegenheit der
volumetrischen Steuerung des Flus-
sigkeitshaushaltes mit Hilfe des PiCCO
gegenuber der stark interpretationsbe-
durftigen Abschéatzung bei Druckmes-
sung Uber den Rechtsherzkatheter.

Fir den Uberaus groften Teil der
Intensivpatienten ist die bisherige
PiCCO-Technologie ausreichend, um
die Therapie zu steuern. Es verblieben
dennoch einige wenige Indikationen,
bei denen Kenntnis Gber die mit dem
Rechtsherzkatheter gewonnenen Dru-
ckverhaltnisse im Bereich der Lungen-
strombahn notwendig ist. Um auch in
diesen speziellen Fallen dem Arzt eine
Lésung anbieten zu kénnen, hat PUL-
SION das VoLEF entwickelt. Dieses
Gerat kann nur in Kombination mit
dem PIiCCOplus und dem speziellen
VoLEF-Rechtsherzkatheter von PUL-
SION betrieben werden.

PULSION ermdéglicht dem Anwen-
der damit ein zweistufiges Konzept:
Basales volumetrisches Monitoring flir
jeden Patienten mit dem PiCCO und -
bei entsprechender Indikation und
Schwere der Erkrankung - zusétzlich
Verwendung des VOLEF zur weiteren
Feinabstufung der Therapie. Anderer-
seits macht diese Erweiterung den
Anhéngern des ausschliesslichen
Rechtsherzkathetermonitorings den
Einstieg in die PiCCO-Technologie
leichter.
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Weitere Informationen:

PULSION Medical Systems AG
Ansprechpartner

Frau Sarah Salecker
Stahlgruberring 28

Bundesverband
Medizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0

BVMed grundet
neuen Fachbereich
»Tracheostomie/
Laryngektomie*

Der Bundesverband Medizintech-
nologie (BVMed) hat einen neuen
Fachbereich , Tracheostomie/Laryn-
gektomie* fur Hersteller von Absaug-
geraten, Tracheostomie-Produkten,
insbesondere Tracheostomiekaniilen,
Inhalations- und Atemtherapiegeraten
sowie Sprechhilfen gegriindet. Bei der
Tracheotomie handelt es sich um eine
Offnung im Halsbereich zur Luftrohre.
Eine solche Offnung wird beispiels-
weise nach Entfernung des Kehlkopfes
(Laryngektomie) geschaffen oder bei
Erkrankungen der oberen Atemwege,
die eine normale Atmung nicht mehr
zulassen.

Nur durch die ganzheitliche
Betrachtungsweise der verschiedenen
Produktgruppen sei es mdglich, allen
Bedirfnissen der zu versorgenden
Patientengruppen gerecht zu werden,
so BVMed-Geschéftsfuhrer Joachim
M. Schmitt. Der neue Fachbereich Tra-
cheostomie/ Laryngektomie spiegelt
damit das Bemuhen des Verbandes

CHNIK
NEWS

wieder, die Hersteller und Dienstleister
indikationsbezogen in Arbeitsgremien
zusammenzufihren.

Ziele des neuen
BVMed-Fachbereichs sind:

- die Beseitigung der Defizite in der
Versorgung von Tracheostomiepatien-
ten, beispielsweise bei Patienten mit
fehlendem Sprechventil;

« die Sicherstellung einer ausreichen-
den, wirtschaftlichen und standardi-
sierten Versorgung fiir alle Patienten
im Homecare-Markt;

» die Aufklarung der Patienten und Lei-
stungserbringer in ihren Rechten
gegeniiber den Krankenkassen sowie
« die Intensivierung des Kontakts zu
Selbsthilfegruppen, Kostentragern und
Medizinischem Dienst der Kranken-
kassen.

Der BVMed-Fachbereich Tracheo-
stomie/Laryngektomie will u. a. Quali-
tatsstandards fir die Versorgung und
die zu erbringenden Dienstleistungen
fur die betroffenen Patienten definie-
ren, Hygienestandards erarbeiten und
die Fortschreibung der entsprechen-
den Gruppen des Hilfsmittelverzeich-
nisses fachlich begleiten.

Der BVMed bietet seinen derzeit
200 Mitgliedsunternehmen gegenwar-
tig in Uber 30 Arbeitsgremien eine
Plattform flr einen konstruktiven Dia-
log und Austausch, der zu einer
gemeinsamen Meinungsbildung flhrt.
Der Verband erweitert kontinuierlich
seinen Vertretungsbereich und ver-
starkt damit weiter seinen Einsatz fur
innovative Medizintechnologien und
Therapieverfahren. Eine Ubersicht
Uber alle BVMed-Arbeitsgremien
befindet sich im Internet unter
www.bvmed.de (Wir Gber uns).

Weitere Informationen:

Bundesverband
Medizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
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Neue BVMed-Informationskarte
zur Erstattung der enteralen
Ernahrungstherapie

Eine neue Informationskarte zur
Erstattungsfahigkeit der enteralen
Ernéhrungstherapie hat der Bundesver-
band Medizintechnologie (BVMed) ver-
offentlicht. Die handliche Infokarte ent-
halt fur Arzte, Krankenkassen, Industrie
und Handel eine leicht verstandliche
Ubersicht, die tber die sachgerechte
Verordnung von enteralen Ernéhrungs-
produkten aufklart.

Das Arzneimittelbudget-Ablosungs-
gesetz, die geplante Uberarbeitung der
Arzneimittelrichtlinien sowie aktuelle
Gerichtsentscheidungen zu Hilfsmitteln
im Pflegeheim haben fir Verwirrungen
bei der Verordnungsfahigkeit und
Erstattung der enteralen Erndhrungs-
therapie gesorgt.

Die Informationskarte des BVMed
sorgt hier fur Klarheit: Die Erndhrungs-
therapeutika sowie die bendtigten Hilfs-
und Verbandmittel kdnnen unter den
gegebenen medizinischen Vorausset-
zungen nach wie vor zu Lasten der
gesetzlichen Krankenversicherung ver-
ordnet werden, auch wenn der Patient
im Pflegeheim lebt. Neben der Richt-
groRenrelevanz der Verordnungen wer-
den praktische Tipps zur Rezeptaus-
stellung, beispielsweise Indikationen fur
die Pumpenversorgung, gegeben.

Die medizinischen Voraussetzungen
fur die Erstattungsfahigkeit der Ernah-
rungstherapeutika legt der Bundesaus-
schuss fiir Arzte und Krankenkassen in
den Arzneimittelrichtlinien fest.

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

Demnach sind Ernahrungsthera-
peutika zu Lasten der gesetzlichen
Krankenkassen
verordnungsfahig bei:

* medizinisch indizierter Sondennah-
rung (Patienten, die nicht oder nicht
ausreichend essen kdnnen oder diir-
fen oder bei denen bereits eine Sonde
liegt),

 Patienten mit konsumierenden
Erkrankungen (krankheitsbedingter,
ungewollter, andauernder Gewichts-
verlust),

= stark Untergewichtigen mit Mukovis-
zidose,

* Kurzdarmsyndrom,

* chronisch terminaler Niereninsuffi-
zienz unter eiweilarmer Ernahrung
sowie

* Morbus Crohn.

Die Infokarte kann beim BVMed,
Reinhardtstrale 29 b, 10117 Berlin,
info@bvmed.de, kostenlos bestellt
oder im Internet unter www.bvmed.de
(Publikationen - Infokarten) abgerufen
werden.

Weitere Informationen:

Bundesverband
Medizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
Fax: (030) 246 255-99

NEW S

Sicherheitsvenen-
verweilkanule
Introcan® Safety

(Venenverweilkatheter zur
peripheren Venenpunktion)

Das Risiko fur die Beschaftigten im
Gesundheitswesen, sich mit einer kon-
taminierten Nadel zu stechen und sich
so mit HIV, HBV und HCV zu infizieren,
kann deutlich reduziert werden.

B. Braun entwickelt, produziert und
verkauft Produkte fir die Infusionsthe-
rapie mit besonderem Schutz fur
Patient und Anwender und hat die seit
40 Jahren bewahrte ,,Braunilen“-Tech-
nologie mit einem neuen, innovativen
Nadelstichschutz kombiniert. Ein
selbstaktivierender Safety-Clip schitzt
alle Anwender vor Nadelstichverletzun-
gen und Schnittwunden und den auf
diesem Wege mit dem Blut Ubertrage-
nen Infektionskrankheiten, ohne dass
die Punktionsgewohnheiten umgestellt
werden mussen. Durch die Selbstakti-
vierung des Clips beim Entfernen der
Nadel besteht kein besonderer Schu-
lungsbedarf fir das Personal, und die
Handhabung bei der peripheren
Venenpunktion verandert sich nicht!

Informationen unter:

B.Braun Melsungen AG
Ansprechpartner
Alexander Lichau
Carl-Braun-Str. 1

34212 Melsungen

Telefon: 05661-714791

Fax: 05661-754791
http://www.bbraun.de
alexander.lichau@bbraun.com

Bundesverband
Medizintechnologie e.V.
Reinhardtstr. 29 b

D - 10117 Berlin

Tel: (030) 246 255-0
Fax: (030) 246 255-99
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Iberogast® bei Reizmagen- und
Reizdarm-Syndrom:

Schnelle Wirkung, starker Effekt,
wirtschaftlich und GKV-verordnungsfahig

Expertengesprach uber den
»Stellenwert der Evidence-Based
Phytotherapie bei funktionellen
Magen-Darm-Erkrankungen* im
Rahmen der 57. Tagung der Deut-
schen Gesellschaft fur Verdauungs-
und Stoffwechselkrankheiten mit
Sektion fur Gastroenterologische
Endoskopie.

Funktionelle Magen-Darm-Erkran-
kungen wie Reizmagen- und Reiz-
darm-Syndrom gehéren in der Haus-
arztpraxis zu den haufigsten Erkran-
kungen. Die funktionellen Magen-
Darm-Erkrankungen gelten zwar heute
als therapiebedurftige Krankheiten,
doch hinsichtlich Pathogenese und
Therapie herrscht noch groRe Unsi-
cherheit. Immer noch ist unklar, wel-
che Mechanismen fir die Symptome
verantwortlich sind. Oft treten die viel-
faltigen Symptome beider Erkrankun-
gen nebeneinander auf. Der Einsatz
chemisch-definierter Magen-Darm-
Therapeutika ist aufgrund der vielen
Gegenanzeigen, Neben- und Wechsel-
wirkungen haufig limitiert.

Eine bei Reizmagen- und Reizdarm-
Syndrom schnell und stark wirkende
Iberis-amara-Kombination besitzt
diese Nachteile nicht, hat ein multifo-
kales Wirkprinzip, ein breites Wirk-
spektrum und wirkt auf alle wichtigen
Symptome von Reizmagen und Reiz-
darm. Die in Uber 40 Jahren gesam-
melten Erfahrungen mit dieser Iberis-
amara-Kombination, die bereits heute
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die Kriterien der Evidence-Based
Medicine erfiillt, standen im Mittel-
punkt eines Expertengespraches, das
im Rahmen der 57. Tagung der Deut-
schen Gesellschaft fur Verdauungs-
und Stoffwechselkrankheiten in Bonn
stattfand.

Funktionelle Magen-Darm-Erkran-
kungen belasten Patienten

Bei den meisten Patienten mit
Magen-Darm-Erkrankungen liegt keine
organische Ursache vor, sondern die
Beschwerden sind funktioneller Natur:
Je nachdem, ob die Beschwerden
vom Oberbauch oder Unterbauch aus-
gehen, spricht man von einem Reiz-
magen- oder Reizdarm-Syndrom.
Haufig treten beide Krankheitsbilder
auch gemeinsam auf, so dass eine
Unterscheidung zwischen einem Reiz-
magen- und Reizdarm-Syndrom auf-
grund der Vermischung dieser Symp-
tome oft sehr schwierig ist.

Der Index fur die Lebensqualitat
von Patienten mit funktionellen
Magen-Darm-Erkrankungen liegt bei
56,5 bis 59 und ist damit noch niedri-
ger als der von Patienten mit Herzin-
suffizienz, erlauterte Professor Dr.
med. Hans-Dieter ALLESCHER, Min-
chen. Bei funktionellen Magen-Darm-
Erkrankungen handelt es sich also kei-
neswegs um Bagatellerkrankungen.
Die Belastung fur den Patienten ist so
stark, dass eine medikamentdse The-
rapie indiziert ist.

NEWS

Therapieerfolge bei Reizmagen und
Reizdarm durch motilitatsmodu-
lierende Iberis-amara-Kombination

Ein wichtiger Angriffspunkt in der
Therapie des Reizmagens ist die Moti-
litatsforderung, erlauterte Professor Dr.
med. Richard RAEDSCH, Wiesbaden.
Mit Cisaprid — es wurde wegen Inter-
aktionen mit dem Reizleitungssystem
des Herzens vor zwei Jahren vom
Markt genommen — und mit Metoclo-
pramid — sein Einsatz ist aufgrund sei-
ner vielen mdglichen Gegenanzeigen,
Neben- und Wechselwirkungen limi-
tiert — wurden bzw. werden hier gute
Erfolge erzielt. Eine in Studien und in
der Praxis gut bewéahrte Wirksamkeit
bei funktionellen Magen-Darm-Erkran-
kungen hat auch Iberogast®, ein
pflanzliches Magen-Darm-Therapeuti-
kum mit pharmakologisch und klinisch
gut belegter Wirksamkeit und Vertrag-
lichkeit. Es wirkt bei Reizmagen eben-
so schnell und stark wie Metoclopra-
mid und Cisaprid, ist auch bei Reiz-
darm hochwirksam und Uberzeugt
durch fehlende Neben- und Wechsel-
wirkungen sowie Gegenanzeigen.

Iberogast® - eine Evidence-Based
Phytopharmakon - ist signifikant
wirksamer als Plazebo

Professor Dr. med. Wolfgang
ROSCH, Frankfurt, gab einen Uber-
blick Uber die wichtigsten Studien mit
Iberogast®. In einer multizentrischen
Doppelblindstudie an 243 Patienten
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mit Non-Ulcus-Dyspepsie (Reizma-
gen) zeigte sich eine signifikante Uber-
legenheit der Iberis-amara-Kombina-
tion (dreimal 20 Tropfen/d) gegentber
Plazebo hinsichtlich der Besserung
des gastrointestinalen Symptomen-
komplexes (Ubelkeit, Brechreiz, Erbre-
chen, Vdllegefuhl, Bauchkrampfe, vor-
zeitiges Séattigungsgefuhl, Sodbren-
nen, Appetitlosigkeit, retrosternales
Missempfinden sowie epigastrische
Schmerzen) und der Schmerzinten-
sitét. Auch in der zweiten Doppelblind-
studie mit 60 Patienten war bereits
nach zwei Wochen eine signifikante
Uberlegenheit des Phytopharmakons
gegenuber Plazebo zu verzeichnen,
die sich nach zwei weiteren Behand-
lungswochen noch vergrof3erte. Die
Vertréaglichkeit war in beiden Studien
sehr gut bzw. gut.

Wirkt ebenso schnell und stark
wie Cisaprid ....

In einer multizentrischen Doppel-
blindstudie nach GCP-Richtlinien bei
Patienten mit funktioneller Dyspepsie
vom Dysmaotilitatstyp zeigte sich, dass
Iberogast® (dreimal 20 Tropfen) die
Symptome (saures AufstoRen/Sod-
brennen, Ubelkeit, Erbrechen, frihes
Sattigungsgefuhl,  Appetitlosigkeit,
retrosternale Missempfindungen, epi-
gastrischer Schmerz, Bauchkrampfe,
Vollegeflhl, Brechreiz) ebenso schnell
und wirksam beseitigte wie Cisaprid
(dreimal 10 mg/d). Auch hinsichtlich
Wirksamkeit, Rezidiven und Sicher-
heitsparametern unterschieden sich
Phytopharmakon und Cisaprid nicht
signifikant.

.... und Metoclopramid

In einer zweiwdchigen multizentri-
schen Vergleichsstudie von Ibero-
gast® (n = 38) versus Metoclopramid
(n = 39) ging die gastrointestinale
Symptomatik unter beiden Medika-
menten gleichermaBen signifikant
zurlick. Die Wirkung trat unter Ibero-
gast® jedoch schneller ein. Auch hin-
sichtlich der Vertraglichkeit schnitt das

zurlick zum Inhaltsverzeichnis

Phytotherapeutikum besser ab, was
sich in einer héheren Compliance
auRerte.

Uberzeugt auch in der Therapie des
Reizdarm-Syndroms

In einer vierwdchigen, plazebokon-
trollierten Doppelblindstudie an 208
Patienten mit Colon irritabile verringer-
te das Phytopharmakon die abdomi-
nalen Reizdarmsymptome (Stuhlunre-
gelmaRigkeiten, Meteorismus, Flatu-
lenz, Spannungsgefuhl, Obstipation,
Diarrhoe) im Vergleich zu Plazebo sig-
nifikant. Auch der Schmerz-Sum-
menscore wurde nur unter der Iberis-
amara-Kombination signifikant redu-
ziert. Die Vertraglichkeit des Phyto-
therapeutikums wurde mit “sehr gut”
oder “gut” bewertet.

In einer Anwendungsbeobachtung
mit 2.548 Reizdarmpatienten wurden
Wirksamkeit und Vertraglichkeit von
Iberogast® in der Praxis bestatigt.
80 % der Arzte und Patienten beurteil-
ten die Wirksamkeit mit “sehr gut”
oder “gut”. 98 % der befragten Arzte
bewerteten die Vertraglichkeit mit
“sehr gut” oder “gut”, allein 75 % mit
“sehr gut”.

Erfahrungsberichte bei
40.961 Kindern

Das Phytopharmakon kann ohne
Bedenken auch bei Kindern eingesetzt
werden, so Rdsch. Dies zeigen die
Erfahrungsberichte bei 40.961 Kin-
dern. Auch hier beurteilten 87,5 % der
behandelnden Arzte die Wirksamkeit
als “gut” oder “sehr gut”. Uner-
wunschte Arzneimittelwirkungen tra-
ten nicht auf.

Multifokales Wirkprinzip ist
therapeutisch relevant

Uber die Pharmakologie von Ibero-
gast® berichtete Dr. med. Martin
ADLER, Siegen. In vitro wurde festge-
stellt, dass der Frischpflanzenauszug
aus lIberis amara den Tonus der glatten

NEWS

Muskulatur des Magen-Darm-Trakts
erhéht. Die Drogenauszige wirken
spasmolytisch, in der Kombination
potenziert sich diese Wirkung sogar.
Ebenfalls in vitro war eine Hemmung
der Histamin- und cAMP-stimulierten
S&ureproduktion bei Humanparietal-
zellen sowie der Bildung von 5-Lipoxy-
genase-Produkten wie LTB4 festzu-
stellen.

Nachgewiesen und in der Praxis
bestatigt wurden neben der motilitéts-
modulierenden und s&uresekretions-
hemmenden Wirkung die  schleim-
hautprotektiven, antiulzerogenen und
entzindungshemmenden Wirkungen
der Pflanzenkombination.

Im Gegensatz zu den meisten
Magen-Darm-Préparaten verfugt die
Iberis-amara-Kombination nicht Uber
eine isolierte Wirkung auf Einzelsymp-
tome des Reizmagen- und Reizdarm-
Syndroms, sondern Uber ein multifo-
kales Wirkprinzip: Die Pflanzenauszu-
ge modulieren die Motilitdt, hemmen
die Sauresekretion, schitzen die
Schleimhaut, wirken antiphlogistisch
sowie karminativ und besitzen anti-
bakterielle Eigenschaften. Adler erlau-
terte, dass sich in der Wirkung des
Phytopharmakons der tonisierende
Effekt des Iberis-amara-Frischpflan-
zenextrakts mit den spasmolytischen
Effekten der Drogenauszige vereinigt.
Damit besitzt das Phytopharmakon ein
duales Wirkprinzip. Je nach pathophy-
siologischer Ausgangslage tritt die
tonisierende Wirkung des Extrakts von
Iberis amara oder die spasmolytische
Wirkung der Drogenauszige in den
Vordergrund.

Bezliglich der sauresekretionshem-
menden und schleimhautschutzenden
Wirkung erlauterte Adler, dass das
Phytopharmakon die Prostaglandin-
E2-Konzentration erhoht. Dies hat zur
Folge, dass die Séaureproduktion in
den Belegzellen gehemmt und in den
Nebenzellen die Schleimproduktion
angeregt wird. Dieses einzigartige mul-
tifokale Wirkprinzip ist im Hinblick auf
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die moglichen pathophysiologischen
Mechanismen und der Vielfalt der klini-
schen Symptome von Reizmagen- und
Reizdarmsyndrom ein vorteilhafter und
ausgesprochen kostenginstiger thera-
peutischer Ansatz, da die Iberis amara-
Kombination aufgrund ihres breiten
Wirkspektrums auf alle wichtigen
Symptome von Reizmagen und Reiz-
darm wirkt.

Auch bei gastrointestinalen

Beschwerden aufgrund von

autonomer Polyneuropathie
gut wirksam

Die Tatsache, dass das Phytothera-
peutikum erfolgreich in der Therapie
funktioneller Magen-Darm-Erkrankun-
gen eingesetzt wird, veranlasste Pro-
fessor Dr. med. Diethard MULLER,
Ilmenau, dazu, auch einen Versuch bei
gastrointestinalen Stérungen auf der
Basis einer autonomen Neuropathie
durchzufihren. In einer offenen Studie
mit 80 Patienten mit nachweisbarer
diabetischer sensomotorischer Neuro-
pathie erhielten 42 Patienten mit
gastrointestinaler Neuropathie minde-
stens zwei Wochen lang das Phytothe-
rapeutikum (dreimal 20 Tropfen/d). Die
typischen Symptome Vollegefihl,
Magendruck, Bauchschmerzen, Auf-
stoRRen, Ubelkeit, Sodbrennen und Bl&-
hungen gingen signifikant bzw. deut-
lich zuriick. Nebenwirkungen wurden
nicht beobachtet.

Therapie funktioneller Magen-
Darm-Erkrankungen in der
gastroenterologischen Fachpraxis

Ebenso Uberzeugende Resultate
wie in klinischen Studien ergaben sich
fur Iberogast, auch unter Praxisbedin-
gungen. Dies zeigen Untersuchungen
in einer groflen Minchener gastroent-
erologischen Gemeinschaftspraxis. Dr.
med. Burkhard CYRUS untersuchte
zusammen mit seinem Partner Dr.
med. Thomas SIMON die Wirksamkeit
von |berogast® bei 67 ihrer Patienten
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mit Reizmagen, Reizdarm oder Misch-
formen beider Erkrankungen. Bei allen
Patienten war vor der Therapie durch
Gastroskopie und/oder Koloileoskopie
ein organischer Befund ausgeschlos-
sen worden. Alle Patienten beurteilten
die Wirksamkeit des Phytotherapeuti-
kums als ,,gut“, was durch den Arzt
bestatigt wurde. Die Note fur die Ver-
traglichkeit lag zwischen ,sehr gut®
und ,gut”. Begleittherapie und -er-
krankungen beeinflussten Wirksamkeit
und Vertraglichkeit von Iberogast®
nicht. Die Wirkung der Iberis-amara-
Kombination trat innerhalb weniger
Minuten ein und wurde als ebenso gut
bewertet wie die Wirkung von bei-
spielsweise Cisaprid oder Metoclopra-
mid.

Wirtschaftlich und uneingeschrankt
GKV-verordnungsfahig

Cyrus hob hervor, dass es sich bei
Iberogast® um eine ausgesprochen
wirtschaftliche Therapie handelt, da
Iberogast® aufgrund seines breiten
Wirkspektrums auf alle wichtigen
Symptome von Reizmagen und Reiz-
darm wirkt. Beispielsweise wirkt es
aufgrund seines dualen Wirkprinzips
sowohl bei atonischen und spasti-
schen Formen von Reizmagen und
Reizdarm sowie bei durch eine Hyper-
sekretion von Magenséure verursach-
ten Symptomen. Statt verschiedener
chemisch-definierter Préparate bend-
tigt er mit Iberogast® nur ein einziges,
kostengunstiges Medikament. Ibero-
gast® ist nach SGB V und den derzeit
gultigen Arzneimittelrichtlinien unein-
geschrankt  GKV-verordnungsféhig
und steht nicht auf der Negativliste.
Cyrus betonte, dass Iberogast® die
Anforderungen an ein effektives Arz-
neimittel zur Therapie funktioneller
Magen-Darm-Erkrankungen erfullt und
deshalb in seiner Praxis bei Reizma-
gen- und Reizdarm-Syndrom Mittel
der Wahl ist.

NEW S

Iberogast® bindet an
Motilitatsrezeptoren

Serotonin (5-HT3 und 5-HT4) und
Muskarin (M3)-Rezeptoren spielen in
der Atiologie von Magen-Darm-
Erkrankungen eine wichtige Rolle.
Inwieweit sich die Wirkung des Phyto-
therapeutikums bei dieser Indikation
auch durch spezifische Rezeptorbin-
dungen erklaren lasst, untersuchte Dr.
Urs SIMMEN, Witterwil/Schweiz in
aktuellen Rezeptorbindungsstudien.
Das Phytopharmakon bzw. seine
Komponenten weisen eine signifikante
Wirkung auf Serotonin- und Muskarin-
Rezeptoren auf, also Rezeptoren, an
denen auch chemisch definierte Proki-
netika binden und die fur die Beein-
flussung der Motilitdt verantwortlich
sind. Dies kann die gute motilitAitsmo-
dulierende Wirksamkeit von Ibero-
gast® erklaren.

Weitere Informationen:

Steigerwald Arzneimittelwerk GmbH
Havelstralle 5

D-64295 Darmstadt

Tel. 06151 / 3305-0

Fax 06151 / 3305-410

Email: info@steigerwald.de
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Probleme mit dem Kinderkriegen
kann Zinksache sein

Stellt sich trotz regelméaRigen unge-
schitzten Geschlechtsverkehrs inner-
halb eines Jahres keine Schwanger-
schaft ein, spricht man von Sterilitat.
Nahezu 15 % aller Paare sind davon
betroffen. Bei 30 % ist die Unfrucht-
barkeit auf den Mann zurtickzufiihren,
bei weiteren 20 % liegt die Ursache
bei beiden Partnern, so dass demnach
bei der Halfte der Paare mit unerfill-
tem Kinderwunsch mannliche Fakto-
ren zumindest mitbeteiligt sind.

Fiur die meisten Betroffenen ist die
Sterilitat eine schwere psychische
Belastung, denn Kinder bedeuten fur
viele Menschen Freude und Sinnerftl-
lung. Die Tatsache, auf natirlichem
Weg keine Kinder bekommen zu kén-
nen, verursacht mit zunehmender
Dauer einen inneren Druck, der die
Funktionen des Korpers negativ beein-
flussen kann, was sich wiederum
nachteilig auf die Fruchtbarkeit aus-
wirkt.

.Kinder zeugen ist doch kein
Kinderspiel*

Entscheidend fur eine erfolgreiche
Therapie ist die Fahndung nach der
Ursache. Erbliche Ursachen sind sel-
ten, vielmehr handelt es sich um
erworbene Stdrungen. Die haufigsten
Fruchtbarkeitsstérungen beruhen auf
der eingeschrankten Synthese norma-
ler, gut beweglicher Samenzellen. Pro
Milliliter Samenflissigkeit sollten min-
destens 20 Millionen Samenzellen ent-
halten sein, die zu einem Drittel normal
geformt sein sollten. Mindestens die
Halfte der Spermien sollte vorwarts
beweglich sein, um den Weg zur Eizel-
le zurticklegen zu kénnen — ansonsten
ist die Zeugungsféahigkeit beeintrach-
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tigt. Bei der Anamnese sollten
besonders Kinderkrankheiten und
postpubertére Virusinfektionen erértert
werden, denn diese kdnnen voriber-
gehende und bleibende Schaden des
Keimepithels verursachen. Die Paroti-
tis epidemica (Mumps) in der Kindheit
kann Samenreifungsstérungen als
Spatfolge nach sich ziehen. Bei etwa
20 % entwickelt sich eine Orchitis; in
10 % der Falle sind beide Hoden
betroffen, was héaufig zu Infertilitat
fuhrt. Auch nicht diagnostizierte und
behobene Lageanomalien oder Ope-
rationen am &aufBeren Genitale im fri-
hen Kindesalter kbnnen bei Fertilitats-
stérungen eine Rolle spielen. AuRere
Noxen wie Warme (z. B. in bestimmten
Berufen), Verletzungen und toxische
Substanzen kdnnen die Fertilitat eben-
so einschrénken wie Medikamente. Zu
den Pharmaka, die eine Spermatoge-
nesehemmung induzieren kdnnen,
zahlen u. a. Zytostatika wie Cyclo-
phosphamid, Immunsuppressiva, Psy-
chopharmaka und Antibiotika, wobei
der nachteilige Einfluss von Arzneimit-
teln auf die Fruchtbarkeit meist rever-
sibel ist. Bei der Befunderhebung
muss das Vorliegen einer Varikozele
sowie einer Hormonstérung ausge-
schlossen werden.

Eine aktuelle Studie, in der der
Samen der Partner von Frauen unter-
sucht wurde, die in vitro befruchtet
wurden, besagt, dass hohe Bleikon-
zentrationen in der Samenflissigkeit
die Fruchtbarkeit signifikant reduzieren
(Human Reprod 18, 2003). Bei 15 von
21 Mannern mit eingeschrankter Ferti-
litdt wurde ein Bleigehalt von tber 400
Hg nachgewiesen; dagegen war der
Bleispiegel nur bei 9 von 53 ,normal*
fruchtbaren Mannern erhoht. Darlber

NEW S

hinaus haben Spermien bei erhéhten
Bleikonzentrationen weniger Rezepto-
ren fur Mannose, Uber den das Ver-
schmelzen der Eizellen mit den Sper-
mien reguliert wird.

Nicht immer sind Funktionsstdrun-
gen wie erektile Dysfunktion oder Oli-
gospermie die Ursache; daneben spie-
len auch psychische Aspekte wie
Stress, Ubergewicht, ungesunde
Ernahrung, UbermaRiger Alkohol-, Kaf-
fee-, Tabak- und Drogenkonsum eine
Rolle bei ungewollter Kinderlosigkeit.

Wenn Infertilitat zum
Trauma wird...

Es klingt paradox, doch infolge
einer Infertilitdtsbehandlung kénnen
sexuelle Funktionsstoérungen erst recht
auftreten, denn die Diagnose Infertilitat
bedeutet fur viele Manner eine Stigma-
tisierung. Uber 40 % reagieren mit
Resignation, 20 % geraten in eine
emotionale Krise. Intime Fragen nach
Sexualtechniken werden als trauma-
tisch erlebt, was Libidoverlust und
Erektionsstorungen zur Folge haben
kann, und auch die Spermienzahl kann
dadurch verringert werden. Das War-
ten auf die Ergebnisse der assistierten
Reproduktion ist eine extreme Stress-
Situation: Mit der Libido schwindet
auch die Bereitschaft, die Therapie
weiter durchzufihren.

... hilft oft nur kiinstlicher
Kindersegen

Dank innovativer diagnostischer
und therapeutischer Techniken ist es
heute mdoglich, auch schwerwiegende
mannliche Fertilitdtsstérungen zu
behandeln. In vielen Fallen werden
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jedoch keine eindeutigen Ausléser flr
das Ausbleiben der Schwangerschaft
ermittelt; so bleiben 50 % der Inferti-
litdts-Ursachen beim Mann unklar.

Bei Hormonstérungen erfolgt die
Behandlung mit Hormonen. Unter
strenger arztlicher Aufsicht fihrt diese
Therapie in etwa 40 % der Falle zum
Erfolg. Wenn die kausale oder empiri-
sche medikamentése Therapie fehl-
schlagt, kommt die assistierte Repro-
duktion in Frage. Bei unklarer Ursache
oder eingeschrankter Samenqualitat
kann eine Inseminationsbehandlung
durchgefuhrt werden. Dabei unter-
scheidet man zwischen der intrazervi-
kalen (ICI), intrauterinen (IUl) und intra-
tubaren (ITl) Insemination sowie der
Kappeninsemination.

Die Erfolgsquote liegt bei 5 - 10 %;
allerdings sollten mindestens 20 %
bewegliche Spermien und nicht mehr
als 80 % Fehlformen vorhanden sein.
Eine weitere Reproduktionsmethode
ist die in vitro Fertilisation (IVF) mit
deutlich héheren Erfolgsquoten von bis
zu 40 %. In Deutschland leben rund
100.000 auf diesem Weg gezeugte
Menschen. 1999 kamen knapp 10.000
kinstlich gezeugte Kinder auf die Welt.
Auch mit der intrazytoplasmatischen
Spermieninjektion (ICSI) werden relativ
hohe Schwangerschaftsraten von 25
bis 35 % erzielt.

Nicht nur die Diagnose ,Infertilitat”
sondern auch die Therapie der
Unfruchtbarkeit kann eine erhebliche
psychische Belastung sein, vor allem
dann, wenn es auch nach mehreren
Behandlungszyklen zu keiner Schwan-
gerschaft kommt. Daher empfiehlt sich
eine gleichzeitige psychologische
Betreuung.

Zink plus Folsaure steigern
die Spermienzahl

Zink und Folséaure steigern die Sper-
mienzahl signifikant, so die Ergebnisse
einer niederlandischen Studie an 108
fertilen und 103 subfertilen Méannern,
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die Uber einen Zeitraum von 6 Monaten
entweder Folsaure plus Plazebo, Zink
plus Plazebo, Folséaure plus Zink oder
zwei Plazebos einnahmen (Fertil Steril
77, 2002). Bei subfertilen Mannern, die
mit Folsaure plus Zink behandelt wur-
den, stieg der Anteil normal geformter
Spermien um 74 %; bei den anderen
Probanden wurde keine signifikante
Verbesserung nachgewiesen. Die
Erhéhung der Spermienkonzentration
ist jedoch nicht gleichbedeutend mit
einer Erhéhung der Konzeptionsrate.

Zinkgaben (z. B. Unizink® 50) kon-
nen sich auch bei einer Belastung mit
Schwermetallen (Blei, s. 0.) glinstig
auswirken, denn diese werden durch
Zink von ihren Bindungsstellen ver-
drangt und gebunden: Zink ist
Bestandteil des Enzyms Metallothio-
nein, das an der Bindung und Auslei-
tung der Schwermetalle beteiligt ist.

Weitere Informationen:
Dr. Astrid Heinl

Hohenbachern Str. 36
85402 Kranzberg
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Gesunder Lebens-
wandel schiutzt vor
Ruckfallen bei
Herzerkrankungen

Patienten, die einen Herzinfarkt
oder eine andere Herzerkrankung erlit-
ten haben, profitieren von einer guten
Nachsorgebehandlung. Nach der Ent-
lassung aus dem Krankenhaus wurden
1.343 Patienten (unter 80 Jahre) Uber
mehrere Jahre durch Fachpersonal
begleitet. Das Personal half den
Patienten zu einem gesunderen
Lebenswandel: Regelmélige Kontrolle
der Blutfettwerte und des Blutdrucks,
gesunde Erndhrung, Bewegung und
Nichtrauchen gehdrten dazu.

Die Uber vier Jahre dauernde
Begleitung der Patienten flhrte zu
einer niedrigeren Neuerkrankungs-
und Sterberate (BMJ 326, Januar
2003, 84). Seit einiger Zeit wird dem
Vitamin B-Trio Folsaure, Vitamin B12
und Vitamin B6 (z. B. Cuvital®) eine
besondere Bedeutung zur Vorbeugung
von Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu-
geschrieben. lhre Wirkung beruht auf
einer Senkung des Blutspiegels an
Homocystein, einem EiweilRbestand-
teil, der in hohen Konzentrationen blut-
geféaR- und herzschadigend wirkt.
Kirzlich wurde sogar in einer Studie (N
Engl J med 345) beobachtet, dass
diese Vitamine operatives Vorgehen
sparen kdnnen. Bei Herz-Kreislauf-
Patienten werden nach einem Herz-
oder Schlaganfall haufig Operationen
durchgefuhrt. Sie dienen dazu, die ver-
engten Gefalie wieder zu erweitern.

Weitere Informationen:

K&P Redaktionsbiiro
Hohenbachernstr. 36
85402 Kranzberg
Tel.: 08166/9281
Fax: 08166/9532
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Arzneimittel-Oscar erneut
fur Unizink® 50

Wie bereits in den letzten beiden
Jahren wurde Unizink® 50, Kohler
Pharma, zum Medikament des Jahres
2003 gewahlt. Die feierliche Preis-Ver-
leihung fand am 17. Februar 2003 in
der Alten Oper Frankfurt statt. Uni-
zink® 50 Uberzeugte in allen Kateg-
orien und wurde deshalb bei einer
reprasentativen Umfrage in Deutsch-
lands Apotheken zum besten Arznei-
mittel in der Gruppe der Zink-Prépara-
te gewabhlt.

Besonders hervorgehoben wurden
folgende Eigenschaften:

* Beste Vertraglichkeit durch magen-
saftresistente Filmtabletten

* hervorragende Wirksameit durch
Zink-Aspartat

= ausgezeichneter Produktservice

Unizink® 50 Filmtabletten verfiigen
Uber eine magensaftresistente Galenik,
die eine optimale Magenvertraglichkeit
gewahrleistet. Durch die Koppelung
von Zink an die Aminosaure Aspartat
kann Unizink® 50 besonders gut
resorbiert werden. Ein zusatzlicher Vor-
teil: Aspartat bewirkt, dass in den Mit-
ochondrien Acetyl-Coenzym A schnel-
ler umgesetzt wird, fordert so den
Energiestoffwechsel und damit die all-
gemeine Leistungsfahigkeit. Darliber
hinaus stimuliert Aspartat den Harn-
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stoff-Kreislauf, Uber den der Orga-
nismus vom hochtoxischen Ammoniak
entgiftet wird.

Weitere Informationen:

K&P Redaktionsbiiro
Hohenbachernstr. 36
85402 Kranzberg
Tel.: 08166/9281
Fax: 08166/9532

Neu:
Fluconazol von
STADA®

Gunstige Alternative
bei Vaginal-Candidosen
Das Wahltherapeutikum

im neuen Gewand

Stada bietet mit Fluconazol
STADA® 150mg ein neues, oral appli-
zierbares Antimykotikum gegen Vagi-
nal-Candidosen an. Das neue Generi-
kum ist das einzige, das neben der
bewéhrten Einmaldosierung von 150
mg auch in einer 4er-Packung erhalt-
lich ist. Fluconazol ist zudem preislich
eine gunstigste Alternative, wenn es
darum geht, die héaufige Infektion
effektiv, schnell und sicher zu bekdmp-
fen. Notfalls auch wiederholt, wenn die
Hefepilze immer wieder allzu leichtes
Spiel haben.

Rezidivierende Candidamykosen
halten Patienten und Arzte seit Jahren
auf Trab. Betroffen sind sehr héaufig
Frauen mit hartnackigen und unange-
nehmen Infektionen der Vagina, denen
ohne effiziente Therapie nicht beizu-

NEWS

kommen ist — und die mit groRer
Regelmaligkeit wiederkehren.

Die symptomatische Regel bei der
Vulvovaginitis candidomycetica ist
eine Kolpitis mit Ausfluss. Eine Dia-
gnose ist oft schon durch Aspekt
gestellt, spatestens nach einem
Abstrich.

Die treuesten Begleiter
vieler Frauen

Es gibt eine Reihe von Alternativen,
die fir die Frau aber nicht selten
genauso unangenehm sind wie die
Infektion selbst: Z&pfchen einfuhren,
cremen, schaumen. Einfach, wirksam
und sehr gut vertraglich: die orale
Gabe von 150 mg Fluconazol in Kap-
selform. Inzwischen fast schon Stan-
dard, weil gezielt die Ergosterol-Syn-
these unterbunden und damit ein Auf-
bau der Pilzmembranen unmdéglich
wird. Die Dosierung ist genau auf den
Bedarf abgestimmt, die Einmalgabe
oft ausreichend. Fir rezidivierende
Falle oder Patientinnen mit hoher Pra-
disposition, bieten sich Mehrfach-
Packungen an, die einerseits die The-
rapie Uber einen kurzen Zeitraum
sichern, andererseits eine unkritische
Selbstmedikation verhindern. Die
Stada GmbH bietet nun neu neben der
Einmaldosierung zusétzlich auch eine
4er Packung an und wird so beidem
gerecht.

Weitere Informationen:

STADA Arzneimittel AG
Stadastr. 2-18

6118 Bad Vilbel

Tel.: 06101-603-0

! Harthapgs
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Sit venia verbo

wenn es erlaubt ist, zu sagen . . .

Bonmots &
Service mauvais

Drei Dinge bewundere ich bei mei-
nem Bekannten Klaus: Erstens ist er
ein Weinkenner vor dem Herrn. Zwei-
tens ein wandelnder, geistreicher Zita-

tenschatz und drittens: Geduldig.
Jungst aber waren dem Armsten
sprichwortlich die Pferde durchgegan-
gen: ,Man wird als Kunde Uberhaupt
nicht mehr ernst genommen®,
schimpfte er. ,,Reklamationen werden
in einer unglaublichen Ignoranz abge-
blugelt - Umgangsformen sind eben
doch die Formen, die zunehmend
umgangen werden.“ Zitat: Oliver
Hasencamp, nota bene.

Was war geschehen? Klaus hatte
beim Wachenheimer Weingut Dr. Bir-
klin-Wolf unter anderem sechs Fla-
schen ,,98 Gaisbohl“ (gehobene Preis-
kategorie) gekauft. Er freute sich auf
ein gemditliches Bachanal im Kreise
guter Freunde.

Doch der Genul3 ward getriibt: Der
Wein war nicht in Ordnung. ,,Qualitats-
ware ist ein Artikel, der hélt, bis er ganz
bezahlt ist“, dachte sich der Gastge-
ber guten Gewissens, 6ffnete die zwei-
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Dirk Lorey

te Flasche und blamierte sich vor sei-
nen Gasten abermals. Die Runde wich
deshalb auf einen Ersatz aus dem
reichhaltigen Fundus des Gastgeber-
Weinkellers aus. Und der Abend wurde
so doch noch zu einem Erfolg.

Um Ersatz fir den ,Gaisbohl“ zu
bekommen, schickte mein Freund die
zwei angebrochenen Flaschen sowie
die ungetffneten Exemplare zurlick
ans Weingut und erhielt eine erstaunli-
che Antwort. Gemeinsam mit dem Kel-
lermeister hatte der Wine Consultant
des Weinguts den reklamierten Trop-
fen probiert: ,Wir fanden den Wein
noch wunderschén und in tadellosem
Zustand — aus diesem Grund kénnen
wir lhnen leider keine Ersatzflaschen
anbieten”, hieR es in dem Schreiben.
Und dies, obwohl Klaus erst drei
Wochen n a ¢ h dem Erlebnis die
getffneten Flaschen zum Weingut
Burglin-Wolf schicken konnte. Ein
Wunder - ein drei Wochen lang offener
Wein wird von einem Kellermeister als
schon und tadellos empfunden.
,Geschmack ist eben immer das, was
die anderen nicht haben (,, Twen“)“.

Etwa sechs Wochen nach diesem
Brief meldete sich bei meinem
Bekannten noch einmal der Chef (Ehe-
mann der Weingut-Besitzerin), doch
eigentlich auch nur, um zu bestétigen,
dass er die Reklamation meines
Freundes als Unverschamtheit empfin-
de. Eine Erstattung der reklamierten
Weinflaschen lehnte er ebenfalls ab
und bis zum RedaktionsschluBl ist
diese auch nicht erfolgt.

Warum wir lhnen die Geschichte an
dieser Stelle mitteilen? Wir halten es

schlicht fur Jourmalistenpflicht nicht
nur zu berichten, wie gut die von uns
regelmanig vorgestellten Weine und
Weinguter sind, sondern auch, wie
sich einige Winzer im Reklamationsfall
verhalten.

Ein Meinungsfuhrer der neuen Wei-
nerzeugungsschiene in Deutschland,
als den man das Weingut Dr. Birklin-
Wolf mit Fug und Recht bezeichnen
darf, sollte mit seinen Kunden anders
umgehen — denn die Kritik des Freun-
des war berechtigt, wie unsere IHK-
ausgebildete Sommeliere bestatigt. So
hat Klaus noch mal seinen grol3en
Zitatenschatz bemiht, um seinem
Arger Luft zu machen: ,Wein ist ein
Getrank, das den Menschen vergniig-
lich mit sich selbst macht, aber ich
kénnte nicht sagen, dass er ihn flr
andere vergnuglich macht,” zitierte er
Samuel Johnson. Ob Johnson mit dem
Menschen wohl den Winzer gemeint
hat?

Wohl bekomm'’s!

Lhr
i
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Endpunktstudie mit Sortis®10 mg

Ergebnisse unter www.sortis.de

stark

schon mit 10mg kraftvolle
LDL-C- und TG-Senkung*?

=

Sortis® 10 mg/20 mg/40 mg » Wirkstoff: Atorvastatin. Zusammensetzung: Arzneilich wirksamer Bestandteil:
1 Filmtablette Sortis® 10 mg / 20 mg / 40 mg enthélt 10 / 20 / 40 mg Atorvastatin. Sonstige Bestandteile: Calcium-
carbonat, mikrokristalline Cellulose, Lactose-Monohydrat, Croscarmellose-Natrium, Polysorbat 80, Hyprolose, Magnesium-
stearat (Ph. Eur.). Filmtiberzug: Candelillawachs, Hypromellose, Macrogol 8000, Titandioxid (E 171), Talkum, Simethicon,
Stearat-Emulgatoren, Sorbinséure (Ph.Eur.). Anwendungsgebiete: Zur Senkung erhhter Gesamtcholesterin-, LDL-
Cholesterin-, Apolipoprotein-B- und Triglyzeridspiegel, bei Patienten mit Primérer Hypercholesterinamie, Familiérer Hyper-
cholesterindmie (heterozygote Variante) oder Kombinierter (Gemischter) Hyperlipidamie (entsprechend Typ Il a und Il b
nach Fredrickson), wenn Diét und andere nicht-pharmakologische MaB8nahmen keine ausreichende Wirkung erbringen.
Zur Senkung von Gesamt- und LDL-Cholesterin bei Homozygoter Familirer Hypercholesterinamie. Gegenanzeigen: Uber-
empfindlichkeit gegen einen Bestandteil des Arzneimittels, aktive Lebererkrankung oder unklare, dauerhafte Erhéhung von
Serum-Transaminasen auf mehr als das 3fache des Normwertes, Myopathie, starker Alkoholkonsum, Schwangerschaft,
Stillzeit, Frauen im gebérfahigen Alter, die keine geeigneten Verhiitungsmethoden anwenden. Bei Kindern und Jugendlichen
unter 18 Jahren liegen keine ausreichenden Erfahrungen vor. Nebenwirkungen: Haufig (1-10 %): Verstopfung, Bldhungen,
Dyspepsie, Ubelkeit, Durchfall, allergische Reaktionen, Schiaflosigkeit, Kopfschmerzen, Benommenheit, Parésthesien,
Hautausschlag, Pruritus, Myalgie, Arthralgie, Asthenie, Schmerzen im Brustkorb, Riickenschmerzen, periphere Odeme.

1 Nawrocki, J.W. et al.: Arterioscler Thromb Vasc Biol. 1995; 15: 678—682 2 Schrott, H. et al.: Journal Cardiovasc Pharmacol
Therapeut. 1998; 3(2): 119-124 3 Schwartz, G.G. et al.: JAMA. 2001; 285: 17111718
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Gelegentlich (0,1-1%): Anorexie, Erbrechen, Thrombopenie, Alopezie, Hyperglykamie, Hypoglykdmie, Pankreatitis,
Amnesie, periphere Neuropathie, Urtikaria, Myopathie, Impotenz, Unwohlsein, Gewichtszunahme. Selten (0,01-0,1%):
Hepatitis, cholestatischer Ikterus, Myositis, Rhabdomyolyse. Sehr selten (<0,01% u. Einzelfélle): anaphylaktische
Reaktionen, angioneurotisches Odem, buldses Exanthem (einschl. Erythema multiforme, Stevens-Johnson-Syndrom,
toxisch epidermale Nekrolyse). Wie bei anderen HMG-CoA-Reduktase-Inhibitoren wurde ein Anstieg der Serum-
Transaminasen beobachtet: bei 0,8 % d. Patienten stieg der Wert auf mehr als das 3fache d. oberen Normwertes. Wie bei
anderen HMG-CoA-Reduktase-Inhibitoren wurde ein Anstieg der Kreatinphosphokinase (CPK)-Konzentration beobachtet:
bei 2,5% d. Patienten stieg der Wert auf mehr als das 3fache und bei 0,4 % d. Patienten auf mehr als das 10fache d.
oberen Normwertes. Abgabestatus: Verschreibungspflichtig. PackungsgréRe und Preise: Sortis® 10 mg: 30
Filmtabletten (N1) € 40,07; 50 Filmtabletten (N2) € 63,34 ; 100 Filmtabletten (N3) € 123,47; Sortis® 20 mg: 30 Film-
tabletten (N1) € 60,88; 50 Filmtabletten (N2) € 96,40; 100 Filmtabletten (N3) € 187,65; Sortis® 40 mg: 30 Filmtabletten
(N1) € 71,63; 50 Filmtabletten (N2) € 115,76; 100 Filmtabletten (N3) € 225,65; Klinikpa-

ckungen. Bitte beachten Sie auRerdem die Fachinformation. Stand: Juli 2002. Pharmazeutische

Unternehmer: PARKE-DAVIS GmbH, GODECKE GmbH, PFIZER GmbH und HEINRICH MACK NACHF.

GmbH & Co. KG, 76139 Karlsruhe ~ 2V6-1011SO-FT-0-BS1 (SO-A/4/01/01)  http://www.sortis.de
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