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EDITORIAL

Liebe gour-med-Leser,

ein Sommer, den viele von uns mit
einer so langen Trocken- und Hitzepe-
riode wohl noch nie erlebt haben, liegt
hinter uns und lasst hoffen, dass uns
soviel Sonnenschein auch im nachsten
Jahr durch den Sommer begleiten
wird.

Weinexperten sprechen von einem
Jahrtausend-Wein, den dieser Som-
mer hat wachsen lassen: Warten wir es
ab. Der Herbst gehdrt zu den wohl kuli-
narisch attraktivsten Jahreszeiten. Ist
es doch die Zeit der Ernte und der Vor-
bereitung auf den langen Winter - mit
all seinen Kostlichkeiten. Einstimmen
wollen wir Sie auf die langen Abende
mit der Champagnerempfehlung von
unserem Kochkopf Peter Nothel, der
Ihnen ein kleines, aber ganz besonders
exklusives Champagnergut empfiehlt.

Peter Nothel, in seinem ,,Hummer-Stib-

chen* in Dusseldorf, gehort zu den Top
Ten in Deutschland. Erleben und
genielen Sie selbst.

Das Thema Alkoholgenuss und
Gesundheit interessiert jeden Genie-
Rer. Dazu stellen wir Ihnen eine Studie
aus den USA vor.

Besonders empfehlen mochten wir
Ihnen — und Ihren Patienten — den Hel-
fer durch den Diatendschungel

,Anders Essen - aber wie“ von Prof.
Dr. Ursel Wahrburg.

Mit unseren Buchtipps wollen wir
Ihnen eine Auswahl zur Verkiirzung
der langen Winterabende bieten.
Dazu dann auch gleich der erste Win-
terurlaubstipp unter ,,Tu Felix Austria®.

Etwas ganz Besonderes haben wir
mit dem Yoki-Avantgarde fir Sie aus-
gesucht, der in limitierter Auflage
exklusiv fur gour-med -Leser herge-
stellt wird.

Sabine und Armin Rottele waren
wieder mit ihrem Motorrad fir Sie
unterwegs und stellen Ihnen das wun-
derschone und genussreiche Trentino
in Norditalien vor - eine Empfehlung
fur lhre néachste Biker-Tour.

In unserem Gewinnspiel kdnnen
Sie diesmal ihren Weihnachts-Cham-
pagner gewinnen. Viel Spall beim Mit-
machen!

Last but not least, liebe gour-med-
Leser, noch ein Hinweis in eigener
Sache. Unsere Redakteurin Anne
Wantia ist von Sidafrika so beein-
druckt gewesen, dass sie die doch
allgemein bekannten ,,Big Five“ ziem-
lich durcheinander geruttelt hat. Der
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Aufmerksamkeit von Peter Grande,
Facharzt aus Han.-Minden ist es zu
verdanken, dass wir an dieser Stelle
eine Berichtigung vornehmen kdnnen.
Zitat von Herrn Grande: ,,So ist doch
Uberall bekannt, ,,Big Five“ sind Loéwe,
Nashorn, Elefant, der Leopard und
auch der Buffel“. Wir bedanken uns bei
unserem Leser Peter Grande.

Unser langjahriger stellvertretender
Chefredakteur, Cord-Christian Troebst,
hat sich fir etwas mehr Freizeit in sei-
nem wohlverdienten Ruhestand ent-
schieden und hat uns verlassen. Wir
winschen ihm von hier aus alles Gute,
Gesundheit und viel Lebensfreude.

Viel SpaR und Genuss mit dieser
Ausgabe von gour-med wiinscht
Ihnen wie immer |hr gour-med-Team
und

Ihr

a

Klaus Lenser
Herausgeber
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Peter Nothel

Peter Nothel empfiehlt
Zu seinem Menue den
Champagner

De Saint Gall

Premier Cru Brut
Rosé

6 gour-med

Peter Nothel

Im Restaurant

ummer—Stchhen

Klaus Lenser

Peter Nothels feines aber kleines Hotel
»Fischerhaus” im Dusseldorfer Stadt-
teil Loricke liegt beschaulich im Gri-
nen und trotzdem zentral. Eine Adres-
se, die seit vielen Jahren nicht nur
Hotelgasten, sondern auch Fein-
schmeckern bestens bekannt ist.

Der 2-Sterne Koch Peter Nothel und
sein Co-Kichen-

chef Peter Liesen- |

feld gehdren zu 1\"*1
den Spitzenteams
der Ddusseldorfer
Gourmet-Gastro-
nomie. Ein Menue
im Hummer-Stib-
chen ist in jedem
Fall ein Gourmet-
Erlebnis der beson-
deren Art. Der
Name des Restau-
rants ist gleichzei-
tig Programm.
Hummer in allen
Variationen  sind
der Leitfaden durch
die gleichwohl
abwechlsungsrei-
che Menuekarte.
Ca. 7.000 dieser
késtlichen Krustentiere werden jahrlich
in seiner Kiiche verarbeitet.

Der Spitzenkoch gehért eher zu den
bescheideneren seiner Zunft, der aber
selbstbewusst formuliert: ,,Schnitt-
chennesser wollen wir nicht mehr
haben“. Dieser Anspruch sichert ihm

zu den zwei Sternen auch noch drei
Hauben und zahlreiche andere Aus-
zeichnungen, die seine kulinarischen
Hochstleistungen bestatigen. Er
selbst sagt von sich, dass er gerne isst
— was man ihm nicht ansieht — und
diese Leidenschaft spornt ihn zu
immer besseren Leistungen an. Zum
Auftakt des 5-gangigen Hummerme-
nues gab es ver-
schiedene  Brot-
chen und Butter,
die mit einem Hum-
mer aus Roter
Beete verziert war.
Ein Hinweis auf die
Perfektion. Die um-
fangreiche  Wein-
karte (850 Weine)
wird von Susanne
Fischer mit groRer
Fachkenntnis ge-
pflegt. Selbstver-
standlich serviert
Ihnen Peter Nothel
auch eine groRe
Auswahl  anderer
Gerichte. Sein Cre-
do: ,Man bekommt
nur da etwas Gutes
raus, wo man das
Beste hinein tut“. Probieren Sie es
selbst, liebe Gour-med -Leser. Die
nachstehenden Rezepte fir das 3-
Gang- Menue haben wir im wahrsten
Sinne des Wortes Peter Néthel abge-
notigt. Peter N6thel und wir wiinschen
Ihnen viel Spal beim Nachkochen und
guten Appetit.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis



Gefullte Tunfischtaschen
mit Auberginenptree
auf Jacobsmuschelcar-

paccio und Limonencreme
Fir 4 Personen

Zutaten fur das Auberginenpiree

Aubergine

Knoblauchzehen in Scheiben
Zitronengrasstangel, gehackt
Thymianzweige
Rosmarinzweig

Salz, Bergpfeffer

Tomaten, fein gewurfelt und
ofengetrocknet

P WNN P

2 EL

300 g Tunfisch
Salz, Bergpfeffer, Limettendl

Zubereitung

Aubergine der Lange nach halbieren,
mit Knoblauch, Zitronengras und
Krautern belegen, dann die beiden
Halften wieder aufeinander legen und
die Aubergine in Alufolie wickeln. Im
200 Grad heiBen Backofen 11/2 Stun-
den garen. AnschlieBend das Fleisch
aus der Aubergine kratzen und im
Mixer purieren. Mit Salz und Bergpfef-
fer wirzen, mit den Tomatenwdrfeln
vermischen und erkalten lassen.

Tunfisch in diinne Scheiben schneiden
und plattieren, rund ausstechen und
mit Salz, Bergpfeffer und Limonendl
wirzen. Das Auberginenpiree auf die
runden Tunfischfilets geben und das
Ganze zusammen schlagen. Aufllen
nochmals wirzen und mit Limonendl
bepinseln.

Zutaten fur die Limonencreme

2 EL Quark
1/2 Limette Schalenabrieb

und Saft

1 Zitronengrasstangel,
feinste Wurfelchen

2 El Créeme Fraiche

1 El Joghurt

1 El fein geriebene Salatgurke

1TL Koriandergruin und Minze,

feingehackt
Sojasauce, Chilisauce

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen
und pikant abschmecken.

Zutaten fur die Vinaigrette

3 El Distel6l
1 El Champagneressig

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Salz
Japanischer
pfeffer

Berg-

Zubereitung

Alle Zutaten verrih-
ren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

A,

Zutaten pro
Person

3 groRRe Jacobs-
muscheln in d.
Schale
etwas Lollo Rosso,
feiner Frisee
Krauter und
Kapuzinerbliten

Fertigstellung

Die Jacobsmuscheln
ausbrechen und sau-
bern und in hauch-
dinne Scheiben
schneiden und direkt
auf dem Teller rund
anrichten. Mit der
Vinaigrette marinie-
ren, in die Mitte des
Tellers ein kleines
Salatbouquet geben.
Die Tunfischtaschen
auf das Carpaccio
setzen und die Limo-
nencreme ebenfalls
darauf setzen. Mit Krautern garnieren.

Gefiillte Tunfischtaschen

300 ml
2 El

Tomatenconsomme
Tomatenconcasse

Gespickte Rotbarbe mit
Lavendel

auf Tomaten Cous-cous

und Banyulsweinsauce

Zubereitung

Fur den Couscous die Butter in einem
Topf schmelzen, den Couscous-Griefd
darin anschwitzen, mit Tomatencon-
somme auffillen und in 5 Min. weich
kochen. Danach die Tomatenwdirfel
unter den Couscous mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Zutaten fur die Rotbarbe

4 Rotbarben a 350 g; filetiert

Salz & Pfeffer

Olivendl

Lavendelbliten
Zubereitung Zutaten fur die Banyulsweinsauce
kleine Schalotten,
in Lamellen

8 dl Banyulswein

80 cl Portwein

jel Zweig Rosmarin & Thymian

Die Rotbarben mit einem scharfen 5
Messer fein schneiden und mit den
Lavendelbliten spicken. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, in Olivendl gold-braun
braten.

150 g kalte Butter
Zutaten fur die Tomaten Cous-cous 150 g kalte Butter, gesalzen
Pfeffer
20 g Butter Cayenne
150 g Couscous-Griel3

gour-med 7
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Zubereitung

Die Schalotten mit dem Rotwein und
den Krautern aufkochen und auf 5 cl.
einkochen lassen, passieren. Mit der
Butter aufmontieren und mit Pfeffer
und Cayenne wiurzen.

Zutaten fur die Garnitur

150 g Zuckerschoten
1 EL Butter
Salz & Pfeffer, Lavendelhalme
Basilikum, frittiert, Lauchstroh
6 Kirschtomaten

Zubereitung

Zuckerschoten in Salzwasser blanchie-
ren und in Butter anschwenken und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Kirschtoma-
ten halbieren und in Olivendl kurz
anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten

Die Zuckerschoten facherartig anrich-
ten. Den Couscous mit zwei Loffeln zu
Nocken formen und an den Zucker-
schoten anrichten und mit etwas
Lauchstroh ausgarnieren. Die Rotbar-
be daneben anrichten und mit den
Kirschtomaten und Basilikum ausgar-
nieren. Zum Schluf? die Banyulswein-
sauce um die Rotbarbe

giessen.

8 gour-med

Trilogie von Valrhona -
Kuverture
mit Orangenragout und
Vanillesorbet

Zutaten fur den Zuckerteig

125 g weiche Butter
85 g Puderzucker
1 Prise Salz
Mark einer 1/2
Vanilleschote
200 g Mehl
15¢g Starke

50 Vanillepuddingpulver
1 Ei
25 ¢ gemahlene Mandeln

Zubereitung

Butterstiickchen, Puderzucker, Salz
und Vanille mit dem Rihrgerat glatt
rihren. Mehl, Starke und Puddingpul-
ver durchsieben, mit der Buttercreme
vermischen. Ei und gemahlene Man-
deln untermischen. Teig 1 Stunde kalt
stellen. Dann den Teig dunn ausrollen
und Boden ausstechen. Boden mit der
Gabel mehrmals einstechen, in kleinen
Formen im Ofen 10 Min. bei 200 Grad
backen.

Gespickte Rotbarbe

Fallung
30 g Honig
450 g Noir Orange (Valrhona)
60 g Zucker
60 ml Wasser
3dl Milch
2 dl Sahne
Salz

Zubereitung

Honig und gehackte Kuvertire in eine
Schissel geben. Zucker und Wasser
bernsteinfarben karamellisieren. Milch,
Sahne und Salz leicht erwarmen, zum
Karamell hinzufigen. Nach und nach
die Sahne-Karamell-Mischung mit
einem Gummispachtel vorsichtig unter
die Kuverture mischen. Dabei von der
Mitte aus kreisformig die Masse dre-
hen. Bei jeder Sahnezugabe den Kreis-
radius vergroRern. Auf den Murbeteig
geben und mindestens drei Stunden
kalt stellen.

Zutaten fur das Vanillesorbet

250 ml Wasser
250 g Zucker
3 Vanillestangen,
aufgeschnitten
500 g Naturjoghurt

Zubereitung

Fir das Sorbet das Wasser mit dem
Zucker und ausgeschabtem Vanille-
mark zum Kochen bringen. Erkalten
lassen, mit dem Joghurt verriihren und
die Creme in der Eismaschine gefrie-
ren.

Zutaten fir das Soufflé

70 g Puderzucker

70 g weiche Butter
4 Eigelb

110 g Halb-Bitterkuvertire
4 Eiweil

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker schaumig
rihren und die Eigelbe nach und nach
zugeben. Die Kuvertire schmelzen
und unter die Masse heben. Die Eiwei-
f3e zu einem steifen Schnee schlagen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis



und unter die Masse heben. Glasform-
chen buttern, mit Zucker ausstreuen.
Masse einfiillen. Im 180 Grad heil3en
Ofen ca. 16 Min. im Wasserbad garen.
Mit Puderzucker bestauben, sofort
servieren.

Zutaten fur das Orangenragout

100 g Zucker
10 Kumquats, in Scheiben
und entkernt
3 Orangen, filetiert
200 ml Orangensaft
Grand Marnier
1 Messerspitze Speise-
starke

Mark einer Vanilleschote
Zubereitung

Den Zucker in einem Topf bernsteinfar-
ben schmelzen lassen mit Orangensaft
abléschen und etwas einkochen lassen.
Starke mit etwas Grand Marnier anriihren
und den Saft etwas abbinden. Kumquats
und Orangenfilets zugeben einmal aufko-
chen und kaltstellen.

Zutaten fir das
Schokoladen-Gateau

1 Mandel-Biskuit
100 ml Flussige Kuvertire
30ml Ol

Zutaten Mandel-Biskuit

2 Eier

3 Eigelb
185 g Zucker
115 g gemahlene Mandeln
90 g Mehl

7 Eiweil

Zubereitung

Die Eier, Eigelbe, 110 g Zucker und die
Mandeln in einer Rihrmaschine weil}
schaumig aufschlagen. Eiweil3 mit dem
restlichen Zucker zu einem festen
Eischnee schlagen und mit dem
gesiebten Mehl unter die Eiermasse
heben. Im Backofen bei 200 Grad etwa
10 Min. backen.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Zubereitung

Blech mit Biskuit auslegen.
Kuvertire mit Ol verriihren. Bis-
kuit nun mit der Kuvertiire einpin-
seln und kalt stellen.

Zutaten fur die weil3e
Schokoladenschicht

1 Ei

1 Eigelb
130 g weille Kuvertire

2 cl Creme de Cacao,

hell

2 cl Zwetschgenwasser
200 ml Sahne, geschlagen
45 g Eiweil3

12 g Zucker

3 Blatt Gelatine
Zubereitung

Das Eigelb mit dem Ei warm und Kalt
schlagen. Die Kuvertlire schmelzen
und unter die Eimasse geben und den
Alkohol zugeben. Die geschlagene
Sahne unterheben. Das Eiweifl mit
dem Zucker schaumig schlagen und
unter die Masse heben. Den vorberei-
teten Biskuit mit einem Rahmen verse-
hen und die Schokoladenmousse nun
einfillen und kalt stellen.

Zutaten fir die Halb-Bitter Schicht

250 g Halb-Bitterkuvertiire
4 Eigelb
4 Eiweil

500 ml Sahne, geschlagen
2 cl Cognac
2 cl Rum

Zubereitung

Die Kuvertlire zerkleinern und aufl6-
sen. Das Eigelb schaumig schlagen
und unter die Kuvertiire mischen. Das
Eiweil} zu einem festen Schnee schla-
gen und unterheben. Mit dem Amaret-
to und Cognac parfimieren und die
geschlagene Sahne unterheben. Auf
die weilRe Schokoladenmousse im
Rahmen fillen und fest werden lassen.
Den Gateau nach Belieben mit klarem
Gelee abglanzen.

Anrichten

Das Orangenragout in die Tellermitte
geben. Die drei verschiedenen Scho-
koladengerichte ringsum geben und
zum Schluss das Vanillesorbet anrich-
ten. Mit Zuckerspirale, Schokoladen-
truffel, Minze und Schokoladendekor
ausgarnieren.

Fotos: Hummer-Stilbchen

Weitere Informationen:

Hummer-Stiibchen
im Hotel Fischerhaus
Bonifatiusstrale 35
40547 Dusseldorf
Tel.: 0211/5979 79
Fax: 0211/59797-59

gour-med 9
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er Wein-Geniel3er-Tipp

... von Rakhshan Zhouleh

Liebe gour-med-Leser,

Diesmal haben wir - die Abende
werden langer - 2 der besonders wohl-
schmeckenden Rotweine aus dem
Wallis fur Sie ausgesucht, die gerade
an den langen Winterabenden zum
gemitlichen Ausklang des Tages bei-
tragen.

Lebhafte Sé&urestruktur, jugendli-
ches, glanzendes Rot, in der Nase ver-
fuhrerisch weich. Im Nachhall feines
Holzaroma. Eine Komposition auf
einem fruchtigen Duftfundament mit
leichten, pflanzlichen Ténen, vor allem
Gewlrznoten. Die Rebsorten des

2001 Rouge d'Enfer
Maitre de Chais
Madeleine Gay

Vailais, Provins Vailais

sind Blauburgunder, Cornalin,
Humagne Rouge und Syrah. Ein
Cuveé, der seinesgleichen sucht, und
dessen Anhéngerschaft nicht nur in
der Schweiz immer gréRer wird.

Wir empfehlen dazu
das Burgunderglas
aus der Serie
»Excelsior von
Schott Zwiesel.

10 gour-med

Der Rouge d’Enfer verdankt seine
Entstehung der im Jahre 1920 entstan-
denen Weinwirtschaftskrise, in der
zahlreiche Winzer sich auf regionaler
Ebene zusammen geschlossen haben.
Diese kleinen Genossenschaften
haben aber ihre Individualitat erhalten,
um unabhéngig zu bleiben. Die ,,Pro-
vins* ist bei internationalen Wettbe-
werben als hdchstdekorierte Winzer-
genossenschaft der Schweiz dreimal
hintereinander ausgezeichnet worden.
Serviertemperatur: Im Sommer: 11°C,
im Winter: 13°C

Bezugsnachweis:

Querschnitt Weine

Fr. Maerksch

Winterfeldtstr. 46

10781 Berlin

Tel./Fax: 030/216 87 00
http://www.querschnitt-weine.de

Das helle, leuchtende Kirschrot, in
der Nase sommerlich fruchtig, mit
einem Hauch von roten Beeren und
Quitte und einer wirzigen, zarten Note
im Nachhall, charakterisiert den weit-
verbreitetsten Rotwein des Wallis, den

2001 Déle Du Valais
Cave St. Pierrre
Chamoson Pinot Noir
et Gamay.

Der Cuveé wird aus einer Mischung
von Uberwiegend Pinot Noir und
Gamay Trauben vergoren.

Beide zusammen muissen einen
Mindestanteil von 80% des Trauben-
anteils ausmachen, der Rest (20%)
besteht aus im Wallis zugelassenen
roten Trauben. Der Ausbau von Pinot
Noir und Gamay Trauben ist im Wallis
stéandig weiterentwickelt worden, Ken-
ner sprechen von einer Komplexitat

der Walliser Rotweine, die durch den
individuellen Anbau je nach Lage und
Winzer ganz personliche Charaktere
entwickeln. Gerade im Wallis wird bei
Dole Cuveés darauf geachtet, dass der
Anteil der Pinot Noir Traube immer
mindestens die Hélfte des Traubengu-
tes ausmacht, dadurch erhélt der Dole
du Valais seine fruchtige Suffigkeit und

Wir empfehlen
dazu ebenfalls das
Burgunderglas aus

der Serie ,,Excelsior*
von Schott Zwiesel.

runde Aromafille, die durch den
Zusatz der Gamay Traube erganzt
wird. Serviertemperatur: 15 — 16°C.

Bezugsnachweis:

Verband Schweizer
Weinexporteure (SWEA)
Friedrichstr. 95

10117 Berlin

Tel.: 030/201 20 18
http://www.swisswine.de

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis


http://www.querschnitt-weine.de
http://www.swisswine.de

Die Chardonnay Traube — die Kdni-
gin der Rebsorten in der Champagne -
vereint wie keine andere Traubensorte
positive Eigenschaften fir die Cham-
pagner-Hersteller. Die exklusiven
Champagner-Sorten mit ihren Erstge-
wachsen lassen es sich nicht nehmen,
ganz besondere Jahrgange aus reinen
Chardonnay Trauben herzustellen. Das
kleine, aber feine Weingut Saint Gall
gehoért zu den Champagner-Erzeu-
gern, die Wert auf qualitative Cham-
pagner legen und nicht an Mengenpro-
duktion interessiert sind.

Beim Chardonnay handelt es sich
um eine weille Beere, die einen hellen,
sehr aromatischen Saft liefert. Die
Traube besteht aus kleinen, runden
Beeren mit einer schénen Bernstein-
farbe. Mit Vorliebe gedeiht er in der
Cote de Blancs, wo so renommierte
Weinorte wie Cramant, Le Mesnil,
Oger, Avize und Vertus liegen. Der pfle-
gebedirftige Chardonnay ist in den
besonders kiihlen Weinbergen der
Champagne stets spatfrostgeféhrdet.
Die Kellermeister lieben den Chardon-
nay wegen seines hohen Reifegrades
und seiner Gestaltungsfahigkeit. Er
spricht auf ein viel breiteres Spektrum
an Keltertechniken an als die meisten
weilen Traubensorten. Chardonnay in
Bestform bildet den Vermittler fir den
Charakter der Lage in der
er gewachsen ist. Immer
noch stehen 90% der

Chardonnay Bestande

Frankreichs in der Cham-

pagne und im Burgund.

Der

Champagne
De Saint Gall
Premier Cru
Blanc de Blancs
Brut Avize

ist herrlich in seiner
Klarheit. Seine un-
Uberhorbaren Klan-
ge der Blaschen
scheinen festli-
che Stimmung zu
schaffen, weich

und cremig berthrt der florale Frucht-
schmelz zartlich den Gaumen mit fast
zeitlosem Nachhall.

Eine ganz besondere Empfehlung
fur Liebhaber des Rosé Champagners
ist der

Champagne

De Saint Gall

Premier Cru
Brut Rosé

bestehend aus 85% Chardonnay und
15% Pinot Noir. Seine schoénen rosé-
lachsfarbenen Reflexe und die ausdau-
ernde und feine Perlage, sowie die
ausdrucksstarken Aromen von roten
Fruchten qualifizieren ihn zu einem ide-
alen Aperitif-Champagner, der aber
auch gut zu Desserts passt. Die Grand
Cru und Premier Cru Klassifizierungen,
die durch Klima und Bodenbeschaffen-
heit garantiert werden, zeugen von
Qualitat. Der Saint Gall Premier Cru
Brut Rosé zeichnet sich durch einen
zarten Duft mit nachhaltiger Perlung
als ein Rosé Champagner der beson-
deren Note aus.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Rakhshan Zhouleh

Bezugsnachweis:

Champagne

DE SAINT GALL GmbH
PREMIER CRU

Lebacher StraRe 4

66113 Saarbrtuicken

Tel.: 0681/99 63 757

Fax: 0681/99 63 111
http://www.de-saint-gall.com

Viel Spall beim Degustieren!

lhr

(Lpﬂk-hahmn Thouleh

—_—

Rhakshan Zhouleh ist Chef-Sommelier
im Restaurant Margaux.

10117 Berlin

Tel.: 030/22 65 26 11
http://www.margaux-berlin.de
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er gesunde Geniel3er-Tipp

... von Fernsehkoch Armin RolBmeier

Armin RoRmeier

,» Nostalgie lasst Herzen
hoéher schlagen!*

Eigentlich kdénnte man sagen:
»Noch nie waren sie so wertvoll wie
heute“, - die einstigen Klassiker der
bauerlichen Kiche. Erdkohlrabi,
Steckriben, Kirbis, Petersilienwur-
zeln, Hulsenfriichte und rote Bete.

Unsere Nachwuchskdche werden
fast magisch angezogen und von dem
intensiven Geschmack dieser Erdlinge
von neuen Varianten auf dem Teller
formlich  inspiriert, diese wohl-
schmeckenden Herbstgemise in
Szene zu setzen.

So entstehen dann Gerichte, -
eigentlich kulinarische Kreationen und
Kompositionen wie ,mariniertes
Schweinebackchen auf Balsamicolin-
sen mit Ribchenkonfit“ oder ,Bach-
saibling auf karamellisiertem Ruben-
kraut mit Kiirbisknédel* oder ,,Schwei-
nefilet auf Carpaccio von Petersilien-
wurzeln mit Kerbelschaum und rote
Bete-Flan“.

All diese Klassiker gehéren zum
,urgestein“ unserer Grundnahrungs-

12 gour-med

mittel, nicht verfalscht oder veredelt,
nicht gekreuzt oder genveréndert, ein-
fach so gelassen und genau das zeich-
net sie aus, ihren unverfalschten natir-
lichen Geschmack und ihre charakter-
typischen Eigenschaften bei der Zube-
reitung.

Unser Organismus bzw. unser Ver-
dauungstrakt hat sich langst weiterent-
wickelt, hat sich schon an Fast-Food
gewdhnt oder wurde dazu gezwungen,
deshalb kann es schon mal passieren,
dass man mit dem Urgestein, den
Klassikern, bei der Verdauung Proble-
me bekommt. Aber da kdnnen wir
abhelfen: rote Bete bereitet man mit
etwas Anis zu, Rubenkraut mit Kim-
mel, Hulsenfriichte weicht man in
Mineralwasser ein und Petersilienwur-
zeln kocht man mit Senfkdrnern. Alle
diese Gewurze sprengen durch ihre
enzymatische Wirkung stabile Eiweif3-
verbindungen in diesen Herbstgemu-
sen und stimmen so Magen und Darm
freundlich. Lagern lassen sich alle ein-
fach — kuhler, dunkler Raum, Hulsen-
friichte trocken und verschlossen bei
Raumtemperatur.

Die Struktur unserer coolen Oldies
ist sehr stabil, daflr sorgen ausrei-
chend Eisen und Calcium, und der
Gehalt an Kalium ist die harte Konkur-
renz zur legendaren Banane.

Ballaststoffreich kommen sie daher
— ein Credo fir die Darmflora, auch der
Cholesterinspiegel wird positiv beein-
flusst und der Blutzuckerspiegel wird
voribergehend in Ketten gelegt, ein
Ausbrechen nach dem Genuss dieser
Herbstgemdse fallt somit schwer.

Rundum gesund wiurde ich sie ein-
stufen und ich hoffe, dass sie noch
lange in der Hitliste unserer Koche weit
oben stehen, viele neue Kreationen
entstehen und uns zum Nachahmen
animieren.

Auch ich hab’ mir fur Sie einiges
einfallen lassen und winsche lhnen
dazu guten Appetit!

Schweinefilet auf
Carpaccio von Petersilien-
wurzel im Kerbelschaum -

mit rote Bete Flan
(2 Personen)

Zutaten
300 g Schweinefilet
2 Petersilienwurzeln
1 rote Bete
1/2 Apfel
1 Eiweil
1 ganzes Ei
1/2 EL Balsamico
2 EL Kerbel
1 Tomate
1/2 Schalotte
1/8 | Kalbsfond
1/2 TL Anis
1 Lorbeerblatt
3 Wacholderbeeren
4 EL Sahne
1 EL Butterschmalz
1EL Rapsol
Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Rote Bete mit Wurzelblrste gut
abschrubben, mit Anis, Lorbeer,
Wacholderwasser auf den Punkt
kochen, schélen, Wirfel schneiden, im
Mixer fein purieren. Vom Apfel Kern-
haus ausstechen, halbieren - eine
Halfte Spalten schneiden, andere Half-
te schéalen und feinwirfelig schneiden.
Kerbel abzupfen, grob hacken. Tomate

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis



abziehen, entkernen, wiurfelig schnei-
den. Schalotte schélen, feinwurfelig
schneiden; Petersilienwurzel schalen,
in leichtem Salzwasser blanchieren,
ablaufen lassen, schrdge Scheiben
schneiden, trocknen; Eiweil} steif
schlagen. Rote Beteplree mit Apfel-
wirfel und ganzem Ei gut vermengen,
geschlagenes Eiweil? unterheben, mit
Balsamico, Salz, Pfeffer wiirzen; in
gedltem Foérmchen oder Kaffeetasse
abfillen und im Wasserbad im Ofen
bei 160 Grad ca. 25 - 30 Minuten
pochieren.

Zubereitung

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in heiBem Rapsdl rundum anbraten, im
Ofen bei 160 — 180 Grad auf den Punkt
garen. Beschichtete Pfanne mit wenig
Butterschmalz erhitzen, Petersilien-
wurzelscheiben beidseitig kurz anbra-
ten. Schalotten in heiBem Butter-
schmalz glasig angehen lassen, mit
Kalbsfond abléschen, mit Sahne auf-
giellen, etwas reduzieren lassen, Ker-
bel zufiigen, mit Salz und Pfeffer wir-
zen, im Mixer schaumig aufschlagen.
4. Schweinefilet in schrdge Scheiben
schneiden, rote Bete-Flan stiirzen.

Anrichten

Carpaccioscheiben auf flachen Tel-
ler rundum legen, Kerbelschaum in der
Mitte angiel3en, rote Bete-Flan mittig
auf den Schaum setzen. Fleischschei-
ben rund um den Flan setzen, mit
Tomatenwdirfel bestreuen.

Bachsaibling gedunstet
auf karamellisiertem
RiUbenkraut mit
Kurbisknodel

(2 Personen)

Zutaten
4 Saiblingfilets a 80 g
300 g gelbe Erdkohlrabi-Ruben
1EL Butterschmalz
1/16 | Weilwein lieblich
1/4 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1/8 | Gemisebriihe
1EL Petersilie
1EL gehacktes Kraut der
Riben
1/2 Schalotte
150 g Kurbis
4 altbackene Semmel
100 mi Milch
2 Eier

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

1/2 TL Ingwer
1/2 EL Zucker
1EL Balsamico weil}
1 Nelke
1 Lorbeerblatt
1/2 EL Puderzucker
Salz, Pfeffer
Muskat
Dill
Sauce
2 Eigelb
4 cl WeilRwein
Saft einer 1/2 Zitrone
2 EL  Joghurt
2 EL Sahne
1 Dillzweig

Vorbereitung

Schalotte, Zwiebel, Knoblauch
schélen, feinwilrfelig schneiden.
Riben schalen, mit dem Hobel feine
Streifen hobeln, Petersilie abzupfen,
hacken; Kirbis schélen, wirfelig
schneiden, Ribenkraut grob hacken.
Semmeln in Wirfel schneiden, Milch
erhitzen, Ingwer abreiben. Etwas Was-
ser mit Zucker, Balsamico, Nelke, Lor-
beer, Zimt, Ingwer aufkochen; Kirbis
zugeben, auf den Punkt kochen, nach-
ziehen lassen, abkihlen, abseihen.
Schalotte in Butterschmalz glasig
angehen lassen, mit Semmeln, Peter-
silie vermengen, mit heiBer Milch Uber-
gielRen, Ei und Kurbis zufligen, gut
unterheben, mit Salz und Pfeffer,
Muskat wirzen — Knoédel abdrehen.
Eigelb und Weillwein Uber Wasserbad
aufschlagen, Zitronensaft zugeben,
verschlagen, Joghurt und Sahne
unterziehen, mit dem Mixstab auf-
schdumen, gehackte Dillspitzen unter-
heben - Sauce im Wasserbad warm
halten.

Zubereitung

Beschichtete Pfanne mit etwas But-
terschmalz erhitzen, Puderzucker
dazu, leicht karamellisieren lassen,
Schalotten und Riben zugeben, kurz
mit andinsten, mit Weiwein und
Brihe angieRen, Knoblauch hinein
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ca. 10 — 15 Min. dlnsten lassen bis es
bindet. Knddel im leichten Salzwasser
ca. 8 — 10 Minuten ziehen lassen.
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Basilikum belegen und zusammen-
rollen, mit Zahnstocher festhalten, mit
etwas Brihe angieRen, ca. 6 Min. diin-
sten lassen.

Anrichten

Das Rubenkraut als Bett auf fla-
chem Teller anrichten, das gehackte
Ribengrin darlber streuen, Saiblin-
grolichen darauf setzen, mit Sauce
Uberziehen. Die Kurbisknddel daneben
setzen, mit etwas Sauce nappieren.

Ich wiinsche lhnen viel Spaf
beim Nachkochen
und guten Appetit!

Armin RoBmeier

Fotos und Text: Armin Romeier
http://www.armin-rossmeier.de

Armin RolRmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,,Volle Kanne - Service téglich“
im ZDF um 9:05 Uhr
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In Weimars historischem ,, H otel Elephant“

kdnnen Feinschmecker bei
Chefkoch Marcello Fabbri wieder geniel3en

Klaus Lenser

Im traditionsreichen ,Hotel Ele-
phant in Weimar gab es einst eine
Speisekarte, auf der alle Gerichte —
von der Suppe bis zum Nachtisch —
aus Steckriiben zubereitet waren.
Zumindest fir jene Gaste, die keine
Lebensmittelkarten hatten. Das war,
genau gesagt, im Oktober 1944. Und
dann kam fiir lange Zeit die Ara von
Broiler und Soljanka, doch auch die ist

14 gour-med

vorbei — Lukull sei Dank! Spétestens
seit der im Jahr 1993 zum Hotelteam
gehdrende Marcello Fabbri das kuli-
narische Sagen hat. Mit diesem Neu-
beginn folgte das inzwischen zur ,,Finf
Sterne Superior“-Kategorie aufgestie-
gene Haus zielbewusst seinem Motto,
einer Forderung Friedrich Hebbels. Es
lautet schlicht, aber wegweisend:

Narcello Fabbri vor dem Hotel ,,E'Ejph

»Fange nie an, aufzuhdren;
Hore nie auf, anzufangen.”

Ein Special im ,Hotel Elephant*
bietet lhnen die Mdglichkeit, einen
erholsamen Kurzurlaub in der Klassi-
kerstadt zu verbringen. Als Kuchen-
chef des gesamten Hotels amtiert
Marcello Fabbri seit dem Jahr 2000,
machte bald in Gourmet- und Fein-
schmeckerkreisen von sich reden und
fihrte das Hotelrestaurant ,,Anna
Amalia“ an die Spitze der Restaurants
in den neuen Bundeslandern. Eine
Fachzeitschrift wéhlte es sogar zu den
zehn besten italienischen Restaurants
in Deutschland, und ein Gourmet-Fih-
rer belohnte Fabbris Kiiche mit hervor-
ragenden 16 Punkten. Flrwahr eine
Zierde, auch oder besonders fiir ein
Hotel der ,,FUnf Sterne Superior” Klas-
sifikation, das sich zu der ,,Luxury Col-
lection“ zéhlen kann, der rund 70 der
schonsten Hotels der Welt angehdren.

Zahlreiche prominente Géaste haben
sich in den letzten Jahren im Elephant
verwohnen lassen, von Lord Yehudi
Menuhin bis Udo Lindenberg, von
Johannes Heesters bis Sir Peter Usti-
nov, dazu international bekannte Solis-
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ten, Schriftsteller und Politiker. Einer
davon: Wladimir Putin.

Der 1970 in Rimini geborene Mar-
cello Fabbri begann seine Karriere im
Alter von 14 Jahren in einem Hotel sei-
ner Heimatstadt. Spatere Ausbil-
dungsstationen auf dem langen, dorni-
gen Weg, der irgendwann gewiss
auch ihn zum Sternenhimmel fiihren
wird, waren Mailand, Sardinien und
Minchen. Nun schwingt der passio-
nierte Koch, Taucher und Sammler von
Bonsai-Baumen das Kochzepter in der
Goethestadt zur Freude von Einheimi-
schen und auswartigen Besuchern
des auf eine Uber 300jahrige Tradition
zurtickblickenden Hotels. Aber urtei-
len Sie selbst — wir haben dem Meister
eines seiner Rezepte entlocken kon-
nen, fur Sie zum Nachkochen:

Brodetto vom Drachen-
kopf mit gediinstetem
Fenchel und
Bamberger H6rnchen

(fir 4 Personen)

Zutaten
2 Stk. Drachenkdpfe a 1.000 g
4 Stk. Fenchel
1 EL Tomatenmark
2 Chilischoten
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Stange Lauch
1 Bund Dill
2 EL gehackte Petersilie
300 ml WeilRwein
100 ml Noilly Prat
300 g Bamberger Hérnchen
Saft von 2 Zitronen
1 Lorbeerblatt
1TL Korianderkdrner
50 g Butter
21 Wasser
Olivendl, Salz und
Pfeffer

Sonnenblumendl
zum Frittieren

“ lm‘ ‘l| III‘
!IIl || e

Zubereitung
Fisch und Brodetto

Den Drachenkopf
entschuppen, filetieren
und die Gréaten aus
den Filets entfernen.
Die Filets in 3 — 4 cm
breite Tranchen schnei-
den und kuhl lagern. Die
Karkassen (ohne Inne-
reien) zerkleinern.

Zwei Fenchelknollen, zwei
Zwiebeln, die beiden Knoblauch-
zehen und die Lauchstange fein
schneiden und in einem vorgeheizten
Topf mit Olivendl anschwitzen. Die
Karkassen dazugeben und anrdsten
lassen. Die beiden Chilischoten und
das Tomatenmark dazugeben und
dunsten. Mit WeiBwein abldschen und
mit ca. 2 | Wasser auffillen. Ca. zwei
Stunden lang langsam kécheln lassen.
Den Sud durch ein Sieb geben und die
Flussigkeit nochmals um ca. ein Drittel
einreduzieren.

Bamberger Hornchen (Kartoffelsorte)

250 g der Bamberger Hoérnchen in
Salzwasser kochen und schélen. Die
restlichen 50 g mit einem Truffelhobel
langlich in hauchdinne Scheiben
schneiden und frittieren (fir die Garni-
tur).

Fenchel

Die restlichen Fenchelknollen put-
zen, in Spalten schneiden und in
einem kleinen Topf mit Olivendl und
klein geschnittenen Zwiebeln an-
schwitzen. Das Lorbeerblatt und den
Koriander dazugeben, leicht anschwit-
zen und mit dem Noilly Prat ablo-
schen. Den Saft von zwei Zitronen und
ca. 100 ml Wasser dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und
das Gemiuse kocheln lassen, bis es
bissfest ist.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

vom Drachenkapf

Fertigstellung

In einer tiefen Pfanne den vorberei-
teten Fisch auf der Hautseite ca. 3
Min. knusprig anbraten, umdrehen,
salzen und mit dem Brodetto abl6-
schen. Langsam ca. 5-6 Min. kdcheln
lassen.

Die Bamberger Hornchen und Fen-
chel dazugeben und nochmals kurz
kdcheln lassen. Die Butter dazugeben,
bis die Sauce sémig ist. Am Schluss
mit gehackter Petersilie und Dill
bestreuen und mit wenig gutem Oli-
venol abschmecken. In grof3en, tiefen
Tellern abwechselnd Fisch und Gemii-
se verteilen. Grof3zuigig mit Sauce nap-
pieren und mit den selbstgemachten
Chips dekorieren. Einige Dillspitzen
werden ebenfalls fur die Dekoration
bendtigt.

Fotos: Maik Schuck
Weitere Informationen:

Hotel Elephant

Markt 19

99423 Weimar

Tel.: 03643/80 20

Fax: 03643/80 26 10
elephant.weimar@arabellasheraton.com
http://www.arabellasheraton.com
http://www.luxurycollection.com
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thlungsborner ourmet

Klaus Lenser

Kuhlungsborn liegt eingebettet in »..Genuss fur Auge, Ohr und Gau- |
der malerischen Landschaft zwischen men“ - unter diesem Motto stehen
den Hansestadten Rostock und Wis- vom 31. Oktober bis zum 9. November
mar. Die auffallende Architektur des
Ortes und das waldreiche htigelige
Umland schufen ,,die grine Stadt am
Meer“.

Kostlichkeiten aus dem letzen Japf'?
rschfilet mit Fenchel-Safranbu

wohnliche Kultur abgerundet. Die
Gaste erwartet ein hochkaratiges
Gourmeterlebnis in einem Seebad mit
Tradition.

Der Clou ist das beliebte Hopper-
Menue. Es bietet dem Gast die Mog-
lichkeit, innerhalb eines Menues gleich
drei verschiedene Hauser zu erleben.
Der Transfer ist zuverléssig organisiert
und im Preis inklusive. Das Vier-Gang-
Menue kann wéahrend der Seebrik-
ken- oder Alleetour genossen werden.

;3: .

Kuhlunésborn

|
Typlsche K'rch‘l‘tektfjr

Fotos: Touristik-Service

2003 zum zweiten Mal die Gourmet- Kuhlungsborn
Tage im Ostseebad Kihlungsborn auf
dem Programm. Sechs renommierte Weitere Informatonen:
H&auser knipfen an den erfolgreichen
Auftakt dieses Feinschmecker-Events Organisationsbiiro
vom vergangenen Jahr an. Die Gour- Andrea Truhn
met-Themenabende sind eine Ver- Diinenstrake 15
schmelzung von Kultur, Musik und 18225 Ostseebad Kiihlungsborn
Gaumenfreuden. Das Funf-Gang- Tel.: 038293/42-100
’\* Menue ist eine erstklassige und indivi- Fax: 038293/42-111
Auch dieses Mal ‘wieder mit dabei: duelle Kreation der einzelnen Hauser. info@gourmet-tage.com
’ UCUCEIREMIE RIS Im goldenen Herbst werden kulinari- http://Avww.gourmet-tage.com

BUCRCWISEETIE  sche Kostbarkeiten durch auferge-
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Asiatische Impressionen

Dieter Resnel

Der Schwarzwald, seit jeher eine
sehr beliebte Urlaubs- und auch Kurz-
urlaubsregion, deren Kichenkunst
stark durch das nahe Elsass auBerst
positiv beeinflusst wurde, gilt seit lan-
gem als das ,,Sternen-Tal“ deutscher
Gourmetkoche. Die Vielzahl der Fein-
schmecker-Restaurants ist hier so
hoch wie sonst nirgendwo. Wen wun-
dert es, dass mittlerweile diese Region
auch Feinschmecker aus Frankreich
Uber die Grenze lockt. Das zwischen
der A 5 (ABA Appenweier) und der
Schwarzwaldhochstrale gelegene
Kur-Ortchen Sasbachwalden mit dem
dort angebauten Rotwein ,Alde Gott"
ist einer dieser attraktiven Erholungsor-
te.

Der Feinschmecker sollte einen
Besuch im Gourmet-Restaurant ,,Ente*

] = ""'-"'l*é‘-i:.'
‘s Hotel Tanne

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

im Schwarzwald

im Hotel Tannenhof auf keinen Fall ver-
saumen. Der Besitzer und Chefkoch

Chefkoch Klaus-Werner Wagn

Klaus-Werner Wagner verwdhnt dort
seit fast einem Jahr Zungen und Gau-
men von Gourmets, die das Besonde-
re zu schatzen wissen. Wie so oft ist
aus dem Hobbykochen eine Profes-
sion geworden. Klaus-Werner Wagner
hat aus seinem Hobby - privat Gaste
zu bewirten - die Konsequenzen gezo-
gen und mit Leidenschaft und Disziplin
sein Konnen erweitert. Er hat fast allen
groBBen Kiichenmeistern - schon wéh-
rend seiner eigenen gastronomischen
Laufbahn — in die T6pfe geschaut. Sein
Credo lautet: Ich koche nicht fur
Restaurant-Tester, ich koche fur mei-

nen verwohnten Geschmack und fur
den kulinarischen Anspruch meiner
Gaste.

Die Reiselust von K.-W. Wagner hat
ihn die Gewdurze dieser Welt kennen
und schatzen gelehrt. Kunstvoll weil}
er asiatische Gewiirze und Produkte
mit européischen zu verbinden. Seine
Liebe zu Mallorca, wo er einige Jahre
ein Hotel mit Restaurant betrieb,
erkennt man unschwer an der ausge-
suchten Weinkarte, dort Uberwiegen
mallorquinische Weif3- und Rotweine.
Ganz schon mutig in einer Region, wo
einem die Trauben geradezu in die
Kiche wachsen. Das Gourmet-
Restaurant ,,Ente* im Tannenhof ist fur
Feinschmecker, die gerne etwas
Neues ausprobieren, eine Fahrt nach
Sasbachwalden wert.

Fotos: Wagner's Hotel Tannenhof

Weitere Informationen:

Wagner's Hotel Tannenhof
Gourmet-Restaurant Ente

Murberg 6

77887 Sasbachwalden

Tel.: 07841/66 30 65

Fax: 07841/66 30 67
http://www.wagners-tannenhof.com
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Hotel

Maria Lujza Brandt

Die ersten Eindriicke im ,,Sonnen-
gut“ stimmen sogar die gestressten,
leicht gereizten Stadtbewohner gna-
dig. Wellness-Hotels gibt es zahlrei-
che hierzulande, aber solche, wo
alles stimmt, nur ganz wenige. Zu die-
sen auBergewohnlichen Hausern
gehdrt ganz bestimmt das Vier-Ster-

ne-Superior-Hotel ,,.Sonnengut“ im
niederbayerischen Bad Birnbach.
Mitten im malerischen Rottal, auf

einem sonnigen Hang der lieblich-
landlichen  Higellandschaft, auch

18 gour-med
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in malerischer Landschaft:

port und Genuss Im
nnengut

»bayerische Toskana“ genannt, steht
das zweigeschossige, im Landhausstil
gebaute Hotel. In dieser Verwdhnwelt
fallt es einem nicht schwer, den Alltag
zu vergessen und die wohltuende
Atmosphare mit allen Sinnen zu genie-
Ren. Schon in der herrlichen Bade-
landschaft mit Thermalbad, Whirlpool,
Solebad und SiuRwasserbecken (mit
zu Offnendem Glasdach) sowie im
Saunatrakt mit finnischer, Dampf- und
Biosauna und dem neuen uneinseh-
baren Saunafreilufthof, fihlt der Gast
sich wie im Paradies.

Der AulRenpool im Hotel ,,Sonnengut*

Relaxen und genieen am Pool

Beim Besuch im Gutsherrn-Bad’l
mit Tiroler Heubad, Kraxenofen, duf-
tendem Cleopatra- oder orientali-
schem Rasulbad, mit Naturfango,
Kneipp-Tretbecken, schottischem Bad
im Wasserbett oder Farblichttherapie,
werden Korper, Geist und Seele
gestarkt und frische Kréafte gewonnen.

Anhanger des Golfsports kdnnen
sich Uber acht 18-Loch-Meister-
schaftsplatze, drei Neun-Loch-Kurs-
platze und Uber ein Golfodrom mit
Uberdachten Abschlagplatzen freuen.

Nach den ,,Strapazen* der verschie-
denen Béader und Anwendungen lasst
man den Tag am besten mit kulinari-
schen Genussen ausklingen.

Im Hotelrestaurant ,,Sonnenhohe®,
mit einer wunderschdénen Sonnenter-
rasse, verwohnt Kichenchef Christian
Gsodl seine Gaste mit einer kreativ
abgewandelten, leichten, bayerisch-
Osterreichischen Kiche. Produkte
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(naturlicher Anbau aus der Region,
eigener Krautergarten) und Zuberei-
tung der Speisen sind durchweg erst-
klassig. Das hohe Niveau der lukulli-
schen Kostlichkeiten und des freund-
lichen, beratenden Service (z.B. bei
der Auswahl von erlesenen Weinen) ist
inzwischen landesweit bekannt gewor-
den. In Feinschmeckerkreisen gehort
das Restaurant ,Sonnenhdhe* zu den
ersten Adressen und wird standig
weiterempfohlen.

Kichenchef Gsodl hat uns das
Rezept einer seiner Spezialitaten ver-
raten:

Hirschfilet an Preiselbeer-
Portweinsauce mit gebra-
tenen Waldschwammerl
dazu Erdapfelbirne und

Mohnschupfnudeln
Fir 4 Personen

Zutaten

Erdéapfelbirne

250 g geschélte Kartoffeln
1 Eigelb
20 g Butter
Muskat
1/4 Birne
1 Spaghetti
1 Nelke

Zubereitung

Die geschélten Kartoffeln in Salzwas-
ser weichkochend ausdampfen lassen
und anschlielfend passieren und das
Eigelb, die Butter und geriebenen
Muskat zugeben. Birne ohne Schale
fein reiben und zu der Kartoffelmasse
geben. Nun die Masse zu einer Birne
formen und in Vollkornbrésel panieren
fur den Strunk eine Nelke und fir den
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Stangel eine Spaghetti reinstecken.
Bei 160 Grad ca. 2 Min. backen.

Preiselbeer-Portweinsauce

Zutaten
1 Karotte
1/2 Sellerie
1/2 Lauch
1 Zwiebel
3 EL Nussol
0,4 | Rotwein
0,2 | Portwein
3 EL Preiselbeeren
2 EL Orangensaft, gepresst

Salz, Pfeffer, Koriander

Vom Hirschfilet die Abschnitte mit dem
Wurzelgemise im Nussél anbraten,
tomatisieren, mit einem kraftigen Rot-
wein und Portwein abléschen und ein-
kochen lassen, Preiselbeeren zuge-
ben. Mit frisch gepresstem Orangen-
saft, Salz, Pfeffer und Koriander
abschmecken.

Mohnschupfnudel

Kartoffelmasse herstellen (siehe oben),
in Zipfelform geben, in 1 EL brauner
Butter anbraten und mit Mohn
bestreuen

Fur die Schwammerl
100 g Waldschwammerl mit einem
trockenen Tuch putzen, nicht waschen,

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

in 2 El brauner Butter anbraten und mit
Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer
wilrzen

Hirschfilet 600g
Beize fiir das Hirschfilet

Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Pfef-
ferkdrner, Rosmarin und Thymian mit
0,5 | Rotwein aufkochen lassen und
dann das Filet Uber Nacht einlegen.
Vor dem Braten rausnehmen, trocken
tupfen und mit etwas Salz rosa braten.

Das Hotel ,Sonnengut* tragt zu
Recht die stolze Auszeichnung des
Bayerischen Umweltministeriums als
Lumweltbewusster Hotel- und Gast-
stattenbetriebe in Gold*“.

Wer auf Lebensqualitéat und Genuss
Wert legt, ist hier genau richtig.

Fotos: Hotel Sonnengut
Weitere Informationen:

Wellness-Hotel Sonnengut
Am Aunhamer Berg 2
84364 Bad Birnbach
Tel.: 08563/305-0

Fax: 08563/305-100
info@sonnengut.de
http://www.sonnengut.de
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Warum denn in die Ferne schweifen, wo die Schweiz doch liegt so nah!

H aute

Andrea Willen
Joachim Beck

Das Land rund um den Genfer See
sieht aus, als hatte der liebe Gott es
hier besonders gut gemeint. Der See,
die Berge und dazwischen das Wein-
land des Lavaux sind vor allem jetzt im
Herbst eine Reise wert. Dann namlich
spurt man, was die Winzer dort mei-
nen, wenn sie von drei Sonnen flr

20 gour-med
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Genfer See

— Die hohe Kunst der Einfachheit —

ihren Wein sprechen: Die erste Sonne
ist die direkte, die zweite die Reflek-
tion der warmenden Strahlen durch
den See und schlieBlich speichern
Boden und Terrassenmauern der
Weinberge die Sonnenwéarme und
geben sie langsam wieder ab. Kein
Wunder, dass es hier bis weit in den

Le Pont du Brent“

Pas Restaurant ,,

Gérard Rabaey

Herbst mild ist und kein Wunder, dass
hier der beste Wein der Schweiz
gedeiht. Ein ideales Land fiir Liebhaber
guter Kiuche und exzellenter Weine.
Eine Adresse, die jeder auf seiner per-
sdnlichen Feinschmecker-Landkarte
eintragen sollte, ist die von Gérard und
Josette Rabaeys "Pont du Brent"
oberhalb von Montreux.

Gérard Rabaey stammt aus den
Ebenen der Normandie. Seine Heimat
ist eine Region mit ausgezeichneter
Kiche - und mit wundervollem Kase.
Kein Land, aus dem man ausziehen
misste, das Kochen zu lernen. Doch
erst in der Schweiz hat Gérard Rabaey
die Gipfel dieser Kunst erklommen. Die
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hdchsten Auszeichnungen hat er dort
erobert: Drei Sterne im Guide Michelin,
19 von 20 méglichen Punkten im Gault
Millau, Spitzenrdnge in Bewertungen
fuhrender Gourmetkritiken. Aber selbst
viel Lob hat Rabaey nicht beirren kén-
nen. Er geht seinen Weg, gerade,
direkt, unverfalscht. Seit mehr als drei-
Big Jahren begeistert er in der Schweiz
auch die anspruchsvollsten Gourmets.
Grund genug fir gour-med , ihn im

"Pont du Brent" zu besuchen und eini-
ge seiner Kreationen kennen zu lernen.

Das Beste ist gerade gut genug. So
einfach kénnte man - Oscar Wilde ver-
zeiht die Anleihe - die Grundlage der
Kiche im "Pont du Brent" beschrei-
ben. Saisonale, exzellente, frische Pro-
dukte sucht Gérard Rabaey taglich fir
seine Kreationen. Das ist ein Teil sei-
nes Erfolgs. Der vielleicht noch wichti-
gere ist seine sichere Hand, mit der er
Originalitéat und Einfachheit verbindet.
Er will die Dinge zur Geltung bringen,
mit jener Prise Esprit, die ihm eigen ist
und die den Zauber seiner Kiiche aus-
macht.

Wer Kiiche und die hervorragenden
regionalen Weine, kundig prasentiert
von Sommelier Raphaél Guadin, ken-
nen lernen moéchte, sollte unbedingt
reservieren. Und fir alle, die noch zu
Hause bleiben mussen, haben wir -
um sie auf den Genuss vorzubereiten —
wie immer ein Rezept zum Nachko-
chen mitgebracht.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Corolle de homard breton aux
flageolets et sarriette

Bretonischer Hummer auf
Bohnchen und

Bohnenkraut

Fur 10 Personen
Zutaten

3 Stck bretonische Hummer,
je 500 bis 600 gr.
etwas Gemisefond

2 dl WeilBwein
3dl Geflligelfond
3dl Fisch-Fumet (Fond)
1TL Tomatenmark
150 g geschalte und blanchierte
weile Bohnen
100 g Hummer-Butter
1 kleiner Bund Bohnen-

kraut,

Bretonischer Hummer

1 kleine Karotte

1 gehackte Schalotte
Schale einer Zitrone
geschalte Tomaten

(Dose).

100 g

Zubereitung

Lebende Hummer zwei Minuten in
kochendes Wasser geben, die Zangen
weitere zwei Minuten kochen lassen.
Die Schale entfernen und die Hummer
in Scheiben schneiden. Die Schalen
stark zerkleinern, in einem Topf erhit-
zen, den Gemiisefond zuftigen, aufko-
chen. Mit dem Tomatenmark abziehen
und mit dem WeiBwein abléschen,
reduzieren. Gefliigelfond und Fisch-
Fumet (Fond) angieen. 20 Min.
kdcheln lassen, vom Feuer nehmen.
Zitronenschale und einen Zweig Boh-
nenkraut hinzufligen und weiter lang-
sam ziehen lassen, dann durch ein
Sieb geben.

In der Hummerbutter die zerkleinerte
Karotte und Schalotte anschwitzen,
die Boéhnchen hinzufiigen und weiter
anschwitzen. Peu a peu den Hummer-
fond dazu geben. Ist die Halfte Fond
eingeruhrt, die zerkleinerten Tomaten
sowie einen Zweig Bohnenkraut hinzu-
fugen.

Inzwischen in einer Pfanne auf sehr
niedriger Flamme die Hummer-Schei-
ben in etwas Hummerbutter garen,
dabei standig begieRen. An die Béhn-
chen am Ende etwas von der Hum-
merbutter aus der Pfanne geben. In die
Pfanne den Fond gieRBen, den Boden-
satz sanft 16sen und den Fond leicht
einkochen. Die Sauce mit einer kleinen
Nuss Hummerbutter binden und etwas
feingehacktes Bohnenkraut dazuge-
ben.

In einem tiefen Teller die Hummer-
scheiben auf den Bohnchen anrichten,
mit dem Jus umgiel3en.

Fotos: Joachim Beck /
Le Pont du Brent

Weitere Informationen:

Le Pont du Brent

M & Mme Gérard Rabaey
CH-1817 Brent

Tel:. 0041 21 964 52 30

Fax: 0041 21 964 55 30
rabaey@bluewin.ch

Sonntag und Montag geschlossen.
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Sabine und Armin Réttele

Unser Autor Armin Rottele war bis
Oktober 2002 Chefkoch im Gourmet-
Restaurant , Aphrodite”“ im Relais &
Chéateaux Hotel ,,Albergo Giardino* in
Ascona

Das Trentino, eine Region mit ein-
driicklichen Bergen und glasklaren, in
vielen Blau- und Turkisténen schim-
mernden Bergseen, ist fur Motorrad-
fahrer ein einzigartiges Erlebnis. Es lie-
gen genau 2166 Meter Hohenunter-
schied zwischen dem hochsten und
tiefsten Punkt der Strallen des Trenti-
no: Das 2244 Meter hohe Sellajoch in
den Dolomiten im Nordosten markiert
das Hochgebirge, das Stadtchen Riva
del Garda, gerade 78 Meter tber Nor-
malnull, ist einer der stidlichsten Punk-
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te und verstromt mediterranes Flair.
Dazwischen liegt eine kurvenreiche
StraRenvielfalt, wie sie selten auf so
engem Raum zu finden ist.

Fir Motorradfahrer ein wahres Para-
dies: Die Landschaft ist kleinrdumig
und vielfaltig, es gibt reichlich Passe,
kleine StraBchen und vor allem unzah-
lige Kurven. Dazu kommen noch die
300 lieblichen Bergseen, weilglanzen-
de Gletscher, sattgriine Almwiesen und
in der Abendsonne mitunter magisch

Altipiano della Paganella, Lago di Molveno

ui*,
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Mad.onna di Campiglio

Moena Feradi Plimiero
°

Molveno
Ti(;ne Trento Valsggana

Folgeria &avarone
@ usera

®Borgo

Riva.del Garda

t

leuchtende Dolomitfelsen. Die Men-
schen und die Kiiche tragen ebenfalls
dazu bei, dass der 6217 Quadratkilo-
meter groRe Landstrich im nordlichen
Italien eines der beliebtesten Motor-
radziele Europas ist.

Lago di
Garda

Wir haben unsere Rundreise in Tren-
to, der malerischen Alpenstadt, die nur
etwas mehr als 100.000 Einwohner
zahlt, begonnen. Der historische Stadt-
kern von Trento bietet dem Besucher
zahlreiche Bauwerke und Palaste, die
dank ihrer Lage in einer kurzen Zeit-
spanne besichtigt werden kénnen.
Zum Ubernachten empfiehlt sich die
Villa Madruzzo, oberhalb von Trento.
Eine im spaten 15. Jahrhundert errich-
tete Villa mit lauschigem Park und Zim-
mern, die im historischen Stil einge-
richtet sind. Es empfiehlt sich, ein Zim-
mer in der Villa zu reservieren, dem
alten Teil des Hauses. Die Kiiche bietet
sowohl traditionelle als auch typische
lokale Gerichte an. Im Sommer kann
man im Freien auf der luftigen Terrasse
gemdutlich sitzen, umgeben vom Griin
des Parks, und sich feine Kostlichkei-
ten auftischen lassen. Zu empfehlen:
Strigoli (spezielle Teigwaren) mit ver-
schiedenem Gemise und Flusskreb-
sen, am Tisch zubereitetes Rindertatar
oder Hirschfilet in Teroldego. Teroldego
ist eine Rebsorte, die ihren Ursprung
im Trentino hat. Nach einem kleinen

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis
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Fruhstiick ging es am nachsten Tag
weiter Richtung Castel Beseno, wel-
ches auf jeden Fall einen Abstecher
lohnt — schon wegen der einzigartigen
Aussicht. In der im 12. Jahrhundert
erbauten Festungsanlage finden heute
wechselnde Kunstausstellungen und
kulturelle Veranstaltungen mit traditio-
nellen Kostimen vor der atemberau-
benden Kulisse des groRBen Turnier-
platzes statt.

Unsere Fahrt fuhrt uns durch die
drei im sudoéstlichen Trentino gelege-
nen Hochplateaus Folgeria, Lavarone
und Luserna. Von Folgeria aus geht es
Uber den Passo Sommo vorbei an Wie-
sen- und Weidenlandschaften, einsa-
men Almhutten und dichten Waldern
bis das Ortchen Lavarone erreicht ist.
Der Lago di Lavarone, ein kleiner, kla-
rer Bergsee an dessen Ufern sich
sogar Siegmund Freud mehrmals auf-
gehalten hat, ladt zu einem ausgiebi-
gen Picknick ein. Wer Lust hat und eine
kleine Abkiihlung braucht, sollte die
Badesachen nicht vergessen - der
feine Sandstrand und das tiefblaue
Wasser locken zum Eintauchen in den
See. Leider hat diese idyllische Region
nicht nur friedliche Zeiten erlebt, son-
dern war wahrend des 1. Weltkrieges
ein strategisch wichtiges Gebiet. Eine
der eindriicklichsten und besterhalte-
nen Festungsanlagen ist das Fort Bel-
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vedere in Lavarone-Oseli. Heute ein
Museum, das eine beeindruckende
Fotoaustellung der Kriegszeit beher-
bergt. Die Gegend der Hochplateaus
wird fir den Fremdenverkehr immer
interessanter, da im Sommer ideale
Voraussetzungen fur Trekking- und
Mountainbike-Urlauber, im Winter fir
Ski- und Langléufer herrschen.

Die Fahrt fuhrt Uber die panorama-
reiche und teuflisch enge SP 133 mit
dem hibschen Beinamen “Kaiserja-
gerweg” weiter Uber den Monte Rove-
re in Richtung Valsugana. Auf dieser
Strecke hinab zum Caldenazzo-See

Bemalte Fassaden in Trento

Uberwindet man fast 1.000 H6henme-
ter auf einer fast durchweg einspurigen
StraRe. Die nun folgenden kleinen Ort-
chen Pieve Tesino und Castello Tesino,
mit Ihren hiibschen Ortskernen weisen
interessante Baudenkmaler vergange-
ner Zeiten auf. In Pieve imponiert das
alte Rathaus aus dem 15. Jahrhundert
sowie ein achteckiger wunderschdner
Brunnen aus Sandstein und auch in
Castello Tesino ist das alte Rathaus mit
seiner freskenverzierten Fassade
absolut sehenswert. Bei der gemiit-
lichen Fahrt durch die gut erhaltene
Altstadt von Borgo Valsugana laden
noch viele stimmungsvolle Winkel zu
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Piazza Duomo in Trento

einem kleinen Zwischenstopp und
einem Capuccino ein. Uber die beiden
kleinen Passe Passo Brocon und den
Passo Gobera, deren Landschaften
jedes Motorradfahrerherz héher schla-
gen lassen, erreicht man schlielich
Fiera di Primiero am FuBe der Dolomi-
ten. Wir Ubernachteten dort in dem
heimeligen “Parkhotel Iris” (4-Sterne)
mit kleinem Wellnessbereich. Wer's
jedoch moderner bevorzugt, geht ins
Hotel “Tressane” (3-Sterne Superior),
welches direkt nebenan liegt und der
gleichen Familie gehort. Selbstver-
standlich ist der Wellnessbereich fir
Gaste beider Hotels frei. Die Kiiche der
Region ist gepragt durch die Nahe zum
Veneto und Sidtirol, also eher rustikal
und deftig.

Unsere Route fihrt entlang der ein-
dricklichen Pala-Gruppe, die eine der
bekanntesten Dolomitengruppe ist,
durch San Martino di Castrozza am
FuBe des Passo Rollo. San Martino di
Castrozza ist ein im typischen Bergstil
erbauter Ort auf einer sonnigen Wie-
senlichtung. Weiter geht es nun uber
den Passo Rollo und den Passo Valles,
wo wir nach einer wunderschénen,
kurvenreichen Fahrt den Passo San
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Pellegrino erreichen. Dort sollte man
sein Motorrad abstellen und einen
Lunch auf der Alpe Refugio ,Fuciade”
genieBen. Nach ca. 1-stiindigem FuB-
marsch erreicht man die Gourmet-
Alphtitte. Wer ein bichen sportlich ist,
kann sich im Sportgeschaft des Hotel
Arnika ein Mountainbike ausleihen und
die interessante Strecke in der Hélfte
der Zeit zuriicklegen. Der Chef Sergio
Rossi und seine Frau Manuela, die seit
Uber 20 Jahren die Hitte bewirtschaf-
ten sind sehr um ihre Gaste bemuht
und verwdhnen sie mit aulRergewohn-
lichen kulinarischen Kdstlichkeiten,
wie z.B. zum Start einen Vorspeisen-
teller mit vorzuglichem Hirschcarpac-
cio. Weiter wurden wir mit hausge-
machten Papadelle mit Waldpilzen,
Olivendl und Parmesan uberrascht.
Als Hauptgericht gab es Polentagnoc-
chi und Teigwaren mit Kaninchenra-
gout und Pilzen. Man kann in dieser
traumhaften Hitte auch Ubernachten,
in gemutlich eingerichteten Zimmern,
was schon aufgrund des tollen Wein-
kellers mit ca. 300 Positionen aus aller
Welt, eine Uberlegung wert ist.

Frisch gestarkt ging es nun weiter
nach Moena. Dort angekommen emp-

fehlen wir zuerst noch eine kleine Aus-
fahrt auf das Sella-Joch, den héchsten
befahrbaren Punkt der Dolomiten und
denPasso Pordoi, mit seiner Aussichts-
plattform. Als Ubernachtungs-Tipp
kénnen wir das Hotel Restaurant
»Tirol“ sehr empfehlen, welches auch
eine ausgezeichnete regionale Kiche
bietet. Wir raten unbedingt eine der
Strudelvarianten zu probieren, etwa
einen Kartoffel-Waldpilzstrudel an
einer feinen Tomatensauce zum
Anfang, dann hervorragende Ravioli
mit Kartoffeln und gerduchertem Ricot-
ta-Kase gefiillt oder ein Grostl bei dem
die Sudtiroler Kiche sich bemerkbar
macht. Auf den krénenden siiRen
Abschluss ,Torta di fregoloti“, Uber-
setzt heilt das Broselkuchen, da er
sehr krimelig und eher hart ist, sollte
nicht verzichtet werden. Im Restaurant
LTirol“ wird dieser serviert mit einem
ausgezeichneten weien Haselnuss-
Eis und Apfelsauce. Fur Weinliebhaber
gibt es auf der Weinkarte das ein oder
andere sehr gute edle Tropfchen. Am
nachsten Morgen fahren wir weiter
durch das Valle di Fiemme, durch dich-
te Walder, die sich Uber Berghénge
hinziehen, umrandet von schroffen
Felsbergen und dem rauschenden

Val di Non, Santuario di San Romedio
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Aviso-Bach, der das Valle di Fiemme
gebildet hat. Wir erreichen das Valle di
Cembira, eine der landschaftlich attrak-
tivsten Gegenden des Trentino. Fir
diese Region charakteristisch sind die
unzahligen von den Bauern kinstlich
angelegten Terrassen, welche mit
Abertausenden von Weinstdcken
bepflanzt sind.

Weiter geht es durch das Val di Non,
bekannt fir seine schmackhaften
Apfel. Hier gibt es Obstgarten soweit
das Auge reicht und im Frihjahr zur
Blutezeit, verwandelt sich dieses Tal in
ein einzig rosafarbenes Blutenmeer wo
die Apfel formlich zu riechen sind. Bei
guter Sicht hat man einen traumhaften
Blick auf die Dolomitengruppen, allen
voran die Brenta-Gruppe, die Madda-
lene und den Peller.

Uber den Passo di Campo Carlo
Magno, der die beiden Taler Val di Sole
und Val Renden miteinander verbindet,
erreichen wir den noblen Luftkurort
Madonna di Campiglio, der bereits im
19. Jahrhundert ein beliebter Aufent-
haltsort des 0Osterreichisch-ungari-
schen Adels war. Schon der Weg zu
diesem exklusiven Ort beschert ein
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Blick auf Riva del Garda

Naturschauspiel erster Klasse mit ein-
zigartigem Blick in eine Landschaft mit
mannigfaltiger Tier- und Pflanzenwelt.
Eine gefragte Region fiur Kletterer und
Wanderer.

Madonna di Campiglio bietet héch-
ste Lebens- und Urlaubsqualitéat, was
auch durch eine autofreie Zone im
Herzen des Ortes erreicht wird. Scho-
ne kleine Boutiquen laden ein zu
einem Schaufensterbummel, den ein
Cappuccino in einem der schdnen
StralRenlokale abrundet. Wanderer und
Bergfreaks unter den Motorradfahrern
sollten sich unbedingt die Zeit nehmen
und mit der Bahn auf den Passo Gro-
ste fahren — vielleicht zu einem kleinen
Lunch in der Hutte Rifugio Graffer. Die
Belohnung ist ein wunderbarer Aus-
blick auf die in den Dolomiten liegende
Brenta-Gruppe. AnschlieBend fihrt
die Strecke weiter ins Val Rendena im
westlichen Trentino Uber das Stadt-
chen Tione nach Stenico. In dem
malerischen Dorfchen Stenico befin-
det sich das Castel Stenico - eine

Burg dessen éltester Burgkern aus
dem 12. Jahrhundert stammt. Nach
und nach wurde es jedoch immer wie-
der verandert und erweitert, wodurch
verschiedene Baustile, von romanisch
bis hin zum Renaissancestil, in diesem
Schloss verschmolzen sind. Nach
einem kurzen Rundgang fuhren wir
Uber San Lorenzo in Banale an den
Lago di Molveno. Im Ort Molveno
Ubernachteten wir im sehr personlich
gefiuihrten Hotel ,,Miralago* mit traum-
haftem Blick auf den See. Zur Abkiih-
lung geht es in den hoteleigenen
Swimmimg-Pool. Im Vergleich zum
Gardasee herrscht hier am Lago di
Molveno ein ruhigerer Tourismus zu
sehr moderaten Preisen und weniger
Uberlaufen. Wer also mehr ,italianita“
sucht ist in Molveno genau richtig. Die
Gastgeberfamilie und ihre Uberaus
freundlichen Mitarbeiter, haben uns mit
verschiedenen regionalen Spezialita-
ten verwdhnt. Nach dem gemdtlichen
Abendessen lohnt sich ein kleiner Spa-
ziergang durch das idylische Dorfchen
mit Blick auf den Lago di Molveno. Der
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letzte Tag unserer Rundreise durch
das wunderschdne Trentino fihrt uns
nun noch uber Ponte Arche und den
Passo Ballino an den turkisblauen
Lago di Tenno, eingebettet in mittelal-
terliche Dorfer. Auch das umliegende
Hugelland bietet schéne Spazierwege,
dort werden ubrigens Uberwiegend
Chardonnay- und Pinot Grigio-Trau-
ben angebaut. Von Tenno aus sind es
nur wenige Minuten bis zum Lago di
Garda mit dem touristischen Ort Riva
del Garda. Hervorstechendes Merk-
mal der Region - das typische medi-
terrane, auch im Winter milde Klima,
das hier eine Uppige Mittelmeervege-
tation mit Olbdumen, Zitronenstrau-
chern, Steineichen und Palmen her-
vorgebracht hat. Diese klimatischen
Gegebenheiten haben bereits im vori-
gen Jahrhundert dazu beigetragen,
dass der Trentiner Teil des Gardasees
eine groRe Anziehungskraft auf die
Monarchie ausubte. Nicht umsonst
wurde die Region zu der damaligen
Zeit die ,Osterreichische Riviera®
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Blick auf Trento

genannt. Der Gardasee wird auch als
das touristische Herzstick bezeich-
net, er ist ein Paradies fur Segler und
Windsurfer. Am oberen See hat sich
ein Eldorado fiir Freeclimber entwik-

kelt, wo heute alljahrlich Weltmeister-
schaften in dieser Disziplin ausgetra-
gen werden. Das Hinterland bietet
zahlreiche Mdoglichkeiten fur Wande-
rungen und Mountainbike-Touren.
Auch Kunstliebhaber kommen auf ihre
Kosten, da die Orte der Gegend Uber
viele sehenswerte Bauwerke verfligen.

Unsere Fahrt fuihrt weiter durch das
am Ful’e des Monte Bondone gelege-
ne Valle dei Laghi (Tal der Seen). Die
Seen sind der einsame, stille Lago di
Cavedine, der Lago di Santa Massen-
za und der Lago di Toblino, auf dessen
Landzunge sich das stimmungsvolle
Wasserschloss , Toblino“ mit einem
feinen Restaurant erhebt. Im Valle dei
Laghi ist die Tradition der Bereitung
von SiBweinen durch das natirliche
Trocknen von Trauben sicherlich sehr

alt. Die Region ist auch bekannt fur
ihren ausgezeichneten Vino Santo. Die
Grafen von Wolkenstein sind es, die
1822 in den Kellern des Schlosses
»Toblino* diesen edlen Tropfen keltern.
Kurz vor dem 1. Weltkrieg erreichte die
Produktion ihren ersten Hohepunkt,
sicherlich beeinflusst durch den Wie-
ner Hof, der damals der Hauptabneh-
mer des Vino Santo Trentino war. Nach
dem 2. Weltkrieg erlebte der Vino
Santo eine schwere Krise, da der
Markt durch die siditalienischen Suf3-
weine, die wesentlich preiswerter ver-
kauft wurden, bedroht wurde . Dank
der Genossenschaftskellerei von Tobli-
no begann jedoch 1965 ein erneuter-
Aufstieg. Er fuhrte 1971 zur Anerken-
nung des Markenzeichen D.O.C (Qua-
litdtswein bestimmter Anbaugebiete)
und 1980 zur Grindung des ,,Konsorti-
ums zum Schutz und Aufwertung des
Vino Santo Trentino“. Ziel ist es, diesen
hervorragenden Wein vor Imitationen
und minderwertigen Erzeugnissen zu
schitzen. Der Vino Santo di Trentino ist
ein hervorragender Dessertwein, nicht
ganz billig, aber es lohnt sich ein paar
Euro mehr auszugeben. Wenn man
berlicksichtigt, dass die Trauben beim

Zitronenbaume bei Yalle di-Non

Trocknen 50% ihres Gewichtes verlie-
ren, und der aus ihnen erzeugte Most
nur 50% des Traubengewichtes aus-
macht, ist es leicht zu verstehen, dass
fur einen Liter Vino Santo zwischen
funf und sechs Kilogramm frische
Trauben erforderlich sind. Ein echter
Vino Santo di Trentino kann gut und
gerne mindestens 10 bis 15 Jahre
gelagert werden. Eine schéne Urlaub-
serinnerung ist es, sich ein paar Fla-
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schen des edlen Tropfen mit nach
Hause zu nehmen, um dann bei einem
Glaschen mit guten Freunden an die
schone Alpenlandschaft und den kri-
stallklaren grinschillernden Lago di
Toblino zu denken. Nach alten Uberlie-
ferungen werden die getrockneten
Trauben wahrend der Karwoche (Set-
timana Santa) gekeltert.

Zuruck nach Trento fahren wir Uber
den Hausberg der Provinz den Monte

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis
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Cornisello Imferiore bei Madonna di Campiglio

Bondone, welcher bis auf tUber 2000
Meter ansteigt. Seit 1968 besteht hier
auch das 185 Hektar groBe Land-
schaftsschutzgebiet ,Tre Cime del
Monte Bondone*, in dem die typischen
Arten der Alpenflora vorhanden sind.
Ebenso gibt es den Giardino Botanico,
einer der bedeutendsten botanischen
Garten des gesamten Alpenraumes.
Ein kleines Kurvenschmankerl zum
Abschluss verspricht auch die 17,5

Kulinarisches aus der.vma'x"ad‘

Kilometer lange Strecke durch 63 ,,Tor-
nati“ (Serpentinen) Uber das kleine
Dorf Vason hinunter nach Trento. Nach
dieser wunderschénen Fahrt kommen
wir mit vielen Eindriicken wieder
zuriick, um den Abend nochmals in
der ,Villa Madruzzo“ ausklingen zu
lassen.

Fotos: Fototeca Apt Del Trentino -
Foto di: G. Zotta, Borsato, P. Lattuada,
Villa Madruzzo (1),

Ufficio Turismo Trentino (1),

Madonna di Campiglio (1)

Weitere Informationen:

Ufficio Turismo Trentino
Via Manci

1-38100 Trento

Tel.: 00461 983 880

Fax: 00461 232 426
informazioni@apt.trento.it
http://www.apt.trento.it
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Die Gewinnerin des letzten
gour-med - Gewinnspiels

fahrt mit der River Cloud Il von Cremona bis Venedig

Die Gewinnerin unseres letzten
Gewinnspieles ist Dr. Christa Barthlen.
Sie fuhrt eine Praxis fUr Neurologie
und Psychiatrie in Tibingen. Herz-
lichen Glickwunsch!

Dr. Christa Barthlen hat die Weinreise
vom 26.10. bis 2.11. auf der River
Cloud Il fir zwei Personen gewonnen.

River Cloud 11

Sie wird auf dieser Reise nicht nur
die Mdglichkeit haben, Wein und
andere kulinarische Geniisse zu ent-
decken. Sie hat auch ausreichend
Gelegenheit, die Heimat der italieni-
schen Weine direkt kennen zu lernen.
Besucht werden unter anderem Stadte

3 i:

Venedig - Der Palazzo Cucale

wie Parma, sowie Mantua, Verona,
Ferrara und natirlich Venedig.

Fotos: Sea Cloud Cruises
Weitere Informationen:
Sea Cloud Cruises

Tel.: 040/30 95 92 26
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Unterwegs mit

Easy Rider auf Mallorca und

eine deutsche Oase in den USA

Horst-Dieter Ebert

Die einzig prosperierende Reise-
branche scheint derzeit der Club-
Urlaub zu sein, Devise: immer komfor-
tabler, immer kulinarischer, dabei Sport
und Spa bis zum Abwinken, und alles
leger und easy. Marktflihrer Robinson
hat soeben sein mallorquinisches Dorf
,Calla Serena“ nach fast zweijahriger
SchlieBung wiedererdffnet: Total neu
erbaut, 280 propere Zimmer, drei
Restaurants, drei Pools, ein gewaltiges
Wellfit-Center (Robinsons Wort flr
Wellness).

Kaum bekannt bislang ist die kon-
kurrenzlose Spezialitat einiger Robin-
son-Ddrfer: Sie leisten sich, im Jubi-
laumsjahr der legendéaren Firma, eine
Harley-Davidson-Flotte, vornehmlich
die neue V-Rod. Ideal fir Leute, die es
immer schon mal wissen wollten, nur
nicht wussten, wie: Jetzt kdbnnen sie
mal ein paar Stunden, unter fachlicher
Anleitung, auf der glitzernden Legende
Uber die Insel cruisen. "Das war schon
immer mein Traum", schwéarmt ein
Minchner Akademiker nach der Tour;
Harley-Fahrer sind ja die altesten Biker
aller Marken.

Ich — sonst ein eher untermotorisier-
ter City-Vespa-Fahrer — bin auf Mallor-
ca herumgekreuzt, ganz a la Easy
Rider, und zwei Wochen spater im
Robinson-Club ,,Fleesensee”, wo sie-
ben V-Rods und ein paar klassische
Modelle stehen: durch die wunderba-
ren Alleen von Mecklenburg-Vorpom-
mern, Uber die Waldwege (asphaltiert,
schnurgerade) und die kurvigen Land-
straBen dritter Ordnung - es ist, sorry
fur die Teenager-Formulierung, ein
Traum!

o
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Neulich, in Neuengland, eine ver-
bluffende Entdeckung: Auf dem Weg
durch die Berkshires mache ich Sta-
tion in der nordwestlichsten Ecke von
Massachusetts, in  Williamstown.
Schon das Ortchen (8.000 Einwohner,
davon 2.000 Studenten seines nam-
haften Colleges) bietet dem Greenhorn
aus dem alten Europa Uberraschun-
gen und erklart zugleich, warum sich
die Berkshire-Region gern "America‘s
Premier Cultural Resort" nennt: Es gibt
drei hochst respektable Museen, ein
festes Theater, jahrliche Jazz-, Film-,

Das ,,Orchards Hotel“ mit dem
kunstvollen Steinportal

Musik- und Theaterfestivals und das
alteste Observatorium der USA.

Meine Herberge heiflt "Orchards
Hotel" und ist verborgen hinter einem
kunstvollen Steinportal (so wie in die-
sen Breiten jeder Luxus etwas ver-
steckt wird): ein Boutiquehotel mit 49
Zimmern und Suiten in unvermutet raf-
finiertem Geschmack, zum Teil mit
Kaminen und Safes, die hinter zur
Seite gleitenden Spiegeln verborgen
sind, die Bader voluptuds, mithin der
diskrete Charme allerfeinster GroRbur-
gerlichkeit.

"Herzlich willkommen", heift es auf
Deutsch an der Rezeption; die Restau-

rantchefin spricht Deutsch, auch der
Kellner, und insbesondere der junge
Chefkoch Sven Bohm, der seine betd-
rend kreativen Tricks bei Harald
Schmitt gelernt hat. Denn das ist das
deutsche Geheimnis von "Orchards":
Es ist so eine Art Feriencamp fir die
besten Begabungen aus dem Nassau-
er Hof in Wiesbaden.

o

Etwas verspatet fahre ich zur Til-
gung eines Uberfélligen weil3en Flecks
auf der Landkarte nach Heiligendamm,
der wiedererstandenen "weien Stadt
am Meer". Deutschlands altestes
Seebad soll wieder unser nobelster
Ferienort werden und hat, das lasst
sich schon nach dem ersten Bauab-
schnitt erkennen, dazu die besten
Chancen.

Doch schon erhebt sich typisch
deutsche Norgelei: Da der schéne
klassizistische Komplex auch eine
Sehenswirdigkeit ist, zieht er touristi-
sche Seh-Leute an, die sich nur mal
umgucken wollen: "Hotelgéaste fiihlen
sich gestort", schrieen bunte Schlag-
zeilen.

Also, alle Zimmer waren belegt, alle
Gaste gutgelaunt. Und wer gesehen
hat, wie sich die Berliner im ersten
Jahr neugierig durchs Adlon dréngel-
ten, der weil’, dass der Reiz der Neu-
igkeit irgendwann nachlésst; nur die
Amerikaner streifen auch heute noch
in bunten T-Shirts durchs Pariser Ritz
und bestaunen die Bar, an der
Hemingway gezecht hat.
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GOURMET(D TOURING

Berlin kulinarisch

Vom

ugenotten zum

UGOS

Klaus Lenser

Thomas Kammeier, Kennern der
Berliner Sternegastronomie seit vielen
Jahren ein Begriff, ist mit seinem
Restaurant innerhalb des Inter-Conti-
nental Berlin umgezogen. Das Gour-
met-Restaurant ,,Zum Hugenotten* ist
unter dem neuen Namen ,HUGOS* im
Dachgarten im 14. Stock des Berliner
Inter-Continental Hotels neu eroffnet

30 gour-med

worden. Der Umzug ist ein weiterer
Ansporn und Auftrag fur Thomas Kam-
meier, weiterhin zu den Spitzenkdchen
Berlins zu zahlen.

Ein faszinierender Blick Uber Berlin
begleitet die kulinarischen Genusse,
die im ,HUGOS* auf den Teller kom-
men. Das stilvolle Ambiente des

Das Gourmet-Restaurant ,,Hugos*

@
‘..L_Eterne och

PINEE Kammeier

,HUGOS" lasst den Alltag schnell ver-
gessen und Genuss pur erleben. Ein
freundlicher Service tragt Uberdies
dazu bei.

Wer mag, kann seinen Aperitif an
der sehr hibschen kleinen Bar im
,HUGOS“ einnehmen und seine
Geschmacksnerven auf Thomas Kam-
meiers Kulinarik einstimmen.

Bereits kurz nach seiner Er6ffnung
wurde das ,,HUGOS" von einem Gour-
met-Magazin zum Trendrestaurant des
Jahres 2003 gekirt. Wer Designer-
Restaurants mag, wird sich hier sehr
wohl fihlen.

Thomas Kammeier bleibt zu win-
schen, dass er weiterhin in der Spit-
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zenliga Berlins kocht, um den Anspri-
chen und Erwartungen gerecht zu wer-
den. Die Voraussetzungen dazu sind
vorhanden.

Wer in der nachsten Zeit auf die
Kochkiinste Thomas Kammeiers ver-
zichten muss, hat Gelegenheit sein
Rezept, das er uns freundlicherweise
fur Sie zur Verfigung gestellt hat,
nachzukochen!

Dabei wiinschen wir lhnen viel Spaly
und Guten Appetit!

Brandenburger Rehrticken
mit geschmolzener
Géanstestopfleber und
Balsamicokirschen

Zutaten Balsamico-Kirschen

500 g SiRkirschen

50 g Zucker

100 ml Balsamico (6 Jahre alt)
500 ml Rotwein
500 ml Kirschsaft

1/4 Zimtstange

12 Korianderkdrner

1/2 Vanilleschote

Zubereitung

Kirschen waschen, wer mochte am
Stiel belassen, entkernen und in ein
sauber gespiiltes Glas einfiillen. Den
Zucker karamellisieren, mit Balsamico
abloschen und etwas reduzieren, den
Rest der Zutaten zugeben und auf 600
ml reduzieren lassen, passieren und
noch heif} auf die Kirschen geben. Das
Glas verschlieRen und fir 15 bis 20
Min. einkochen.

Zutaten Rehriicken

Rehriicken
Gansestopfleber

500 g
100 g

Meersalz
Koriander
Salz; Pfeffer

Zubereitung Rehriicken

Den Rehricken anbraten und mit
Krautern im Ofen rosa braten und
ruhen lassen, portionieren mit diinnen
Scheiben Géansestopfleber belegen,
mit etwas Meersalz wirzen und kurz
mit hoher Hitze Uberbacken.

Zutaten Plree

2 Schalotten in Wiirfel
etwas Butter

400 g Knollensellerie in Wrfel
250 -
300 ml Sahne
20 g Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Schalotten anschwitzen, Sellerie
zugeben und mit Sahne auffiillen

Brandenburger Rehriicken

weich kochen, passieren und in den
Mixer geben, die Sahne je nach Kon-
sistenz zugeben, abschmecken.

200 g Pfifferlinge
Schalotte
Knoblauch
Olivendl

Pfifferlinge waschen, putzen und in
Olivendl anbraten Schalotten und
Knoblauch zugeben, abschmecken.

Fotos: Hugos
Weitere Informationen:

Hugos

im Inter-Continental Berlin
Budapester StralRe 2
10787 Berlin

Tel.: 030/2602-1263

Fax: 030/2602-1239
mail@Hugos-Restaurant.de
http://www.berlin.intercontinental.com

Ritz Carlton Berlin eroffnet im Januar 2004 seine Pforten. Damit ist nach gut zwei Jahren wieder ein 5-
Sterne Haus der Ritz Carlton Gruppe in Berlin vertreten. Das Gourmet Restaurant ,,Vitrum* im Ritz Carlton
hat mit Thomas Kellermann einen Vertreter der gehobenen Kulinarik zum Kiichenchef .Wahrend seiner Zeit
im ,,Landhaus Nosse* auf Sylt sowie im Restaurant ,Portalis in Berlin wurde Thomas Kellermann vom
Gourmet-Fuhrer Gault Millau mit 15 Punkten bewertet. Im Jahre 2002 gehorte er zu den Berliner Meister-
kéchen. Ab Januar des Jahres 2004 wird der aus dem oberbayerischen Weilheim stammende Gourmet-
koch die Geschicke des ,,Vitrum* leiten und fur das kulinarische Konzept verantwortlich zeichnen. Daslu-

kullische Angebot des Vitrum wird sich an der kontinental-européaischen Kiche in Verbindung mit italieni-
Thomas Kellermann  schen Einfliissen orientieren und seinen Fokus auf frische Produkte und Krauter setzen.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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,,Das unkontrollierte Restaurant

prasentiert von

Pomp uck

and Ircumstance

Klaus Lenser

Hans-Peter Wodarz und seine un-  Markenzeichen der Erlebnisgastrono-
Ent-liche Geschichte sind zu einem mie in Deutschland geworden. Der

Peter Wodarz

bereits 1976 mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnete Hans-Peter Wodarz ist
nicht nur durch das Restaurant ,Die
Ente im Lehel* berhmt geworden,
sein Hang zur Show-Gastronomie -
was er selbst abstreitet — hat sein Ubri-
ges dazu beigetragen. Seinen Traum
vom Restaurant-Theater hat er sich
bereits 1989 mit ,,Panem et Circenses*
erflllt. Sein Credo: Die Augen der
Gaste sollen nicht allein vom Essen
und Trinken glanzen.

1990 geht er mit ,,Panem et Circen-
ses* auf Tournee und prasentiert
zunachst mit Alfons Schuhbeck und

Pomp Duck and Circumstance
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Bernhard Paul im Circus Roncalli das
vergnugliche Menue. Internationale
Gastspiele in Europa und den USA
geben seinem Konzept Recht. Seine
Vorstellungen erfreuen sich hdchster
Beliebtheit. Seit 2001 ist er mit ver-
schiedenen Programmen wie ,,Restau-
rant Out of Control“ ein verrucktes

: ... aus Varieté...

5.9

A

Potpourri aus Esskultur und Varieté
oder ,Keine Schonkost* und ,Happy

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Birthday Evi — Evi und das Tier“ in Ber-
lin am Gleisdreieck/MdckernstralRe
auf Erfolgskurs. Mehr als 100 Kiinstler
unterhalten die Gaste mit ihren artisti-
schen und kulinarischen Darstellun-
gen. Das Spektakel der Kunstler soll
aber nicht die Entenbraterei vergessen
lassen, denn zum kinstlerischen Pro-
gramm wird ein perfektes Vier-Génge-
Menue unter Leitung des Sterne-
Kochs Gerd Hammes serviert. Gerd
Hammes (ein Michelin Stern) war zu-
letzt Kiichenchef im ,,Restaurant Dan-
nenfels“ in Braunschweig und ist seit
August diesen Jahres Kichenchef bei
Pomp Duck and Circumstance.

Langeweile wird bei den Besuchern
nicht aufkommen. Mit Uberraschun-

... und Esskultur

Kulinarisches Potpurri...

gen und Klamauk soll die Pomp-
Gemeinde von der Show bezaubert
und animiert werden. Ein Vergnugen,
das man sich nicht entgehen lassen
sollte.

Einen ausfuhrlicheren Bericht
Uber Pomp Duck and Circumstance
stellt Ihnen unser Autor Hans-Dieter
Ebert in der Ausgabe 1/2-04 (Feb.
04) nach einem personlichen
Besuch vor.

Termine:

,,Keine Schonkost*
Ab 9. September 2003, jeden Dienstag

»~Happy Birthday Evi — Evi und das
Tier*
Ab 29. September 2003, jeden Montag

Fotos: Pump Duck
and Circumstance

Informationen und Reservierungen
fur alle Shows unter:

Duckline: 030/26949 200
Fax: 030/26949 203
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Jurgen D. Lemke

New Mexico heit auch “Land of
Enchantment”: ,Land des Entziickens
und der Verzauberung“. Es ist ein
Staat der Vereinigten Staaten von
Amerika mit vielen Gesichtern. Eins
davon ist seine Hauptstadt ,,Santa Fe*.
Far US-Burger ein Ort der amerikani-
schen Antike, zahlt doch die Stadt zu
den altesten der Neuen Welt. Als der
Gouverneurspalast in Santa Fe 1610
von den Spaniern erbaut wurde, war
die ,Mayflower“ in Neuengland noch
nicht einmal gelandet. Zehn Jahre spé-
ter, als die Pilger dort 1620 ankamen,
um Plymouth zu griinden, war die Stadt
bereits eine blihende Gemeinde.

34 our-med
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Kunst und Santa Fe

gehoren zusammen

Und heute: Santa Fe ist fir alle
Kunstliebhaber ein unbedingtes Muss.
Von den 70.000 Einwohnern sind
direkt oder indirekt 10.000 Menschen
mit der Kunst befasst. Kunst und
Santa Fe, das ist eine Geschichte mit
einer lange wahrenden Zuneigung.
Besucher aus aller Welt sind be-
geistert und schlendern durch die
Strallen der Altstadt mit ihren typi-
schen Adobebauten. Uber 200 Gale-
rien haben ihre Turen getffnet und die
meisten davon auf der berihmten
Canyon Road. Santa Fe's Werbe-
spruch : ,,One square mile - a million

R

Das Museum in Santa Fe

pieces of art“. Eine Art Utopia oder der
Himmel auf Erden. Oder ist es das
mehr katholische, indianisch-mysti-
sche Element das die Kiinstler und die
Besucher in diese Stadt der Vergan-
genheit und Gegenwart zieht. Viel-
leicht ist es nur die rote Erde, das Blut
dieses Planeten. Oder ist es dieses
unglaubliche Licht, das es erlaubt, an
klaren Tagen bis zu 200 Kilometer weit
zu sehen, das so verzaubert. Wahr-
scheinlich von allem etwas. Heute ist
Santa Fe bereits der zweitgrofite
Kunstmarkt Amerikas nach New York
— und das mit steigender Tendenz.
Die Sonne scheint Uber 300 Tage im
Jahr, es ist hei und trocken im Som-
mer und schneereich im Winter, ein
Ort, der Fantasie und Traume befli-
gelt.

Und wo wohnt man? In einem der
vielen kleinen gemitlichen Hotels mit
so wunderschonen Namen wie ,La
Fonda*“, ,, The Inn of Loreto“, ,Inn on
the Alameda®“, ,Inn of the Anasazi“,
,La Posada“, ,Eldorado Hotel“ und
,Hotel Santa Fe“. In beiden letzteren
haben wir gewohnt.

Das Eldorado Hotel, ein 5-stockiger
Pueblo-Komplex besticht durch seine
zentrale Lage. Es liegt nur zwei Minu-
ten von der ,Plaza“, dem Mittelpunkt
Santa Fes entfernt und alle Attraktio-
nen sind zu Fuf leicht erreichbar. Doch
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das Hotel mit seinen 219 Zimmern
gehdrt zu den alteren Hausern, und
obwohl es renoviert wurde, die kleinen
Zimmer und das teilweise verwohnte
Mobiliar verraten doch das Alter dieses
grofiten Hotels dieser Stadt.

Ganz anders das Hotel Santa Fe, im
Ubrigen das einzige Hotel der Stadt, an
dem die hier lebenden Indianer und
zwar vom Stamm der Picuris-Pueblo-
Indianer finanziell beteiligt sind. Im
Vordergrund steht rustikale Gemaditlich-
keit, gepaart mit viel Kunst der Urein-
wohner aus den umliegenden Pueblos
und Kunst im Southwestern-Stil. Am
knisternden Kaminfeuer kann man an
den Wochenenden einheimischen
Kinstlern lauschen. Der Garten mit
dem groRen Indianerzelt als Blickfang
bietet eine gelungene Kulisse fir Friih-
stuck, Lunch und Dinner. Doch ganz
besonders hat uns das Hotel im Hotel
gefallen, ,,The Hacienda at Hotel Santa
Fe“. Ein Kkleiner separater Bau mit nur
35 Raumen und Suiten. Alle Hotelzim-
mer verfigen Uber einen gasbetriebe-
nen Kamin, Uber eine gemdtliche rusti-
kale Einrichtung und mit Liebe einge-
richtete Béder. Eine Lounge im ober-
sten Stockwerk ladt an den Woche-
nenden zum gemitlichen Verweilen
ein, Getranke inbegriffen. Am Morgen
wird hier fur die Géaste der Hacienda
ein leichtes kontinentales Friihstiick
serviert. Fur den Urlauber, der sich
gern bedienen lassen mochte, ist die-
ser separate Anbau genau das Richti-
ge, ein eigener Butler ist hier im Hotel-
preis inbegriffen. Auspacken oder ein-
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packen des Gepéacks ist nicht mehr
notig. Lassen sie sich verwdhnen, sie
sind im Urlaub. Ein kostenloser Trans-
fer in die Stadt und zuriick steht eben-
falls fur den Eiligen zur Verfligung,
obwohl der kleine Fulmarsch zur
Plaza nur 13 Minuten dauert. Trotzdem
eine nette Serviceidee, die zudem
auch reibungslos funktioniert.

Und wo speist man? Vorweg
gesagt, keiner muss in Santa Fe ver-
hungern. Restaurants gibt es genug
und viele stehen im Standard hoéher
als der Durchschnitt im Umkreis von
mehreren hundert Meilen rund um
diese Stadt. Doch groRBe Kiche, wenn
auch immer wieder dartiber geschrie-
ben wird, gibt es nicht wirklich. Etwas
aus der Masse heben sich heraus:
»The Tulips“, ein kleines Adobe-Haus

mit drei winzigen Raumen. Steven und
Kirstin Jarrett versuchen hier, kreative
Kiche nach Santa Fe zu bringen, was
ihnen auch teilweise gelingt. Be-
sonders zu empfehlen sind ihre Ge-
richte vom Elch. Klein aber fein — unser
Urteil. Das erste Haus am Platze, wie
es sich gern nennt, ist das ,,The Old
House" im Hotel Eldorado. Gute ame-
rikanische Kiiche, sauber zubereitet
doch ohne Hohepunkte fur den Gau-
men. Wer etwas ausgefallenere
Gerichte sucht, ist darum bei ,,Geroni-
mo* an der HauptstraRe der Galerien
besser aufgehoben. Bunt und laut geht
es dagegen im ,Santacafé“ zu, wer
was ist in Santa Fe, oder es glaubt zu
sein, hier werden Sie ihn finden. Und
die Kiiche ist auch nicht zu verachten.
Aber auch die Kiiche im Hotel Santa
Fe verspricht einen wundervollen
Abend unter dem klaren Sternenhim-
mel, mit einigen gelungenen Spezia-
litaten New Mexicos.

Und wo speist man nicht? Viele
deutsche und amerikanische Publika-
tionen empfehlen weitere Hauser in
Santa Fe zum Besuch. Das sind zum
Beispiel ,,Gabriel's”, ,,The Shed“ und
,Café Pasqual‘s”, aber alle drei bieten
mexikanische Kiiche von einer ganz
besonders schlechten Qualitat. Scha-
de um jeden ausgegebenen Dollar.

Fotos: Jirgen D. Lemke
Informationen:
http://www.santafe.org

http://www.hotelsantafe.net
http://www.eldoradohotel.com
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TU FELIX AUSTRI

ospiz

LECH/VORARLBERG &
ST. CHRISTOPH/TIROL

otels & Restaurants:

Andrea Hinterseer

Warmende Liebe zwischen St.
Christoph und Lech am Arlberg
schreibt Hotelgeschichte: Daniela Pfef-
ferkorn, engagierter Spross aus der
ebenso erfolgreichen wie innovativen
Hoteliers-Familie Pfefferkorn aus Lech
am Arlberg verbindet Liebe in verschie-
denen Variationen mit Florian Werner,
dem Sohn von Adi und Gerda Werner,
mit denen seit vielen Jahren die
Hospiz-Legende in St. Christoph
untrennbar verbunden ist. Die Her-
zens-Beziehung haben sie mit dem
Trauschein besiegelt, ihrer gemeinsa-

Der tiefverschneite Arlberg
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Kochende Leidenschaft

zwischen Pulverschneehangen

me Liebe und Leidenschaft zum Tou-
rismus und Gastgewerbe entsprang
die Symbiose aus Innovation, Luxus
und Familienatmosphare in Form der
Hospiz Hotels & Restaurants.

Das 5-Sterne-Hotel Arlberg Hospiz
in St. Christoph ist seit Sommer 1955
im Besitz der Familie von Florian Wer-
ner, nachdem es GroRvater Arnold
Ganahl kaufte, den GroRRbrand verkraf-
tete und 1959 in neuem Glanz wieder
eroffnete. Der ,,Goldene Berg“ in Lech
ist das Lebenswerk von Pfefferkorn.

Mittlerweile sind es ,,die Jungen®, die
traditionsverbunden  doch gleicher-
mafien innovativ den Betrieben ihre
Philosophie einhauchen.

Zu den Hospiz Hotels & Restau-
rants zéhlen weiterhin das 4-Sterne
Hospiz Hotel Garni in St. Christoph
sowie die mehrfach ausgezeichnete
Hospiz Alm in St. Christoph mit einem
der bestsortierten Bordeaux-Weinkel-
ler Europas. Das rustikale Gourmetre-
staurant ,Alter Goldener Berg“ in
Oberlech ziert eine Gault Millau-
Haube, das trendige Restaurant
ben.venuto in St. Anton ist seit zwei
Jahren Anziehungspunkt fiir Gour-
mets.

Der liebenswerte, personliche Atem
der erfahrenen Hoteliers-Familien
schwebt wie ein unsichtbarer Schutz
Uber den Hausern. Mag die Gegend
noch so mondén scheinen, das Interi-
eur vom Feinsten und Gediegensten
sein: es bleibt ein grofRes Stuck Fami-
lie als Wohlfihlkomponente. Bei jedem
Schritt ist zu splren, dass es Daniela
Pfefferkorn und  Florian Werner
besonders um eines geht: dem Gast
ein temporares Zuhause zu schaffen.
Weg vom Alltagsstress, umgeben von
der spurbaren Vewohnphilosophie der
Besitzer und ihrer ,guten Geister”,
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deren Professionalitat vor allem darin
besteht, in wohltuender Natirlichkeit
beste Qualitat zu bieten.

LAlles wirklich Grofle ist einfach®,
sagt Daniela Pfefferkorn. Sonne und
frische Luft, Berge und reinstes Quell-
wasser, gesunde Erndhrung und herz-
liche Betreuung sind verantwortlich
dafir, dass sich Eltern und Kinder bei
uns so wohl fuihlen!* Sowohl im Hotel
Goldener Berg als auch im Hospiz gibt
es ein harmonisches Nebeneinander
von ungezwungenem Kinderlachen,
exklusivem Dinner, ruhiger Entspan-
nung und Aktivurlaub zu jeder Jahres-
zeit. In kuscheligen Zimmern und
exklusiven Suiten.

Wenn auch der Arlberg mit seinen
tiefverschneiten Hangen besonders
Wintersportler zu einem Grenzgang
zwischen Tirol und Vorarlberg lockt,
entdecken immer mehr Wanderer und
Bergfreunde das Gebiet auch zur
schneelosen Zeit. ,Im Goldenen Berg*
haben wir heuer zum ersten Mal Aktiv-
und Relaxferien im Sommer angebo-
ten“, sagt Daniela Pfefferkorn, die gern
mit ihren Géasten zu den schonsten
Flecken ihrer Bergheimat wandert und
so manchen Geheimtipp verréat.

Doch jetzt, wo die Wedelwochen
vor der TUr stehen, ist natirlich alles
auf Winterfreuden eingestellt. Nichts
als feinster Pulverschnee lacht von den
Hangen. 240 Kilometer Pisten und
Varianten locken Anfanger wie Spit-
zenfahrer. Und nach sportlichen Akti-
vitaten tut es besonders gut, sich in
den exklusiven Wellnessbereichen der
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Lammbkéstlichkeiten aus dem
Arlberg Hospiz Hotel

Arlberg Hospiz Hotel

Hotels zu erholen, sich von erfahrenen
Kosmetikerinnen und Meistern der
Massage verwdhnen zu lassen. Sich
vorzubereiten auf ein Menue der
besonderen Klasse. Haubengekront,
mit Liebe zubereitet und in den
schonsten Stuben an verfihrerisch
gedeckten Tischen, die von Tischkul-
tur hochster Gite erzahlen. Egal ob im
LAlter Goldener Berg* oder im Hospiz
oder der Hospiz Alm oder im
ben.venuto. Je nach Laune und Gusto.

Zum Beispiel bei Karpfenfilet in der
Gewdirzkruste auf lauwarmem Erdép-
felsalat mit Bockbier-Apfeltapinade
und Bérlauchschaum oder bei Tiroler
Berglammhufte mit frischen Krautern
auf Rahmpolenta und Bauerngemuse
und hinterher Topfenknddel mit Wald-
erdbeeren und Joghurtschaum. Mit-
tendrin im Wintermarchen, dort, wo
der Sonnengott seine Anhanger ver-
sammelt.

Fotos: Hospiz Hotels

Hotel Goldener Berg
A-6764 Lech am Arlberg
/Vorarlberg

Tel.: 0043 5583/2205-0
info@goldenerberg.at
http://www.goldenerberg.at

Arlberg Hospiz Hotel
A-6580 St. Christoph/Tirol
Tel.: 0043 5446/ 2611-0
info@arlberghospiz.at
http://www.arlberghospiz.at
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Gou r—m@@Style
YOkI - Avantgarde die exklusive Besonderheit

nur fur gour-med -Leser

In unserer stéandigen Rubrik Life-Style prasentieren wir Ihnen, liebe gour-med -Leser, die Dinge des Lebens, die schon
und auBergewdhnlich sind. In dieser Ausgabe empfehlen wir Ihrer besonderen Aufmerksamkeit eine luxuriose Exklusivitat,
die uns so gut gefallt, dass wir speziell fur die Leser von gour-med eine limitierte Luxusedition* des Yokis fertigen lassen.
Fur alle, die noch kein passendes Weihnachtsgeschenk haben oder auch zu anderen Gelegenheiten ihre besondere Wert-
schatzung einem lieben Mitmenschen zeigen wollen, ist dieses Luxusbehéltnis die Gelegenheit, seine Gefiihle gegenliber
dem Beschenkten zum Ausdruck zu bringen.

Die Servierschale ,,Yoki- Avantgarde* ist ein von
Meistern ihres Handwerks mit héchster Prazision
angefertigtes Gebrauchsdesign. Seine Aufmerk-
samkeit bekommt es nicht nur durch seine zeitlose
Formschonheit, sondern es weckt ebenso Emotio-
nen und begeistert die Sinne.

In friiherer Zeit war stilvolles Tafeln nur ein Privileg
bei Hofe und einer kleinen Adelsschicht. Heute jedoch
ist dies fUr Jedermann mdglich. So unterschiedlich die
Stile auch sein mogen, in einem ist man sich einig, der
Zeitgeist zeigt hohen Anspruch. En vogue dabei ist es,
wenn das entsprechende Tafelutensil eine Geschichte
hat. Beides sehen wir in dem neuen Gebrauchsdesign
von ROSARIA verwirklicht. Durch seine Exklusivitat und
limitierte Auflage ist es vielleicht schon bald ein wertvolles
Sammlerobjekt. Die hohe Individualitat 1&sst keine Winsche
offen. Wir freuen uns, lhnen nachfolgend die in Heft 5/6
angekindigte, und nur fir gour-med -Leser aufgelegte Son-

der-Editon prasentieren zu kdnnen. Die gesamte Auflage ist W il 5x5

. . oy . . .. . O X
auf nur 30 Sttick limitiert. Der Preis liegt bei je 1.750,-- €. Das I nill Originalgrofe des YOKi Avantgarde: 9.5 X 9
Yoki eignet sich nicht nur zum Servieren von ,Rosen-pur” son- Design: Jutta Schimmel, 019

dern auch als luxurioses Schmuckstiick zum Aufbewahren oder
Servieren ganz besonderer Kostbarkeiten.

Die Basis, der Glaskubus, ist aus geschliffenem, rein weilem ,,optischem Glas“. Die Vorziige dieses Glases sind seine Reinheit
und die extreme Hartebesténdigkeit. Durch diese Eigenschaften findet es auch seinen Einsatz bei der Anfertigung von Welt-
raumteleskopen. Die im Glaskubus ausgesparte runde Vertiefung erhélt eine von Hand sandgestrahlte Gravur, ein Vorgang, der
besonders sorgféltig ausgefuhrt werden muss, da gerade Glas durch seine Transparenz jede noch so geringe
Abweichung sichtbar macht. Eine weitere Handgravur befindet sich aul3en an der linken Seite, welche die

fortlaufende Editions-Nummer angibt.

Der Verschluss ist aus 925 Sterling Silber und mit einer stilisierten Rosen-
blute dekoriert. Sein Innenleben wird mit massivem Ebenholz ausgepol-
stert, welches handgedrechselt und -poliert ist. Diese Handarbeit ist
MafRanfertigung und wird fur jeden Deckel individuell angepasst. Der
eigentliche VerschlieBmechanismus hat kein Gewinde, sondern wurde
durch 4 kleine Edelstahlstifte Ubersetzt. Jeder Stift wird in ein zuvor von
Hand filigran gebohrtes Loch eingesetzt. Das Logo von Rosaria ist hand-
gesagt, aus 925 Sterling Silber und fiir die Sonderedition mit einem Rubin
veredelt.

Originalgrofe des SilbergefaRes als

Einsatz fur den Glaskubus:
* mit Rubin und Monogram Hohe: 5 cm, Durchmesser: ca, 4,5 cm
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Die Verbindung von Liebe und Leidenschaft zu edlen Materialien und auRergewohnlicher Tafelkultur flhrte zu der Entste-
hung von Yoki -Avantgarde. Hochste Prazision und hohe Individualitéat, sowie die Néhe zur Rose pragten den Leitgedanken
Das formschdne Design und die vielseitige Verwendbarkeit ist die Antwort auf ,,zeitlosen Stil fir hochste Anspriiche“.Eine
Besonderheit in seiner Vielseitigkeit ist es, das in der Mitte des Glaskubus thronende Silbergefal? auszutauschen. Der Sil-
berdeckel und die Offnung im Glaskubus sind kompatibel fur die VerkaufsgroRe Rosen-pur ,Refill, sowie zur Aufnahme fur
alle sich am Markt befindlichen 50 ml Glasglaschen, die mit dem patentierten ,, Twist-off“ System ausgestattet sind.

Style

In der Wahl des Namens fur die Servierschale findet sich bereits die Verbindung zu der kdniglichen Blume. Man vermu-
tet, dass die Rose urspriinglich im asiatischen Raum beheimatet war. Diesem Ursprung folgend, wurde der Name der Ser-
vierschale aus dieser Sprache gewahlt. In der Ubersetzung bedeutet ,Yoki“ ganz einfach ,GefaR“ Die verwendete Form-
sprache des Yoki -Avantgarde greift die Zeitgeschichte der Rose auf. Sie verbindet so dargestellt, in der Symbolik, die Tra-
dition mit der Zukunft.

In der einmaligen Sonder-Edition fur gour-med -Leser, wurde in der Innenseite des Silberdeckels zwischen dem ,,R* und
der Krone, dem Logo von Rosaria, ein kostbarer Rubin eingearbeitet. Die Farbe Rot als Symbol fur Liebe und Leidenschaft
kénnte die Magie der Rose nicht treffender spiegeln. Dem Erwerber und Besitzer eines Rubins versprach der Stein in der
Mythologie ein langes Leben. Um die Individualitat dieser Sonder-Edition noch zu erhdéhen, wird das Monogram des K&u-
fers auf den &ufleren Rand des Silberdeckels handgraviert.

Die Lieferung des Yoki-Avantgarde erfolgt in einer edlen festkartonierten Box. Das Rosaria Logo wurde auch hier in voll-
massivem 925 Sterling Silber handgesagt auf der Oberseite angebracht. -
< - -

Der Preis des Yoki-Avantgarde in der gour-med -Sonder-Edition betragt *‘a{;’
ohne die rechts abgebildete Unterschale 1.750,-- € (inkl. MwSt.) -

Kontaktadresse:
ROSARIA
Liebfrauenweg 4
53125 Bonn

Tel.: 0228/9180179
Fax: 0228/9180230
http://www.rosaria.de, creation@rosaria.de

Yoki-Avantgarde
mit Unterschale
aus Aluminium

0 Ja, ich bestelle verbindlich das ,,Yoki-Avantgarde* firr 1.750,- € Bestel ICO u po n

[0 Ja, ich bestelle verbindlich das ,,Yoki-Avantgarde“ mit Unterschale aus
Aluminium fir 1.845,- - € T
[0 Ja, ich méchte ein Monogram mit den Buchstaben (Maximal 3): _ 7{‘

in nachstehender Schrit 0 .7 €4’ ‘¢ 0 ABC
ROSARIA

Name: KOLLEKTION FUR DIE SINNE
Vorname:

StraRe: Liebfrauenweg 4
PLZ/Ort:

Telefon: 53125 Bonn
Unterschrift:

Wir bitten um Verstandnis, dass wir Ihre Bestellung nur gegen eine Anzahlung von € 600,- ausfiihren kénnen. Bitte legen Sie einen
V-Scheck tber den Betrag der Bestellung bei oder Giberweisen Sie ihn auf das Konto: Sparkasse Bonn 39085022, BLZ 38050000.

Wegen der limitierten und individuellen Fertigung ist der Umtausch ausgeschlossen. Zur Fertigung bendétigen wir eine Lieferzeit von
ca. 4-6 Wochen. Bei Bestellungen, die bis zum 10. November bei uns eingehen, garantieren wir lhnen eine rechtzeitige Lieferung bis Weih-
nachten. Fur die Qualitat, Ausfuhrung, Auftragsbearbeitung und Abwicklung ist ausschlieRlich die Firma Rosaria als Hersteller des Yoki
zustandig. Rosaria ist Rechtspartner fiir den Besteller.
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Edelstahl im

Der Winter naht und somit die lastige aber
notwendige Beschéftigung mit den Gartenmd-
beln, die fur den Winterschlaf versorgt werden
wollen.

Style

In dieser Zeit kampfen Garten- und Balkonbe-
sitzer unermudlich mit Unmengen von herunter-
gefallenem Laub und der Herbststurm fegt den
einen oder anderen Stuhl mit Getdse Uber die
Fliesen. Die Bergsaure der Blatter hat auf ihnen
bereits ihre Spuren hinterlassen. Lohnt sich der

Trauerweide: Jeder kann individuell seine lang gehegten
Traume wahr werden. lassen.

Interessiert? Schauen Sie doch einfach mal in ihren
Ausstellungsraumen nebst Skulpturengarten vorbei. Lizzy
Heinen prasentiert ihre Mobel jeden Samstag von 11.00
bis 16.00 Uhr in der Waltroper Zeche

Fotos: Lizzy Heinen
Weitere Informationen:

Lizzy Heinen

Schorlinger Str. 17

45731 Waltrop

Tel.: 02309/7 68 90
http://www.lizzy-heinen.de

Aufwand einer grundlichen Reinigung noch,
bevor sie bis zum Frihjahr den platzraubenden
Standort in der Garage oder im Keller finden?

Holzmdbel sind durch den Regen auch nicht
schoner geworden. Olen, Schleifen, Lackieren,
Dampfdruckreinigen, das sind die zeitraubenden
Arbeiten in dieser Jahreszeit.

Es gibt jedoch ein Material, das dies alles
Uberflissig macht, das mit nur einem Wisch den
Platz an der Sonne sogar auch einmal im Winter
ermoglicht: Edelstahl, Nirosta genannt.

Uber die Liebe zum Material fand die Desi-
gnerin Lizzy Heinen zu ihrer Geschéftsidee.
Neben Gartenmobiliar entwirft sie auch Objekte
fur den Innenbereich. Auf Kundenwunsch ent-
wirft und fertigt sie Edelstahlmdbel genau nach
MaR. Ob eine Festtafel fir 20 Perseonen im Win-
tergarten oder das kuschelige Separee unter der
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Buch — Tipps
fur die Freizeitleser von gour-med

i Heachspannend ...
eichen- 3

schmaus Brigitte Glaser
!"'1"'--':’ Leichenschmaus

L T T e 1
L
LR

Die Kdchin Katharina Schweizer ist Uber-
d glucklich, als sie in Kéln eine Stelle bei Hugo
= é} ¢ Spielmann bekommt, dem Star am deutschen
—_ “ . Koche-Himmel und Chef des bertihmten Fein-
schmeckerlokals »Goldener Ochse« in der Alt-
stadt. Katharina will eigentlich vor allem Eins:
kochen. Aber als der Kiichenchef erstochen in einer Miill-
tonne gefunden wird, vergeht ihr die Lust daran. Statt des-
sen benutzt sie ihre feine Kochnase als Spirnase und sucht,
gemeinsam mit Adela Mohnlein, einer fidelen Frihpensioné-
rin und Katharinas Zimmerwirtin, den Mdorder. Irgendwann
fuhren alle Spuren in den »Goldenen Ochsen«. Katharina
ahnt, dass einer ihrer Kollegen der Morder sein muss. Nach
einem weiteren Mord ist sie sich sicher, wer der Tater ist.
Und da begeht sie einen verhangnisvollen Fehler.
Brigitte Glaser
Leichenschmaus
Koln Krimi 23
Emons-Verlag
€ 9,-
ISBN 3-89705-292-X

Fesselnd ...

Minette Walters
Fuchsjagd

Minette

Walters
TCTISTaS

Shenstead, ein kleines Dorf in England
unweit der malerischen Kiste von Dorset:
Hier residiert der alte Colonel James
Lockyer-Fox gemeinsam mit seiner Frau
Ailsa in einem stattlichen Herrenhaus, das
seit Generationen im Besitz der angese-
henen Familie ist. An einem kalten Winter-
morgen wird die landliche Idylle jedoch
jah erschiittert - denn James entdeckt Ailsa tot auf der Ter-
rasse ihres Anwesens. Sie ist nur mit einem Nachthemd
bekleidet, und in ihrer unmittelbaren Néhe finden sich Blut-
spuren auf dem Boden. Von diesem Tag an kommen die
bésen Zungen nicht zur Ruhe, die den Colonel des Mordes
an seiner Frau bezichtigen. Doch James Lockyer-Fox
schweigt beharrlich - keinen einzigen Versuch unternimmt
er, dem Spuk ein Ende zu bereiten. Hat er doch etwas zu
verbergen? Als Mark Ankerton, Anwalt und Freund der
Familie, nach Dorset reist, um James Lockyer-Fox zur Seite
zu stehen, stellt er bald fest, dass sich hinter der pittoresken
Fassade von Shenstead ein wahrer Hexenkessel verbirgt ...

1L pamarg

T —

Minette Walters
Fuchsjagd
Goldmann

€ 23,90
ISBN 3-442-31012-1

Subtil ...

Stewart O"'Nan
Der Zirkusbrand

Steward O'Nan hat sich einer ameri-
kanischen, da gigantomanischen Ka-
tastrophe zugewandt, die geradewegs
aus einer friedlichen Situation entstan-
~ den ist: Dem groRten Zirkusbrand der
amerikanischen Geschichte, im Jahr
1944, in seiner Heimatstadt Hartfort im
Bundesstaat Connecticut, bei der 167
Menschen ihr Leben lassen mussten, wahrend alle Tiere
gerettet werden konnten. Und obwohl uns hier zu Lande das
Thema vielleicht nicht unbedingt so brennend interessiert
wie O'Nan, hat der amerikanische Autor auf seine unver-
gleichliche Art Dichtung und Wahrheit miteinander vermischt
und allerlei, auch Skurriles, bei der Recherche in alten Zei-
tungen und Zeitschriften zusammengetragen. Wenn etwa
wahrend des Brandes zur Beruhigung der Massen das Zir-
kusorchester in patriotischster Art und Weise weiterspielt,
offenbart dies im Schein der Flammen nicht nur einen erhel-
lenden Blick auf die amerikanische Seele, sondern weitet
das lokale Ereignis zum tragikomischen Ungliick mit Titanic-
Anklangen.

Stewart O'Nan

Der Zirkusbrand
rowohlt

€ 24,90

ISBN 3-498-05029-X
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Sinnlich ...

Hermann-Josef Schiurer
Zeit der Wolfe

Man schreibt das Jahr 1583. Mit der
Einfuhrung des gregorianischen Kalen-
ders soll in den katholischen Landern
endglltig eine neue Zeitrechung begin-
nen. Noch aber werden die Menschen
von den starren Gesetzen der alten Zeit
regiert. Agniel3, eine junge Frau erlebt,
was Unruhe, Angst und Hexenwahn
bedeuten. Sie findet eine Botschatft,
wird aus der Zauberwelt ihrer Krauter
gerissen und gerat zwischen die Miuhlsteine der Macht.
Mutig steht sie zu ihren Uberzeugungen und zu ihrer Liebe —
die sich bewahren muss — Uber den Tod hinaus.

»Zeit der Wolfe« ist ein spannender historischer Roman
und zugleich eine Geschichte tber die Zeit. Eindringlich wie
schonungslos erzahlt und dabei von magischem Bilderreich-
tum.

Hermann-Josef Schiren
Zeit der Wolfe
Emons-Verlag

€11,-
ISBN 3-89705-282-2
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Buch — Tipps
von Horst-Dieter Ebert

Der‘Heilige ist eine

Pflaume...

Das grosse Buch vom Obst

Er ist der Rolls Royce unter den Kochbuch-
verlagen, der kleine Fussener Verlag des wun-
derbaren Fotografen und kennerischen Gour-
mets Christian Teubner, in 25 Jahren hat er nur
- 48 Biicher produziert, aber was fiir welche! So

‘ viele Auszeichnungen wie er hat wohl in der
Branche sonst niemand eingeheimst.

Zum Jubilaumsjahr begliickt die Edition Teubner ihre
Gemeinde - viele Profis, viele Hobbykdche — mit einigen
Sonderausgaben in neuer Ausstattung, doch auch Neuigkei-
ten: etwa dem vitaminreichen grofRen Obstbuch.

Wer bislang eine "Pink Lady" fir einen Cocktail gehalten
hat und "Sanctus Hubertus" fur einen Heiligen, erfahrt hier
die Wahrheit: die Dame ist ein Apfel, der Heilige eine Pflau-
me. Doch das ist nur das warenkundliche Kapitel: Man lernt
zudem alles Uber Einkochen, Konservieren, Saft- und Mark-
gewinnung. SchlieBlich bietet das Buch mundwassernd
bebilderte Rezepte fiir viele Uberraschende Anwendungen
von Fruchten in der Kiiche — nicht nur zum Dessert.

Das groRe Buch vom Obst
Edition Teubner

248 Seiten, € 69,00
ISBN 3-7742-0769-0

Bilder, Bilder, nix als
Bilder...

Cool Hotels

Den Hotels geht es eher méassig, den Hotel-
bichern offenbar sehr viel besser: Immer mehr
ergielen sich auf den Markt, womdglich guk-
ken sich die Géaste ihre Traumziele neuerdings
lieber im Bilde an, statt sie zu bereisen.

Die neueste Serie lasst der internationale
teNeues-Verlag auf uns los, die ersten Bande breiten Coole,
Country- und Wellnesshotels vor uns aus, in handlichen
Banden und drei Sprachen (englisch, deutsch, franzdsisch,
meist auch spanisch, denn die Bande stammen original aus
Barcelona): Das funktioniert, denn die Texte, wenn es Uber-
haupt welche gibt, sind lapidar, gelegentlich mal drei Zeilen,
aber eben viersprachig.

Dies ist ein neuer Buch-Typ: ideal fir Leute, die gern
Hotelprospekte angucken, aber nicht lesen. Die Auswahl der
Hotels ist Gberraschend, mal plausibel, mal ratselhaft. Cos-
mopolitan und Ski-Hotel kommen als nachste, ebenso
Luxury-Hotels, in vier Banden und zu entsprechend luxurio-

i ?
sem Preis. Und ebenso wortkarg? Cool Hotels

teNeues
400 Seiten,€ 20,00
ISBN: 3-8238-5556-5
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Riesling, Riesling Uber
alles...
Die grof3ten Rieslinge der Welt

Geschrieben wurde dieses Buch schon, bevor
die Presse "Amerika im Riesling-Hype" konstatierte,
Europa ja sowieso. Selbst in der Neuen Welt scheint
es soetwas zu geben wie eine Riesling-Renaissan-
ce, der allgegenwartige Chardonnay ist mit seinem gewalti-
gen Erfolg der letzten Jahre auf einem gelinden Abwaérts-
kurs.

"Kaprizids, vertrdumt, selbstverliebt, fordernd, versonnen
und ratselhaft", so charakterisiert der Autor seinen Lieb-
lingswein. Das stimmt sicher alles, doch hundert andere
Charakteristika wéaren genau so richtig: Riesling ist eben
was sehr Komplexes.

Der Autor — man ehrt ihn, wenn man sagt: ein Liebhaber
mehr, als ein professioneller Experte — hat rund 70 deutsche
Rieslinge und ihre Vater portrétiert, 20 dsterreichische und
ein paar aus dem Elsass; die Neue Welt fehlt, mit Ausnahme
eines australischen Exoten. Uber die meisten groRen Ries-
ling-Winzer gibt er kompetent Auskunft; der Leser kann nun,
wenn er eine ihrer (in halber GréRe abgebildeten) Flaschen
entkorkt, kennerisch mitreden ...

Norbert Lewandowski:

Die grofiten Rieslinge der Welt
Collection Rolf Heyne

240 Seiten, € 28,00

Afrika, wo es am schonsten

Ist ...
Living in Morocco

.
Im Taschen Verlag, dessen Biicher ja stets * i
so verwirrende Preise haben, dass man denkt, lﬂ
sie kdmen aus dem billigen modernen Anti-
quariat, ist ein schoner (will auch meinen: viel |
teurer wirkender) Coffeetableband erschienen:
Leben, Wohnen und Lifestyle in Marokko, in
groRformatigen Fotos und kleinformatigen Texten.

Bicher dieser Art haben ja stets mindestens zwei Funk-
tionen: Sie sehen toll aus, wenn man sie irgendwo in der
Wohnung liegen hat (vielleicht sogar aufgeklappt); sie liefern
indes auch viele Einrichtungstipps fur alle, die es gern bei
sich daheim ein bisschen exotisch hatten.

Dieser Band vereinigt auf das Schonste die Arbeiten
(weniger) marokkanischer Designer mit Kollegen aus Ameri-
ka, Italien, Frankreich, Belgien, Deutschland, Neuseeland,
Australien: Es entsteht ein bezauberndes Bild von einem
international inspirierten Marokko, das voller wunderbarer
Formen, Farben und Stile ist, authentischer Stimmungen
und moderner Designs, dokumentiert in erstklassigen Fotos
—und inspirierend fiir alle, die das Land lieben.

Barbara & René Stoeltie
Living in Morocco
Taschen verlag

280 Seiten, € 24,99
ISBN 3-8228-1383-4

Zurick zum Inhaltsverzeichnis




Zwerg Nase und das

| Kaninchen ...
| Hier spricht der Koch

- Ihm kann man nicht entgehen: Johann Lafer ist
unter den multimedial prasenten Kiichenmeistern
der préasenteste, inzwischen mit eigenem TV-Studio und
Hubschrauber, um auch immer Uberall gegenwértig sein zu
kénnen. Fast zwei Dutzend Kochbiicher (etwa "Frische feine
..", Frische moderne ...", "Frische regionale ...", "Frische
Kiche, genieRen auf gut deutsch") pflastern seinen Weg;
wer jemals ein Fernsehrezept des Meisters versaumte, kann
es zumindest schwarz-auf-wei nachlesen.

Jetzt hat Lafer, dessen feines Feinschmeckerrestaurant
auf der Stromburg von den Neidhammeln der Restaurantkri-
tik zunehmend bemakelt wird, ein erstes eher literarisches
Werk vorgelegt: "Kunststicke fir GenielRer" heilt der
selbstbewusste Untertitel, und sie enthalten Autobiographi-
sches, Warenweltliches und Rezeptudses.

Das Buch, ein typisches Ghostwriter-Produkt, sollte wohl
besonders persoénlich werden. So laufen die Eltern, die Oma,
die Tante, die Steiermark, Rosental und der Muggentaler
Bach mit dem kleinen Bauernbub Johannes als Running
Gag durch die 48 Beitrage, die zuvor schon in einer bekann-
ten Tageszeitung erschienen sind. Bei den Kapitellber-
schriften ist des Scherzens kein Ende: "Das Kaninchen unter
den Fischen — Der Karpfen" oder "Ein Zwerg-Nase-Erlebnis
— Koriander".

Die Texte lesen sich flissig und wohlformuliert. Wer nur,
bitte, hat sie ihm geschrieben?

Johann Lafer

Hier spricht der Koch

Hoffmann und Campe Verlag

160 Seiten, € 17,90

ISBN 3-455-09406-6

Baume und Parfumflakons ...

Sammellust

Eine der kuriosesten Eigenschaften des Men-
schen ist sein Sammeltrieb. Und es gibt ja auch
nichts, das nicht inzwischen ein Sammelgegen-
stand ware. Leute sammeln Postkarten und Bier-
filze, Kofferaufkleber und Streichholzschachteln.
_ Und wer ein richtiger Sammler ist, der héret nim-
mer auf: "Sammeln ist Sisyphusarbeit. Es endet
niemals", schreibt die Autorin dieses prachtigen
Bilderbandes: "Und das macht das Gliick des Sammlers
aus."

Dass diese Leidenschaft die davon befallenen auch rui-
nieren kann — berlhmtester Fall: die elsassischen Brider
Fritz und Hans Schlumpf, die ihre Fabrik, ihr Hab und Gut fir
ihre legendare Bugatti-Kollektion verprassten — ist in diesem
Zusammenhang kein Thema: Hier werden nicht die vom
Sammeldamon Gebeutelten portratiert (die wiirden da wohl
auch kaum mitmachen), sondern die fréhlichen und opti-
mistischen Schatz-Sucher.

Und naturlich geht es um honette, weithin angesehene
Sammelgebiete: Blechspielzeug, Fossilien, Puppen, Par-

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Buch — Tipps
von Horst-Dieter Ebert

fumflakons, Porzellan, Trinkglaser, Taschenuhren. Ausgefal-
lener ist da schon der Zahnarzt im Schleswig-Holsteini-
schen, der Bdume sammelt, oder das Kieler Ehepaar Her-
mann und Dorothee, dem Freunde friihzeitig Goethes Vers-
opus "Hermann und Dorothea" schenkten, und das inzwi-
schen rund 850 Ausgaben dieses Titels zusammengetragen
hat.

Ob man den Schriftsteller Walter Kempowski mit seinem
gewaltigen Tagebuch-Archiv unter die Sammler einreihen
sollte, erscheint fraglich (immerhin hat er sich ja in diesem
Kontext beschreiben lassen). Und ob der Ziricher Kompo-
nist Arturo Cuéllar so ganz der typische Wein-Sammler ist?
Wir kennen da andere, doch vielleicht mochten die ihre
Schatze nicht 6ffentlich machen.

Doch das Buch ist schén zum Blattern und zum Schmo-
kern, anregend und ein wunderbares Geschenk fir jeden,
der auch ein bisschen sammelt.

Hella Kemper/Karen Seggelke
Sammellust
Gerstenberg Verlag

192 Seiten, € 49,90
ISBN 3-8067-2880-1

Hochtrabende Gastrosophen'...

Cotta’s kulinarischer Almanach

Ein Almanach ist ein meist jahrlich erscheinendes
Buchlein mit Beitrdgen diverser Art: mit Betrachtun- f
gen, Erzahlungen, Kritiken, Gedichten, und das alles
zu einem Thema. "Cotta‘s kulinarischer Almanach”
(nur echt mit dem falschen Apostroph, doch immer-
hin der einzige seiner Art) erscheint seit 1994 einmal
im Jahr, nach einer sonderbaren, nicht nachvollzieh- |
baren Zahlung ist die Ausgabe dieses Jahres die
Ausgabe Nr. 11.

Angeregt hat ihn und angefangen hat er mit Vin-
cent Klink ("Wielandshohe™, Stuttgart), dem wahrscheinlich
einzigen deutschen Koch, dem man, obwohl auch er im
Fernsehen herumkdchelt, viele eigene Gedanken und eige-
ne Formulierungen zutraut. Seit zwei Jahren hat ein FAZ-
Journalist die Herausgabe Ubernommen, der sich hochtra-
bend als Gastrosoph (also Magen-Philosoph) bezeichnet,
etwas sehr akademisch schreibt und viele FAZ-Kollegen
nachgezogen hat.

Dennoch findet sich in der Vielfalt der rund 20 Geschich-
ten (Gedichte allerdings kommen nicht vor) so manch
Lesenswertes: Thema der aktuellen Ausgabe ist Frankreich,
und wer halbwegs frankophil und kulinarisch passioniert ist,
findet ein paar interessante und wenige amiisante Einsich-
ten. Der Rest ist leider ein bisschen droge oder erkennbare
Zweit- oder Resteverwertung: Etwas mehr Ambition wirde
Cottas Almanach um einiges kulinarischer machen.

"Cotta‘s kulinarischer Almanach Nr.11"
Klett-Cotta Verlag

212 Seiten, € 21,50
ISBN 3-608-93624-6
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Hojlhidern

Fitness/Health
Gesundheit

Mit FIT REISEN weltweit
Gesundheit tanken

FIT REISEN préasentiert fur die Sai-
son Herbst, Winter und Frithjahr 2003
/2004 eine Zusatzausgabe zum Jahre-
skatalog 2003. Das Programm des
Spezialveranstalters fir gesundes Rei-
sen umfasst Uber 700 Angebote an
229 Orten in 34 Landern. Der uber-
sichtlich strukturierte Katalog enthalt
erstmals ein attraktives Reise-Gewinn-
spiel. Neu ist auch die Rubrik "Reise-
ideen": Kunden, die nach speziellen
Arrangements zu Themen wie Ayurve-
da, Thalasso, Golf oder Anti-Aging
suchen, finden auf einen Blick konkre-
te Beispiele aus dem FIT-Programm.

Besonders luxurios kénnen sich
FIT-Gaste im Turnberry Isle Resort &
Club in Miami Beach verwdhnen las-
sen: Das Sechs-Sterne-Resort, das
Uber ein groBes Spa und Wellness-
Center verfugt und von zwei 18-Loch-
Golfplatzen umgeben ist, bietet zum
Beispiel Aromatherapie und die hawai-
ianische ,,Lomi Lomi"- Massage an.

Intensive Erlebnisse garantiert die
"Aztekische Wellnessreise" in Mexiko:
Eine Rundreise zu eindrucksvollen
Tempelanlagen und Maya-Stéatten
erganzt den Aufenthalt im Ceiba del
Mar Hotel & Spa, wo das reinigende
,,Temascal"-Ritual zur Erneuerung von
Geist und Seele auf dem Programm
steht.

In der Zusatzausgabe 2003/2004
hat FIT REISEN das Ayurveda-Ange-
bot auf Sri Lanka, einem der
Ursprungslander der ferndstlichen
Heilwissenschaft, weiter ausgebaut.
Mit Sonderpreisen heil}en das Barbe-
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ryn Ayurveda Beach Resort Weligama
an der Sudkuste sowie das Ayurveda-
Center Maho nordéstlich von Colom-
bo Alleinreisende willkommen. Neu im
Katalog sind die Ayurveda Pavillons
Negombo an der Westkiste der Insel -
die Ayurveda-Anwendungen finden
direkt im eigenen Pavillon statt.

FIT REISEN-Zusatzkatalog 2003
/2004: Dem Winter entfliehen und in
mildem Klima die Krafte des Meeres
nutzen: Fir Thalasso-Liebhaber bietet
der FIT-Katalog neue Reisemadglichkei-
ten auf Mallorca sowie in Marokko und
Tunesien. So kénnen Gaste in Ham-
mamet die sprudelnden und entspan-
nenden Anwendungen im Thalasso
Zentrum Bio Azur genief3en und dabei
zwischen Drei-, Vier- und Finf-Sterne-
Unterklnften wahlen.

Jugend und Vitalitat - diesen Trend
greifen Anti-Aging-Angebote auf. FIT
REISEN hat seine Palette in diesem
Bereich erweitert: Das Incosol Spa &
Golf Resort an der Costa del Sol sowie
das Rogner-Bad Blumau Hotel & Spa
im Steierischen Thermenland zeigen
jetzt ebenso Wege zu jungem Ausse-
hen und koérperlicher Fitness auf wie
Gobel's Schlosshotel "Prinz von Hes-
sen" im waldhessischen Friedewald
mit ,Face Lifting ohne Messer“, einer
verjungenden Powerkur flr straffe
Haut.

Anndhernd 100-prozentige Luft-
feuchtigkeit und ein spezielles, heilsa-
mes Klima herrschen in der Karsthdh-
le, zu der Géaste des neuen Hunguest
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Hotels Pelion im ungarischen Tapolca
direkten Zugang haben. In der Né&he
des Plattensees sind Heilgrotten- und
Badekuren buchbar. Gesunden Was-
serspal’ bietet auch, das neue, grofle
Wellness-Center mit Thermal-Lagune,
Sauna-Oase und Aura-Massagecenter
im Thermalbad Dolenjske Toplice.

Die Angebote aus der FIT-Zusatz-
ausgabe 2003/2004 sind bei allen
guten Reisebiiros und Reisebiroket-
ten buchbar, in Deutschland, Oster-
reich und exklusiv tUber KUONI
Schweiz.

Weitere Informationen:

auch bei FIT, Ravensteinstr. 2
60385 Frankfurt am Main
Tel.: 069/40 58 85-0

Fax: 069/40 58 85-12
info@fitreisen.de
http://www.fitreisen.de

Heojlhidern

Fitness/Health
Gesundheit

Sole macht fit

Die Sole aus Bad Rappenau hat's
wirklich in sich: Sie starkt die kdrperei-
genen Abwehrkréfte, fordert Heilungs-
prozesse, entspannt und befreit. Kein
Wunder, dass dieses natirliche Wun-
dermittel auch bei der ,,Regenerations-
Intensiv-Kur” entsprechend zum Ein-
satz kommt. Das Sole-Heilbad im
Neckarland wendet sich mit diesem
Angebot an Stressgeplagte und Wor-
kaholics.

Foto: Bad Rappenau

Weitere Informationen:

BTB Bad Rappenau Touristik
und Béder GmbH
Gaste-Information

Salinenstr. 22

74906 Bad Rappenau

Tel.: 07264/86-126

Fax: 07264/86-182
Gaesteinfo@badrappenau.de

Das Solebad in Bad Rap

onnen Sie sich &

Zeit fur sich selbst in unserem Wellnessparadies: Balance - Harmonie - R

e

i Lebensart. Uber 110 Pauschalangebote erhalten Sie unter BAD ELSTER__
u b://www.saechsische staatsbaeder.de oder Info-Hotline (VN NANNER BAD BRAMBACH

S
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Fitness/Health
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Auf die Fule, fertig, los...
Tipps fur den aktiven Urlaub

Sich bewegen, aktiv sein, das wird
in Freizeit und Urlaub immer wichtiger.

So haben z. B. bei einer Bestands-
aufnahme Uber das Freizeitverhalten
der Deutschen von der Themata Servi-
ce GmbH 54% der Deutschen ab 14
Jahren die Frage nach ihrer Lieblings-
Freizeitbeschaftigung mit ,haufig”
oder ,,ab und zu“ wandern beantwor-
tet. Doch auch die Radfahrbegeiste-
rung nimmt standig zu — und nicht nur
zu . Tour de France“-Zeiten.

Golfen findet ebenfalls stetig neue
Freunde und Anhéanger. Eine Entwik-
klung, die natirlich auch die touristi-
schen Anbieter nicht ignorieren, son-
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Wandern starkt Kérper und Seele

dern vielmehr mit attraktiven Offerten
unterstitzen.

Foto: Bad Krozingen
Weitere Informationen:
Tourist-Information
79189 Bad Krozingen

Tel.: 07633/4008-63 oder -65
http://www.bad-krozingen.de
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MEDIZII

Schnupfenzeit

Der Jahrhundertsommer ist zu
Ende, die Tage werden kirzer. Nicht
nur die frihe Dunkelheit macht einem
lange Abende auf der Terrasse madig:
Es wird auch kalter. Der Herbst hat
zweifelsohne seine guten Seiten, doch
wie leicht hat man sich bei feuchtem,
kaltem Wetter einen Schnupfen einge-
fangen.

Zum Glick ist der meist ein relativ
harmloser grippaler Infekt, den eine
ganze Reihe verschiedener Viren aus-
l6sen konnen. Am héaufigsten Rhino-
und Koronaviren, gefolgt von RS-Viren
(respiratory syncytial Viren), Parain-
fluenza-, Adeno- und Enteroviren. Ins-
gesamt nehmen Uber 100 von ihnen
am Rennen auf das respiratorische
Epithel teil. Die Rallye gleicht aber eher
einer Rikschafahrt, denn die Keime
lassen sich kutschieren. Ein herzhafter
NieRer schleudert etwa 20.000 erre-
gerhaltige Tropfchen in die Umgebung,
die Viren bleiben bis zu drei Stunden in
der Luft. Stethoskop-Membranen ste-
hen nicht viel besser da: Bis zu 24
Stunden lang lassen sich von ihnen
noch lebende Viren gewinnen.

In der Regel machen banale Erkal-
tungen jedoch kaum Probleme und
lassen sich gut mit Phytopharmaka
behandeln, deren Wirksamkeit mittler-
weile auch verschiedene klinische Stu-
dien belegen.

Ein Problem dagegen ist die echte
Grippe, die jedes Jahr viele Todesopfer
fordert, allein in der letzten Saison zwi-
schen 12.000 und 20.000 — deutlich
mehr als in den vergangenen Jahren.
Ein Grund fir Gefahrdete, sich mdg-
lichst rasch impfen zu lassen. Bis
Anfang September konnte das Paul-
Ehrlich-Institut Uber 15 Millionen Impf-
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dosen freigeben, so dass die Immuni-
sierung seitdem mdglich ist. Auch
wenn das diesjahrige Vakzin sich nicht
von dem des vergangenen Jahres
unterscheidet, empfiehlt das Robert-
Koch-Institut in Berlin dennoch, heuer
erneut zu impfen. Der Grund: Der kol-
lektive Impfschutz soll so hoch wie
moglich gehalten werden.

Besonders bei medizinischem Per-
sonal ist es um den schlecht bestellt —
nicht gerade vorbildlich. In der Saison
2001/2002 waren von den Beschéaftig-
ten im Gesundheitssystem nur 15%
geimpft, obwohl das Robert-Koch-
Institut ihnen die Impfung explizit emp-
fiehlt. Eine breit angelegte Initiative der
Arbeitsgemeinschaft Influenza (AGI) in
Krankenhausern und Pflegeeinrichtun-
gen konnte diesen Wert im vergange-
nen Jahr um 10% steigern. Bleibt
abzuwarten, wie es heuer aussieht,
denn die AGI hat eine solche Aktion
auch dieses Jahr gestartet.

Dass Uber 65-jahrige, zumal wenn
sie an einer COPD leiden, von der Imp-
fung profitieren, ist aus mehreren Stu-
dien bekannt. Unbekannt war dagegen
bisher, wie es bei jingeren erwerbsta-
tigen Menschen mit Asthma oder
COPD aussieht.

E. Hak konnte dieses Jahr zeigen,
dass bei ihnen die Rate an ernsthaften
Komplikationen nicht niedriger liegt,
wenn sie gegen Grippe geimpft sind
(Am J Epidemiol 2003; 157: 692-700).
Die standige Impfkommission am
Robert-Koch-Institut (STIKO) empfiehlt
aber generell fur alle Patienten mit
chronischen Lungenerkrankungen die
Schutzimpfung. Fir wen das sonst
noch gilt, ist auf der Homepage des

NEWS

Dr. Johannes WeiR3

Es muss ja nicht gleich die Grippe
sein. Aber wenn die Nase verstopft ist
oder sténdig lauft, wenn es im Hals
kratzt und wenn die Glieder schmer-
zen, dann kann einem das leicht den
wohlverdienten Schlaf rauben. Das
Problem besteht jedoch nicht nur zur
Schnupfenzeit und zieht immer weitere
Kreise, auch viele Kinder leiden mittler-
weile darunter. Erste Ergebnisse einer
Koélner Studie, die noch bis zum Jahr
2004 andauern soll, zeigten, dass
jeder vierte Grundschuler unter Schlaf-
storungen leidet. Das Problem: Kinder
sehen oft zu viel fern bevor sie ins Bett
gehen; ein gutes Buch kdnnte da eine
Losung sein. Auch viele Erwachsene
wurden davon sicherlich profitieren.
Pflanzliche Mittel scheinen ebenfalls
zu helfen, denn eine kurzlich vorge-
stellte placebo-kontrollierte Studie
konnte nachweisen, dass ein gemisch-
ter Extrakt aus Johanniskraut, Baldrian
und Passionsblume Schlafstérungen
(aber auch leichte Depressionen) lin-
dert. Bei manch einem kann aber auch
ein Glas guter Rotwein wahre Wunder
wirken, gerade zu dieser Zeit.

Dr. Johannes Weil3

Instituts nachzulesen (http://www.rki.de).
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Neuer Meilenstein in der Darmkrebs-

Fruberkennung / Hoch wirksamer

Test - seit 1. Juli auch in der Apotheke

Meist wird er zu spat ent-
deckt: der Darmkrebs. Mit
57.000 Neuerkrankungen und
30.000 Todesfallen pro Jahr ist
er die haufigste Todesursache
bei Krebs in Deutschland.
Dabei liegen die Heilungschan-
cen bei rechtzeitiger Diagnose
nahe 100% Gewohnlich sind
Manner und Frauen zwischen
50 und 70 Jahren betroffen.
Alle Anstrengungen richten sich
daher darauf, den Krebs mog-
lichst im Anfangsstadium zu
entdecken. Einen hoch wirksa-
men Test zur Friherkennung
von Darmkrebs hat die GieRe-
ner Firma ScheBo Biotech AG
entwickelt. Der Test, der bereits
Uber die Hausérzte als Labor-
facharztleistung seit Méarz zur
Verfligung steht, ist sei dem 1.
Juli nun auch in Apotheken
(€ 29,90) erhaltlich.

Bislang konnten unspezifi-
sche Tests auf Blut im Stuhl nur
zu ca. 30% Hinweise auf ein
Darmkrebsgeschehen geben.
Mit dem neuen ScheBo(R)
Tumor M2-PK(TM) Stuhltest ist
es nun maoglich, mit einer
Sicherheit von 85% friihzeitig
Darmkrebsgeschehen zZu
erkennen. Damit hofft die
ScheBo Biotech AG in GieRRen
die  Heilungschancen von
Darmkrebspatienten deutlich
zu verbessern.

Das neue Verfahren besitzt
eine weitaus hohere Sensitivitat
als die bislang eingesetzten
Tests auf Blut im Stuhl. Kern-
stiick ist die Bestimmung des

tumorspezifischen Enzyms Tumor
M2-PK in Stuhlproben. Die Tumor
M2-PK ist ein entscheidendes
Schlusselenzym fur die Regulation
des Tumorstoffwechsels im mensch-
lichen Koérper. Bereits frihzeitig ist es
mit dieser neuen Methode mdglich,
den "Aggressor" aufzuspiren und zu
behandeln. Auch bereits Vorstufen
von Darmkrebs - so genannte Ade-
nome - kdnnen ab einer bestimmten
GroRRe erfasst werden. Der Test be-
lastet den Patienten nicht. Eine erb-
sengroRe Stuhlprobe ist ausrei-
chend.

Dick- und Mastdarmkrebs z&h-
len zu den héaufigsten Tumoren in
den westlichen Industriestaaten. Der
ScheBo(R) Tumor M2-PK(TM) Stuhl-
test eignet sich nicht nur fur Risiko-
patienten, sondern auch fur jéhrliche

Vorsorgeuntersuchungen fir Men-

schen tber 35 Jahre.

Aufgrund seiner Genauigkeit wird
der Test kinftig eine fihrende Rolle in
der Darmkrebs-Fruherkennung ein-
nehmen. Seit Anfang Juli ist er nun
auch in der Apotheke verfugbar. Alter-
nativ kann der Test auch Uber den
Hausarzt als Laborfacharztleistung
durchgefuhrt werden.

Foto: ScheBo Biotech AG

Weitere Informationen:
ScheBo Biotech AG

Dr. René M. Kroger
Mitglied des Vorstandes
Tel.: 0641-499-622

Fax: 0641-499-677
r.kroeger@schebo.com
http://www.schebo.com
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ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Prof. Dr. Ursel Wahrburg

Wenngleich auch genetische Fakto-
ren das Krebsrisiko beeinflussen, so ist
doch heute unstrittig, dass der Uberwie-
gende Anteil der Tumorerkrankungen
verhaltens- und umweltbedingt ist.
Unter den exogenen Krebsrisikofakto-
ren spielen — neben dem Rauchen -
Ernahrung und korperliche Aktivitat die
dominierende Rolle. Nach Schatzungen
der amerikanischen Krebsgesellschaft
(American Cancer Society, ACS) konn-
ten 35% aller Krebserkrankungen durch
eine entsprechende Erndhrungsmodifi-
kation sowie regelmafRlige korperliche
Bewegung verhindert werden (1).

Insbesondere epidemiologische
Beobachtungsstudien zeigen Uberzeu-
gend, dass eine Erndahrungsweise, die
wenig Obst und Gemdise, reichlich tieri-
sche Fette und Fleisch sowie viel Alko-
hol enthélt, das Risiko fur die meisten
Krebsformen stark ansteigen lasst (2).
AuBerdem sind (lberkalorische Ernah-
rung, Ubergewicht und Adipositas
ebenso wie korperliche Inaktivitat mit
einem deutlich erhdhten Krebsrisiko
assoziiert. Fiir die speziell in der Offent-
lichkeit vorherrschende Meinung, dass
in besonderem Malle Lebensmittelzu-
satze und Schadstoffe in Lebensmitteln
ein Krebsrisiko bedingen wurden, gibt
es hingegen keine wissenschaftlichen
Hinweise (1,2).

Die Untersuchung spezifischer
Erndhrungsfaktoren auf Krebserkran-
kungen jedoch ist auflerst komplex und
schwierig. Bis heute sind zahlreiche
Fragen ungeklart. Weder fur einzelne
Lebensmittel noch Nahrstoffe konnten
eindeutige (positive oder negative) Kor-
relationen zu einzelnen Krebsformen mit
Uberzeugender Evidenz nachgewiesen
werden. Dies nicht zuletzt deshalb, weil
randomisierte, kontrollierte Interven-
tionsstudien, die Ublicherweise als
Goldstandard fur die wissenschaftliche
Evidenz eines solchen Zusammenhangs
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Krebspravention:
s \Vas kann die Erndhrung leisten?

herangezogen werden, kaum vorliegen.
Aufgrund der Komplexitat der Interak-
tionen verschiedener Nahrungsbe-
standteile im Stoffwechsel, zahlreicher
mdoglicher anderer Confounder und
allein schon aus durchfiihrungstechni-
schen Griinden (erforderliche grolle
Anzahl von Versuchspersonen und lan-
ger Versuchszeitraum, Compliance-
Probleme etc.) sind derartige Studien
allerdings auch praktisch kaum durch-
fihrbar.

Solange keine wirklich gesicherten
Erkenntnisse zum Einfluss spezifischer
Nahrungsfaktoren auf Tumorerkrankun-
gen vorliegen, kénnen daher lediglich
allgemeine Erndhrungsempfehlungen
zur Krebspravention ausgesprochen
werden. Die entsprechenden offiziellen
Empfehlungen, die kurzlich von der
amerikanischen Krebsgesellschaft ver-
offentlicht wurden (1), werden nachfol-
gend zusammengefasst vorgestellt.

1. Abwechslungsreicher Verzehr
gesundheitsforderlicher Lebens-
mittel, dabei Bevorzugung von
pflanzlichen Lebensmitteln:

e funf (oder mehr) Portionen Obst und
Gemiise pro Tag mit abwechslungsrei-
cher Sortenwahl. Sie sollten mdglichst
Bestandteil jeder Mahlzeit sein. Als eine
»Portion* gilt dabei z.B. ein Apfel, eine
Tomate, eine Tasse gekochtes Gemiise
oder ein Glas Fruchtsaft. Frittierte Pro-
dukte (z.B. Pommes frites, Chips) soll-
ten nur selten gegessen werden.

* Bei Getreideprodukten wird empfoh-
len, Vollkornprodukte zu bevorzugen,
also Vollkornbrot, -zerealien, -reis und
—teigwaren. Erzeugnisse aus hellen
Auszugsmehlen sollen ebenso einge-
schrankt werden wie andere raffinierte
Kohlenhydrate, d.h. Backwaren, Zucker,
zuckerreiche Produkte und Softdrinks.
= Der Verzehr von Fleisch sollte einge-
schrankt werden, ganz besonders von
fettreichen und stark verarbeiteten Pro-

dukten. Als Alternative zu Rind-,
Schwein- und Lammfleisch werden
Gefligel und Fisch empfohlen. Grund-
séatzlich sollten die Portionen klein und
maoglichst mager sein. Empfehlenswer-
te Zubereitungsarten sind Diinsten
oder Backen, weniger geeignet sind
Frittieren und Grillen auf Holzkohle.

« Die Nahrungsauswabhl sollte so sein,
dass ein gesundes Korpergewicht
erhalten bleibt. Dabei sollte insbeson-
dere beim AuRer-Haus-Verzehr darauf
geachtet werden, kalorien-, fett- und
zuckerreiche Lebensmittel, vor allem in
groRen Portionen zu vermeiden.
Anstelle von Gerichten mit hoher Ener-
giedichte (z.B. Pommes, Cheesebur-
ger, Pizza, SuRigkeiten) sind Obst,
Gemiise und andere kalorienarme
Lebensmittel zu bevorzugen.

2. Es wird eine Lebensweise mit
regelmagiger koérperlicher Aktivitat
empfohlen:

e Erwachsene sollten an mindestens
fiinf Tagen pro Woche jeweils 30 Minu-
ten ,,moderat” aktiv sein, dazu zahlen
Tatigkeiten wie Walking, Golf oder Gar-
tenarbeiten. Das Risiko insbesondere
fiir Brust- und Colonkarzinom lasst sich
weiter reduzieren, wenn die Aktivitaten
intensiviert (z.B. Joggen, Aerobic, Ten-
nis) und auf 45 Minuten ausgedehnt
werden.

e Fur Kinder und Jugendliche wird kor-
perliche Aktivitdt von mindestens 60
Minuten an mindestens funf Tagen pro
Woche empfohlen.

3. Empfehlungen fir ein gesundes
Koérpergewicht wahrend des gesam-
ten Lebens:

e Es sollte auf eine ausgeglichene
Energiebilanz geachtet werden, also
auf das Gleichgewicht von Kalorienzu-
fuhr und Energieumsatz durch korperli-
che Aktivitat.

= Bei Ubergewicht bzw. Adipositas wird
Gewichtsabnahme empfohlen.
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4. Der Konsum alkoholischer Getran-
ke ist auf hochstens zwei ,,Drinks*
fur Manner und einen ,,Drink* fur
Frauen zu begrenzen. Ein ,,Drink*
entspricht dabei etwa 350 ml Bier
oder 150 ml Wein.

Die ACS weist ausdrucklich darauf
hin, dass nach gegenwartigem Kennt-
nisstand weder Vitaminsupplemente
noch Obst-Gemuse-Extrakte in Kap-
selform zur Krebspravention empfohlen
werden kdnnen. Desgleichen gibt es
keine gesicherten Befunde zu krebs-
férdernden bzw. —-hemmenden Wirkun-
gen einzelner immer wieder diskutierter
Lebensmittel (z.B. Kaffee oder Salz
bzw. Knoblauch oder griiner Tee).
Selbst fir Obst und Gemduse, fur die
bislang die Uberzeugendsten Eviden-
zen ihrer krebsprotektiven Effekte vor-
liegen, lasst sich derzeit nicht sagen,
auf welchen Inhaltsstoffen diese Wir-
kungen im einzelnen beruhen.

Die Empfehlungen wurden entwi-
ckelt vor dem Hintergrund der amerika-
nischen Ess- und Lebensgewohnhei-
ten, sind aber grofitenteils gleicherma-
Ren fur unsere Erndhrungs- und
Lebensweise adaquat. Sie sind konsi-
stent mit den Empfehlungen der Ameri-
can Heart Association zur Prévention
der koronaren Herzkrankheit sowie
denjenigen zur allgemeinen Gesund-
heitsférderung, obschon sie aufgrund
der lickenhaften Kenntnisse deutlich
vager und ohne konkrete Mengenanga-
ben formuliert sind.

Aber bereits die Umsetzung dieser
allgemeinen Erndhrungs- und Bewe-
gungsgrundséatze bedeutet ein sehr
hochgestecktes und ehrgeiziges Ziel,
von dem wir auch in Deutschland weit
entfernt sind. Neben individuellen
Anstrengungen ist dazu eine breite
offentliche Unterstiitzung unerlasslich.
Politik, private und offentliche Einrich-
tungen werden daher von der ACS auf-
gefordert, entsprechende Vorausset-
zungen zu schaffen, um jedermann
eine gesunde Erndhrungs- und
Lebensweise zu ermdglichen. Dazu
gehdrt unter anderem das Angebot
gesunder Lebensmittel in Schulen und
Gemeinschaftseinrichtungen sowie das
Schaffen einer ,bewegungsfreund-
lichen“ Umgebung in Schulen, Arbeits-
welt und auf kommunaler Ebene. Die-
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sem Appell an Politik, Wirtschaft und
Gesellschaft zur Schaffung eines
gesundheitsfordernden Umfeldes
kann man sich hierzulande nur
anschlieRen.
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— Buchtipp -

Anders essen - aber wie?

Wege und Irrwege durch den Diatendschungel
Von Prof. Dr. Ursel Wahrburg

Ein Volk der Schlemmer sind die
Deutschen - trotz Toskanawein,
Siebeck-Kolumnen und  des
Lebensmittelparadieses KaDeWe -
zwar immer noch nicht, doch dafr
werden in keinem anderen Land,
abgesehen von den USA, so viele
verschiedene Diaten und alternati-
ve Erndhrungsweisen so enthusia-
stisch propagiert und befolgt wie
bei uns. Begniigen sich Diaten
zumeist mit der Aussicht auf koér-
perliche Fitness, den schnellen
Abbau von Ubergewicht und ande-
rer Risikofaktoren, versprechen
alternative Ernéhrungsformen
gleich auch noch die rechte meta-
physische Erbauung. Egal ob Bri-
gitte-, Blutgruppen- oder Holly-
wooddiat, ob  Ayurvedakost,
Makrobiotik oder Fit for Life,
gesund und glicklich machen sie
irgendwie alle - sagen ihre Verfech-
ter.

Humorvoll, unangestrengt und
ganz und gar undogmatisch bahnt
dieses Buch einen Pfad durch die
wichtigsten Diaten und alternativen
Ernahrungsformen, erklart ihre zen-
tralen Grundlagen und analysiert
ihre  Versprechungen vor dem
Hintergrund dessen, was die
moderne Erndhrungswissenschaft

Lirsel Wahrburg
L ndlers Bssen Lhier wie.
Wepge und Irrwege durch
dem Didtendschungel

™

herausgefunden hat. Ein ungezwunge-
ner Ratgeber, der hilft, alternative
Erndhrungsweisen und Diaten zu
bewerten und auszuwéhlen. Anders
essen, soviel steht jedenfalls fest, ist
gar keine schlechte Idee - wenn dies
lustvoll und ohne ideologische Ver-
krampfung geschieht. Ursel Wahrburg,
Ern&hrungswissenschaftlerin und Pro-
fessorin an der FH Munster, beschéf-
tigt sich vor allem mit der Pravention
erndhrungsabhangiger Krankheiten
sowie mit Fragen und Problemen der
Erndhrungsphysiologie und der Nah-
rungsmittelqualitat.
Beck 2003
€ 12,90
ISBN 340649479X
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Fleisch und Krebs

Fleisch, worunter im folgenden nur
das Muskelfleisch (keine Innereien,

Waurstwaren etc.) verstanden wird, ist
aufgrund seines Néahrstoffreichtums
und der hohen Bioverfuigbarkeit seiner
Inhaltsstoffe ein wertvolles Lebens-
mittel. Allerdings wird der Konsum von
Fleisch, teilweise auch speziell der
Konsum von ,rotem Fleisch* mit dem
Auftreten verschiedener Krebserkran-
kungen in Verbindung gebracht. Mit
dem nicht definierten und auBerst vari-
abel benutzten Begriff ,rotes Fleisch*
ist meist Rind- und Schweinefleisch

gemeint, im Gegensatz zu Geflugel als
Lweillem Fleisch®. Ein Zusammenhang
wird insbesondere mit Tumoren im
Colon und Rectum, gelegentlich auch
mit Brustkrebs diskutiert bzw. als
erwiesen dargestellt. Ein 1997 publi-
zierter Bericht des World Cancer
Research Fund empfahl gar, den Kon-
sum von rotem Fleisch auf 80 Gramm
pro Tag zu beschranken. (5) Dies ist in
der Fachwelt heftig kritisiert worden,
denn die Datenlage stutzt weder die
postulierten Zusammenhange noch
derart restriktive Empfehlungen.

Fleisch und
Darmkrebs

Entstanden ist die Hypothese vom
Fleisch als Risikofaktor fur Darmtumo-
ren anhand von L&andervergleichsstu-
dien aus den 60er und 70er Jahren. Da
derartige Erhebungen jedoch nur
grobe statistische Zusammenhénge
erfassen konnen, sagen sie nichts
Uber Ursache-Wirkung-Beziehungen
aus. Etwas aussagekréftiger sind Fall-
Kontroll-Studien. Truswell (4) wertete
kurzlich 30 dieser Studien aus und
fand in 20 keinen Zusammenhang zwi-
schen Fleischkonsum und Darmtumo-
ren; vier Studien zeigten eine positive
Korrelation, weitere sechs Studien
wiesen diese nur in einigen Untergrup-
pen auf. Betrachtet man ausschlief3lich
die neueren und methodisch besseren
Fall-Kontroll-Studien (sechs Studien,
1997-2000), so findet sich in keiner ein
erhohtes Darmkrebsrisiko beim hdch-
sten Fleischkonsum. (2)

Ahnlich ist das Bild bei den prospekii-
ven Kohortenstudien, die unter den
epidemiologischen Studien die hdch-
ste Aussagekraft besitzen. Von den
bislang publizierten 14 Studien fanden
drei amerikanische Arbeiten in der
Gruppe mit dem héchsten Konsum an
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~rotem Fleisch“ eine signifikante Risi-
koerhéhung fir Darmkrebs. Eine japa-
nische Studie zeigte ein verringertes
Risiko mit steigendem Fleischkonsum
und zehn prospektive Kohortenstudien
sahen keinen Zusammenhang. Von
den sieben europdischen Arbeitsgrup-
pen (s. Tab.) fand keine einen
Zusammenhang zwischen Fleisch und
Darmkrebs.

Fleisch und
Brustkrebs

Im Gegensatz zum Darmkrebs lie-
gen zum Thema Brustkrebs kaum
prospektive Daten vor. Eine aktuelle
Auswertung der Nurses Health Studie
mit Uber 4.000 Brustkrebsfallen in 18
Jahren ergab keinerlei Zusammen-
hang, selbst wenn das Fleisch ,well-
done* bevorzugt wurde: weder zum
gesamten Fleischverzehr (RR 0,89,
95% CI = 0,79-1,00) noch zum Verzehr
von ,rotem Fleisch“ (RR 0,93, 95% ClI
= 0,83-1,05) noch zur Gesamtaufnah-
me tierischen Proteins, also einschliel3-
lich Milch(produkte) (RR 1,02, 95% CI
=0,92-1,14). (3)

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Fleisch ist nicht
cancerogen

Fleisch oder der Genuss desselben
ist per se nicht cancerogen. In kinfti-
gen Studien wird noch zu kléren sein,
ob bestimmte verarbeitete Fleischwa-
ren (z.B. durch Bildung von Nitrosami-
nen) oder besonders stark erhitzte
Fleischgerichte (z.B. durch Bildung
cancerogener HCA) das Krebsrisiko
beeinflussen kénnen (4). Ein pauscha-
ler Zusammenhang zwischen dem
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Verzehr von Fleisch und Tumoren des
Darmes und der Brust lasst sich jeden-
falls nicht aufrecht erhalten. Dies gilt
zumindest fUr Europa und insbesonde-
re dann, wenn zum Fleisch regelmafig
Gemise und Salate verzehrt werden.
(2) Dabei sollte auch nicht Ubersehen

werden, dass sich die in Vegetabilien
enthaltenen, als Krebsschutzfaktoren
diskutierten Stoffe, wie etwa Zink,
Selen, Vitamin A und Folséaure, in gro-
3er Menge und hoher Bioverfiigbarkeit
auch in Fleisch befinden.(1)

Europaische Kohortenstudien Uber Fleisch und Colorectal-Krebs

(modifiziert nach 2)

Studie

Relatives Risiko fur Colorectal-Krebs in Quintilen
der Fleischverzehrsmenge

1* 2 3 4 L5
Goldbohm et al (1994)
(frisches Fleisch) (1,0 0,9 1,2 1,0 0,8
Knekt et al (1994)
(gebratenes Fleisch) (1,0 0,7 1,0
Gaard et al (1996)
(gebratenes / gertstetes Fleisch  (1,0) 0,9 0,9 0,6

Bjelke (1980)

keine Assoziation

Kinlen et al (1983)

keine Assoziation

Key et al (1999)

kein Unterschied zwischen Vegetariern und Omnivoren

Cox & Wichelow (1997)

keine Assoziation

* niedrigster Fleischverzehr
** hochster Fleischverzehr
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SIS E{oldna[VIEYM flir Ernahrungsfachkrafte

Die Grundlagen der gesunden Ernéhrung fir Laien anschaulich und interessant darzustellen ist eine tagliche Herausforde-
rung fur Erndhrungsfachkréafte. Mit dem Ordner ,,sinnvoll essen - gesund ernahren* bietet die CMA jetzt allen in Lehre,
Erwachsenenbildung und Beratung Tatigen ein modulares Vortragskonzept an, das sich, je nach verfliigbarer Zeit und The-
menschwerpunkten, leicht variieren lasst. Neben diesem Basismodul zu den Grundlagen einer gesunden Ernahrung sind fur
die Zukunft auRerdem verschiedene Spezialmodule geplant.

sinnvoll essen - gesund ernédhren

Bestandteile des Vortragskonzeptes sind:

I.) 45 farbige Overhead-Folien zu den Grund-
lagen der gesunden Erndhrung.

Die einzelnen Folien sind Ubersichtlich und gut lesbar
gestaltet. Abbildungen bringen zuséatzlich Abwechslung fir
das Auge der Zuhorer. Die Inhalte sind in folgende 13 Kapi-

Il.) Ein 54-seitiger Begleittext in loser

Blattforn kann dem Vortragenden als Rede-
manuskript bzw. Gedankenstiitze die-

nen. Zusatzlich erhélt er Gber die Inhal-

te der Folien hinausgehende Detailin-

tel unterteilt: i T formationen. durch die gewahlte
f Form der losen Blatt-Sammlung

Kalorien - die Einheit fir Energie
Eiweil? - ein Multitalent

kann sich jeder Vortragende ein-
zelne Folien bzw. Textseiten aus
den verschiedenen Kapiteln
zusammenstellen. Ein ,,Farb-

Fett - fur Geschmack und Gesundheit

Cholesterin - zu Unrecht verurteilt nryeall £5587 B leitsystem* erleichtert dabei
Kohlenhydrate - Brennstoff fiir den Kérper gusurd 87 SR die Orientierung im Ordner.
Ballaststoffe - kein Uberflissiger Ballast

m Vitamine - die aktive Schutztruppe

Mineralstoffe - in Spuren wirksam

Sekundare Pflanzenstoffe - nicht zweitrangig

Flissigkeit - nicht Uberflissig = T

Mahlzeiten - im richtigen Timing T R

Richtige Zubereitung - kurzgefasst

Sinnvolle Erndhrung - kurzgefasst

= _I-.-—-.-II-I-' ___._r,__--’t'

Hiermit bestelle ich das Vortragskonzept ,,sinnvoll essen - gesund erndhren* mit 45 farbigen Folien und 54
Seiten Begleittext zum Preis von € 14,95 zzgl. € 5,55 fiir Versand und Verpackung (Bestell-Nr. 6240).
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Ein wenig Wein halt das
Gedachtnis fit
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£
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Eine gerade veroffentlichte Studie \

aus den USA weist erneut auf ein
niedrigeres Risiko flur Alzheimer und
Demenz-Erkrankungen (vorzeitiger
Gedéachtnisverlust) bei maRigen
Alkoholkonsumenten hin.(1)

In vier Gemeinden der USA wird
seit einigen Jahren die so genannte
,Cardiovascular Health Study“
durchgefuhrt, eine Langzeitbeob-
achtung an 5.888 Frauen und Méan-
nern im Alter von Uber 65 Jahren.
Unter anderem werden die Teilneh-
mer regelmaRigen Tests zur Hirn-
funktion und Gedachtnisleistung
unterzogen.

Seit Beginn der Studie hatten
2.116 Teilnehmer neurologische Auf-
falligkeiten entwickelt. Von ihnen
wurden die 373 Teilnehmer ausge-
wahlt, die zu Beginn der Studie
vollig frei von entsprechenden
Symptomen waren, aber im
Laufe der Beobachtungszeit
Demenz-Erkrankungen ent-
wickelt hatten. Sie wurden
mit gleich alten Studienteil-
nehmern ohne entspre-
chenden Befund ver-
glichen. Die Trinkge-
wohnheiten aller Pro-

zeigten
banden wurden er- die ge-
fasst. ringste

Erkran-
Ergebnis:  Die kungsrate.
lebenslang absti- Dieses Er-

nent lebenden
Frauen und Man-
ner hatten eine etwa Bestand, als
doppelt so hohe Erkran- man alle mog-
kungsrate an Alzheimer und Demenz lichen Einfluss-
im Vergleich zu denjenigen Teilneh- bzw. Risikofakto-
mern, die sich taglich ein wenig  ren fiir Demenz, wie Rauchen, Kor-
Alkohol genehmigten. Weintrinker  pergewicht, Cholesterinspiegel,

gebnis hatte
auch noch
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Sozial- und Fami-
lienstatus etc. in
die Risikoberech-
nung einbezog.

Genau (gesagt
halbierte sich das
Risiko  fir eine
Demenz-Erkran-
kung bei einem
Konsum von circa
12 g Alkohol pro Tag
- entsprechend etwa
einem kleinen Glas
Wein - im Vergleich
zu Abstinenz (Reduk-
tion um 54 %). Auch
bei der doppelten tag-
lichen Menge war das
Risiko noch um 35%
reduziert, wobei die-
ses Ergebnis aber
nicht mehr statistisch
signifikant ausfiel.

Bei einem hoheren
Konsum war hingegen
das Risiko leicht - aber
ebenfalls nicht signifi-
kant - erhoht.

Paracelsus begegnet
uns immer wieder:
,Dosis venenum fecit.”

Fazit: Diese US-ameri-
kanische Untersuchung
bestétigt frihere grof3e européische
Studien aus Bordeaux (Frankreich) (2)
und aus Rotterdam (Niederlande) (3).
Ubereinstimmend wiesen diese
Untersuchungen darauf hin, dass
die weit verbreitete Meinung, lang-
fristiger Alkoholkonsum fuhre
zwangslaufig zu einer Minderung
der Hirnfunktion und insbesondere

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

der Gedachtnisleistung,
ungerechtfertigt ist.

Wie bei allen Unter-
suchungen zum
Thema Alkohol und
Gesundheit kommt es
immer auf die Dosis
und haufig auf den
Getranketyp an.

Quelle:
DWA und
1. Mukamal KJ, Kul-

ler LH, Fitzpatrick AL,
Longstreth WT, Jr.,

L Mittleman MA,
"\ , Siscovick DS. Pro-
ks spective study of
ﬂﬁ' alcohol consump-
'Ti tion and risk of
- dementia in older
adults. Jama

2003;289:1405-13

2. Orgogozo JM,
Dartigues JF,
Lafont S, et al.
Wine consump-
tion and demen-
tia in the elderly:
a  prospective
community study
in the Bordeaux
Neurol (Paris)

A

area.

Rev
1997;153:185-92.

3. Ruitenberg A, van Swieten JC,
Witteman JC, et al. Alcohol con-
sumption and risk of dementia: the
Rotterdam Study. Lancet
2002;359:281-6.

gour-med 57



www.gour-med.de

Exsudat und Bakterien im Griff —
Contreet Schaumverband zeichnet
sich durch effektives Exsudatmanage-
ment und die antibakterielle Wirksam-
keit von ionischem Silber aus.

Im Sortiment werden drei einfach
anzuwendende Verbénde angeboten,
die individuelle Ldsungen fiir jeden
Patienten bieten:

e Contreet Schaumverband nicht-haf-
tend

e Contreet Schaumverband selbst-
haftend
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Ibakterieller
aumverband

e Contreet Schaumverband Cavity
speziell fur tiefe exsudierende
Wundhohlen.

Neben einem effektiven Exsudatma-
nagement bieten Contreet Schaumver-
bande eine antibakterielle Wirksamkeit
gegen aerobe und anaerobe Keime in
chronischen Wunden. Damit kdnnen
sie bei belasteten Wunden eingesetzt
werden, um die Wundheilung zu for-
dern und/oder den Wundgeruch zu
reduzieren. Der Verband ist bei einer
Besiedelung durch resistente Bakte-
rien wie MRSA und VRE geeignet.

Contreet Schaumverbande beste-
hen aus einem stark absorbierenden
Polyurethanschaum, der einen homo-
gen verteilten, antibakteriell wirksamen
Silberkomplex enthélt. Die Verb&nde
setzen Silber frei, wenn sie mit dem
Wundexsudat in Kontakt kommen. Der
antibakterielle Effekt dauert in Abhan-
gigkeit von der Exsudatmenge bis zu
sieben Tagen an.

In einer gesundheitsbkonomischen
Studie bewies Contreet Schaumver-
band im Vergleich zu anderen moder-
nen Wundverbanden Kosteneffizienz.
Gerne kdnnen Sie die Studie unter der
unten aufgefiihrten Kontaktadresse
anfordern.

Fotos: Coloplast GmbH

Weitere Informationen:

Coloplast GmbH

Marketing Wundversorgung
Kuehnstr. 75

22045 Hamburg

Tel.: 040/669 807-77

Fax: 040/669807-72
http://www.coloplast.de
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Berliner Presseseminar des BVMed:
Fallpauschalen im Gesundheitssystem

Schnellere Heilung und kirzere
Liegezeiten durch innovative
Medizintechnologien

am Donnerstag, 13. November,
10 bis 13 Uhr
im Hotel MARITIM proArte, Berlin

Fortschritte in der Medizintechnolo-
gie leiten eine ,,neue Gesundheitsoko-
nomie“ ein: Die verbesserte Qualitat
der Gesundheitsversorgung geht ein-
her mit gesundheitsékonomischen Vor-
teilen durch bessere und schnellere
Heilungsprozesse, kiirzere Liegezeiten,
geringere Behindertenraten und weni-
ger Fehlzeiten. Die minimal-invasive
Chirurgie ist hier nur ein Beispiel von
vielen. Diese Aspekte werden auf dem
vierten BVMed-Presseseminar — unter-
stitzt durch Fallbeispiele zu verschie-
denen Krankheitshildern — vor dem
Hintergrund der Einfihrung von Fall-
pauschalen im deutschen Gesund-
heitssystem beleuchtet.

Programm

Der Paradigmenwechsel: Innovative
Medizintechnologien begriinden eine
neue Gesundheitsbkonomie

e Lagebericht zur Medizintechnologie-
branche eine Woche vor der Medica
e Ganzheitlicher Ansatz in der
gesundheitsbkonomischen
Betrachtung
Cornelia Grohl, Vorstandsvorsitzen-
de BVMed

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Innovationen im DRG-System: Pro-
bleme und Ldsungsanséatze

* Prozessinnovationen, Produktinno-
vationen und Hybride

* Medizinischer und 6konomischer
Fortschritt
Joachim M. Schmitt, Geschaftsfiih-
rer BVMed

Fallbeispiel Kardiologie: Innovationen
in der Behandlung von Herzkrankhei-
ten

« Defibrillatortherapie: Kurzere
Behandlungszeiten und effektivere
Versorgung

 Fortschritte bei den Schrittmacher
technologien
N. N.

Fallbeispiel Bewegungsapparat: Neue
Behandlungsmethode bei Wirbelfrak-
turen

» Fortschritte bei den Behandlungs
methoden fiir den Bewegungs-
apparat

» Ballontechnologie bei Wirbelkérper-
Frakturen
Ines X. Wanderer & Eric Th. Schaber,
Kyphon Deutschland GmbH

Fallbeispiel Auge: Fortschritte bei

Kataraktoperationen

e Kurzere Behandlungs- und Gene-
sungszeiten bei Augenkrankheiten
 Fortschritt durch faltbare Intraokular-

linsen und neue Behandlungs-
methoden
Irene Sturm, Alcon Pharma GmbH

Weitere Informationen:

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

Tel: 030/246 255-0
Fax: 030/246 255-99
info@bvmed.de
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Lipidsenkung und kardiovaskulare
Pravention

— Konsequenzen aus ASCOT-LLA

In einem Satellitensymposium im
Rahmen der diesjahrigen Tagung der
European Society of Hypertension in
Mailand wurden die Ergebnisse jiings-
ter Endpunktstudien dargestellt und
bewertet und die Konsequenzen fir
therapeutische Strategien diskutiert.
Obwohl es sich in Mailand priméar um
einen Hypertonie-Kongress handelt,
so Professor Giuseppe Mancia (Mai-
land), einer der Chairmen des Sympo-
siums und Prasident des Kongresses,
in seiner Einleitung, gewinnt die
Gesamtbewertung aller kardiovaskula-
rer Risikofaktoren zunehmend an
Bedeutung. Nicht die Analyse isolier-
ter Risikofaktoren, sondern die Ermitt-
lung des Gesamtrisikos des Patienten
wird in der Zukunft Basis fur Praven-
tionsmaRnahmen und therapeutische
Strategien sein.

Professor Bjérn Dahl6éf (Goéteborg),
Co-Chairman der Veranstaltung, ver-
wies in diesem Zusammenhang insbe-
sondere auf die kurzlich publizierte
ASCOT-Studie, bei der sowohl antihy-
pertensive Therapieansatze als auch
der Einsatz cholesterinsenkender
Medikamente untersucht wurden.

Lipidsenkung und Schlaganfall
-Pravention

Die Hypertonie gilt als der Hauptri-
sikofaktor fur die Entstehung eines
Schlaganfalls oder anderer zerebro-
vaskularer Ereignisse.

Zunehmend, so Professor John

Kastelein (Amsterdam), zeigen die
Ergebnisse Klinischer Studien, dass
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auch die Behandlung der Hypercho-
lesterindmie mit Statinen entschei-
dend zu einer Verbesserung der Pro-
gnose beitragen kann.

In der 4S-Studie konnte zum ersten
Mal gezeigt werden, dass mit Statinen
eine Reduktion der Schlaganfall-Inzi-
denz um etwa ein Drittel mdglich ist.
Dieses Ergebnis wurde dann in den
folgenden groRen Statinstudien besté-
tigt, bei denen jeweils Reduktionen
von etwa 25 bis 30% ermittelt wurden.

Ahnliche Ergebnisse wurden auch
in ASCOT-LLA erzielt, in der 10 mg
Atorvastatin im Vergleich zu Placebo
eine Reduktion tédlicher und nicht
todlicher Schlaganfalle um 27%
bewirkte.

Statine scheinen sowohl eine wich-
tige Rolle bei der Wiederherstellung
einer gestdrten Endothelfunktion zu
spielen als auch zu einer Reduktion
der Entzindungsprozesse in der
Gefalwand beizutragen und so zur
Normalisierung des Blutflusses und
der Gerinnung als auch zur Stabilisie-
rung und Regression atheroskleroti-
scher Plagque beizutragen.

Ischdmische Schlaganfalle und
KHK haben Risikofaktoren gemein-
sam, die zu morphologischen und
funktionellen Schaden an der Arterien-
wand fuhren. Als ein zuverlassiger Pre-
diktor sowohl fiir das Risiko eines
Schlaganfalls als auch eines Herzin-
farktes gilt die Intima-Media-Dicke
(Intima-Media-Thickness / IMT) der
Karotiden, so Kastelein, die zudem

auch mit der Hohe der LDL-Werte kor-
reliert. Studien, die die IMT mit Ultra-
schall untersuchten, haben gezeigt,
dass eine Statintherapie die Progres-
sion der Verdickung der GefaRwand
der Karotiden stoppt oder sogar zu
einer Reduktion der IMT fihren kann.

So zeigte beispielsweise die ASAP-
Studie aus der Arbeitsgruppe von
Kastelein, dass durch eine intensive
cholesterinsenkende Therapie mit
Atorvastatin (80 mg/Tag) eine signifi-
kanten Reduktion der IMT der Karoti-
den bei Patienten mit familiarer Hyper-
cholesterindmie erreicht wurde, wéah-
rend eine moderate Cholesterinsen-
kung mit Simvastatin lediglich zu einer
Verlangsamung der Progression fihr-
te.

Ein ahnliches Ergebnis zeigte sich
auch in der ARBITER-Studie. Auch
hier fiihrte die intensive Senkung von
Cholesterin durch Atorvastatin zu einer
Regression der IMT, wahrend in der
Vergleichsgruppe mit moderater Cho-
lesterinsenkung durch Pravastatin die
Progression weiter fortschritt.

In der MIRACL-Studie konnte bei
Patienten mit akutem Koronarsyndrom
die Haufigkeit von tédlichen und nicht
tdédlichen Schlaganféllen durch eine
frihe, intensive Statintherapie mit
Atorvastatin (80 mg/Tag) in nur 16
Wochen im Vergleich zu Placebo um
50% vermindert werden.

Allerdings, so Kastelein, gibt es bis
heute keine Statinstudie, in der

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Schlaganfall als primérer Endpunkt
vordefiniert war.

Diese Liicke wird durch die TNT-
Studie, in der eine hoch dosierte Ator-
vastatin-Therapie mit einer niedrigen
Dosierung verglichen wird, und die
IDEAL-Studie, in der in einem ahn-
lichen Design wie in der 4S-Studie
Atorvastatin  gegen  Simvastatin
gepruft wird, geschlossen. Ergebnisse
dieser Studien werden fir 2004/2005
erwartet.

Noch weiter geht die SPARCL-Stu-
die, in der der Nutzen einer Therapie
mit Atorvastatin (80 mg) placebokon-
trolliert bei Patienten untersucht wird,
die bereits einen Schlaganfall oder
eine TIA erlitten haben aber bei denen
keine anamnestisch bekannte KHK
vorlag.

Die Daten zur Wirkung einer Cho-
lesterinsenkung mit Statinen bei
Schlaganfall — traditionell eines der
klassischen Hypertonie-Risiken — zei-
gen, so Kastelein in seinem Fazit, dass
es durch ein konzertiertes Vorgehen,
basierend auf der Evaluierung des
Gesamtrisikos der Patienten, gelingen
kann, die Ergebnisse therapeutischer
MalRnahmen weiter zu optimieren.

ASCOT-LLA - Konsequenzen fur
die Behandlung von Hypertonie und
Hyperlipidamie

Hypertonie und Hypercholesteriné-
mie sind Hauptrisikofaktoren fur die
Entwicklung kardiovaskularer Kompli-
kationen wie Herzinfarkt oder Schlag-

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

anfall, so Professor Peter Sever (Lon-
don) bei der Prasentation der Ergeb-
nisse der ASCOT-LLA-Studie, in der
gepriift wurde, ob bei Patienten mit
Hypertonie und geringer Erhéhung von
Gesamt- und LDL-Cholesterin durch
die zusatzliche Gabe von 10 mg Ator-
vastatin die Rate nicht todlicher Herz-
infarkte und die KHK-Mortalitat wirk-
lich reduziert werden kann. Neben die-
sem primaren Endpunkt wurden
bereits weitere sekundéare Endpunkte
in dieser doppelblinden, placebokon-
trollierten Endpunktstudie untersucht,
unter anderem auch die Inzidenz von
tddlichen und nicht tddlichen Schlag-
anfallen.

NEWS

In der ASCOT-Studie, in die insge-
samt mehr als 19.000 Patienten mit
erhéhtem Blutdruck eingeschlossen
wurden, wird die Wirkung neuerer Anti-
hypertensiva mit Standardtherapeutika
beziglich der Haufigkeit kardialer
Ereignisse Uber einen Zeitraum von 5
Jahren verglichen.

Zusatzlich erhielten etwa die Hélfte
der in die Studie eingeschlossenen
Patienten entweder 10 mg Atorvastatin
oder Placebo.

Der Lipidarm der ASCOT-Studie
(ASCOT-LLA) wurde vom Steering-
Komitee der Studie auf Empfehlung

ASCOT-STUDIE
Anglo-Scandinavian Cardiac Outcomes Trial
ALLE KARDIOVASKULAREN EREIGNISSE UND MASSNAHMEN
Kumulierte Inzidenz des sekundéren Endpunktes tber 3,3 Jahre.
Atorvastatin 389 Ereignisse; Placebo 489 Ereignisse
Risikoreduktion 21 %

10 THrR=0,79069-000)

p = 0,0005

sl

Placebo

Atorvastatin 10 mg

Kumulative Inzidenz (%)

Quelle: Sever P.S., et al. for the ASCOT Investigators. Lancet 2003; 361: 1149-1158

15 2 2,5 3 3,5

Studiendauer (Jahre)

Graphik: RKC
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des Data Safety Monitoring Boards
bereits nach 3,5 Jahren beendet, da
der durch Atorvastatin erzielte Nutzen
so signifikant war, dass eine Weiterbe-
handlung der Patienten in der Ver-
gleichsgruppe mit Placebo nicht mehr
zu verantworten war.

Durch die Behandlung mit Atorva-
statin wurde Gesamtcholesterin um
23% und LDL-Cholesterin von 131
mg/dl auf 90 mg/dl (-33%) reduziert.
Der primére Endpunkt der ASCOT-Stu-
die, der als kumuliertes Auftreten von
nicht tédlichen Herzinfarkten und tod-
licher KHK definiert war, wurde durch
die Behandlung mit Atorvastatin hoch-
signifikant reduziert. In der Placebo-
gruppe traten insgesamt 154 priméare
Endpunkte auf, unter Atorvastatin 100,
eine Differenz von 36%.

Auch bei der Inzidenz von tédlichen
und nicht tddlichen Schlaganfallen,
einem der sekundéren Endpunkte der
Studie, konnte durch Atorvastatin die
Haufigkeit um 27% reduziert werden;
unter Placebo traten 121 Schlaganfélle
auf, unter Atorvastatin lediglich 89.

Die Ergebnisse von ASCOT-LLA, so
Sever, sind in ihrer Ausprdgung mit
anderen Studien wie WOSCOP,
AFCaps/TexCaps oder auch HPS ver-
gleichbar, wie eine Analyse der so
genannten NNT (Number needed to
treat), also die Zahl der Patienten, die
Uber einen bestimmten Zeitraum
behandelt werden missen, um ein
Ereignis zu verhindern, zeigt.

Berechnet auf eine Therapiedauer
von 5 Jahren liegt die NNT in ASCOT-
LLA bei 45, in der WOSCOP-Studie bei
44, in AFCaps/TexCaps bei 49 und in
der HPS-Studie bei 54 Patienten.
Wichtig ist es allerdings, so ergéanzte
Sever, zu beachten, dass die NNT
nichts Uber die Qualitdt der Behand-
lung aussagt, sondern vielmehr in
hohem MaRe von der Ausgangssitua-
tion abhéngt. Bei Hochrisikopatienten
ergibt sich eine geringe NNT, bei niedri-
gem Ausgangsrisiko eine héhere Zahl.
Diese Ergebnisse der ASCOT-LLA-Stu-
die, so Sever in seinem Fazit, sind
umso bemerkenswerter, als die Studie
im Mittel nur 3,5 Jahre lief. Ware sie
Uber den geplanten Zeitraum von 5
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Jahren gelaufen, so wéren maoglicher-
weise Risikoreduktionen von etwa
50% zu erzielen gewesen.

ASCOT-LLA zeigt, dass gut einge-
stellte Hypertoniker mit leicht bis
moderat erhdhten Lipidwerten von
einer zuséatzlichen Behandlung mit nie-
drig dosiertem Atorvastatin profitieren.
ASCOT-LLA unterstreicht damit die
Notwendigkeit fiir eine umfassende
Praventionsstrategie. Sever ist uber-
zeugt, dass die Ergebnisse aus der
ASCOT-LLA-Studie die einschlagigen
Richtlinien erweitern werden, insbe-
sondere im Hinblick auf die Behand-
lung von Patienten mit einem geringen
bis grenzwertigen Gesamtrisiko.

Weitere Informationen:

RKCOMMUNICATIONS GMBH
Dr. Erich Ruth / Dr. Romy Koop
Rieslingweg 8, 55291 Saulheim
Tel.: 06732/91730

Fax: 06732/917314
info@rkc-online.de

ASCOT-STUDIE

Anglo-Scandinavian Cardiac Outcomes Trial
NUMBER NEEDED TO TREAT (NNT)

Ereignis Therapiedauer (Jahre)
1 3,5 )
Nicht todlicher Herzinfarkt und todliche KHK (Prim. Endpunkt) 294 90 59
Alle kardiovaskularen Ereignisse und MaRnahmen (Sek. Endpunkt) | 154 50 31
Alle Koronarereignisse (Sek. Endpunkt) 227 70 45

Nach: Sever P.S., 13th European Meeting on Hypertension (European Society of Hypertension / ESH), Mailand (ltalien),
13. Juni 2003 Graphik: RKC
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Diagnose Krebs — Mit Misteltherapie
so fruh wie moglich beginnen

Der Einsatz von Mistelextrakten bei
der Behandlung von Krebs zeigt
bereits seit vielen Jahren eine wach-
sende Popularitdt. Die Weleda AG
greift in diesem Bereich auf die langste
Erfahrung und Forschung zurtck. Viele
Arzte haben erkannt, dass die Mistel-
therapie die schulmedizinischen
Standard-Verfahren optimal erganzt
und haben sie deshalb fest in den
Therapieplan integriert.

Die nachweislich besten Ergebnisse
erzielt eine Misteltherapie, wenn sie
vor der Operation bzw. gleichzeitig zur
Chemo- und/oder Strahlentherapie
verabreicht  wird.  Mistelextrakte
kénnen die unerwiinschten Nebenwir-
kungen dieser Therapieverfahren
reduzieren und eine schnellere Rekon-
valeszenz férdern. Sie steigern die
korpereigenen  Abwehrkrafte und
reduzieren die Infektanfélligkeit der
Patienten. Fur die Betroffenen bedeu-
tet der Einsatz einer Misteltherapie,
selbst etwas gegen den Krebs tun zu
kénnen. 80% der an Krebs Erkrankten
verspuren den Wunsch nach komple-
mentéren Verfahren — dabei wird am
haufigsten auf die Misteltherapie
vertraut. In der Praxis hat sich
Iscador® fest etabliert und ist das am
meisten verordnete Praparat.

Individueller Therapieverlauf

Eine Misteltherapie beginnt generell
mit einer einschleichenden Dosis.
Iscador® wird zwei- bis dreimal
wdochentlich s.c. injiziert, was der
Patient nach einer Anleitung selbst
durchfuhren kann. Das Auftreten
definierter Korperreaktionen bestimmt
den weiteren Verlauf der Dosissteige-
rungen bis die Erhaltungsphase
erreicht ist. Zu den Reaktionen, die ein

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

WeiRbeerige Mistel

Ansprechen des Korpers auf die
Therapie anzeigen, gehdren die
Besserung des Allgemeinbefindens,
eine  Linderung tumorbedingter
Schmerzen sowie eine Verbesserung
des Immunstatus. Im Zusammenhang
mit den Injektionen kdénnen weiterhin
lokale Entziindungsreaktionen
und/oder eine Steigerung der Koérper-
temperatur als erwiinschte Begleiter-
scheinungen auftreten. Die Behand-
lung sollte als Langzeittherapie
angesehen werden und wird Uber
einen Zeitraum von mindestens drei
Jahren empfohlen. Die Wahl des
Praparates richtet sich nach dem
Geschlecht des Patienten, der
Tumorart und dem Therapieverlauf.
Auch die Bestimmung des Immunsta-
tus der Betroffenen kann eine wertvol-
le Entscheidungshilfe zur Praparate-
auswahl sein. Mit Iscador® ist es
moglich, die Therapie individuell auf
den jeweiligen Patienten abzustim-
men.

Weleda gibt Therapieempfehlungen

Um Arzten die Therapieplanung mit
Iscador® zu erleichtern und eine

NEW S

optimale Abstimmung der Mistelthera-
pie auf die individuellen Bedurfnisse
der Patienten zu gewahrleisten,
arbeitet der medizinische Service von
Weleda auf Wunsch individuelle
Dosierungsempfehlungen aus.

Die Richtlinien fir die Iscador®-
Behandlung in der Malignomtherapie
kénnen Arzte unter der Hotline-
Nummer 07171/919-555 bestellen. Die
Dosierungsempfehlungen kénnen
auch nach Ausflllen des Online-
Anamnesebogens und Abschicken per
Mausklick unter http://www.iscador.de,
Link ,,Therapie“ angefordert werden.

Foto: WELEDA AG

Weitere Informationen:

WELEDA AG

Mohlerstr. 3

73525 Schwabisch Gmund
Tel. 07171/919-555

Fax 07171/919-226
http://www.weleda.de
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Neue Studien belegen: Effektive
Blutglucoseregulation bei
signifikant geringerem
Hypoglykamie-Risiko unter Lantus®

Im Rahmen der 63. Jahrestagung
der American Diabetes Association
(ADA) stellten Experten aktuelle Stu-
dienergebnisse vor, die erneut eine
effektive Senkung der Blutzuckerspie-
gel bei signifikant geringerem Hypo-
glykadmie-Risiko unter der Therapie mit
Lantus® belegen. Neben einer Meta-
analyse wurden Studienergebnisse zur
flexiblen Dosierung von Lantus®
sowie zur Umstellung von einer Insu-
linpumpentherapie prasentiert.

Prof. Hannele Yki-Jarvinen, Diabe-
tes-Abteilung der Universitat Helsinki,
Finnland, stellte die Ergebnisse einer
Meta-Analyse von drei klinischen Stu-
dien (1.785 Typ-2-Diabetiker) vor. In
dieser wurde das Verhéltnis der Stoff-
wechselkontrolle und dem Auftreten
von Hypoglykadmien unter der Therapie
von Insulin glargin und NPH-Insulin
verglichen. Die Ergebnisse belegen,
dass bei Typ-2-Diabetikern, die Lan-
tus® in Ergadnzung zur bestehenden
oralen Therapie einsetzen, eine besse-
re Soffwechselkontrolle verbunden mit
einem niedrigeren Hypoglykamie-
Risko im Vergleich zu NPH-Insulin zu
erwarten ist.

So zeigte sich bei den Typ-2-Diabe-
tikern, die einmal taglich Lantus®
erhielten, eine um 23% niedrigere Rate
aller hypoglykadmischen Ereignisse und
um 39% weniger nachtliche Hypogly-
kamien.

Insgesamt erreichten mehr Typ-2-

Diabetiker unter Insulin glargin das
angestrebte Therapieziel Hb-Aq, < 7%
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mit einem signifikant geringeren Risiko
fur néchtliche Hypoglykamien.

Die Erreichung des von der ADA
geforderten HbAlc-Zielwertes (< 7%)
erfordert haufig ein aggressives Titra-
tionsschema im Rahmen der Insulin-
therapie bei Typ-2-Diabetikern. Eine
dynamische Dosisanpassung wird
aber haufig von Arzten und Patienten
aus Angst vor nachtlichen Hypoglyka-
mien abgelehnt, was wiederum ein
Nicht-Erreichen des Therapieziels
impliziert.

Die Ergebnisse der von Prof. Andre-
as Fritsche, Universitat Tubingen, jetzt
in New Orleans vorgestellten multizen-
trischen Studie lassen vermuten, dass
sich diese Titrationsbarrieren durch die
Therapie mit Lantus® Uberwinden las-
sen. So zeigten die Ergebnisse, dass
der Anteil der Patienten die ihre Insu-
lindosis aus Angst vor néchtlichen
Hypoglykdmien nicht erhéhten, am
niedrigsten in der Gruppe war, die
Insulin glargin am Morgen verabreichte
(6% Glargin morgens, 16% Glargin-
Bedtime, 19% NPH-Bedtime). Auch
die Rate der nachtlichen Unterzucke-
rungen war am niedrigsten bei der
morgendlichen Gabe von Lantus®
(16,5%), gefolgt von der abendlichen
Gabe (22,9%), wahrend sie bei NPH-
Insulin 38,2% betrug.

Insgesamt zeigte sich, dass durch
ein aggressives Titrationsschema bei
der Kombinationstherapie Lantus® +
OAD eine bessere Stoffwechselein-
stellung verbunden mit einem geringe-
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ren Risiko fur néchtliche Hypoglkykéa-
mien erreicht werden kann. So wurde
bei der Einmalgabe von Insulin Glargin
(Lantus®), ob morgens oder abends
verabreicht, ein starkere HbAlc-
Absenkung beobachtet. Der flexible
Dosierungszeitpunkt von Insulin glar-
gin macht es mdglich, die Insulinthera-
pie zukinftig noch starker auf die per-
sonlichen Bedurfnisse des Patienten
abzustimmen, was einen zusatzlichen
Gewinn an Lebensqualitat bedeutet.

Die Ergebnisse einer weiteren Stu-
die unter Leitung von Bruce Bode, MD,
Director, Diabetes Resource Center,
Piedmont Hospital, zeigen, dass durch
das nahezu gleichmaRige 24h-Wirk-
profil von Lantus®, bei vergleichbarer
Blutzuckerkontrolle, eine problemlose
Umstellung von einer Insulinpumpen-
therapie auf eine Therapie mit mehr-
fach téglichen Insulininjektionen mog-
lich ist. Die Patienten wurden von einer
kontinuierlichen subkutanen Insulinin-
fusion mit Insulin Lispro (Insulinpumpe)
auf eine Injektion Lantus® téglich und
mehrere Injektionen Lispro vor den
Mahlzeiten umgestellt. Es wurden
keine signifikanten Unterschiede bei
den Raten von Hypoglykédmien oder
anderen unerwiunschten Ereignissen
beobachtet. Daraus ergibt sich auch,
dass Lantus® einen sicheren Ersatz
fur diejenigen Patienten bietet, die fur
eine kurze Uberbriickungszeit, z.B.
Urlaub, eine Alternative zur Insulin-
pumpe bendtigen.

Nach Auffassung von Poul Strange,
MD, PhD, Senior Medical Director,
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Aventis Metabolism Medical Affairs,
belegen die neuen Studienergebnisse
einmal mehr die neuen Optionen, die
durch Lantus® in der Diabetestherapie
mdglich sind. So erdffnet der flexible
Dosierungszeitpunkt ~ Arzten und
Patienten die Moglichkeit, die Insulin-

therapie wesentlich starker den indivi-
duellen Bedirfnissen anzupassen. Da
Lantus® zudem ein signifikant gerin-
geres Hypoglykdmie-Risiko aufweist,
kann der Arzt auch ein aggressives
Titrationsschema verfolgen, um die
Therapieziele zu erreichen.

Hinwveis auf Heilungsvorgange
Neue Rheuma-Therapieoptionen beim
Wyeth-Satellitensymposium

Im September fand auf dem 32.
Kongress der Deutschen Gesellschaft
fur Rheumatologie das internationale
Satellitensymposium des Munsteraner
Pharmakonzerns Wyeth statt. Zur The-
matik "Neue Therapieoptionen bei der
Psoriasis-Arthritis und der friihen rheu-
matoiden Arthritis" stellten internatio-
nal anerkannte Wissenschaftler die
Ergebnisse neuester Studien vor.

So bezog sich Professor Dr. J.
Kekow, Leiter der Klinik fir Rheumato-
logie der Otto-von-Guericke-Univer-
sitat, Fachkrankenhaus fiir Rheumato-
logie und Orthopéadie Vogelsang/Mag-
deburg in seinem Vortrag auf die
Ergebnisse einer amerikanischen Stu-
die, bei der 682 Patienten mit fortge-
schrittener chronischer Polyarthritis
Uber ein Jahr lang behandelt wurden.
Diese war vom amerikanischen Bio-
tech-Konzern Amgen bereits im Juni
dieses Jahres veroffentlicht worden.
Demnach ist bei einer Kombinations-
therapie von Enbrel® plus Methotrexat
bei 80% der Betroffenen das Fort-
schreiten der Erkrankung verhindert
worden. Der Sharp-Score nahm laut
Studie im Mittel sogar um 0,5 Punkte
ab. Professor Dr. G.-R. Burmester,
Direktor der Charité Berlin und zusam-
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men mit Professor Dr. J. Kaltwasser
Vorsitzender dieses Symposiums,
bezeichnete dies kirzlich auf einer
Pressekonferenz in Frankfurt als einen
Hinweis auf Heilungsvorgange und
damit eine bahnbrechende Neuigkeit.
Die Ergebnisse dieser TEMPO-Studie
(Trial of Etanercept and Methotrexate
with Radiographic Patient Outcomes)
wurden auch auf dem diesjahrigen
EULAR in Lissabon veroffentlicht.

In einem zweiten Vortrag referierte
Professor Dr. P. Mease, Clinical Pro-
fessor at the University of Washington
School of Medicine in Seattle, Was-
hington, zur Entwicklung neuer
Behandlungsmethoden mit TNF-a-
Blockern bei der Psoriasis-Arthritis
und beim Morbus Bechterew. Profes-
sor Mease hat als einer der fihrenden
Experten auf dem Gebiet der Therapie
der Psoriasis-Arthritis Pionierarbeit
geleistet. Von ihm stammt die erste
randomisierte, placebo-kontrollierte
Studie zum Thema: "Etanercept in the
treatment of psoriatic arthritis and
psoriasis", die 2000 im Lancet verof-
fentlicht wurde. Das Praparat Enbrel®
hat als einziges 'Biological' sowohl die
amerikanische als auch die européi-
sche (seit Dezember 2002) Zulassung

NEWS

Weitere Informationen:

Aventis Pharma

Deutschland GmbH

Tel.: 069/305 80785, Fax:-305
http://www.pharma-aventis.de

fur die Indikation Psoriasis-Arthritis.
Die jungsten Fortschritte auf dem
Gebiet der Entwicklung wirksamerer
Therapiemodalitéaten fur Psoriasis und
Psoriasis-Arthritis haben mafRgeblich
dazu beigetragen, dass sich diese
Situation nun &andert und ganz neue
therapeutische Perspektiven erkenn-
bar werden. Dies gilt im gleichen Sinn
auch fur die rheumatoide Arthritis.
Unter den bisher verfigbaren TNF-a-
Inhibitoren war das l6sliche p75
Rezeptorfusionsprotein  Etanercept
das erste, welches systematisch auf
seine Eignung als Therapeutikum fir
Psoriasis und  Psoriasis-Arthritis
gepruft wurde. Inzwischen ist daraus
geradezu eine Erfolgstory geworden.

Weitere Informationen:

Wyeth Pharma GmbH
Wienburgstralie 207
48159 Mnster

Tel: 0251/2 04 0,

Fax: 0251/2 04 11 28
http:/AMmww.wyeth.de
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LESER-GEWINNSPIEL

3X Champagne
De Saint Gall:

Der Chardonnay—SpeziaIist

Champagne De Saint Gall verfugt tiber 1200 Hek-
tar der besten Weinberge der Champagne, aus-
schlieBlich in Grand Cru- und Premier Cru-Lagen, die
sich in den renommierten Anbaugebieten ,,Cote des
Blancs* und der ,,Montagne des Reims* befinden.

Champagne De Saint Gall Blanc de Blancs beste-
chen durch ihre fir diese Chardonnay-Traube cha-
rakteristische ausgewogene Struktur, ihre fruchtige
Frische, Eleganz und Finesse. Champagne De Saint
Gall halt 40 % des beriihmten Chardonnay-Anbau-
gebietes Cote des Blancs und ist dadurch, anders als
die meisten Champagnerhauser in der Lage, eine
komplette Reihe im hochwertigen Segment der Pre-
mier-Cru- und Grand-Cru-Champagner anzubieten.

Die Spitzenqualitat der Champagner De Saint Gall
wird Jahr fur Jahr international ausgezeichnet, so
auch jetzt wieder: Der De Saint Gall Brut Blanc de
Blancs erhielt die Goldmedaille des ,,Challenge Inter-
national du Vin“, der De Saint Gall Cuvée Prestige
Grand Cru Orpale 1995 die Goldmedaille beim ,,Con-
cours Mondial 2003“ in Briissel und der De Saint Gall
Brut Rosé sowie der De Saint Gall Brut Sélection
wurden beim ,,Challenge International du Vin“ mit der
Silbermedaille ausgezeichnet. Von der ,Internationa-
len Weinakademie Mundus Vini* erhielt der De Saint
Gall Brut Rosé eine Goldmedaille.

Genieller und Freunde des Hau-

G EW | N N S P | E |_ C O U PO N ses sind Champagnerkenner mit

sehr hohem Anspruch. Auch Sie

Beantworten Sie bitte die Fragen und kreuzen Sie die ~ Frage 3: Welchen Champagner empfiehlt unser konnen mit unserem Gewinnspiel

richtige Losung an, schneiden Sie den Coupon aus und ~ Kochkopf Peter Nothel zu seinem Menue? diesen Genuss kennenlernen. Drei

faxen Sie ihn an uns oder senden Sie ihn per Post an die De Saint Gall Brut Blanc de Blancs Gewinner erwartet je eine Mag-

angegebene Adresse zuriick. Und hier nun die Fragen: B De Saint Gall Brut Sélection num-Flasche (1,5 [) Champagne

["] De saint Gall Brut Rosé De Saint Gall Premier Cru Brut

Fragel: Der Champagner De Saint Gall Premier Blanc de Blancs (Gewinner des
Cru Brut Blanc de Blancs besteht zu 100% aus:  pjer tragen Sie bitte Ihren Namen und lhre »Challenge International du Vin®).

Anschrift ein:

B Chardonnay-Trauben Einsendeschluss ist der 03.11.03.

Pinot blanc-Trauben Name Yorname Die Gewinner werden schriftlich

L] Pinot noir-Trauben benachrichtigt. Eine Auszahlung

Stral3e, Hausnummer

/Ubertragung ist nicht moéglich. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Ihre Daten werden im Sinne des
Datenschutzes behandelt.

Frage 2: Wer erhielt die Goldmedaille beim PpLz, Ort
,Concours Mondial 2003“?

Telefonnummer

De Saint Gall Brut Blanc de Blancs _ ) )
De Saint Gall Grand Cru Cuvée Prestige Orpale Faxnummer Viel Spal und viel Gliick!
|| De saint Gall Brut Rosé Ihr gour-med -Team

FAX-Nummer: 0049 (0) 2501/ 27 56 0
Redaktion gour-med-Gewinnspiel , Fuggerstra3e 13, 48165 Munster
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DAs MAGAZIN FUR ARZTE

Abonnement

Gefallt Ihnen die gour-med ? Nimmt Ihnen Ihr Praxiskollege lhr einziges Exemplar immer weg?
Mochten Sie ein weiteres, Ihr ganz personliches Exemplar abonnieren? Dann fullen Sie bitte
nachstehende Abo-Bestellung aus und faxen Sie an: 0 25 01 /2 75 60

Oder senden Sie an: “Gour-med”
Media Agentur Lenser

Fuggerstr. 13
48165 Miinster

Telefonische Ruckfragen unter: 0 25 01 / 64 47
E-Mail: info@gour-med.de

Rechnungsadresse: Versandadresse (nur bei Geschenkabonnement)
Name: Name:

Vorname: Vorname:

StralRe/Nr.: StralRe/Nr.:

PLZ/Wohnort: PLZ/Wohnort:

[ ich bestelle hiermit die Zeitschrift gour-med zum Abo-Preis von € 18,-- jahrlich
(6 Ausgaben inkl. Versandkosten und Mehrwertsteuer)

D Der Rechnungsbetrag in Héhe von € 18,-- wird von mir Uberwiesen (nach Erhalt der Rechnung)

D Der Rechnungsbetrag in Héhe von € 18,-- liegt als Verrechnungsscheck bei

Ort/Datum: Unterschrift:
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Vertrau der Kraft!

stark

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

schnell

im Wirkeintritt und
in der Risikoreduktion®?

sicher

weltweit 57,5 Mio.
Patientenjahre Erfahrung*

X Sortis:

@ Sortis® 10 mg/20 mg/40 mg « Wirkstoff: Atorvastatin. Zusammensetzung: Arzneilich wirksamer Be-
S standteil: 1 Filmtablette Sortis 10 mg/20 mg/40 mg enthalt 10/20/40 mg Atorvastatin. Sonstige Bestandteile:
= Calciumcarbonat, mikrokristalline Cellulose, Lactose-Monohydrat, Croscarmellose-Natrium, Polysorbat 80, Hyprolose,
< Magnesiumstearat (Ph.Eur.). Filmiiberzug: Candelillawachs, Hypromellose, Macrogol 8000, Titandioxid (E 171), Talkum,
Simethicon, Stearat-Emulgatoren, Sorbinséure (Ph.Eur.). Anwendungsgebiete: Zur Senkung erhdhter Gesamtcholes-
terin-, LDL-Cholesterin-, Apolipoprotein-B- und Triglyzeridspiegel, bei Patienten mit Primérer Hypercholesterinamie,
Familidrer Hypercholesterindmie (heterozygote Variante) oder Kombinierter (Gemischter) Hyperlipiddmie (entsprechend
Typ Il aund II b nach Fredrickson), wenn Diét und andere nicht-pharmakologische Ma3nahmen keine ausreichende Wir-
kung erbringen. Zur Senkung von Gesamt- und LDL-Cholesterin bei Homozygoter Familidrer Hypercholesterindmie.
Gegenanzeigen: Uberempfindlichkeit gegen einen Bestandteil des Arzneimittels, aktive Lebererkrankung oder unklare,
dauerhafte Erhdhung von Serum-Transaminasen auf mehr als das 3-fache des Normwertes, Myopathie, starker Alkohol-
konsum, Schwangerschaft, Stillzeit, Frauen im gebérfahigen Alter, die keine geeigneten Verhiitungsmethoden anwenden.
e Bei Kindern und Jugendlichen unter 18 Jahren liegen keine ausreichenden Erfahrungen vor. Warnhinweis: Sorgféltige
& Nutzen-Risiken-Abwéagung und engmaschige Uberwachung (Creatinkinase-Bestimmung) bei Pat. mit prédisponierenden
"> Faktoren f. d. Auftreten von Rhabdomyolysen. Nebenwirkungen: Héufig (1-10%): Verstopfung, Blahungen, Dyspep-
& sie, Ubelkeit, Durchfall, allergische Reaktionen, Schlaflosigkeit, Kopfschmerzen, Benommenheit, Parésthesien, Hautaus-

1 Nawrocki, JW. et al.: Arterioscler Thromb Vasc Biol. 1995; 15: 678682 2 Schrott, H. et al.: Journal Cardiovasc Pharmacol

Therapeut. 1998; 3(2): 119-124 3 Schwartz, G.G. et al.: JAMA. 2001; 285: 1711-1718 4 Seit Jahren stabiles Nutzen-Risiko-
Verhaltnis tiber den gesamten Dosierungsbereich (10 bis 80 mg), Data on file.
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schlag, Pruritus, Myalgie, Arthralgie, Asthenie, Schmerzen im Brustkorb, Riickenschmerzen, periphere Odeme. Gele-
gentlich (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. Einzelfalle): anaphylaktische Reaktionen,
angioneurotisches Odem, buldses Exanthem (einschl. Erythema multiforme, Stevens-Johnson-Syndrom, toxisch epider-
male Nekrolyse). Wie bei anderen HMG-CoA-Reduktase-Inhibitoren wurde ein Anstieg der Serum-Transaminasen beob-
achtet: bei 0,8 % d. Patienten stieg der Wert auf mehr als das 3-fache 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 3-fache und bei 0,4% d. Patienten auf mehr als das 10-fache d. oberen
Normwertes.

Abgabestatus: Verschreibungspflichtig. PackungsgroRe und Preise: Sortis 10 mg: 30 Filmtabletten (N1) € 40,07;
50 Filmtabletten (N2) € 63,34 ; 100 Filmtabletten (N3) € 123,47; Sortis 20 mg: 30 Filmtabletten (N1) € 60,88; 50 Film-
tabletten (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; Klinikpackungen. Bitte

beachten Sie auRerdem die Fachinformation. Stand: August 2003. Pharmazeutische Unter-

nehmer: PARKE-DAVIS GmbH, GODECKE GmbH, PFIZER GmbH und HEINRICH MACK

NACHF. GmbH & Co. KG, 76139 Karlsruhe.
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