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EDITORIAL

Liebe gour-med-Leser,

,,Frihling lasst sein blaues Band*....
so beginnt das berihmte Gedicht von
Eduard Morike. Aber nicht nur Poeten
werden von der Fruhlingszeit inspiriert,
fur uns alle ist diese Jahreszeit ein
neuer Beginn. Die Tage werden war-
mer und langer, der bevorstehende
Sommer befliigelt unsere Fantasie und
lasst uns auf sonnen- und genussrei-
che Terrassentage hoffen. Die bunten
Farben der neuerblihten Natur moti-
vieren zu frischen und belebenden
Aktivitaten.

Mit dieser Ausgabe von gour-med
wollen wir Sie wie immer mit unseren
Empfehlungen zu kulinarischen Ge-
nissen verfiihren. Mein personliches
Spargelrezept trifft hoffentlich auch
Ihren Geschmack.

Ein besonderer Tipp ist diesmal
unser Kochkopf Frank Nagel, Osnab-
rick, im Restaurant ,,Vila Real“ im
»,Steigenberger Hotel Remarque®.
Frank Nagel ist sicher ein Gourmet-
Gewinn in der Osnabriicker Region,
zur Freude aller Feinschmecker im
Umkreis.

Sie sollten sich unbedingt den
Februar 2005 vormerken. In diesem
Monat findet auf Island das vierte Food
& Fun Gourmet-Festival statt. Dieter
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Miiller, Sternekoch im Schlosshotel
Lerbach, Bergisch-Gladbach, hat
bereits sein Mitwirken zugesagt. Wann
genau das Gourmet-Festival stattfin-
det, erfahren Sie bei uns in der Dezem-
ber-Ausgabe.

Die Berliner Szene ist immer in
Bewegung. Tim Raue, seit einigen
Monaten Kiichenchef im ,,Restaurant
44*, Swissotel Berlin, lauft zur Best-
form auf und hat sich schon jetzt einen
Spitzenplatz unter den Berliner Starké-
chen erobert. Dr. Andrea Dittrich
mochte Sie schon einmal auf den
Geschmack bringen.

Ab 01.04. ist Bobby Brauer — friiher
,Victorian“ Disseldorf — Kiichenchef
im Restaurant ,,Quadriga“ im Branden-
burger Hof. Im Wettbewerb der Berli-
ner Star-Kéche um Géste wird er ganz
sicher ein gewichtiges Wortchen mitre-
den.

Nach wie vor ist Osterreich das be-
liebteste deutsche Urlaubsziel. Ob die
osterreichischen Touristika das auch
immer so sehen, ist nicht ganz sicher.
Beschreiten sie doch manchmal im
~Kampf* um Urlauber ungew6hnliche
Wege. Gleichwohl wollen wir lhnen in
unserer Rubrik ,,Tu Felix Austria® wie-
der zwei lohnenswerte Ziele vorstellen.

sl
—
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Gesundheitsbewusste Ernahrung
ist im Augenblick in ,aller Munde®. In
den Beitragen unserer Fachrubrik
,Erndhrungsmedizin“ berichten wir
aus der Arbeit des deutschen Diatver-
bandes und geben weitere Gesund-
heitstipps und Empfehlungen der
Firma Nestlé. AuRerdem prasentieren
wir lhnen eine Studie Uber den gesun-
den Genuss von Tee.

Unsere Autorin Professor Ursel
Wahrburg setzt sich kritisch mit dem
,»Sinn und Unsinn“ von Diaten ausein-
ander — mdglicherweise auch interes-
sant fur lhre Patienten, die in dieser
Jahreszeit die eine oder andere Diat
ausprobieren méchten.

Wir wiinschen uns, dass wir auch
diesmal wieder |hren Geschmack
getroffen haben und verbleiben mit
den besten Wiinschen fir eine ange-
nehme Frihlingszeit

Ihr gour-med-Team und natirlich

Ihr

2

Klaus Lenser
Herausgeber
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KOCHKOPFE

Frank Nagel aus dem Restaurant ,,Vila Real*
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Frank Nagel

oI IK OPFE

Frank Nagel

Der kreative Querdenker im

»oteigenberger Hotel Remarque*
In Osnabruick.

Klaus Lenser

Frank Nagel, Maitre und Direktor im
Osnabriicker Hotel Steigenberger
»,Remarque” hat bereits im Laufe sei-
ner Tatigkeit als Koch fast alles
erreicht, was an Auszeichnungen zu
erreichen ist. In seiner Doppelfunktion
als Kichenchef und Hoteldirektor ist
jetzt noch eine hinzu gekommen: ,,Der
grolRe Restaurant & Hotel Guide“ des
Bertelsmann Verlages bewertete sein
Gastronomiekonzept als ,Bestes
Gastrosophisches  Gesamtkonzept
2004 .«

Kreative Kulinarik und komfortable
Hotellerie vereinen sich im ,,Remar-

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

que“ zu einer gelungenen Symbiose
aus Erleben und GenieRen, so das
Urteil der Fachjury. Ein kulinarisches
Erlebnis von dieser Klasse wollen wir
den Lesern von gour-med nicht vor-
enthalten.

Wir haben das Gourmet Restaurant
,Vila Real“ im Hotel ,,Remarque”
besucht und Frank Nagel nach dem
Geheimnis seines guten Geschmacks
gefragt. ,Es gibt keins, erstklassige
frische Produkte sind das ganze
Geheimnis“, so Frank Nagel. ,,Bei uns
darf jeder Gast hinter die Kulissen
schauen. Meine beiden Kiichenchefs,

.ve””

Das ,,Steigenberger Hotel Remarque*

Gour-med 3/4-2004



Andreas Klatt und Jirgen Kloester,
kdnnen unsere Gaste jederzeit live
erleben”, erganzt Frank Nagel. Der
Chef als Querdenker inspiriert sein
Team immer wieder zu kulinarischen
Uberraschungen, die die Géaste stets
aufs Neue begeistern.

Dies gilt umso mehr in einer Region,
die vor nicht allzu langer Zeit noch als
,Diaspora“ fur Feinschmecker galt. Mit
Frank Nagel in dem Restaurant ,\Vila
Real“ und Hans-Peter Engels im ,La
Vie*( gour-med 3/4 - 2003) hat sich
das aber, zur Freude aller Gourmets im
Umkreis von ca. 70 km, geandert.

Fir uns hatte Frank Nagel ein Uber-
raschungsmenue kreiert , das keine
kulinarischen Wiinsche offen liel3.

Zum Auftakt gab es sechs verschie-
dene Variationen der Gansestopfleber
mit lauwarmem frischem Brioche.
Danach folgten geriebene Walnusse
im Kartoffelsiippchen mit gebratenem
Kalbsbries, beides GriRe aus der
Kiche die uns freudig hoffen liel3en.
Der dann folgende Gang war ein Car-
paccio von der Jacobsmuschel auf
mediterraner Gemiusesulze mit Pesto
und Kaviar, eine Komposition, die
unsere Geschmacksnerven auf das
Angenehmste umschmeichelte. Der
Fischgang bestand aus Zander in Kar-
toffelkruste mit Tomaten. Der im
Hauptgang servierte Rehrlicken mit
Steinpilzen und Rote Bete-Ravioli
hatte besser nicht sein konnen. Die
Rote Bete-Ravioli waren so
geschmackvoll zubereitet, dass es
bedauerlich ist, warum dieses so
wohlschmeckende Gemuse nicht hau-
figer in den Gourmet-Kichen berlick-
sichtigt wird. Ein ganz besonderes
Erlebnis war das warme Ziegenkase-
Soufflé in Honigsauce. Als sif3en
Abschluss genossen wir Apfelschnit-
ten mit Walnusseis und Holundermus.
Dieses Menue bestand ausschliefilich
aus Produkten der Region, deren Ein-
zelgeschmack mit den frischen Zuta-
ten zu einem wunderbaren Genusser-
lebnis wurde.

Der Service in der ,Vila Real* wird
kompetent von Frau Klatt geleitet, die

Gour-med 3/4-2004

Das Gourmet-Restaurant;,Vila Real*

eine profunde Weinberaterin ist und die
auch die exzellent ausgestattete Eno-
teca im Hotel leitet. So kann der Gast
seine zum Menue genossenen Weine
aus der Enoteca auch mit nach Hause
nehmen. Wer will, kann mit der
Kiichenmannschaft des Gourmet-
restaurants gemeinsam  kochen,
Wochenendarrangements mit Koch-
kursen gehoren zu den ganz besonders
eindrucksvollen Genusserlebnissen bei
Frank Nagel.

Kunst- und Kulturfreunde kommen
auch nicht zu kurz. Osnabriick mit sei-
nem historischen Stadtkern - 1648
wurde hier mit der Nachbarstadt Miins-
ter der 30jahrige Krieg beendet und der
Westfalische Frieden geschlossen - ist
schon fur sich gesehen eine Reise
wert.

Im Steigenberger Hotel ,,Remarque”
gibt es fur Freunde der Malerei standig
wechselnde Bilderausstellungen
bekannter Kunstler. Alles Grinde
genug, sich den kulinarischen Genus-
sen Frank Nagels und seinem Team
anzuvertrauen.

Wie immer haben wir lhnen - damit
Sie schon mal auf den Geschmack
kommen - eine Empfehlung zum Nach-
kochen von Frank Nagel mitgebracht.

Viel Spall beim Ausprobieren und
Guten Appetit.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Andreas Kilatt (li.)
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Rezepte

Atlantik-Meerbarbenfilet Fir das Bohnenpuree

auf getruffeltem 100 g weie Bohnen
weillen Bohnenpiree im 02 1 Mich
02 | Sahne
Tomatenfond 20 g Sommertriiffel
Zutaten Fir den Tomatenfond
2 frische Meerbarben & ca. 300 g 300 g Strauchtomaten
1 blaue Kartoffel 05 | Tomatensaft
20 g frische Sommertriiffel 60 g Tomatenmark
60 g Wurzelpetersilie
60 g Moéhren
60 g Lauch
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
je 1 Zweig Rosmarin und Thymian
1TL weile Pfefferkdrner
3 Stiick frisches Huhnereiweifd

Zubereitung

Die Bohnenkerne tiber Nacht in kaltem Wasser
einweichen. In Milch und Sahne weichkochen,
mixen und durch ein Sieb streichen.
Abschmecken mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker. Den Triiffel hacken und unter das Piiree
rihren.

Die Zutaten fiir den Tomatenfond grob zerklei-
nern und alles (bis auf das EiweiR) in einen Topf
geben. EiweiR kurz anschlagen und grundlich
mit dem Rest vermischen. Langsam zum
Kochen bringen und ca. 30 Min. leicht kdcheln
lassen. Durch ein feines Tuch passieren und mit
Salz und Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben
schneiden und in Olivendl knusprig ausbacken,
leicht salzen.

Die Meerbarben schuppen, ausnehmen und
griindlich waschen. Die Fische filetieren und die
Stehgraten mit einer kleinen Zange entfernen.
Die Hautseite mehlieren und nur auf der Haut
ca. 4 bis 5 min glasig braten, wiirzen mit Salz
und Pfeffer.

Das Bohnenptree in einem Ring im tiefen Teller
einsetzen. Meerbarbenfilet daraufsetzen, Toma-
tenfond angiefen und die blauen Kartoffelchips
ins Bohnenpliree stecken. Mit frisch gehobeltem
Truffel servieren.

Atlantik-Meerbarbenfilet

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis Gour-med 3/4-2004



Rezepte

Lammkoteletts im
Krautermantel
mit Thymianjus und
Ratatouillegemiuse

Zutaten

600 g Lammcarée ( ausgeldst und

mit geputzten Knochen )

Fur den Krautermantel

200 g frisches entrindetes Weif3brot
2 EL gehackte Kréuter ( Petersilie,
Rosmarin, Thymian )
3 EL Butter
1 Eigelb
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
2 -3 groRe Mangoldblatter

Das WeiRbrot in einem Mixer zu Paniermehl ver-
arbeiten. Mit den Kréutern, zimmerwarmer But-
ter und dem Eigelb zu einer Paste verarbeiten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Man-
goldbléatter von den Striinken befreien, blanchie-
ren und auf ein trockenes Tuch legen.

Fur die Sauce

2 EL Olivendl
500 g frische Lammknochen
100 g Schalotten
100 g Mohren
100 g Sellerie
100 g Lauch
1 EL Tomatenmark
10 g weille Pfeffer-
korner
jel Lorbeerblatt und
1 Nelke
02 | Rotwein
01 | roter Portwein
05 | Briihe
1 groRes Bund frischer
Thymian

Die Knochen kleinhacken und in Oli-
vendl nussig braun anbraten. Das Rost-
gemise zerkleinern und ebenfalls mit-
rosten bis alles eine goldbraune Farbe hat.
Tomatenmark, Pfefferkdrner, Lorbeerblatt und
Nelke dazugeben. Mit Rotwein und Portwein
abloschen, mit Brithe auffiillen, Thymian dazu-
geben und alles auskochen lassen. Sauce pas-
sieren, reduzieren und evtl. leicht abbinden.

gour-med 3/4-2004
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Fir das Gemuse

el rote und gelbe Paprikaschote
1 kleine Zucchini
1 kleine Aubergine

3 Strauchtomaten
2 Schalotten
Salz, Pfeffer,

etwas gehackter Rosmarin

Paprika und Tomaten abziehen. Das komplette
Gemuse in kleine Wiirfel schneiden, Schalotten
fein wirfeln und in Olivendl anschwitzen. Gemi-
se mitschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
abschmecken.

Den Lammriicken mit der Kréuterpaste umhillen
und in die Mangoldbléatter wickeln. Bei 200 °C im
Ofen ca. 15 min garen, dann in Koteletts teilen.

Zum Anrichten das Gemise zu Nocken formen,
die Koteletts anlegen und mit der Sauce angie-
Ren.

Lammbkoteletts im Krautermantel
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Frischkase mit
Mandeln & Honig

Zutaten
400 g Ziegenmilchfrischkase (z. B. Los
Vasquez oder Valdeteja,
im Kéasefachhandel erhaltlich)
4 EL gehackte Mandeln
6 EL flissiger Honig
frische Himbeeren
Zubereitung

Den Frischkase in Scheiben schneiden. Die
Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne
Fettzugabe rosten, bis sie Farbe angenommen
haben. Den Honig zufithren und das Ganze bei
milder Hitze unter Rihren leicht karamellisieren
lassen. AnschlieBend die Masse in der Kiichen-
maschine prieren.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Rezepte

Auf einen Férmchenboden eine Scheibe Frisch-
kase legen und etwas von der Mandel-Honig-
Masse darauf verteilen. Das Formchen auf diese
Art schichtweise flillen. Das Ganze fir 1 Stunde
kiihl stellen. Dann stiirzen und zusammen mit
frischen Himbeeren servieren.

gour-med 3/4-2004
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Perfekter ServieeimrRestaurant ,,Vila Real”

Fotos: Steigenberger Hotel
Klaus Lenser (1)

Weitere Informationen:

Steigenberger Hotel Remarque
Natruper-Tor-Wall 1
49076 Osnabriick

Tel.: 0541/60 96-0

Fax: 0541/60 96-600
info@hotelremarque.de
http://www.osnabrueck.steigenberger.de

our med 3/4-2004 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis
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er Wein-Geniel3er-Tipp

Rakhshan Zhouleh prasentiert

Liebe gour-med-Leser,

der Sudwesten Frankreichs ist eine
Weinregion mit alter Tradition und
grenzt an Bordeaux, Languedoc-
Roussillon, den Atlantik und die Pyre-
naen. Das atlantische Klima bringt
feuchtes Friihlings- und Winterwetter,
warme Sommer und vielfach einen
sonnigen Herbst. Meine Weinempfeh-
lung kommt diesmal aus dieser
Region.

2000 Les Hautes Bernes, Rouge
Domaine de Blances
Languedoc-Roussillon

Dazu empfehle
ich das Glas
Bordeaux
Premier Cru
(ENOTECA) von
Schott Zwiesel

Auf dem Plateau der Domaine de
Blances mit hohem Gerdéllanteil stehen

diesmal

bis zu 60 Jahre alte Grenache Reben,
sowie die weilen Sorten Muscato
petits grains, Muscat d'Alexandrie,
Grenache blanc, Marsanne und Maca-
beu. Das Klima ist mit 220 Sonnenta-
gen mediterran, im Juli/August steigen
die Temperaturen Uber 38 °C. Ent-
scheidend ist hier, dass die Trauben
nicht im Stadium von extremer Uber-
reife gelesen werden, da sie sonst
Saurearm und eingekocht wirken.
Marie-Pierre Bories arbeitet sorgfaltig,
naturnah und legt hochsten Wert auf
den Erhalt von Frische und Frucht der
Weine. Die Ertrage liegen zwischen 18
und 30 hl/ha, bei den alten Grenache-
stdcken liegen sie teilweise unter 10
hl/ha.

Die Cuvée aus Syrah, Grenche,
Carignan und Mourvedre stammt
hautsachlich von Schieferbdden. Aus-
bau Uber 15 Monate in zu je einem
Drittel neuen, einjahrigen und zweijah-
rigen Barriquefassern.

Ein hoch dekorierter Wein in einer
Reifen Rubin-purpurroten Uniform mit
einem leichten Orange Ton . Am Rande
fein eingelegte dunkle Steinfriichte
und Kernfrichte (Pflaumen und Kir-
schen). Ledrige weiche Tannine wirken
wurzig und ausgewogen und im Nach-
hall kann man erdige Terroirnoten
erahnen. Die Serviertemperatur liegt
bei 16 - 18 °C.

Bezugsquelle:

Grand Cru Select

Peter Balzerowiak

Winkeler Stralle 93

Postfach 1346

65366 Geisenheim
http://www.grand-cru-select.de

12 Zurick zum Inhaltsverzeichnis

ranzosische ...

Diesen Wein
serviere ich im
Burgunder Glas
(ENOTECA) von
Schott Zwiesel

2002 Cuvée des Conti, blanc
Chéateau Tour des Gendres

Die Domaine Tour des Gendres
zahlt gerade ihrer spektakularen, kom-
plexen Weillweine wegen zu den
besten Weingtitern des franzésischen
Siudens. In seiner Preisklasse ist der
Cuvée de Conti blanc mit seinem
mineralischen und leicht exotische
Bukett unvergleichbar. Ein reif gelese-
ner Weilwein aus der Semillontraube
und einem kleinen Anteil Muscadelle.
Tief und ausgewogen im Geschmack
mit frihlingshaftem Finessenreichtum.
Seine mineralische, mit klaren Anklan-
gen von Tropischen Friichten, reifen
Kern- und Steinfriichten, Apfel, Pfirsi-
che, kandierten Birnen, Berghonig,
lassen den Wein im Nachhall wiirzig,
blumig anklingen. Die Serviertempera-
tur liegt bei 8-10°C.

Bezugsquelle:

Pinard & Picard

Tel.: 06831-122729

Fax: 06831/122730

Fort Rauch 2

66740 Saarlouis
http://www.pinard-de-picard.de

Gour-med 3/4-2004
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... und

Die Chablais-Region im Waadtland
im Sudwesten der Schweiz ist seit vie-
len Generationen eine Weinbauregion,
die sich mit ihren feinen, dennoch
volumiger und kréftiger Weine einen
erstklassigen Ruf erworben hat. Die
Rebhénge in unmittelbarer Néhe des
Genfer Sees und dem Rhone-Ufer
werden von auBergewdhnlich guten
Witterungsverhaltnissen verwoéhnt. Die
Bodenbeschaffenheit der Weinberge
aus Schlamm, Kalk, Magnesium unter-
streicht bei allen angebauten Weinen
die elegante Geschmacksbetonung.

2002 Villeneuve
.Passage du Romain“
Obrist Vevey

I

Zu diesem Wein
empfehle ich den
Weinkelch
»Wine Goblet*
(EXCELSIOR)
von Schott Zwiesel
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hwelzer

Ine

Der 2002 Villeneuve Uberzeugt durch
seinen weichen Gelbton und erinnert
an Aromen von Wildkrautern und kan-
dierten Frichten mit ausgepragtem
Nachhall. Die Serviertemperatur sollte
bei 7 -9 °Cim Sommer und 10 - 12 °C
im Winter liegen.

Bezugsquelle:
Obrist Sa Vevey
Avenue Reller 26
CH-1800 Vevey
http.//www.obrist.ch

2002 Vin Rouge du Chablais

D’Aigle ,,La Tour Rouge*“
Obrist Vevey, Chablais

Das Bukett kommt

Rakhshan Zhouleh

Der Vin Rouge du Chablais begei-
stert durch seine warme, purpurrote
Farbe und erinnert im Geschmack an
ein pfefferiges Weinerlebnis durch
seine Wintergewurzen wie Nelken und
Wilkkrautern, Kirschen und minerali-
schem Holz. Im Nachhall bleibt ein
wiurzig-cremiger Eindruck zurtick. Ein
besonderer Rotwein, der zu kréaftigen
Gerichten und wurzigem Kése passt.
Serviertemperatur: 15 - 17 °C.

Bezugsquelle:
Obrist Sa Vevey
Avenue Reller 26
CH-1800 Vevey
http.//www.obrist.ch

Viel SpaR beim Degustieren!

lhr

sehr gut im R
Burgunder Glas ﬂk—hshm Tho“"ﬂh
(EXCELSIOR)
von Schott Zwiesel o
zur Geltung
Rhakshan Zhouleh war 2002
Sommelier des Jahres, ausgezeichnet
von Gault-Millaut. Heute ist er
Sommelier in der exklusiven Privat-
Gastronomie Elb-Lounge in Hamburg.
http://www.elb-lounge.de
Zuruck zum Inhaltsverzeichnis 13
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er gesunde Genielder-Tipp

... von Fernsehkoch Armin Rolfmeier

,»Gesund und Fit
in den Frahling“

Der Winter ist zumindest kalenda-
risch Uberstanden, fur viele beginnt die
Zeit der sportlichen Aktivitaten — das
Fahrrad wird wieder interessant, Spa-
ziergange im Freien, Walking und auch
Jogging erleben ein Comeback.

Es wird wieder mehr geleistet,
manchmal auch unbewusst, aber es
macht ja SpaR und die erste Frihlings-
sonne erhitzt nicht nur die Gemiiter,
sondern ist eine Renaissance fir Kor-
per, Geist und Seele.

Die handfeste Winterkiiche kommt
jetzt in die Schublade und damit auch
die eisig-starren Essgewohnheiten.
Drei Hauptmahlzeiten waren es meist
Uber den Tag verteilt, hat ja auch
gereicht, denn Hand aufs Herz: es
haben ja mehr Fettaugen aus der
Suppe raus- als reingeschaut.

Jetzt machen wir Frihlingspro-
gramm, in der Kiiche, am Tisch - ein-
fach fUr uns. Mehrere Mahlzeiten Uber
den Tag verteilt, bis zu sechs Mahlzei-

ten wéaren normal, der Diabetiker weil3
das langst. Mehr Freizeit- und sportli-
che Aktivitaten verlangen jetzt nicht
mehr Kalorien, sondern einen stabilen
und konstanten Blutzuckerspiegel.
Leicht verdauliche Kohlenhydrate wie
Weif3brot, Nudeln und Obst sollen sich
in der Waage halten mit den schwerer
verdaulichen Kohlenhydratlieferanten
wie Vollkornprodukte, Hulsenfruchte
und Kohlgemuse. Eiweildreich darf es
natdrlich sein, wenn an Eiweil3 nicht zu
viel Fett gebunden ist — der Mediziner
wuirde sagen: ,Hyperlipoproteindmie*.
Auch der Flussigkeitsbedarf steigt jetzt
wieder an: mehr Sport, mehr Leistung,
mehr schwitzen. Natrium und Kalium
helfen uns dabei den Wasserhaushalt
im Korper zu regulieren, in einer
gesunden Mischkost sind beide Mine-
ralstoffe meist ausgewogen vorhan-
den. Ebenso das Magnesium - wir
brauchen es fir die Muskeltatigkeit —
wenn es da eng wird, kann uns schon
mal der Muskelkater nach sportlichen
Aktivitdten in Katerstimmung verset-
zen.

Im Klartext heilt das, ausgewogen
erndhren - Vegetarier missen sich
deshalb etwas mehr mit den Inhalts-
stoffen beschéaftigen. Eines sollten wir
uns angewohnen: die Suppe erst pro-
bieren und dann nachsalzen, denn
meist reicht es aus — zu viel Natrium
bindet Wasser im Korper und das
passt wahrend unserer ,,Fruhjahrskur*
gar nicht ins Konzept.

Ein leckeres und vollwertiges Frih-
lingsmenue habe ich fur Sie kreiert und
dabei all das bericksichtigt, was die
Fruhlingsgefuhle im wahrsten Sinne
des Wortes hervorruft.

14 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

Rezepte

Lammlachs im Lauchmantel auf
gebratenen Gemusestéabchen

mit Zitronenschaumsofle
(2 Personen)

Zutaten

320 g Lammlachs (Ricken)
2 Shiitakepilze (groR)
1/4 Kohlrabi
1/2 Karotte
1/4 Zucchini
1/4 Paprikaschote
6 Lauchbléatter
Bambusscheiben (Glas)
4 Zitronengrasstangel
1/8 | Weilwein
1 Eigelb
Jodsalz, Pfeffer
Oregano
1/2 EL Butterschmalz
1/2 EL Rapsol
60 g Butter

Vorbereitung

Fleisch in 6 Medaillonscheiben schneiden, mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Kohlrabi und Karot-
ten schélen, Zucchini mit Kichenkrepp gut
abreiben; Paprikaschote entkernen, saubern;
alles Gemiise in Stifte schneiden, kurz blanchie-
ren. Shiitake mit Kichenkrepp gut abreiben,
Stiel entfernen. Lauchblétter in leichtem Salz-
wasser blanchieren, abtropfen lassen, auflegen,
mit Bambusscheiben belegen, Medaillons damit
einrollen und mit Zahnstocher anstecken — But-
ter kléren.
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Zubereitung

Eigelb mit WeiBwein uber einem Wasserbad
schaumig schlagen und geklarte Butter einriih-
ren. Zitronengras einlegen - ziehen lassen und
mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Gras entfernen.
Shiitakepilze beidseitig in Rapsél anbraten und
mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Gemdse in But-
terschmalz auf den Biss ansautieren und mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Lamm-Medaillons
in heiBem Rapsol beidseitig auf den Punkt bra-
ten, Zahnstocher entfernen.

Anrichten

Gemiise auf flachen Tellern als Bett anrichten,
Shiitakekappe aufsetzen, Medaillons darauf
legen, ZitronenschaumsoRe rundum gieen und
mit Oregano garnieren.

Sauerkraut-Kartoffelrosti
mit Raucherlachs und

Dillschmand
(2 Personen)

Zutaten
40 ¢ Raucherlachs
40 ¢ Garnelen (4 Stuck)
240 g Kartoffeln (fest kochend)
80 g Sauerkraut
4 EL Schmand
60 g Zwiebeln
1/2 EL Petersilie
1/2 EL Dill
2 TL Kartoffelstarke
1 TL Meerrettich (Glas)
1/2 EL Butterschmalz
4 blaue Trauben
Muskat
Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Sauerkraut kurz kalt abspilen, abtropfen lassen,
grob hacken. Zwiebeln feinwirfelig schneiden,
Petersilie und Dill fein hacken.

Garnelendarm entfernen, sdaubern, kurz anbra-
ten, mit einer Traube auf Zahnstocher aufspie-
Ren. Kartoffeln schélen, séubern, grob raffeln
und mit Sauerkraut, Zwiebeln und Starke gut
vermengen, mit Muskat, Salz, Pfeffer wirzen.
Schmand mit Dill, Petersilie, Meerrettich ver-
mengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gour med 3/4-2004

Zubereitung

Beschichtete Pfanne mit wenig Butterschmalz
erhitzen, von der Kartoffelmasse kleine Rosti
einlegen, beidseitig goldgelb ausbacken. Mit
Dillschmand bestreichen und mit Raucherlachs
belegen.

Anrichten

Rosti mit Raucherlachs auf flachen Tellern
anrichten, Garnelenspielchen anstecken. Mit
DillstrauRchen garnieren, restlichen Schmand
dazu anrichten.

Rhabarbergritze mit
Campari auf

kalter VanillesoRRe
(2 Personen)

Zutaten
11/2 Stangen Rhabarber
2 EL Campari
1 EL WeiBwein
1/2 | Lauterzucker (= halb Wasser,
halb Zucker)
Saft einer 1/2 Zitrone
11/2 EL Zucker
1 Eigelb
1/4 Vanilleschote
1/8 | Milch
1/4 Zimtstange
2 Nelken
1 Sternanis
1 TL Starke
2 Blatt Gelatine
1 TL Himbeermark
1 TL Pistazien
1 EL Melisse
Minze
Vorbereitung

Vom Rhabarber das Griin abschneiden, mit klei-
nem Messer schélen, in kleine Stiicke schnei-
den. Starke mit Wasser anriihren; Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, ausdriicken. Pista-
zien und Melisse grob hacken. Milch mit Vanille-
stange aufkochen, Eigelb und Zucker schaumig
rihren.

Zubereitung

Lauterzucker in einer Pfanne erhitzen, Sternanis,
Nelke, Zimtstange, Zitronensaft dazugeben,
Rhabarber hinzufugen, kurz aufkécheln. Cam-
pari und Weiwein hineingeben und mit Starke
etwas binden (Gewirze herausnehmen). Rha-
barber auf den Biss ziehen lassen, Gelatine
unterziehen, Pistazien und Melisse einrithren
und in Glasschale oder Kaffeetasse abfillen, ca.
5 - 6 Stunden kihl stellen. HeiRe Vanillemilch
auf Zucker-Eischaum dartiber gieRen, glatt riih-
ren und Vanilleschote rausnehmen, kalt stellen
und glatt rithren. Griitze stirzen.

Anrichten

VanillesoRe als Spiegel angieRen, Himbeermark
rundum antréufeln, mit Zahnstocher ein Spin-

Rhabarbergriitze mit Campari

nennetz ziehen, Griitze zur Mitte darauf setzen,
mit Minze garnieren.

ntschlackend
ilchsaurebak-

ie Adernwan-
das Andok-

Lammfleisch
hrsmidigkeit
ruhlingshafte
enthaltene
chone Haare,
lhormone an.

ideale Stim-
rsicht! nurin
arf man ihn

Ich wiinsche Ihnen viel SpaR
beim Nachkochen und guten Appetit!

Ihr

Armin RoBmeier

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

Armin RolBmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,,Volle Kanne - Service taglich“
im ZDF um 9:05 Uhr
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Die Zeit des

Klaus Lenser

Spargel-Liebhaber kdnnen es kaum Einst war der Spargel als ,, gottli- Das so genannte ,Volk* musste bei
erwarten, das Frihjahr mit der Spar-  ches* Gemise nur gekrénten Haup- Strafe darauf verzichten. Der Landwirt-
gelernte. tern vorbehalten. schaft sei Dank haben sich die Zeiten

geéandert.

Spargel ist, obwohl inzwischen in
grolen Mengen angebaut, ein ganz
besonderer und auch nicht ganz preis-
werter Genuss. Eine Streitfrage wird
wohl immer die Frage bleiben: Wo
wachst der beste Spargel in Deutsch-
land? Diese Frage, liebe gour-med-
Leser, kann und will ich lhnen nicht
beantworten, das sollte jeder nach sei-
nem Geschmack herausfinden. Aber
immer gilt: Spargel ist nicht nur ein
kulinarischer Genuss. Sehen Sie ihn
als ein gesundheitsférderndes Gemu-
se, denn sein gesundheitlicher Wert ist
unbestritten.

Eine Vielzahl von Rezept-Kreatio-
nen rund um den Spargel verfuhrt die
Geschmacksnerven und lassen uns

16 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis cour-med 3/4-2004
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Zubereitung

Den Spargel an den Stielenden 3-4 Zenti-
meter diinn schélen, ca. 5 Min. in Salzwas-
ser kochen - der Spargel muss Biss haben
—und in 4-5 cm lange Stiicke schneiden.

Olivendl und Balsamico gut verriihren,
etwas Zitronensaft (sparsam) hinzu geben,
den Spargel einriihren und jetzt erst das
Kirbiskernol unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, den geriebenen Par-
mesan driiber streuen und alles in einer
Schiissel servieren.

Dazu empfehle ich Baguette und einen fri-
schen sommerlichen gut gekihlten leich-
ten Riesling.

Guten Appetit!

Fotos: CMA (3)
RolRmeier (1)

Schwéarmen. Ob weiller oder griiner  100-120 g alten Parmesan, gerieben
Spargel, das muss jeder fiir sich ent-  600-700 g griinen Spargel
scheiden. Eine Glaubensfrage ist es
sicher nicht, denn beide sind mit den
richtigen Zutaten ein wirklich “Koénig-
licher Genuss".

lhnen verrate ich mein ganz per-
sonliches Rezept fir einen lauwarmen
Griinen Spargelsalat fir 4 Personen.

Rezept

Griner Spargelsalat
flr 4 Personen

Zutaten

4 EL Olivendl

5 EL Balsamico
ein paar Tropfen
Zitronensaft

1 TL Steirisches
Kirbiskernél

Gour-med 3/4-2004 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis 17
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Gipfeltreffen der
Meisterkdche im

,,Aldiana Belek

Anne Wantia

Club-Urlaube gelten allgemein als
ein geselliges Urlaubserlebnis mit vie-
len sportlichen Aktivitaten und Anima-
tion rund um die Uhr. Kulinarische
Hohepunkte oder gar ein Gipfeltreffen
der in Deutschland bekanntesten Ster-
nekoche erwartet man normalerweise
nicht.

Im ,Aldiana Belek“ an der turki-
schen Riviera gehort das Gourmettref-
fen einmal im Jahr mittlerweile schon
zum wichtigsten Ereignis der Aldiana-

Clubs. 5 Kdche, mit insgesamt 6 Ster-
nen ausgezeichnet, treffen sich in der
Zeit vom 13. bis zum 20. Juni im
»Aldiana Belek“. Dieses wichtige Gour-
mettreffen findet schon zum 3. Mal
statt und bestéatigt den Trend, dass
Club-Urlaub auch ein kostlicher Gau-
mengenuss sein kann. Mit dabei sind
diesmal (wieder) Harald Wohlfahrt — mit
3 Sternen ausgezeichnet — aus der
,Schwarzwaldstube“ in Baiersbronn,
Peter Nothel aus dem ,,Hummerstib-
chen* in Dusseldorf, J6rg Sackmann

Elegantes Ambiente auf der Terrasse

18 Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

aus dem Restaurant ,Schlossberg” in
Baiersbronn-Schwarzenberg, Kolja
Kleeberg aus dem Berliner ,VAU“ und
Manfred Schwarz, seit kurzem in Hei-
delberg im , Schwarz das Restaurant”.

Ein wirkliches Gipfeltreffen der
Meisterkdche, die die Gaste rundum in
kulinarische Hohen fuihren. Die Gaste
durfen sich auf zwei kulinarische
Héhepunkte der Extraklasse freuen. An
einem Tag kdnnen Sie an der Meister-
kéche-Party teilnehmen. Jeder der funf
Kodche wird zwei seiner Lieblingsge-
richte an einer Kochstation auf der Ter-
rasse des Aldiana vor lhren Augen
frisch  zubereiten: macht insgesamt
zehn verschiedene Leckereien — selbst
fiir den erprobten Feinschmecker eine
GroRenordnung, bei der mancher pas-
sen muss. Doch wie heif3t es so schon:
»,Das Auge isst mit“. Und so ist allein
der Anblick der kulinarischen Kunst-
werke schon ein Genuss — wie auch
beim wunderschén gestalteten Des-
sertblffet der Meisterkéche-Party im
letzten Jahr. Zu verfiihrerisch waren
doch zuvor schon das Goldbrassenfilet
von Harald Wohlfahrt, der Orangen-
lachs von Peter Nothel, die geeiste
Tomatensuppe von Mario Gamba, der
Béarlauchsud von Jorg Sackmann oder

cour-med 3/4-2004



das Rinderfilet im Basilikummantel von
Manfred Schwarz.

Das zweite Highlight findet zwei
Tage spater statt und ist ein Degusta-
tionsmenue in 5 Gangen. Genuss
unter sudlichem Sternenhimmel an
festlich gedeckten Tischen. Ein Erleb-
nis wie im Marchen aus 1000 und einer
Nacht. Das Menue im vergangenen
Jahr bestand aus einer Terrine von
Garnelen, Muscheln und Ofentomaten,
gebackene Zucchinibliten, Tdrtchen
von Dorade und Géanseleber, Kompott
vom Ochsenschwanz, Supréme von
der Taubenbrust mit Kalbsbries und
Joghurt-Mousse im Baumkuchenman-
tel. Begleitet wurde dieses Menue von
tirkischen Weil3- und Rotweinen. Man
probiere und staune, sind doch Weine
aus der Turkei bei uns so gut wie unbe-
kannt.

Aber nicht nur an den besonders
hervorgehobenen Tagen werden die
Club-Géste genussreich verwohnt.
Das gesamte ,Gipfeltreffen der
Meisterkéche* in der Zeit vom 13.6.
-20.6. d.J. ist ein kulinarisches Festi-
val. Im Restaurant kbnnen Sie sich mit
frisch zubereiteten Fisch-, Fleisch-,
Gemiise- und Nudelgerichten verwdh-
nen lassen — und das mittags und
abends! Ach, ja und was ist mit den

gour-med 3/4-2004
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Kalorien, wird manch ein Leser stoh-
nen. Keine Sorge, zum Ausgleich bie-
tet das ,Aldiana Belek” ein groRes
sportliches Angebot. Das ,Fitness-
Menue“ reicht von Aquafit im Pool,
Uber Inline-Skating bis hin zum Tanz-
kurs. Einen Besuch im perfekt ausge-
statteten Wellness-Bereich durfen Sie
auf keinen Fall versaumen. Die tradi-
tionellen Waschungen im exklusiven
Hamam sind eine Wohltat fur Korper,
Geist und Seele. Wer mag lasst sich
im Beauty- und Massagebereich ver-
wohnen.

Manfred Schwarz und Helfer in Aktion

Die Turkische Riviera am Ful3e des
Taurus-Gebirges bietet Ihnen die ver-
schiedensten Ausflugsmoglichkeiten
um Land und Leute ndher kennenzu-
lernen, eine perfekte Mischung fur
Kultur- und Badeurlaub. Ein Ziel sollte
Aspendos mit dem am besten erhalte-
nen antiken Amphitheater sein oder
Perge, einst eine wichtige Handelsme-
tropole, jetzt eine Ruinenlandschaft
mit Uberresten von Thermen und Tem-
peln. Antalya, die Provinzhauptstadt
mit ihrer vertraumten Altstadt und dem
Hafen lockt zum Flanieren und Einkau-
fen. Entdecken Sie selbst wie
abwechslungsreich - nicht nur beim
Gipfeltreffen der Meisterkdche - ein
Urlaub im Aldiana Belek ist.

Ein Hinweis sei uns noch gestattet:
Bitte nehmen Sie keine Steine — auch
nicht die Kiesel vom Strand — mit. Im
letzten Jahr hat es deswegen mehrere
Festnahmen und Gefangnisaufenthal-
te fir deutsche Touristen gegeben.

Ubrigens gibt es auch in anderen
Aldiana-Clubs Gourmettreffs — wo
genau erfahren sie unter der Tel.Nr.
01803-315 000 ( 9 cent/min) oder in
allen Reiseblros und im Internet
unter http://www.aldiana.de

Erleben Sie die Tirkei wie sie is(s)t.
Gile Gile (Auf Wiedersehen) im Aldia-
na Belek.

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis 19
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Klassischer Luxus in Attika —
(Ganz nah bei Olympia 2004

Grecotel ,,Cape Sounio®

Klaus Lenser

Das Grecotel Cape Sounio darf sich
rithmen, mit einem atemraubenden
Panoramablick auf den berihmten
klassischen Tempel des Poseidon,
einem der heiligsten Orte Griechen-
lands, aufwarten zu kénnen.

Tausende pilgern jedes Jahr hierher,
um den Sonnenuntergang zu erleben,

20

Uber einem der berihmtesten Tempel
des klassischen Griechenlands - im
Jahre 444 v. Chr., in der gleichen Epo-
che wie der Parthenon auf der Akropi-
lis errichtet. Er ist dem Gott des Mee-
res gewidmet und von Sagen und
mystischen Geschichten umwoben.

* Blick aufidasiGrecotel ',,Cape Sounio®

Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis

Der Poseidon Tempel

Die elegante Grecotel-Anlage, die
sich an den pinienbewachsenen Hang
schmiegt, wird in dieser Saison nach
einer kompletten, keine Kosten scheu-
enden Renovierung wieder eréffnet.
Das Grecotel ,,Cape Sounio“ ist im
Amphitheaterstil angelegt, so dass von
allen Bungalows, Suiten und vom
Restaurant dieser wunderbare, unver-
gleichliche Ausblick genossen werden
kann.

Auf dem Higel gegeniiber der
Hotelanlage thront majestatisch der
Tempel. Am FuBe liegen zwei Bade-
buchten am Strand des tirkisblauen
Agaischen Meeres. Man genieRt die
Sonne, hat Spall im Meer und wer sich
sportlich betéatigen modchte, dem wird

gour-med 3/4-2004



in der Wassersportschule vieles gebo-
ten Sportbegeisterte werden sich an
vielen ausgezeichneten Einrichtungen
erfreuen - Tennisplatze, Fitnessclub
mit modernster Ausstattung; Natur-
liebhaber kénnen stundenlang durch
die naturliche Wildnis im nahe gelege-
nen Nationalpark, einem der wenigen
in Griechenland, wandern.
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Die jungen Géste werden wahrend
des Aufenthaltes voll beschaftigt sein,
dafir sorgt der Grecoland Club -
Kinderbetreuung, ein wunder-
schoner Spielplatz, viel Spaly
und Unterhaltung bei verschie-

denen Aktivitaten. Wahrend
die Kinder sich spielend die
Zeit vertreiben, koénnen

Luxuridses Terrassen-Ambiente

gour-med 3/4-2004
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sich die Erwachsenen das Vergniigen
gonnen, sich im Elixir-Spa-Center mit
Therapien zu verwéhnen, die auf der
natirlichen Heilwirkung des Meer-
wassers basieren. Sie kdnnen sich
mit atherischen Olen und natirlichen
Cremes bei der Relaxing Massage
entspannen oder bei der Reflexmas-
sage lhren Blutkreislauf verbessern
und das Nervensystem entspannen.
Neben der Lymph-Massage sorgen
Reiki und Shiatsu fir das seelische
und korperliche Gleichgewicht.

Nur 67 km vom Zentrum der Stadt
Athen (und 38 km vom Flughafen)
entfernt, liegt das Cape Sounio ein-
fach ideal fir alle, die dem Dschungel
der Grof3stadt entfliehen mdchten

21
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Die Kiiche des Restaurants
bietet mediterrane Kostlichkeiten -
nicht nur aus der griechischen Kiiche —
deren Genuss auf der herrlichen Ter-
rasse mit wunderschoner Aussicht ein
unvergessliches kulinarisches Vergnii-
gen ist. Damit Sie schon auf den
Geschmack kommen, hat uns Chef-
koch Lazaros Konstandinidis ein Des-
sert-Rezept fiir Sie verraten.

\ | 4

Rezept

Mittelmeer Mousse

mit Karamel
fur 4 Personen

25 Butter

85 Kristallzucker

45 ¢ Mandeln, geschélt und
fein gehackt

15 mi weiller Rum

«Q

200 ml  Sahne 2 Eiweif Sauce

65 g Trockenobst, gewdirfelt 135 g Kristallzucker

100 ¢ Erdbeeren, frisch, in kleine 40 g Kristallzucker
Stlicke geschnitten 5 ml Zitronensaft

Zucker und Butter in einen Topf geben und
umriihren, bis die Butter geschmolzen ist.
Die Mandeln zufligen bis sie dunkel zu wer-
den beginnen. Die Masse auf ein mit Fett
bestrichenes Backpapier auslegen, damit
sie nicht anklebt. Wenn die karamellisierten
Mandeln erkaltet sind, in kleinere Stiicke
brechen. Die Sahne steif schlagen und kalt
stellen. Dann das Eiweil und den Kristall-
zucker mit dem Mixgerat verrithren und zur
Seite stellen. Das Trockenobst, den Rum
und die Karamelmandeln unterheben und
mit einem Holzl6ffel gleichmaRig verrihren.
Die fertige Masse in kleine Férmchen
umfillen und 4-5 Stunden tiefkihlen. In
einer beschichteten Pfanne Kristallzucker
und Zitronensaft 2-3 Minuten aufkochen
lassen, bis die Flissigkeit braun wird. Die
Masse nun wieder auf einem Backpapier
auslegen, erkalten lassen und in ungleich-
maRig grolRe Stiicke brechen. Die frischen
Erdbeeren mit dem Plrierstab zu einer
dicken Sauce mixen. Das Mousse aus der
Form auf einen Teller stiirzen und mit der
Erdbeersauce und den Karamelstiicken
garniert servieren.

Flair am Mittelmeer

22 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis cour-med 3/4-2004
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Suite mit Meerblick

Fotos: Grecotel Cape Sounio

Einrichtung mit Liebe zum Detail

Weitere Informationen und
Kataloganforderung unter:

Grecotel Cape Sounio
67 km Ahten Sounio Rd.,
Sounio, Attika

Tel.: +30 22920/69700
Fax: +30 22920/69770 Katalog + Buchung
gourmed@grecotel.gr auch in jedem TUI-Reisebiro
oder bei airtours

cour-med 3/4-2004 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis 23
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Lissason 2004

Mehr als Brot und Spiele

Andrea Willen

Portugal als Gastgeber der FuBball-
europameisterschaft vom 12. Juni bis
zum 4. Juli ist samt seiner Hauptstadt
ein absolut erlebenswertes Land. Wer
auch kulinarische Geniisse sucht, fir
den ist Lissabon ein perfektes Ziel. Ein
Tag beginnt am schdnsten mit einem
Fruhstick in Lissabons sehenswerte-
stem Hotelgarten: Das ,Lapa Palace®,
untergebracht in einem Adelspalais
aus dem 19. Jahrhundert, liegt einge-
bettet in eine zauberhafte Grunanlage.
Wer es lieber privat mag, ordert aufs
Zimmer und nimmt auf dem Balkon mit
Blick Uber die Stadt Platz. Beeindruk-
kend ist die Aussicht von der Terrasse
der Turm-Suite, die schon amerikani-
sche Préasidenten, Lady Di und der

24

First von Monaco zu ihren Lieblings-
platzen erkoren: Hier liegt lhnen die
ganze Stadt zu FuRen.

Am Vormittag empfiehlt sich eine
Fahrt nach Belém. Dieser Stadtteil Lis-
sabons liegt direkt am Tejo, Richtung
Atlantik-Miindung. Ein imposantes
Seefahrerdenkmal, der mittelalterliche
Turm ,, Torre de Belém“, vor allem aber
das Jerénymus-Kloster lohnen einen
Besuch. AnschlieRend geht der Ken-
ner ein paar Schritte in die alteste und
traditionsreichste  Konditorei  der
Stadt: Bei einer ,bica“, einem kleinen
Kaffee und traditionellen Cremetort-
chen, den ,Pastéis de Bélem“ lasst
sich die Atmosphare des gemutlichen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

alten Cafés schnuppern. Es herrscht
ein standiges Kommen und Gehen,
viele Lissabonner kaufen hier zum Des-
sert fur daheim feines Geback und
naschen bei der Gelegenheit gleich ein
Tortchen. Die ,,pastéis* mit siiBer Vanil-
lecreme kommen noch warm aus der
Backstube und werden vor dem Ser-
vieren mit reichlich Zimt bestreut.

Die traditionsreiche Trambahn
bringt Sie ins Zentrum, wo in der
Baixa, der ,unteren Stadt*“ inzwischen
lebhaftes Treiben herrscht. Nach dem
groRBen Erdbeben 1755, das weite Teile
der Stadt vollstandig vernichtete,
wurde eine Neustadt mit Planquadrat-
Grundriss erbaut. Heute sind hier viele
Shops eingezogen, ist der Teil zwi-
schen der ,Praca do Comércio“ und
der ,Praca Figuera“ Geschéftsviertel.
Hierher fahren fast alle Bus- und Tram-
bahnlinien. Kurios sind die Aufzlge,
die den Aufstieg in die hoher gelege-
nen Stadtteile ersparen. Der Elevador
Santa Justa von 1901, in filigranem
Eisenstil, bietet ganz oben eine traum-
hafte Terrasse mit Ausblick Uber das
Castelo de Sao Jorge, Lissabons Burg,
die berihmte Altstadt Alfama und den
Tejo. Ein Café ladt zum Verweilen.
Oberhalb liegt das ,,Bairro Alto*“. Dort
sind tagsiUber nette kleine Laden zu
entdecken, am Abend ist es ein lebhaf-
tes Ausgehviertel. Wer bummeln will,
geht weiter zu Lissabons griner
Prachtstrale, der ,,Avenida da Liberda-

cour-med 3/4-2004



de“. Kunstbeflissene sollten, ja mis-
sen dem Gulbenkian-Museum einen
Besuch abstatten — der armenische
Olmagnat Gulbenkian vermachte der
Stadt eine unglaublich reiche Samm-
lung franzésischer Kunst. Sehenswert
ist natirlich auch der Expo-Park am
Tejo, dafir muss man aber einen hal-
ben Tag einplanen.

Zwischendurch locken kleine Bars
zur Pause, in manchen steht eine
erstaunliche Auswahl exzellenter Port-
weine bereit. So findet man auch den
geeigneten Port zum Mitbringen (die
kostlichen Tortchen aus Bélem wiir-
den eine Reise kaum Uberstehen). Fur
abends gibt es verschiedene Mdglich-
keiten — zum Beispiel kann man im
Garten ein Dinner geniefen und
anschlieBend, nicht vor zehn, zu den
Docas aufbrechen, ein Szeneviertel in
den ehemaligen Hafenanlagen, wo
ganz Lissabon zu bummeln scheint.
Das Restaurant ,Cipriani“ im Lapa
Palace bietet feine portugiesisch-ita-
lienische Kiiche — den Namen hat es
vom venezianischen ,Schwesterho-
tel“, woher Kiuchenchef Franco Luise
nach Lissabon kam. Wer rein portu-
giesische Kiiche kennen lernen mag,
der findet zum Beispiel im ehemaligen
Kloster im ,La Travessa“ eine anspre-
chende Auswahl klassischer Gerichte
— und wie fast immer in Portugal spielt
Fisch eine Hauptrolle auf der Karte.
Der Atlantik sorgt hier fUr eine absolu-
te Frische-Garantie.

Bei einem Ausflug entlang der
Kiste sieht man die bunten Fischer-
boote in den Buchten liegen, Fischer
ordnen ihre Netze. Wer die zauberhaf-
te Stralle der Kiste entlang tiber Esto-
ril ins malerische Cascais fahrt, dem
sei in der dramatisch schénen Guin-
cho-Bucht eines der besten Fischres-
taurants Portugals empfohlen: Das
,Porto de Santa Maria“, direkt am
Meer. Wild und windig ist hier die
Dinen-Landschaft. Die Bucht ist das
Traumziel aller Brandungssurfer, die
hier Worldcups austragen. Von hier
windet sich die StraBe zum Cabo
Raso, dem wellenumtosten westlich-
sten Punkt Europas. Wem noch Zeit

gour-med 3/4-2004
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bleibt, der fahrt Gber Sintra, eine klei-
ne Stadt mit viel Flair, zuriick nach Lis-
sabon.

Fotos: Andrea Willen, Orient-Hotels
Weitere Informationen:

Lisboa Welcome Center, Praga do
Comeérgio, Tel. +351 210 31 28 10.

Fir gour-med-Leser haben wir ein
Rezept von Franco Luise, Kiichenchef
im Lapa Palace, mitgebracht: eine
Seezunge mit sudlichem Akzent.

Rezept

Seezungenfilets mit
Artischocken und
Zitronenconfit-Sauce

Guten Appetit!
Fur 4 Personen
2 Seezungen von je 600 g fur die -,
Zubereitung von ca. 8 Filets von
70-80 g
4 Kl Artischocken
400 g Blattspinat
L
Sauce
50 ¢ Butter ]
1 Knoblauchzehe i
7-8 Schalotten (kl. Zwiebeln) Seezungenfilets
Zuriick zum Inhaltsverzeichnis 25

2 Zitronen (Saft)
14 | Weilwein
1/4 | Fischbrihe (fumet de poisson)

1 d Olivendl
Salz und Peffer

Die Artischocken reinigen (duRere Blatter und
Sténgel). Der Stangel bleibt ca. 8 cm lang. Die
gereinigten Artischocken in viel Salzwasser
weich kochen. Weiweinsauce zubereiten: Die
gehackten Schalotten, Knoblauch und WeiR3-
wein in eine Pfanne geben und einkdcheln las-
sen und dann die Fischbriihe beigeben. Noch-
mals um 1/3 reduzieren und abschmecken mit
wenig Zitronensaft. Vom Feuer nehmen und das
Ganze durchpassieren, langsam das Olivendl
beigeben um eine Emulsion zu erhalten,
abschmecken mit Salz und Pfeffer. Die Seezun-
genfilets um den Artischockensténgel wickeln.
Eine Ofenform buttern und im vorgeheizten Ofen
bei 180 °C ca. 7-8 Min. erwérmen. Die Seezun-
genfilets auf den gedampften Blattspinat legen
und mit der warmen Zitronensauce Ubergief3en.
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Das Hotel

Zur Bleiche

erstrahlt in neuem Glanz

Simon Boé

Endlich, es ist wieder soweit. Das
Hotel ,Zur Bleiche“ im Spreewald
(siehe auch gour-med 5/6-2003)
erstrahlt seit Ostern in neuer Frische.
Der im September letzten Jahres
abgebrannte Ostfligel ist schoner
denn je wieder aufgebaut und die
Landtherme damit wieder komplett.
Mit einem aufwandigen Neubau wurde
alles noch schoner und grof3zligiger
gestaltet. Saunen, Fitness- und Well-
nessbereiche, ein AulRenschwimm-
becken und das Innenschwimmbad
mit offenem Kamin zeichnen das Hotel
als eines der exklusivsten Wellnessho-
tels Deutschlands aus. Hier gibt es

Entspannung und Erholung der Ober-
klasse.

Und die setzt sich auch beim
Abendmenue in einem der sieben
Restaurants fort. Regional deftige
Spezialitéaten finden sich auf der Spei-
sekarte genau so wie moderne Vital-
Kiche. Absolut empfehlenswert ist
das a la carte Restaurant ,17fuffzig”
mit Kuchendirektor Oliver Heilmeyer,
als Brandenburger Meisterkoch und
als "Aufsteiger des Jahres™ vom Gault
Millau mit 17 von 20 mdglichen Punk-
ten ausgezeichnet.

26 Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

chefko
Oliver Hellmeyer §

Im Hotel zur Bleiche erlebt man die
Symbiose zwischen Erholung und
Genuss.

Fotos: Zur Bleiche Resort & Spa

Weitere Informationen:

Hotel "Zur Bleiche"

Bleichestr. 16

03096 Burg/Spreewald

Tel.: 035603/620

Fax: 035603/60292
http://www.hotel-zur-bleiche.de

Gour-med 3/4-2004
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Gesund ernahren und kochen

mit dem Sterne-Koch Paul Urchs

Bayernweit

e “ Bayernnght

Klaus Lenser

Auch in diesem Jahr wird in Bayern
die im vergangenen Jahr sehr erfolg-
reiche Gesundheitsaktion ,,Leichter
Leben in Deutschland* durchgefuhrt.
Gesunde Erndhrung und Gourmet-
Kiche stehen nicht im Widerspruch,
sondern erganzen sich optimal. Paul
Urchs, friiher Sternekoch im ,,SchloR3-
hotel Ritz-Carlton“ Berlin, bietet neben
Lydia Lorbacher vom ,,Arabella Shera-
ton“ Spitzingsee, kulinarische Koch-
kurse der fettreduzierten Kiiche an.

Ziel ist es, moglichst viele Men-
schen flir eine Teilnahme an einem
Programm fur gestindere Erndhrung
und mehr Bewegung zu gewinnen.
Die Teilnehmer werden von Apothe-
kern in Seminaren zunachst im
Umgang mit der ballaststoffreichen
und fettreduzierten Kost geschult. Um
dies dann taglich umzusetzen, bieten
Metzgereien hochwertige Fleisch- und
Wurstprodukte mit geringem Fettanteil
an, Backereien sorgen fiir ballaststoff-

Gour-med 3/4-2004

reiche Vollkornprodukte, Feinkostge-
schéfte klaren die Teilnehmer tGber den
Fettanteil ihrer Kasesorten auf und die
heimische Gastronomie hat auf den
Tageskarten fettreduzierte Speisen
und ,,BayernLight-Menues*“.

In den Kochkursen mit Paul Urchs
bekommt man nicht nur praktische
und kulinarische Verarbeitungstipps,
Paul Urchs erklart auch den sparsa-
men Umgang mit Speisefetten und
erstklassigen Produkten fir eine
gesunde Erndhrung. Der Kochkurs im
,Alpenhof*, Bayrischzell unter dem
Motto ,,Zeitbewusste, fettreduzierte
Kiche findet statt am 5. Juni 2004.
Paul Urchs wird auf unterhaltsame
Weise eine fettreduzierte, zeitgemaRe
Gourmet-Kuche prasentieren. Der
Kochkurs wird aus gesundheitlicher
und medizinischer Sicht kompetent
begleitet. Selbstverstandlich werden
exquisite Weine zu dem erkochten
Menue mit angeboten.

| %\

PaullUrchs

Alle, die sich gut und geschmack-
voll, aber auch gesund erndhren wol-
len, erfahren Einzelheiten bei:

Fotos: Paul Urchs

Paul Urchs

Hotel- und
Restaurantbetriebe GmbH
Osterhofen 1

83735 Bayrischzell

Tel.: 08023/90 65-0

Fax: 08023/90 65-20
info@der-alpenhof.com
http://www.der-alpenhof.com

Zuruck zum Inhaltsverzeichnis 27
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Gourmets ziehts in den Norden

Internationales

K(‘jche-Treffen

Klaus Lenser/Anne Wantia

Wer Island sagt, meint Geysire,
heiBe Quellen, und evtl noch die Wik-
kinger die von Island aus — mittlerwei-
le wohl unbestritten — lange vor
Christoph Columbus, Nordamerika
entdeckten. Die Insel ist ein beliebtes
Ziel fur Touristen Uberwiegend aus
Europa und Nordamerika, wegen der
unvergleichlich reizvollen Landschatft,
der vielen sportlichen Mdoglichkeiten
(Stichwort: Islandpferde, Gletscher

Biken, Wandern, Golf u.v.m.) und nicht
zuletzt wegen der pollenfreien Lage fir
Pollenallergiker und der weltbekannten
,Hot-Spots“. Die heilen Quellen die-
nen nicht nur dem Badevergniigen, sie
sind ein annerkanntes gesundheitsfor-
derndes Therapeutikum.

Besonders beliebt ist die ,Blaue
Lagune“ mit ihren unterschiedlichen
Wassertemperaturen (von 30°C bis

,»Blue Lagoon*

28 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis

auf Island

47°C) und ihrem hautpflegenden und
heilenden Schlamm, der geothermale
Wirkstoffe enthalt. Eine neue Hautpfle-
gelinie mit dieser Wirkstoffkombination
ist unter dem Namen ,,Blue Lagoon“ in
der Apotheke erhaltlich.

Kulinarisch ist Island bisher Gour-
mets nicht besonders aufgefallen.
Eigentlich unverstandlich, gibt es doch
mehr als den im Januar eingegrabenen
Fisch, der dann nach ca. 6 Monaten
von den lIslandern als ,Delikatesse*
mit viel Schnaps gegessen wird.

Seit langem beriihmt sind die in alle
Welt exportierten ,,Sirius” Pralinen; sie
stehen den feinsten Schokoladen
und Konfekten europaischer Hersteller
in nichts nach..

Der kulinarische Hohepunkt fiir die
Islander findet seit zwei Jahren im
Februar statt. Dann treffen sich ca. 12
beriihmte Kiuchen-Chefs aus der gan-
zen Welt auf Island und begeistern in
den besten Reykjaviker Restaurants,
Gourmets mit ihren kulinarischen
Kinsten. ,,Gezaubert* wird ausschlie3-
lich mit den heimischen Produkten.
Das Island-Lamm ist von besonders
feinem Geschmack, kein Wunder, die

gour-med 3/4-2004
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Fisch, in allen Variationen wird frischer

soterne- Chefs:‘ e_llasentlelen ihre Meisterstiicke Atlantikfisch angeboten. Die unver-
' ﬂ F U falschten Produkte sind eine besonde-
re Herausforderung fir die besten
Koche aus aller Herren Lander.

GroRe Namen, wie Erwin Peters,
Osterreicher, der in Moskau im
Restaurant ,Concorde* internatioalen
Ruf genief3t, Jody Adams aus Boston,
vom Boston Globe mit der héchsten
Auszeichnung, die er zu vergeben hat,
geehrt. Sergio Zanetti aus Venedig,
und natirlich der deutsche Sterne-
koch Hans Horberth aus der ,Villa
Merton“ in Frankfurt, oder John Besh
vom ,,Wine & Food Magazin“ als einer
der Top Ten in den USA ausgezeich-
net. Oder oder oder ... Leider kénnen
wir nicht alle Spitzenkdche erwéahnen,
das lasst unser Platz nicht zu. Die
Chefs sind Gastkéche bei den in
Reykjavik ohnehin schon sehr belieb-
ten Gourmetchefs, zu denen Siggi
Hall mit seinem Fischspezialitaten
Restaurant “Odinsvéum* oder der
»Seafood Cellar* und natirlich das
,Vox“, im gerade nach Umbau wieder-
erdffnetem finf Sterne Hotel ,,Nordica“
gehdrt. Ein Kochwettbewerb, an dem
sich alle Koche beteiligen, ist der
wahrhaft kronende Abschluss des
Festivals.

Ly

Lammer wachsen in der freien Natur das Moos und die Flechte auf den
auf und konnen sich auf der ganzen Lavabdden sind Garanten fir erstklas-
Insel bewegen. Die salzige Seeluft und  siges Lammfleisch. Ja, und natirlich

Exklusives Konfekt von ,,N6i Sirius* in Reykjavik

HanssElotberth aus der
»Villa Merton® in Frankfurt/M.

cour-med 3/4-2004 Zurtck zum Inhaltsverzeichnis 29
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Sommer 2004;

mit Nonstopfligen ab/bis
Berlin, Hamburg, Minchan
und Frankfurt

Hotelreizsen
Wanderreisen

PEW-Rundreisen
Reittouren
Themenreisen
Famillenreisen
Island individuall

Kostliche Desserts \\\—/

Ausgezeichnet werden die Meisterko- Weitere Informationen: Grinland / FarGer
che mit dem Preis fiir die beste Vor-
speise, den besten Hauptgang und Icelandair in unserem Jahreskatalog 2004
das beste Dessert. Den Preis fur das Rossmarkt 10 ]Hﬂ bestellen!
beste Dessert erhielt Hans Horberth 60311 Frankfurt/M. g i g
(Restaurant ,,Villa Merton®) aus Frank- Tel.: 069/29 99 78 ¥ Ausgeralohnst
furt. Fax: 069/28 38 72 mit dem Hnd ger
germany@icelandair.is i
Das internationale Gourmetfestival www.icelandair.de
auf Island hat sich innerhalb kiirzester
Zeit zu einem kulinarischen Ereignis I.T.D. Island Tours GmbH
entwickelt, das bei allen Feinschmek- Rossmarkt 10 WA F| 2 o LT.D Isiand Tours GmbH
kern héchste Beachtung verdient. Wir 60311 Frankfurt/M. Rossmarkt 10
empfehlen lhnen, sich den Februar Tel.: 069/219 76 60 &031 Frankfurt/M.
2005 in Ihrem kulinarischen Terminka- Fax: 069/219 76 677 Tel.: 069 f 219 T6 &0
lender vorzumerken. Info@Islandtours.de PL®0) 56" Fa: 080 f 219 T6 677
http://www.lIslandtours.de e-rall infad lsigadteurs. s www.lslndbours de
Wann genau das nachste Gourmet-
Festival auf Island stattfindet erfahren Bezugsquelle: Wir fliegen mit ICELARMD&IE F—i
sie bei der Islandischen Fluggesell- Die Blue Lagoon Hauptpflege

schaft ,,Icelandair” erhalten Sie in der Apotheke oder unter:
Praxima GmbH & Co. KG

Freiburg i.Br. Tel.: 0761/12 04 9-0

Fotos: Klaus Lenser/Anne Wantia info@ praxima.de
Blaue Lagune (1) http://www.bluelagoon.de
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Mercedes und Mallorca —

84 Autos und zwel neue Hotels

Horst-Dieter Ebert

Neulich auf Mallorca: DaimlerChrys-
ler stellt die neue Generation seiner C-
Klasse vor. Am Sammelpunkt Sa Font
Seca glitzert eine ganze Flotte meist
chrom-metallic gelackter Karossen um
die Wette. "Es ist die wertvollste und
dynamischste C-Klasse aller Zeiten,
lobt PKW-Vorstand Jirgen Hubbert.
Ich setze mich in das Basismodell (200
CDI mit 122 PS), es sieht breiter und
vitaler aus als der Vorganger, die
Scheinwerferaugen blinken nun klar-
glasmagig, ein Abbiegelicht leuchtet in
die Kurven, der neue, noch glanzende-
re Lack ist unempfindlicher, und das
Cockpit sieht viel teurer aus als das
Auto vermuten lasst: Ich fuhle mich
sofort komfortabel daheim, der Wagen
geht munter los. Und der blaue Him-
mel Mallorcas Uber blihenden Man-
delb&umen tut sein ubriges furs Auto-
mobilisten-Gluck

o

Am Abend im Hotel ,Mardavall®,
nahe Palma. Dieses ungewo6hnliche
Mitglied der ArabellaSheraton-Grup-
pe, vor zwei Jahren in mallorquini-
schem Fantasy-Stil errichtet, mit wun-
derbarem Meerblick (doch ohne
Strand), besitzt luxuribse Zimmer, ein
multiples Spa und ein fabelhaftes
Restaurant, ein "Must" fur alle Gour-
me(d)ts, die auf Malle das Besondere
suchen.

Im Gourmet-Restaurant "Es Fum"
kocht der Osterreicher Gerhard Berk-
told (Ex-Alpenhof Murnau, Ex-Tristan,
Ex-Paradis/Ftan), zwischen regional
und asiatisch, elegant und rustikal.

gour-med 3/4-2004

Meine Kaisergranate auf mediterranem
Gemiuse ist ohne Fehl und Tadel, das
inseltypische Spanferkel zart und saf-
tig. Und der Service arbeitet, eher
inseluntypisch, professionell und lie-

benswiirdig. S

Der Urahn der Klasse war 1982 der
Mercedes 190, der sogenannte Baby-
Benz, mit dem die Firma gewissermas-
sen von der First in die Business Class
expandierte. Heute ist die C-Klasse
die erfolgreichste Modellreihe der

vor dem Hotel ,,Mardavall“

mit 367 PS

Firma: Limousinen, Sportcoupés, T-
Modelle in elf Motorisierungen, drei
Designlinien, also etwa (so meine
sicher unvollstandige Z&ahlung) 86
unterschiedliche Modelle von rund
26.000 bis 63.000 Euro.

Am néchsten Tag erwische ich das
Spitzenmodell, den Achtzylinder C 55
AMG, von den Normalos lediglich
durch ein paar dezente Designdetails
(Bugschirze, Heckbulrzelchen, Dop-
pelauspuffe) unterschieden. Als ich
das erste Mal richtig Gas gebe, krie-

PS macht einen Satz nach vorn, und
wir werden heftig in den Sitz gedruckt:
"Das ist ja, als salen wir in einem Por-
sche 911", wundert sich atemlos der
Co-Pilot. In 5,2 Sekunden von null auf
hundert, das sind Messwerte, da
kommt kein Mitglied der hdheren E-
Klasse und auch kein BMW mit. Und
was wir machen, das sieht uns keiner
an, wir sind ein Wolf im Schafspelz:
Allerfeinstes Understatement!

o

Noch ein Hotel, das jungste dieser
an feinen Hotels nicht gerade armen
Insel: Das "Son Brull" bei Pollenca im
Norden der Insel war im 18. Jahrhun-
dert ein Mannerkloster der Jesuiten,
spéater ein Bauernhof mit grofRer Oli-
venpresse; seit wenigen Monaten ist
es ein kleines feines Luxushotel mit 23
Zimmern, in dem sich alte mallorquini-
sche Architektur und modernes
Design auf hdchst elegante Weise ver-
binden. Dieselbe (deutschsprachige)
Familie, die auch das bekannte Relais
& Chateaux "Cala San Vincenc" (10
Minuten entfernt) bewirtschaftet, hat
das "Son Brull" umgebaut, es sollte
betont mallorquinisch gestaltet wer-
den: ein Spa mit regionalen Produkten,
ein mallorquinischer Designer (Ignasi
Forteza), ein Restaurant ("365") mit
mallorquinischem Chef und feiner
regionaler Kuche; Zimmer mit allen
technischen Finessen und wunder-
schonen Ausblicken, fur Ferienfreuden
und, wenn es sein muss, mit allen

gen mein Beifahrer und ich einen gelin-  Internet-Verbindungen, auch zum
den Schreck: Das Auto mit seinen 367  Arbeiten.
Zuriuck zum Inhaltsverzeichnis 31



GOURMET(D
Berlin kulinarisch

TOURING

Tim Raue verwohnt und schult

Berliner Gourmets

,,Restaurant 44* im Swissotel

Dr. Andrea Dittrich

So unspektakuldar der Name
,Restaurant 44 — er leitet sich von der
Hausnummer ab — so spektakulér ver-
fUhrt Tim Raue seine Gaste hoch uber
dem Kurfurstendamm zu kulinarischen
Hohenfligen. Vor knapp einem Jahr
hat der Berliner Meisterkoch das Zep-
ter in der Kiiche des Swissobtel Uber-
nommen. In der Gastro-Szene der

Hauptstadt war er langst bekannt seit
er im E.T.A. Hoffmann fur Furore sorg-
te. Inzwischen gehért zu seinem Kon-
zept nicht nur die High-End-Gourmet-
kiche  sondern ebenso  das

anspruchsvolle Catering, Kochkurse
fur all jene, die zum gourmettechni-
schen Vollprofi werden méchten, und
der Business-Lunch fir eilige Fein-
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schmecker — dauert keine 44 Minuten!

Die Wartezeit vergeht auch am
Abend wie im Nu — das Restaurant bie-
tet zur einen Seite den Blick auf den
Kurfirstendamm Uber eine seiner leb-
haftesten Kreuzungen vis-a-vis des
legendéaren ,Kaffee Kranzler”, heute
das moderne ,Kranzler Eck® von Hel-
mut Jahn. Zur anderen Seite gewahrt
die Kiche einen fast freien Einblick
durch aufgereihte Glasflaschen ver-
schiedener Farben. Naturlich dient die
Wartezeit auch der Einstimmung auf
das Menue; zum Jahrgangschampag-
ner grilt die Kiiche mit einem Kiirbis-
cremeslippchen mit Tomaten und
Koriander — schodn scharf und sehr cre-
mig. Der erste Gang ist deutlich asia-
tisch-ozeanisch inspiriert: Jubbies,
das sind kleine Flusskrebse aus
Australien, auf einem lauwarm servier-
ten bunten Melonensalat. Dazu gibt es
einen gelben Muskateller vom Weingut
Malat aus dem Osterreichischen Krem-
stal. Dieser passt auch hervorragend
zum nachsten und Ubernéchsten
Gang. Das Highlight des Menues ist
die Rotbarbe auf kraftig griinem Erb-
spuree unter roten Lychees. Dieser
Komplementarkontrast wirkt schon
beim Anblick. Eine kleine sensorische
Uberraschung sind die hauchdiinnen
Scheiben frischen Ingwers, die zwi-
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schen Fisch und Erbspiree versteckt
wurden. Die Speisen scheinen nach
einem klaren grafischen Konzept auf
dem Teller angerichtet zu sein — analog
wie die Rotbarbe auf einer Linie, liegen
auch die Jubbies wie Perlen auf einer
gezeichneten Kette.

Als Fleischgang hat Tim Raue einen
Rinderschmorbraten auf Ribchen und
Triiffel vorbereitet, womit er zeigt, dass
ihn auch regionale Zutaten interessie-
ren und zu Hochstleistungen am Herd
motivieren. Seine Philosophie baut auf
die beiden Eckpunkte ,,Evolution” und
,Tradition“. Daraus resultiert eine
leichte und aromatische Kiiche,
unkonventionell und voller Lebensfreu-
de, die die traditionelle Kochkunst zeit-
geman interpretiert. Der Gault Millau
2004 beschreibt Tim Raue als ,,experi-

nfiet

mentierfreudigsten Koch der Haupt-
stadt”“ und honoriert seine Kreationen
mit 16 von 20 Punkten.

Das Dessert ist nicht mehr mit
Punkten zu bewerten — es fihrt beim
GenielBer zu einem tranceartigen
Zustand: Ein halbgarer Schokokuchen
mit Pralineneis auf Aprikosenkompott.
Erfrischend wirkt der folgende Apfel-
variationenteller, der von einem Wein-
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bergpfirsichbrand von Stiegler
besonders harmonisch begleitet wird.

In einem Kochkurs auch nur ein
wenig von dieser Kunst erlernen zu
konnen, vielleicht in der heimischen
Kuche etwas verwegener zu kombinie-
ren, das ist nach dem Genuss dieses
Menues ein deutlicher Wunsch!

Rezept

Geschmorte Rinderbrust
mit Ribchen und

Sherryglace ,.east india“
Fur 4 Personen

Rinderbrust
Pokelsalz

1 kg
1 Tl

4 Stk. Frische Lorbeerblatter

: :
schmort

—
Chefkoch Tim Raue

=

Die Rinderbrust anbraten, mit dem
Pokelsalz wiirzen und mit dem Lorbeer
vakuumieren; bei 69 °C 12 Stunden
garen.

100 g Steckrubenwiirfel
blanchiert

100 g Radieschen geviertelt
und blanchiert

100 g Eiszapfen
halbiert und blanchiert
in Butterfond erwamt mit
weiRem Pfeffer und
frischem Majoran
abgeschmeckt

200 ¢ Rote Bete
gekocht und gerieben mit
Johannisbeergelee und
Himbeeressig mariniert

0,2 | Sherry ,east india“ von
Lustau reduzieren auf

7 cl und mit
0,2 | Kalbsglace aufgielien

Als Beilage noch leckeres Kartoffel-
puree mit viel Butter reichen.

Fotos: Restaurant 44

Weitere Informationen:

Restaurant 44 im Swisso6tel Berlin
Augsburger Str. 44

10789 Berlin

Tel.: 030/22010 2288

Fax: 030/22010 2222
restaurant44.berlin@swissotel.com
http://www.swissotel-berlin.com
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AINT MARTIN:

Jirgen D. Lemke

Es ist Donnerstag im Hotel ,Le
Meridien* auf Saint Martin und
,Lobster-Dinner* steht auf dem Tages-
programm. Die Uberdimensionalen
Grilléfen werfen ihre Hitze in den kla-
ren abendlichen Himmel und unzahlige
Langusten warten heute abend darauf,
gegrillt zu werden. Die Langusten an
diesem Abend, ein wahrer Genuss.
Perfekt gegrillt, auf kreolische Art. Das

mmmminaria der Welt

Niieeui-med

heilt, dass das Fleisch der Krustentie-
re vor dem Grillen mit einer Sauce aus
Limonen, Knoblauch, Salz , Pfeffer und
flissiger Butter betraufelt wird. Die
Gewdulrzmischung kann so das Aroma
ganz auf das kostliche feste Lan-
gustenfleisch Ubertragen. Nirgendwo
auf dieser Welt schmecken die fangfri-
schen Tiere besser als hier im fran-
z6sch gepragten Teil der Karibik.

Das ,,Le Meridien:
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Das ,Le Meridien* — ein kleines
Paradies — liegt im auBersten Norden
der zerklifteten Insel und besteht aus
zwei verschiedenen Komplexen, dem
»,L‘Habition“ und dem ,Le Domaine“.
Ein Hotel, welches durch seinen kreo-

lischen ,Gingerbread“ Gitterwerk -
Baustil jeden Besucher sofort besticht.
Ganz in weil} liegt das Haus an einer
einmaligen wunderbaren privaten
Bucht mit einem feinsandigen Strand.
Ebenfalls zum Hotelkomplex gehéren
ein eigener Yachthafen und ein kleines
Shoppingcenter. Im ,Le Meridien“
selbst gibt es vier Restaurants die tag-
lich die Turen 6ffnen. Das ,,Le Balaou*,
das ,Le BBQ“, das ,Le Belle France“
und ,La Véranda“ servieren neben
Franzésischen -, Kreolischen - auch
Mittelmeer - und internationale -
Gerichte. Weitlaufige Garten umgeben
das gesamte Areal und alle Wege darin
fuhren zu den Pools, die sich vor dem
Strand grofRziigig in die Gesamtanlage
einfiigen. Karibik pur mit franzosi-
schem ,Savoir vivre“. Abgeschirmt
nicht nur von einem privaten Sicher-
heitsdienst, sondern auch von den
umliegenden Bergen, die keinen uner-
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laubten Einlass in das Feriendomizil
ermaoglichen.

Wir sind in Frankreich, wenn auch
tausende Kilometer vom Mutterland
entfernt, dicht neben ,,Sint Maarten“,
dem Hollandischen Teil der nicht allzu
groBen Insel in der Karibik. Lange
bevor es in Europa Abkommen Uber
einen freien schrankenlosen Zugang
zu allen Staaten der Europaischen
Union gab, wurde dies hier praktiziert.
Schon seit 350 Jahren gibt es keine
Schlagb&aume und keine Markierungen
mehr, die die Grenze zwischen den
beiden Staaten kennzeichnen, son-
dern nur einen einfachen Gedenkstein.
Doch heute im Zeichen der gemeinsa-
men Wahrung, dem Euro, ist die Verei-
nigung erst komplett. Ob Sie sich nun
in Frankreich oder in Holland befinden,
merken Sie jedoch sehr schnell. Der
franzosische Teil ist ruhiger und sau-
berer. Hier gibt es nur wenige, nicht all-
zugrofle Hotelanlagen aber dafir eine
groBe Anzahl guter Restaurants. Im
kleineren hollandischen Teil, tummeln
sich Fast Food Ketten, groRe Hotel-
komplexe und Spielkasinos.

Szenenwechsel: Wir verlassen das
sichere Hotel und fahren nach ,,Grand
Case“, der sogenannten ,Gourmet-
Meile* der Insel, nur wenige Minuten
vom Le Meridien entfernt. Hier an der
Stralle, zwischen unzéhligen Restau-
rants aller Preisklassen und Giite,
steht die karibisch kreolische Antwort
zu den amerikanischen Fast-Food-
Ketten, die ,Lolos". Aufgeschnittene
Olfasser dienen als Grill, feines Porzel-
lan und Besteck wird durch Plastik
ersetzt, die Stiihle und Tische sind ein-
fachster Art und Tischdecken sind ein
Fremdwort. Das Bier trinkt man aus
der Flasche. Das Menue steht hand-
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geschrieben auf Schiefertafeln und
wird taglich neu erdacht. Aber eins
fehlt niemals: die auf den Punkt gebra-
tenen Rippen vom Schwein und die
goldbraun gegrillten H&hnchen von
der Insel. Téaglich frisch gibt es ferner
die lauwarme scharfe Blutwurst auf
kreolische Art, die sogenannte ,,Bou-
din Kreole“, die Sie unbedingt probie-
ren sollten. Fisch und Krustentiere
werden morgens direkt von den
Fischern an die groRRen Grilléfen gelie-
fert. Tunfisch, Shrimps und gefillte
Krabben sind eine der vielen Deli-
katessen, die hier nur wenige Meter
vom Strand entfernt angeboten wer-
den. Dazu stehen als Beilagen unter
anderem auf der Tafel: Reis, Erbsen,
SiuRkartoffeln, Kartoffeln, Kartoffelsalat
und Mais. Doch die Spezialitat der
,Lolos* sind neben den bereits
erwahnten kostlichen ,,Rack of Ribs*,
gegrillte Langusten, die hier in allen
erdenklichen GrofRen angeboten wer-
den. Fangfrisch und vor lhren Augen

Die Lobby vom ,,Le Meridien*

zubereitet. Haben wir zuviel verspro-
chen? Das ist Fast Food einmal
anders. Guten Appetit und das alles zu
einem erschwinglichen Preis und das
will in der Karibik etwas bedeuten.

Sie sind kein Freund dieser etwas
lassigen Esskultur und wollen trotz-
dem das feine Fleisch der Languste
serviert bekommen, hier ein weiterer
Tipp. Fahren Sie vom Hotel kommend
vorbei an den ,Lolos* nach ,Marigot*
der groBten Stadt des franzosischen
Inselteils. Direkt am Yachthafen, neben
unzahligen Restaurants, liegt ,Le
Chanteclair“. Fur 46 Euro gibt es hier
unter nachtlichem, sternenklaren Him-
mel ein kleines Menue von der
Languste. Probieren Sie selbst: Zuerst
wird ein Planters Punch als Cocktail
gereicht, gefolgt von einem lauwarmen
Salat mit Langustenmedaillons, abge-
schmeckt mit einer Sauce aus Limo-
nen. Knusprige Frihlingsrollen, gefillt
mit dem zarten Fleisch der Krustentie-
re, folgen als Zwischengang. Als
Hauptgang wird eine halbe, perfekt
gegrillte Languste vom Grill aufgetra-
gen. Den Abschluss dieses wunder-
vollen Menues bildet ein grof3es Des-
sert aus Variationen der Schokolade.
Doch wer nun keine Languste mehr
sehen kann, wird bestimmt auf der
Karte unter den vielen kreolischen
Spezialitdten etwas fir ihn Richtiges
finden. Hungrig geht auch auf Sint
Maarten keiner zu Bett und es muss ja
nicht immer Languste sein.

Fotos: Jirgen D. Lemke

Weitere Informationen:
http://www. lemeridien-hotels.com
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Hotel ,,J ungbrunn®

Geborgen in der Freiheit

Andrea Hinterseer

Die lederne Retro-Gletscherbrille
am Arm, den roten Luis Trenker Swea-
ter an und das Trachten-K&ppi ver-
kehrt herum auf. Ulrike Gutheinz, einst
begehrtes Model und heute an der
Seite ihres Mannes Markus eine Hotel-
chefin, die mit ihrem Team dem Gast
einen Urlaub aus Milch und Honig zau-
bert, ist absolute Modeexpertin. Ein-
fihlsam und mit viel Mut zum Neuen,
hat sie Altes wieder aufleben lassen:
lassige Landhausmode fir die Mitar-
beiter. Alle sind individuell gestylt und
man merkt es ihnen an, dass sie sich
als servierende Models mit den besten
Stiicken aus der Hotelboutique
2Wally’s G'wand“ absolut wohl fuhlen.

Und wenn wir schon beim Thema
Wohlftihlen sind. Dieses Wort kdnnte
wohl im Jungbrunn im Tannheimer Tal
seinen Ursprung haben. Denn nicht
nur die Gaste fiihlen sich rundum ver-
wohnt vom dem, was Mensch und
Natur in jenem Uberschaubaren und
alles andere als mondanen Nordtiroler
Tal bieten. Dass das Betriebsklima
stimmt, dass die durchweg junge Bri-
gade SpaR hat an ihrer Arbeit und
dass sie stolz ist auf das, was sie den
Besuchern bieten kann, das macht
den Gast selbst auch noch um einen
Schritt zufriedener und ausgegliche-
ner.
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Im Winter werden die Wanderwege
zum Langlaufparadies

Hotel ,,Jungbrunn®
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Der Kiuichenchef (mitte) mit seiner Souschefin Claudia Kohle (links)
und seiner a la carte Kéchin Ingrid Payer (rechts)

Schon lange bevor die Mitarbeiter
Abschied von der guten alten Hotel-
Uniform genommen haben, schlugen
Ulrike und Markus Gutheinz einen sehr
alternativen Weg fiir ihr Vier-Sterne-
Haus der oberen Kategorie ein. Ein
Stiick der ,,guten alten Zeit* ist eine
Symbiose mit neuen Ideen eingegan-
gen. Und in jedem Augenblick kann
der Gast die Fruchte dieser gliick-
lichen Verbindung ganz individuell fir
sich pflucken.

Auch das Drinnen und DrauRlen
befruchten sich im Jungbrunn. Das
typische Wellnessangebot im Hotel —
von Therme bis Badewelt sowie ver-
schiedenste Behandlungen — und als
wunderbares Gegengewicht die Natur
um das Hotel, machen die Jungbrunn
Wellwelt aus.

Drinnen aber ist das Herzstiick des
Wohlbefindens wohl die Kiiche. Dort
wo Kiichenchef Gernhard Probst mit
kulinarischen Ideen nicht geizt und
auch in Kochkursen seine Geheim-
nisse preisgibt (,,Nur meine Musliriegel
sind streng geheim!“) erleben alle
Geschmacksnerven ein wahres Freu-
denfest. Es scheint, als wiirden seine
Variationen und ,Spielereien” niemals
enden. Und an seiner Seite lebt Sous-
chefin Claudia Kohle in ihrer Naturki-
che so einflihlsam, dass sie selbst eine
strenge Diadtkost zu einem lukullischen
Highlight verwandeln kann.

Mit & la carte-Kochin Ingrid Payer
ist die Trilogie der Kichenzauberer
abgeschlossen, die von einem jungen
Team engagiert unterstiitzt werden,
wovon sich tbrigens jeder selbst iber-
zeugen kann, denn Donnerstag
abends ist die Kiuche gedffnet: Die
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Gaste bedienen sich am internationa-
len Vorspeisenbuffet in der Kiche,
plaudern mit den Koéchen, erfahren
Tipps und haben Einblick in die Welt,
in der jene Gaumenfreuden entstehen,
die sie taglich mehrmals genielen
kdnnen.

Den Hunger holen sich die Géste in
der Freiheit des Tannheimer Tals auf
Uber 1000 Meter Seehdhe. Auf 110
Kilometer Wanderwegen, direkt ab
dem Hotel, im idyllisch gelegenen
Naturschutzgebiet Vilsalpsee oder am
Haldensee. Sie konnen die nahen
Zweitausender bestaunen oder auch
erwandern und im Winter ist es ein
Eldorado fur Skilanglauf, aber auch ein
familienfreundliches, kleines Skigebiet.
,Den ersten Lift hier, baute der Vater
von unserem Chef“, erzahlt Gottlieb,
der sehr authentische Personalchef
stolz. ,,.Er war Wagner, baute die ersten
Ski fur die Menschen im Tal und dann
musste er ihnen ja auch einen Lift
bauen. Und ein Liftstiberl. Und ein
paar Betten fur die Gaste, die speziell
aus dem nahen Allgdu kamen. Und
dann ein Gasthaus. Ein Hotel....*

Fotos: Hotel Jungbrunn/Tannheim (2),
TVB Tannheimer Tal

Weitere Informationen:

Hotel Jungbrunn

Familie Ulrike & Markus Gutheinz
A-6675 Tannheim, Tirol

Tel.: 0043-5675/6248
hotel@jungbrunn.at
http://www.jungbrunn.at
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Ein Menue aus Kultur und Kulinarik

WIEN ist immer
ein (GENUSS

Joachim Beck

Die Zutaten fir ein gelungenes
Wien-Menue sind zur Zeit wieder leicht
zu finden: Man nehme zum Beispiel
eine Auffilhrung des neuen Barbarella-
Musicals am Raimund-Theater. Dazu
einen Besuch im hoérenswerten Haus
der Musik und zum krénenden
Abschluss ein Degustationsmenue im
gerade neu eroffneten Gourmet-
Restaurant Coburg im gleichnamigen
Luxushotel. Wir beginnen mit dem
musikalischen Genuss:

Musical ,,Barbarella*

BARBARELLA: DAS NEUE
MUSICAL MIT SEXAPPEAL

Anfang der 60er Jahre war es ein
sexy Comic in einer franzdsischen
Zeitschrift. Kurze Zeit spater ein Kult-
film mit Jane Fonda in der Hauptrolle.
Das Science-Fiction-Marchen Barba-
rella. Jetzt haben es die Vereinigten
Buhnen Wien zum umjubelten Musi-
cal-Ereignis gemacht. Seit dem 11.
Marz feiert die Geschichte um die
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leicht bekleidete Zukunftsheldin Bar-
barella, die mit Sexappeal und vollem
Kdrpereinsatz die Menschheit rettet,
Erfolge am Wiener Raimund-Theater.

Die Handlung: Barbarellas Crew ist
verschollen, gefangen im Reich der
Schwarzen Konigin. Nur Barbarella
kann dieses Reich betreten und muss
die Schwarze Konigin bekampfen. Ihre
starkste Waffe: Die Sinnlichkeit, der
niemand widerstehen kann. Dass
diese einfache Story tragt, liegt an der
hitverdéchtigen Musik von Dave Ste-
wart und an Hauptdarstellerin Nina
Proll, die die Barbarella mit einer
Mischung aus Naivitat und vamphafter
Erotik spielt. Fur sie ist mit dieser Rolle
ein Traum in Erfullung gegangen. ,Es
ist wunderbar diese Mischung aus
moralischer Vision und bedingungslo-
sem Korpereinsatz ruberzubringen®,
sagt sie, ,,Barbarella ist eine sehr star-
ke Frau — und sehr sexy!*

ANLEITUNG ZUM HOREN:
DAS HAUS DER MUSIK

Wir bleiben musikalisch und besu-
chen das Haus der Musik. Im ehemali-
gen Wohnhaus des Grinders der Wie-
ner Philharmoniker, Otto Nicolai, ist
eines der gelungensten Musikmuseen
der Welt entstanden. Sehenswert und
umfassend die standige Ausstellung
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Uber die berihmtesten Komponisten,
die eine enge Beziehung zur 6sterrei-
chischen Hauptstadt hatten. Man kann
erleben, wie rasend schnell Wolfgang
Amadeus Mozart seine Kompositionen
zu Papier brachte und man kann nach-
fuhlen, wie Ludwig van Beethoven
langsam sein Gehdr verlor. Dazu jede
Menge leicht verstandliche Informatio-
nen uUber das Horen, Uber Gerausche
und Musikinstrumente. Ein Muss fir
jeden Besucher: Mit einem elektroni-
schen Taktstock kann man die Wiener
Philharmoniker virtuell dirigieren. Doch
Vorsicht, wer aus dem Takt kommt, der
wird vom Orchester gnadenlos ausge-
buht.

Im obersten Stockwerk kann man
sich von derlei Missbilligung im Café-
Restaurant Cantino erholen — und zwar
vorzuglich. Mit seinen exquisiten Tapas
hat Kiichenchef Richard Rainer dem
Cantino zwei Jahre hintereinander eine
Gault-Millau-Haube erkocht. Die
Menues sind mediterran und manch-
mal recht ausgefallen. Mit Speck und
Salbei gebratener Ziegenkése auf
Rucola, Weinbergschnecken in Bres-
sotsauce mit Blatterteig-Fleurons,
geflllite Wachteln mit roten Gewdirzlin-
sen — dazu viel 6sterreichisches auf der
umfangreichen Weinkarte.

LUXUS UND GENUSS:
DAS COBURG PALAIS

Im 16. Jahrhundert war es ein Teil
der Wiener Befestigungsanlagen, im
19. und 20. Jahrhundert das Stadtpa-
lais der Furstenfamilie Sachsen
Coburg Gotha. Jetzt ist es der neueste
Hotel- und Gourmettipp der an erst-
klassigen Adressen Uberreichen Stadt
Wien. Liebevoll restauriert verfugt das
Palais Coburg tber 35 exklusive Sui-
ten, und einen bestens ausgestatteten
Spa-Bereich — und das Mitten in der
Wiener Altstadt, in unmittelbarer Nahe
zu Oper, Stephansdom und Museums-
quartier. Das Gourmet-Restaurant
»Coburg“ leitet der Shootingstar der
Wiener Kochszene, Christian Petz. Der
langjahrige Drei-Hauben-Chef und
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Osterreichs Koch des Jahres 2002 per-
fektioniert im Coburg die traditionelle
Osterreichische Kiiche. Petz’ Kiichen-
credo: ,Man muss Perfektionist sein“,
sagt er, ,sonst kommt man nicht dahin,
wo man hin will.“

Und Perfektion ist Uberall spurbar in
dem kleinen Restaurant, auf dessen
Einrichtung der Meister maflgeblich
Einfluss genommen hat. Und Perfek-
tion ist natlrlich auf den Tellern erleb-
bar, auf die Petz nur selbst ausgewahl-
te frische Produkte lasst, meist aus
heimischen Betrieben. So kann er bei-
spielsweise das Rind in der Decke aus-
kihlen lassen, das Fleisch reift danach
besser, bleibt saftiger und schmack-
hafter. ,,Luxus, das ist nicht die dicke
Portion Kaviar, ist eine der Uberzeu-
gungen von Petz, ,Luxus ist, dass der
Gast bekommt, was er gerne hatte!*
Und so gibt es neben der kleinen fei-
nen Karte ein Degustationsmenue und
eine umfangreiche, ungeschriebene
Liste der Sonderwiinsche. In wenigen
Minuten zaubert der Chef hauchzarte
Taubenstreifen auf Linsengemise,
oder einen Peterfisch mit einer feinwiir-

\
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zigen Sauce aus Tomaten und Taggia-
sca-Oliven. Die wahre Liebe allerdings
gilt den traditionellen Gerichten, die
Petz gerne neu interpretiert. Und am
allerliebsten serviert der eigenwillige
Perfektionist seine Lieblingsspeise:
»Was Guats!“

Speziell fur gour-med-Leser hat
Christian Petz eine gebratene Bresse-
Taube auf roten RuUbenlinsen mit
Rahmgnocchi zubereitet.

Rezept

Bresse-Taube auf roten
Ribenlinsen mit Rahmgnocchi

Fur die Tauben:
8 Taubenbriste
30 g Butter
Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin

Fir die Linsen

60 g Schalottenwiirfel
100 ¢ Belugalinsen
1 El Apfel-Balsamessig
14 | roter Rilbenfond
18 | Hiihnerfond
20 g Butter
Thymian

Fiir die Gnocchi

200 g mehlige, gekochte Kartoffeln,
geschélt
100 ¢ griffiges Mehl
1 Eidotter
Salz, Muskat, Pfeffer
2 El Creme fraiche
Blattspinat zur Garnitur
100 ml Taubensauce

Schalotten in Butter ohne Farbe anschwitzen,
Linsen zufiigen und mit Apfel-Balsamessig ablo-
schen. Mit Hihner- und rotem Riibenfond auf-
fallen, gezupften Thymian zufigen und die Lin-
sen weichkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln durch ein Sieb passieren, mit dem
Mehl und den Eidottern zu einem Teig verkneten
und mit Salz und Muskat wirzen. Teig zu einer
Rolle formen, Stiicke abschneiden und zu Ball-
chen formen auf einem Gnocchibrett oder mit
einer Gabel rollen. Gnocchi in kochendes Salz-
wasser einlegen, aufkochen und ca. 4 min zie-
hen lassen. Aus dem Wasser nehmen und in
Creme fraiche schwenken, mit Salz und weiem
Pfeffer wiirzen.

Taubenbriiste mit Salz und Pfeffer wirzen, in
Butter anbraten, Thymian und Rosmarin zufi-
gen und im Rohr bei 150°C ca. 8 min braten,
danach bei 80°C noch 5 min rasten lassen.

Linsen auf Teller anrichten, die aufgeschnittenen
Taubenbriiste darauf legen, mit den Gnocchi
und dem Blattspinat fertig anrichten und mit
Taubensauce umgielRen.

Fotos: Joachim Beck
Weitere Informationen:

Wien-Tourismus
Obere Augartenstr 40
A-1025 Wien

Tel.: 0043/1/21114
http://www.wien.info
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Style
Lizzy Heinen

Kunst und edles Design aus Edelstahl

Die Planung der Balkon- und Garten- " 1 r .
besitzer hat mit den ersten warmen Son- ﬁ ﬂ EHI :
nenstrahlen bereits begonnen. Die Vor- -

freude auf die Freiluft-Saison wirft die =
Frage auf, fur welche Gartenmdbel man 1!

B

L} |l | 5
HE Ia -
sich entscheiden soll. Bei den Edelstahl- El i :
mdbeln von Lizzy Heinen braucht diese i -
Frage nicht jedes Jahr neu gestellt zu . "
werden. Sie passen sich mit ihrer klaren
Formgebung jeder Umgebung an, sind
aus hochwertigem, rostfreiem Edelstahl,
erstklassig verarbeitet und duRerst langle-
big. Diese Mobel sind funktionsfahige
Kunstwerke mit Uberzeugendem Sitz-
komfort und kdnnen das ganze Jahr tber
drauBen stehen. Die Edelstahimébel sind
pflegeleicht, denn nur ein kurzer Wisch
mit einem feuchten Tuch macht sie im Nu
einsatzbereit. Lizzy Heinen bietet ein
Auflenmobel-Konzept fur Menschen, die
ein schlichtes aber edles Design bevorzu-
gen. Die Produktpalette umfasst auller
Tischen, Stihlen, Banken und Liegen
auch groRBe, rollbare Pflanzentdpfe, vasen, Stehtische mit den dazugehérigen
Hockern.

Die Gartenskulpturen aus leicht gebiirste-
tem Edelstahl besitzen einen schimmernden
Glanz, der dem Garten nicht zuletzt durch
seine klare Linienfiihrung eine ganz besondere
Ruhe und Harmonie verleiht.

Der Blumenkibel fir schwere Pflanzen
gleitet auf nicht sichtbaren Rollen. Er ist von
groBer Stabilitdat und besticht durch seine
schlichte Eleganz

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

-~ F

Weitere Informationen: Lizzy Heinen, Schorlinger Str. 17,
45731 Waltrop, Tel.: 02309/7 68 90, http://www.lizzy-heinen.de
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Gour-imec

Type 301-

Klichenmes
designed by IsaMixelSIoglE

Neu und innovativ - die Kiichenmesser der Serie Type 301 zeichnen sich durch
ein neues Design aus. Die Messer stehen in der Kiche, statt wie herkdmliche
Messer zu liegen.

Um anzuzeigen: Hier ist der Griff zu Ende, wurde die "Perle” eingebaut (senso-
rischer Stopper). Qualitativ sind die Messer hochwertigst verarbeitet. So besteht
der ergonomische - in Zusammenarbeit mit bekannten Kiichenchefs entwickelte
Griff aus 18/10 Edelstahl und die Klinge aus feinem japanischen Pure 301 Steel.

N

Die Serie umfasst 10 Messer einen

Schleifstein und drei verschiedene, auch
von FA. Porsche entwickelte Holzmesserblocke.

Sie sind extrem scharf und durfen nicht mit einem Stahl geschérft werden, son-
dern nur mit dem Type 301 Schleifstein oder mit dem unten abgebildeten Mes-
serschéafter MinoSharp 220/BR. Damit die Messer nicht stumpf werden, sollten sie
immer per Hand gespult werden.

Fotos: kochmesser.de

Weitere Informationen und Fachhandler-Adressen
erhalten Sie unter:

kochmesser.de Import
GmbH & Co. KG
Demmeringstr. 23

04177 Leipzig

Tel.: 01803/59 59 59

Fax: 01803/74 74 74
beste@kuechenmesser.de
http://www.kochmesser.de

MinoSharp 220/BR
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Buch — Tipps

fur die Freizeitleser von gour-med

Spannend ...
Und maergentin das kiuhle Grab

Die ganze Welt blickt auf Gen-stone, ein New Yorker
Pharmaunternehmen, das in Kirze einen Impfstoff
gegen Krebs auf den Markt bringen will. Pltzlich
jedoch verschwindet Nicholas Spencer, der charis-
matische Leiter des Unternehmens, spurlos. Auf
einer Dienstreise nach Puerto Rico stirzt er in sei-
nem Privatjet ab — doch die Leiche wird nicht
gefunden. Kurz darauf wird tberraschend ent-
hiillt, dass Spencer die Firma um Millionen betro-
gen hatte.

Die Journalistin Marcia DeCarlo wird beauf-
tragt, Uber den Fall zu berichten. Bei ihren
Recherchen st6i3t sie auf mehr Fragen als Antworten: Ist
Nicholas Spencer wirklich tot, oder ist er mit dem Geld
geflohen? War Uberhaupt er es, der Gen-stone betrogen
hatte, oder steckt jemand ganz anderes dahinter? Und vor
allem: Warum hat sich nach dem Verschwinden Spencers
die medizinische Einschéatzung des Impfstoffs von Anerken-
nung in Ablehnung gekehrt?
Mary Higgins Clark
Und morgen in das kihle Grab
Heyne
€ 21,00
ISBN: 3-453-87416-1

Sarkastisch ...

Letzte Grul3e

Die Einladung zu einer Lesereise durch fl

e
Amerika kommt fir den Schriftsteller Alexander 'T =
. . . . LK ¥
Sowtschick im rechten Augenblick. Sein neuer iy
Roman will nicht recht vorwérts gehen. Seine |~~{L
Ehe mit Marianne dumpelt vor sich hin. Die I:"._ll

Beleidigungsklage eines Kollegen, den Sowt-
schick »Dinnbrettbohrer« genannt hat, steht ins

ke

Haus. Und auch der bevorstehende 70. Geburts-
tag lost zwiespaltige Geflihle aus. Also macht sich der
distinguierte &ltere Herr mit Goldrandbrille auf in die Neue
Welt.

37 Stationen sind zu absolvieren, vom aufregenden New
York Uber die frommelnd-puritanischen Universitaten an der
Ostkuste bis in den kanadischen Norden. Sowtschick liest
vor beflissenen Kulturtrdgern und gelangweilten Studenten,
vor unbefriedigten Archivarinnen und &ltlichen Professoren-
gattinnen. Doch seine Bucher sind weniger prasent, als er
erhoffte, und die Vorurteile seiner Gastgeber gegeniiber den
Deutschen findet er verstdrend. Selbst die kleinen eroti-
schen Abenteuer erweisen sich als nicht wirklich erregend.
Uber allem liegt die Melancholie des Abschieds, gepaart mit
der illusionslosen Ironie eines UnzeitgeméafRen. Die junge
Generation hat ihn langst Uberholt. Doch wer dem Ende
wirklich naher ist, bleibt offen.

Walter Kempowski
Letzte Griile

Knaus Verlag

€ 22,90

ISBN: 3-8135-0195-7

Informativ ...

Ausgewaéahlte Wellnesshotels
zum Wohlfuhlen

Die Zahl der Wellnesshotels ist in den vergan-
genen Jahren sprunghaft angestiegen. Kaum ein
& | andhotel, das nicht den Zusatz »Spax, »Vital«
oder »Wellness« in seinem Namenszug tragt. Die
gastliche Branche folgt damit einem Trend, der
weit mehr ist als nur eine voriibergehende
Modeerscheinung. Fir Erholungsuchende wird es indes
immer schwieriger, sich im Dickicht der einschlagigen Offer-
ten zurechtzufinden.

»Ausgewahlte Wellnesshotels zum Wohlfiihlen« versteht
sich als Orientierungshilfe, um »Mogelpackungen« zu umge-
hen. Denn alle 106 in diesem Buch vorgestellten Wellness-
hotels haben sich einem strengen Auswahlverfahren unter-
zogen. Sie wurden von einem Autor vor Ort nach zuvor fest-
gelegten »Wohlfiihlkriterien« tGberprift. 229 Bewerbern blieb
der Einzug in den elitédren Kreis der »Ausgewadhlten« aus
qualitativen Grinden verwehrt. Das Buch »Ausgewahlte
Wellnesshotels zum Wohlftihlen« wird kinftig jahrlich in einer
Uberarbeiteten Ausgabe erscheinen.

Ausgewahlte Wellnesshotels zum Wohlfiihlen
Freizeit-Verlag Landsberg

€ 19,90

ISBN: 3-931415-08-2

42 Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

Raffiniert ...
Du bist nie allein

HCHOLAS
SPARKS

Vier Jahre hat Julie Barenson um ihren
verstorbenen Ehemann getrauert. Nun
fihlt sie sich langsam wieder bereit fur
eine neue Liebe. Doch statt einer leiden-
schaftlichen Romanze beginnt fur sie ein
Alptraum.

Dabei sprach anfangs alles fur Richard
Franklin, den ein scheinbar gliicklicher
Zufall in Julies Friseursalon gefiihrt hatte:
Der Ingenieur ist charmant, gut ausse-
hend, erfolgreich und augenscheinlich rettungslos in Julie
verliebt. Doch etwas fehlt: Bei Julie will es einfach nicht Klick
machen, der magische Funke springt nicht Gber. Dafur fuhlt
sich Julie immer mehr zu Mike Harris hingezogen, in dem sie
bisher nicht vielmehr als einen guten Kumpel und prakti-
schen Helfer in allen Notlagen gesehen hat. Als sich das
Blatt gegen Richard wendet, dreht dieser durch -- aus zart-
licher Liebe wird tédlicher Hass. Julie muss ihm gehdéren --
und wenn es ihr Leben kostet!

Nicholas Spaarks

Du bist nie allein
Heyne

€19.00

ISBN: 3-453-87415-3
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Bibel der Hobbykoche ...

Das grof3e Treubner Kochbuch

’ Er ist einer der erfahrensten und kenntnisreichsten
Gourmets und dazu ein wunderbarer Fotograf: Christian
Teubner, nach 25 Jahren seiner "Edition Teubner" fast
schon so etwas wie eine Legende, hat zum Jubildum
einige Bande produziert, die so etwas wie eine Bilanz

darstellen. Sie sind das Resumée aus 48 Titeln, die sein

Verlag (heute unter dem Dach von Graefe und Unzer) im

Laufe der Jahre publizierte, und die ihm soviele Auszeich-

nungen einbrachten, wie sonst keinem in der Branche.

Erst hat er seiner Gemeinde eine dickleibige Enzyklopa-
die der Nahrungsmittel beschert ("Food. Die ganze Welt
der Lebensmittel"), dann "Die grof3e Teubner Kiichenpra-
xis" Uber Kochtechnik, Warenkunde und Grundrezepte —
beide sind schon jetzt Standardwerke (Motto: "Fur Koche,
die es wissen wollen") und sie haben fur kiinftige Konkur-
renz-Publikationen die Latte sehr hoch gelegt.

Dritter Teil der jetzt schon berihmten "Teubner-Trilogie"
ist das soeben erschienene "GroRRe Teubner Kochbuch",
ein Trumm mit Uber 500 Rezepten der nationalen und inter-
nationalen Kiche und Uber 1200 erstklassigen, appetit-
lichen Fotos. Fir jeden Hobbykoch ist dieser Band eine
unentbehrliche Bibel; zugleich macht Teubners Werk dut-
zenden von Bichern den Garaus, die von eitlen Fernseh-
kéchen mit ahnlichem Anspruch herausgegeben wurden:
Teubner weil3 wirklich, wovon er spricht, seine Rezepte
sind wahrhaftig nachkochbar. Es lebe der kleine Unter-
schied!

"Das grofie Teubner Kochbuch"
Graefe und Unzer Verlag

640 Seiten, € 99,00
ISBN 3-7742-5804-X

Die

-

-
ax

Propeais

Unzerstorte Romantik ...
schonsten Landstadte der Provence

Unter den mediterranen Sehnsuchtszielen der Deut-
schen rangiert die Provence ganz vorn, allenfalls gleich hin-
ter der Toskana. Es ist die Landschaft der wunderbaren
Dufte, Aromen und des Lichts: Deshalb gilt sie seit Cezan-
ne und van Gogh Uber die Impressionisten bis zu Picasso
und Chagall als bevorzugte Wahlheimat der Kiinstler.

Die kleinen Landstadte der Provence sind ihre besonde-
ren Juwelen: anscheinend noch weitgehend unangefressen
von der architektonischen Moderne, mithin von jener unzer-
storten Geschichte und Romantik, wie sie sich der Tourist
stets ersehnt. Der Grund auch, weshalb soviele Schriftstel-
ler dort siedelten und siedeln.

Das englische Autorenpaar zeigt sich zu Recht von sei-
nem Gegenstand fasziniert. Freilich hat der Mann, der mit
der Kamera, die Hosen an: Neben seinen Bildern nehmen
sich die Texte recht klein und bescheiden aus. Doch wer sie
liest, wird das so arg nicht bedauern: Sie sind brav
und informativ, kénnen es jedoch an Inspiration mit
den groflen Fotos in diesem schoénen Bildband
nicht aufnehmen.

o b

Helena Attlee/Alex Ramsay

Die schénsten Landstadte der Provence
Gerstenberg Verlag

208 Seiten, € 39,90

ISBN 3-8067-2910-7
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Buch — Tipps
von Horst-Dieter Ebert

Pinups zur See ...

Superyachten. Luxus unter Segeln

Dies ist kein Versandhauskatalog fiir Wohlbetuch-
te, sondern eine Sammlung hochseegéngiger Trau- [§
me, der vielleicht teuersten, die Segler haben kon-
nen. Superyachten nennt man in ihren Kreisen Schif-
fe von mehr als 100 Fuss Lange, fraglos eine Dimen-
sion, in der Quantitéat in Qualitdt umschlagt.

Im Mittelpunkt dieses hochésthetischen Bildban-
des, der seine Gegensténde so erotisch in Szene setzt wie
ein Pinup-Fotograf die seinen, stehen die Portrats von zehn
berihmten Yachten, "die Geschichte schrieben". Weitere
90 von den superlangen werden im Anhang dokumentiert.

Da kdnnen auch erfahrene Segler noch etwas lernen,
Uiber Geschichte, Technik und Design der Multimillionen-
Vehikel. Dass indes die "Superyachten in einer Reihe jener
vielleicht Uberflissigen, aber gewaltigen menschlichen Kul-
turleistungen™ stehen, "wie sie im Bau der &agyptischen
Pyramiden ihre groRartigste Auspragung” fanden, scheint
als These schwer beweisbar.

Fir die Eigner der pyramidablen Yachten und ihre Freun-
de bringt der Verlag in diesen Wochen eine Art Routenfiih-
rer heraus ("Yachtsport. Traumreviere") in 1000 nummerier-
ten Exemplaren, jedes fur 128 Euro.

Marianne Nissen/Svante Domizlaff
"Superyachten. Luxus unter Segeln™
Delius Klasing Verlag

240 Seiten, € 76,00
ISBN 3768812359

Wie unter der Lupe ...
Georg Hornemann

Was ist fast so schon wie ein kostbares
Schmuckstiick, das unerschwinglich bleibt? Die
Antwort dieses Buches ist klar: Es ist das Foto des
Schmuckstticks. -

"Georg Hornemann", so der Titel von einem der teuer-
sten Bucher der Saison, ist eine Hommage an den bekann-
ten Schmuckdesigner und Goldschmied, "ein Buch mit
Objektcharakter”, wie der Verlag mit gutem Grund rihmt,
"ein aulBergewdhnliches Geschenk fiir Menschen mit hoch-
entwickeltem Sinn fur Schonheit". Es erscheint mit Silber-
schnitt und in limitierter Auflage.

Die Broschen, Armreifen, Colliers, Ringe sind zum Tell
wundersame kleine Skulpturen, Hahne, Frésche, Schlan-
gen, Drachen. Hochstens ein Dutzend sind mit ihren Trage-
rinnen abgebildet, Erotik ist noch seltener; rund 150
erscheinen ganz neutral auf weilem Grund abgelichtet wie
unter der Lupe des Goldschmieds: Juwelen, Steine,
Schmuck, Uberlebensgroi.

"Georg Hornemann"
DuMont monte Verlag

248 Seiten,€ 150,00
ISBN 3832088431
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Alle Frihjahr’ wieder:
Der Kampf gegen die Pfunde
Uber Sinn und Unsinn von
Schlankheitsdiaten — Teil 2

44

Prof. Dr. Ursel Wahrburg

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

Nachdem in der letzten gour-med-
Ausgabe von unsinnigen Abnahmedia-
ten die Rede war, die kaum jemandem -
wenn man einmal von ihren Erfindern
absieht - einen dauerhaften Abnehm-
erfolg bringen werden, sollen nunmehr
beispielhaft einige ausgewogene und
empfehlenswerte Konzepte zur
Gewichtsreduktion vorgestellt werden,
die im wesentlichen auf denselben Prin-
zipien basieren und eine dauerhafte
Umstellung der Erndhrungs- und
Lebensgewohnheiten erreichen moch-
ten. Auf spezielle Therapieanforderun-
gen und -ansatze, die fir adipdse
Hochrisikopatienten im Rahmen einer
strukturierten Adipositastherapie zu
erfullen sind, soll an dieser Stelle nicht
eingegangen werden.

Den Programmen ist gemeinsam,
dass die erforderliche negative Energie-
bilanz durch eine ausgewogene fett-
und energiereduzierte Mischkost erzielt
wird, welche eine ausreichende Versor-

Zuriick zum Inhaltsverzeichnis

gung mit essenziellen Néhrstoffen und
damit auch langfristig ein gesundes
Abnehmen ermdglicht. Angestrebt wird
eine Energieeinsparung in der GrofRen-
ordnung von cirka 500 (fur Frauen) bis
800 (fur Méanner) Kilokalorien pro Tag,
mit der eine mittlere Gewichtsabnahme
von ein bis zwei Kilogramm im Monat
erreichbar ist. Entscheidend ist eine
gezielte Reduktion der Fettzufuhr, wah-
rend der Verzehr von Lebensmitteln,
die gleichzeitig kohlenhydrat- und
ballaststoffreich sind, allen voran
Gemiise, Obst und Vollkornprodukte,
zumeist nicht oder nicht streng limitiert
ist. Diese gut sattigenden und nahr-
stoffreichen Lebensmittel stellen die
Basis der Reduktionskost dar.

Gleichzeitig wird mit unterschied-
lichen Anséatzen versucht, sich das
eigene Essverhalten bewusst zu
machen und allmahlich zu verbessern.
Als dritte Voraussetzung fir einen
Dauererfolg liefern die Programme
Grundlagen fir sinnvolle Bewegungs-
malnahmen. Dabei ist korperliche Akti-
vitat nicht nur wegen des zusétzlichen
Energieverbrauchs durch die Tatigkei-
ten selbst unerlasslich — dieser wird
nicht selten Uberschatzt -, sondern
nicht zuletzt, weil sie entscheidend
dazu beitragt, den mit jedem Gewichts-
verlust einhergehenden unerwiinschten
Abbau von Muskelmasse zu vermin-
dern. In Vergleichsstudien zeigte sich
beim Abnehmen ohne Sportprogramm
ein Abbau von Muskelmasse bis zu
25%, mit Training waren es hingegen
lediglich etwa 10%. Der weitgehende
Erhalt stoffwechselaktiver Kérpersubs-
tanz wiederum begrenzt den ansonsten
unvermeidlichen Rickgang des Grund-
umsatzes. Dieser stellt bekanntlich
einen wesentlichen Grund fir eine
erneute Gewichtszunahme nach Been-
digung der Abnehmphase, den sog.
Jo-Jo-Effekt, dar. Wissenschaftliche
Studien dokumentieren Ubereinstim-
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mend, dass ausschlieRlich Personen
mit korperlicher Aktivitat ihr neues
Gewicht langer als ein Jahr halten kén-
nen, wahrend Inaktive mehr oder weni-
ger rasch wieder zunehmen.

In der praktischen Umsetzung der
vorgestellten Konzepte gibt es grolere
Unterschiede. Sie richten sich entwe-
der an den Einzelnen oder eine Grup-
pe und arbeiten entweder mit vorgege-
benen Speiseplanen oder eher allge-
meinen Empfehlungen. Jeder dieser
Ansatze hat gleichermallen Vor- und
Nachteile. Manchen Menschen ver-
mittelt ein fester Speiseplan zumindest
zu Beginn einer Diat Sicherheit, da
nicht standig entschieden werden
muss, welches Lebensmittel in wel-
cher Menge zu welcher Mahlzeit in
Frage kommt. Andere hingegen fiihlen
sich durch solche Vorgaben in den
personlichen Vorlieben eingeschrankt,
fur sie ware ein noch so ausgeklugelter
Diatplan keine Alternative. Wéhrend
Manchem das Abnehmen in einer
Gruppe Gleichgesinnter unter kundi-
ger Leitung leichter fallt, bevorzugen
Andere das Abnehmen ,im Allein-
gang“. Einen fur alle Patienten idealen
Weg gibt es zweifellos nicht, und so
gilt es zun&chst, denjenigen herauszu-
finden, der den persdnlichen Préaferen-
zen und Mdglichkeiten des Einzelnen
am besten entspricht.

Brigitte-Diat

Bei der Brigitte-Diat (1) wird nach
vorgegebenem Plan - mit diversen
Austauschmdglichkeiten und einer
reichhaltigen  Rezeptsammlung -
gegessen. Dieser ist abwechslungs-
reich, liefert essenzielle Nahrstoffe in
ausreichender Menge und rund 1200
kcal pro Tag. Die Speisepléane sind fur
14 Tage angelegt, kénnen aber mit
vielfaltigen  Variationen mehrfach
wiederholt werden. Die einzelnen
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Tagesplane sind gut durchdacht
und abgestimmt mit den zugehori-
gen Einkaufs- und Vorratslisten, so
dass sich das Problem des Zuviel-
Essens durch Resteverwertung
weitgehend vermeiden lasst. Mit
entsprechenden Ergdnzungen
kann die Reduktionskost allmé&hlich
Zu einer ausgewogenen fettarmen
Dauererngdhrung umgestaltet wer-
den. Parallel zur Reduktionskost
wird mit umfangreichen Tests der
personliche Esstyp analysiert. FUr
die jeweils speziellen Essprobleme
gibt es zahlreiche alltagstaugliche
Ratschlage. Die Brigitte-Diat wird
durch Anleitungen fir ein sinnvolles
Bewegungsprogramm vervollstén-
digt.

Fazit: Wer am liebsten nachko-
chen mdochte, ohne lange nachzu-
denken oder herumzurechnen, fin-
det in der Brigitte-Diat eine emp-
fehlenswerte  Abnehmstrategie.
Aus ernahrungswissenschaftlicher
Sicht lasst sie kaum Woinsche
offen. Sachkunde, lange Erfahrung
und Verstandnis fir die Probleme
Abnehmwilliger pragen das gesam-
te Konzept und machen es sehr
praxisnah.

Die Pfundskur

Bei der auf zehn Wochen ange-
legten Pfundskur muss lediglich die
Fettmenge verringert werden,
ansonsten gibt es keine Vorgaben
(2). Dabei soll das Fettsparen all-
mahlich gelernt werden mit dem
Ziel, schlieBlich nicht mehr als 60 g
Fett taglich aufzunehmen. Zur Ver-
anschaulichung dienen sog. ,Fett-
augen“ in den Lebensmitteln (ein
Fettauge entspricht 3 g Fett).
Solange die Fettaugenbilanz
stimmt, darf praktisch alles geges-
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sen werden. Es gibt zahlreiche prakti-
sche Tipps zum Fettsparen und Rezep-
te fur fettarme Gerichte und Mabhlzei-
ten. Die Pfundskur ist sehr stark verhal-
tensorientiert, setzt auf kleine Lern-
schritte und beinhaltet dabei u.a. das
Erkennen der eigenen Ausgangssitua-
tion, Stimmungstest sowie motivieren-
de und praktische Anleitungen zur
flexibilen Kontrolle des Essverhaltens.
Das Bewegungsprogramm ist ebenso
ausgewogen. Was beim Essen die
Fettaugen sind, sind hier die ,,Fittis* als
MaReinheit fir Aktivitat, die teilweise
mit den Fettaugen verrechnet werden
kénnen. Auch bei der Bewegung
bestimmen kleine Schritte das Vorge-
hen: Analyse des eigenen Bewegungs-
verhaltens, allmahliche Steigerung der
Alltagsaktivitdten und anschlieBender
Ausdauer mit Muskelkraftigung.

Fazit: Die Pfundskur ist leicht ver-
sténdlich und sehr praxisorientiert. Lust
aufs Mitmachen werden vor allem die-
jenigen bekommen, die es ganz lang-
sam angehen wollen, fur die Kalorien
ein Grauel sind und die sich mit ,,Fett-
augen* und ,,Fittis* anfreunden kénnen.
Da es auBer dem allmahlichen Fettspa-
ren keine Einschréankungen gibt, was
einen groRRen individuellen Essensspiel-
raum bedeutet, wird es nur sehr lang-
sam mit dem Gewicht abwérts gehen.
Das ist jedoch kein Nachteil, wenn der
erlernte fettarme und bewegungsreiche
Weg tatsachlich ein dauerhafter wird.

Zweifellos ist das Fettsparen beim
Abnehmen unverzichtbar. Die Frage,
ob tatsachlich ansonsten keinerlei Ein-
schrankungen erforderlich sind und
insbesondere von allen Kohlenhydra-
ten ad libitum gegessen werden darf,
ist jedoch umstritten. Wer im Extremfall
die tégliche Tafel Schokolade durch die
doppelte Menge Gummibarchen mit
null Fettaugen ersetzen wirde (was
natdrlich nicht empfohlen wird!), wird
kaum nennenswerte Erfolge erzielen.
Die pauschale Liberalisierung aller
Kohlenhydrate bei der Pfundskur muss
man zudem angesichts eines raschen
Blutzuckeranstiegs bei Kohlenhydraten
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mit hohem glykédmischen Index und
nachfolgendem baldigen Hunger mit
einer gewissen Skepsis betrachten.

,lch nehme ab“

Das Programm ,lch nehme ab“ (3)
wurde von der Deutschen Gesellschaft
fur Ernédhrung entwickelt und stellt eine
allmahliche Umstellung des Ess- und
Bewegungsverhaltens in den Vorder-
grund, bei der man ganz allméhlich
Gewicht verliert. Auch hier muissen
keine Kalorien gezé&hlt, sondern soll
vor allem ein sparsamer Umgang mit
Fett gelernt werden. Es gibt viele Infor-
mationen fir eine ausgewogene
Ernéhrung — die Versorgung mit essen-
ziellen Nahrstoffen ist sehr gut - sowie
fur eine bewegungsreiche und ent-
spannte Lebensweise. Bei jedem der
zwoOIf Programmschritte steht ein
anderer Aspekt im Vordergrund, immer
gibt es auch gute psychologische
Tipps und praktische Ubungen zum
Essverhaltenstraining. Auferdem fin-
det man viele Anregungen fir Lebens-
mitteleinkauf und Zubereitung der
Speisen, die zeigen, wie sich das Fett-
quantum wirkungsvoll reduzieren lasst
und man sich insbesondere mit Gemu-
se, Obst und Getreideprodukten
genussvoll satt essen kann, ohne der
Figur zu schaden.

Fazit: ,lch nehme ab* ist ein sehr
fundiertes und gelungenes Konzept,
gleichzeitig aber auch sehr anspruchs-
voll. Wer bereit ist, Zeit zu investieren
und tatsachlich seine Ess- und
Lebensweise durchgreifend umzustel-
len, ist hier in den besten Handen. Das
Programm kann ebenso unter kundi-
ger Leitung mit einer Abnehmgruppe
durchgefiihrt werden und bildet auch
die Basis einer Reihe von Abnehmkur-
sen, die beispielsweise von Kranken-
kassen angeboten werden.

Weight Watchers
Hinter dem Konzept der Weight

Watchers, deren Ursprung in den USA
liegt, steht die Uberzeugung, dass es

cour-med 3/4-2004



ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

leichter fallt, mit gegenseitiger Unter-
stiitzung in einer Gruppe Gleichge-
sinnter abzunehmen (4). Das Pro-
gramm ist auf zwolf Wochen angelegt,
kann aber beliebig verlangert werden.
Die Gruppe trifft sich einmal wochent-
lich mit der Gruppenleiterin, die grund-
satzlich immer selbst eine erfolgreiche
Teilnehmerin war und damit (nach ent-
sprechenden Schulungen) eigene
Erfahrungen weitergeben kann. Das
Konzept der Weight Watchers setzt
ebenfalls auf Fettreduktion, wobei sich
hier alles um sogenannte ,Points“
dreht, die auf der Basis von Fett- und
Kaloriengehalt fur die Lebensmittel
berechnet werden. Umfangreiche
Tabellen liefern die Points fur Lebens-
mittel, spezielle Handelsprodukte und
ebenso zahlreiche Gerichte, die in
Restaurants oder Kantinen auf den
Speisekarten zu finden sind. Es wird
eine tagliche Menge an Points vorge-
geben, auf deren Basis man sich die
Kost individuell zusammenstellen
kann. Zucker und Alkohol missen ein-
geschrankt werden, finf Portionen
Obst und Gemiise sowie ein fettarmes
Milchprodukt hingegen sind ,,Pflicht”.
Auch bei den Weight Watchers wird
das Essverhalten analysiert und Mog-
lichkeiten zur Verbesserung erarbeitet,
auBerdem gibt es Anregungen fir ein
Bewegungsprogramm.

Fazit: Das Konzept der Weight Wat-
chers ist gut durchdacht, einfach in der
Durchfiihrung und sichert die Versor-
gung mit lebenswichtigen Nahrstoffen.
Es lasst einen groRen individuellen
Freiraum zu. Besonders erfolgverspre-
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chend ist es fur Menschen, die lieber
gemeinsam gegen die Pfunde kamp-
fen und flr die gegenseitige Motiva-
tion und RuUckenstarkung hilfreich
sind.

Zweifellos gibt es neben den hier
vorgestellten Programmen noch wei-
tere ausgewogene Abnehmkonzepte.
lhre Qualitdét kann unter anderem
daran beurteilt werden, ob neben einer
vollwertigen und fettarmen Reduk-
tionskost, deren Energiegehalt nicht
unter 1200 kcal/Tag liegen sollte,
gleichzeitig wie eingangs beschrieben
die Aspekte Verhaltensdnderung und
Bewegung angemessen einbezogen
werden mit dem Ziel dauerhafter Ver-
anderungen der Erndhrungs- und
Lebensgewohnheiten. Zunehmend
werden im Internet auch online-
Abnehmprogramme angeboten, die
grundsétzlich nach denselben Krite-
rien zu bewerten sind. Ein Beispiel,
das diesen Anforderungen entspricht,
ist das an der Fachhochschule Ham-
burg entwickelte Lean-and-Healthy-

Programm (http://www.lean-and-healthy.de).
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Gonnen Sie sich

L._‘ Zeit fir sich selbst in unserem Wellnessparadies: Balance - Harmonie -

Weitere Informationen:
Professor Ursel Wahrburg
Fachhochschule Munster
Fachbereich Oecotrophologie

uwahrburg@FH-Muenster.de

—
oniglich Geniefle,,

Lebensart. Uber 110 Pauschalangebote erhalten Sie unter BAD ELSTER__
AEEp://www.saechsische staatsbaeder.de oder Info-Hotline BAD BRAMBACH
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Kinder - spielerisch gesund

Gesunde Ernahrung kinderleicht

Vom zweiten bis zum zehnten Lebensjahr nehmen Kinder relativ gleichmafig
an Korpergewicht und KorpergroRe zu. Im Verhaltnis zu ihrem kleinen Korper
missen sie mehr essen als Erwachsene. Besonders der Energie-, Protein- und
Flussigkeitsbedarf pro kg Kdrpergewicht ist dabei groRer. Zusétzlich ist eine
ausreichende Zufuhr an Mineralstoffen wie Calcium und Eisen sowie Vitaminen
wie Folsdure wichtig. Mit einer ausgewogenen Mischkost werden alle fur das
Wachstum bendtigten Nahrstoffe in ausreichender Menge zur Verfliigung
gestellt. ,,Ausgewogen* heilt: viel Obst und Gemuse, Getreideprodukte, Kar-
toffeln und Getranke dazu regelmaRig Milch und Milchprodukte, Fleisch- und
Wurstwaren sowie Fisch.

Vielseitig und ausgewogen

Obst und Gemise liefern vor allem E., _ r

Vitamine, Mineralstoffe, sekundare =
Pflanzenstoffe und Ballaststoffe. Tief-
kihigemiise ist eine gute Alternative, &
wenn kein frisches Gemuse zur Verfu-
gung steht. Dank moderner Gefrierver-
fahren ist es fast so nahrstoffreich wie
frisches. Wenn ein Kind Obst und
Gemduse ablehnt, ist es einen Versuch
wert, ihm mit kindgerechten Zuberei-
tungsformen Appetit zu machen: geach-
telte Apfel, gestiftelte Mohren oder Kohlrabi als ,,Fingerfood*, evtl. auch zum
Dippen in eine Quarksofle. Gemise lasst sich auch gut in Eintépfen, auf Pizza
oder priert in NudelsoRen verstecken.

Milch und Milchprodukte sind hervorragende Lieferanten fur Calcium, das
eine wichtige Rolle beim Knochenaufbau spielt. Sie stellen auch Eiweil3 fur das
kindliche Wachstum bereit und fettlosliche Vitamine.

Calciumgehalte von Milchprodukten:
Lebensmittel  Calcium-Gehalt pro Portion:

1 Glas Vollmilch (200 g) 240 mg
1 Glas Buttermilch (200 g) 220 mg
1 Becher Joghurt, fettarm (150 g) 170 mg
1 Scheibe Gouda, 45 % Fett i. Tr. (30 g) 250 mg
Briekése, 45 % Fett i. Tr. (30 Q) 105 mg

Ein Beispiel: Kinder im Alter von 4 bis 7 Jahren sollten téglich etwa 700 mg Cal-
cium aufnehmen.
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Unter Getreide und Getreideprodukten werden neben Brot auch Haferflok-
ken, Nudeln und Reis zusammengefasst. Sie alle liefern Kohlenhydrate, Ballast-
stoffe und pflanzliches Eiweil. In Vollkornprodukten sind besonders viele Vita-
mine und Mineralstoffe enthalten, denn diese befinden sich in den Randschich-
ten und im Keimling des Getreidekorns.

Fleisch- und Wurstwaren sind u. a. gute Quellen fiir hochwertiges Eiweil3, flr
leicht verfugbares Eisen und Vitamin B... Seefisch ist die wichtigste naturliche
Jodquelle in unserer Nahrung und sollte deshalb einmal in der Woche auf dem
Speiseplan stehen. Um die Jodversorgung weiter zu verbessern, empfiehlt es
sich, jodiertes Speisesalz zu verwenden und Produkte zu kaufen, die mit jodier-
tem Speisesalz hergestellt wurden wie Brot, Kase und Wurst.

Fette und Ole liefern dem Korper mehrfach ungeséttigte Fettsauren und hel-
fen bei der Aufnahme fettléslicher Vitamine. Allerdings sind sie auch mit 9 kcal
pro Gramm die bedeutendsten Energielieferanten. Wie bei den Erwachsenen
sollten auch in der Kindererndhrung fettreichere Lebensmittel mit fettdrmeren
abwechseln und verschiedene Fette und Ole verwendet werden. Ein von der
Zusammensetzung sehr empfehlenswertes Ol ist z. B. das Rapsol.

Das Richtige zwischendurch

Beim Spielen ist das Trinken schnell vergessen - Getranke sollten deshalb
immer wieder angeboten werden, nicht nur zum Essen sondern auch zwischen-
durch. Geeignete Durstldscher sind Leitungs- und Mineralwasser, Friichte- und
Kréautertees sowie Schorlen mit Obst- oder Gemdusesaft, aber auch mal ein Glas
Buttermilch oder Molke. Mindestens einen Liter Fliissigkeit sollten Kinder taglich
trinken. Die Energiespeicher eines kleinen Kindes sind kleiner und der Magen
kann noch nicht so viel auf einmal fassen, deshalb sind zwei Zwischenmahlzei-
ten zusatzlich zu den drei Hauptmahlzeiten besonders wichtig. Sinnvoll ist ein
Pausenfriuhstuck fur Schule oder Kindergarten und eine Zwischenmahlzeit am
Nachmittag.

Regeln fur den Alltag

In der Kindheit wird der Grundstein fiir das spatere Essverhalten gelegt. Gerade in dieser Phase ist das Vorbild der Eltern pragend fir
die Gewohnheiten des Kindes, deshalb an dieser Stelle ein paar Tipps zum richtigen Umgang mit Essen:

Pflegen Sie das Ritual des Essens, essen Sie gemeinsam, zu festen Zeiten und nehmen Sie sich die Zeit dafur.
Beziehen Sie Kinder in die Abldufe der Essensvorbereitung ein: in die Menueplanung, beim Einkaufen, Tisch decken und Kochen.
Verbote sind aus psychologischer Sicht unsinnig: gerade diese Lebensmittel werden dann fir die Kinder besonders attraktiv.

Der Hunger kann bei Kindern von Tag zu Tag schwanken, deshalb sollten Sie nicht verlangen, dass ,der Teller leer gegessen“
wird. Damit wiirden Sie das natiirliche Sattigungsempfinden unterdriicken.

Kindern ist die Vorliebe fur StiRgeschmack angeboren. Gelegentliches erlaubtes moderates Naschen ist sinnvoller als rigorose
Verbote. Auch gegen einen gelegentlichen Besuch im Fastfood-Restaurant ist nichts einzuwenden, wenn die Ernédhrung anson-
sten ausgewogen ist.

Bringen Sie Abwechslung ins Essen. Kinder sollten die Vielfalt der Lebensmittel kennen lernen wie beispielsweise verschiedene
Obst-, Gemiise- und Fleischsorten.
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Viel Bewegung und Freude am eigenen Korper ist fir Wachstum und Entwicklung der Kinder mindestens genauso wich-
tig wie die richtige Ernahrung. Hier ein paar Spiele, die Spall machen:

Spiele mit Zeitungen und Tuchern:

»Schlittschuhlaufen®

Jedes Kind hat zwei Staubtticher. Auf glattem Boden kann man darauf rutschen und gleiten; dabei steht ein Fu3 auf dem
Staubtuch, mit dem anderen stéRt man sich vom Boden ab (wie beim Rollerfahren). Wenn unter beiden FiiBen jeweils ein
Staubtuch ist, wird aus dem Rutschen und Rollern eine Art Schlittschuhlaufen. Wie auf der Schlittschuhbahn gelingt das
Tanzen auf dem Eis noch besser, wenn dazu Musik gespielt wird! Kann man sich auch vorwérts bewegen, wenn beide
FURe gleichzeitig auf einem Staubtuch stehen?

»Ein Dach tber dem Kopf*

Die Kinder bewegen sich frei im Raum und halten dabei mit beiden Handen ein Zeitungsblatt so hoch wie méglich Gber
dem Kopf. Je schneller sie laufen, umso mehr flattert das Papier, es fliegt fast waagerecht in der Luft, sodass jeder ein
».Dach“ Uber dem Kopf hat. AnschlieRend sollen die Kinder weitere Mdglichkeiten ausprobieren, wie das Zeitungsblatt in
Bewegung zum Fliegen und Flattern gebracht werden kann (z.B. seitlich neben dem Kérper halten).

Spiele fur zwei:
"-l‘ i_}' »Spiegelbild”

# Einer der beiden Partner macht eine Bewegung vor, der andere

" stellt sein Spiegelbild dar. Er versucht, die Bewegungen genau
nachzuahmen. Dabei kénnen Situationen vorgegeben werden,
in denen Kinder wirklich in einen Spiegel gucken und sich dort
sehen: abends beim Waschen und Zahneputzen, beim Anpro-
bieren eines neuen Kleidungsstiicks usw.

.Lebende Hindernisse*
Der Partner bildet ein Hindernis, Gber das man steigen, klettern, springen oder laufen und unter dem man hindurch-
kriechen oder -rutschen kann:

| Ein Kind legt sich z. B. mit ausgebreiteten Armen und Beinen in die Bauchlage auf den Boden. Sein Partner
Uberspringt Arme, Beine und den Rucken.

| Einer kniet sich in der Bankstellung auf den Boden, der andere kriecht im Wechsel unter der ,,Bank* durch und
steigt Uber sie auf die andere Seite.

[ | Im Sitzen breitet der Partner beide Arme zur Seite aus; der andere springt Giber die unterschiedlich hoch
gehaltenen Arme.

Spiele fur viele:

»Fangen mit Erlésen”

Wer beim Fangspiel abgeschlagen wurde, setzt sich auf den
Boden. Ein anderes Kind kann ihn erlésen, indem es ihn beriihrt | -
und ,frei“ ruft. Spannend wird das Spiel, wenn schon einige
Kinder am Boden sitzen und nur noch wenige sie erlésen kon-
nen. Vielleicht schafft es der Fénger, alle Kinder abzuschlagen,
sodass zum Schluss alle am Boden sitzen.
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,Die rote Feuerwehr* (Reaktionsspiel)

Fir dieses Spiel werden vier Béander oder Tiicher in verschiedenen Farben bend-
tigt. Der Spielleiter verabredet mit den Kindern Fortbewegungsformen, die zu
den Farben passen (z. B. rot = rennen wie die Feuerwehr, griin = hipfen wie ein
Frosch, blau = fliegen wie ein Vogel, d. h. die Arme wie Flugel auf und ab

bewegen, = sich in die Sonne legen und

ausruhen). Nun wird jeweils eine Farbe gezeigt

und die Kinder bewegen sich entsprechend Die Ubungen wurden entnommen aus dem Buch ,,Sport und Spiel im
der vereinbarten Fortbewegungsform so Kindergarten“ von Renate Zimmer mit freundlicher Genehmigung des
lange, bis eine neue Farbe gezeigt wird. Die Verlages.

Spielbedingungen kénnen Sie weiter variieren,
indem Sie auch ohne zusatzliche Hinweise
zwei Farben gleichzeitig zeigen. So ergeben
sich aus der Kombination von rot und grin
neue Fortbewegungsmoglichkeiten (schnell
hiapfen = wie die ,,Froschfeuerwehr®). Die Kin-
der kdnnen hierbei selbst Losungsmdoglichkei-
ten finden und anschlieBend mit der Gruppe
besprechen.

Meyer & Meyer Verlag

4. Gberarbeitete Auflage

112 Seiten, zweifarbig,

19 Fotos, 23 Abbildungen
Paperback mit Fadenheftung
ISBN: 3-89124-925-X

E 14,90

Prof. Dr. Renate Zimmer unterrichtet Sport-
wissenschaft an der Universitat Osnabriick.
lhre Arbeitsschwerpunkte liegen auf den

»,Marionetten*

. . . . . = o]
Wir spielen Marionetten zu eingespielter . i= Gebieten Psychomotorik, Jazztanz, Sport-
Musik. Jeder Korperteil wird dabei einzeln in lehrerverhalten, friihkindliche Bewegungserziehung, Spiel und Sport mit
Bewegung versetzt: Arme und Beine kdnnen Kindern.

angehoben und gesenkt werden; den Kopf

kann man drehen, den Oberkdrper beugen
und aufrichten usw. Versuchen Sie mal, die
Bewegungen der Marionetten in ganz kleine
Teile zu zerlegen (z.B. Heben und Senken des
Arms in mehreren kleinen Stufen).

Herausgeber:
CMA Referat Wissenschafts-PR
Postfach 20 03 20, 53133 Bonn http://www.cma.de

Diese Seiten sind als Sonderdruck < Bestellnummer 7297>
kostenlos bei der CMA erhaltlich.
Fax: 0228/847-202 oder E-Mail: Wiss-PR@cma.de
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Gruner und schwarzer Tee enthalten
zahlreiche phenolische Verbindungen,
deren protektive Wirkungen gegen-
Uber Herz-Kreislauferkrankungen und
Krebs eine bedeutende Rolle spielen.
Allerdings werden diese Verbindungen
immer wieder als so genannte ,Eisen-
rauber* diskreditiert. Eine aktuelle wis-
senschaftliche Studie widerlegt diese
Theorie. Sie zeigt, dass der Konsum
von schwarzem und grinem Tee bei
adaquatem Eisenstatus keinen Ein-
fluss auf die verschiedenen Eisensta-
tusparameter hat.

Die Humanstudie sollte prifen, wel-
chen Einfluss der tagliche Konsum von
einem Liter grinen bzw. schwarzen
Tee Uber vier Wochen auf Parameter
des Eisenstatus hat. An der Untersu-
chung nahmen 34 Frauen und Manner
im Alter zwischen 19 und 33 Jahren teil
- darunter 15 Mischkdstlerinnen, zehn
Vegetarierinnen sowie funf Mischkést-
ler und vier Vegetarier. Die Mischkost
enthielt keine Einschréankungen hin-
sichtlich der Nahrungsmittelauswahl.
Die vegetarische Ernghrung war eine
lakto-ovo-vegetabile Kostform.

Die Studie bestand aus zwei Pha-
sen. Dabei wurden die Teilneh-
mer(innen) je Kostform in zwei Grup-
pen eingeteilt. Wahrend die einen vier
Wochen lang jeden Tag entweder
einen Liter griinen oder schwarzen Tee

Tee: Der gesunde Genuss
Studie widerlegt Mar vom Eisenrauber

tranken, mussten die anderen auf Tee
verzichten. Zu Beginn jeder Phase
erndhrten sich die Probanden eine
Woche lang flavonoidarm (Verzicht auf
schwarzen und griinen Tee, Kaffee,
kakaohaltige Lebensmittel, weil3e und
rote Trauben, WeiB- und Rotwein,
Séfte aller Art.) Die Studie wurde im
cross over-Design durchgefuhrt — auf
eine vierwdchige Teephase folgte eine
vierwdchige Kontrollphase ohne Tee -
so war jede Person ihre eigene Kon-
trollperson.

Um den Eisengehalt zu Uberprufen,
haben die Wissenschaftler wahrend
der Untersuchung den Teilnehmern
regelmafig Blutproben abgenommen.
Dabei wurden die Eisenstatusparame-
ter Transferrin, Ferritin, Freies Eisen,
Freie Eisenbindungskapazitat, Hamo-
globin und Hamatokrit ermittelt. Das
Ergebnis: Auf funf dieser Werte hat der
Teegenuss kaum einen Einfluss. Das
gilt sowohl fur Mischkdstler als auch
fur Vegetarier. Einzige Ausnahme war
der Ferritin-Gehalt. Dieser Wert war bei
einigen Personen nach vierwdchigem
Teekonsum deutlich reduziert. Dabei
handelte es sich allerdings um Frauen,
die bereits vor Studienbeginn einen
latenten Eisenmangel aufwiesen. Bei
den Probandinnen mit adaquatem
Eisenstatus hatte hingegen weder der
Konsum von schwarzem noch von
grinem Tee einen wesentlichen Ein-

fluss auf die untersuchten Parameter.
Das gleiche gilt fir die mannlichen Teil-
nehmer — unabhéngig davon, ob sie
sich vegetarisch erndhren oder Fleisch
essen. Bei anderen internationalen
Studien wurden &hnliche Ergebnisse
festgestellt.

Die Wissenschaftler kommen daher
zu dem Schluss, dass leidenschaftli-
che Teetrinker mit ausreichender
Eisenversorgung keine Angst vor
Eisenmangel haben mussen. Bei
einem adaquaten Eisenstatus sind die
Auswirkungen eines taglichen Kon-
sums von einem Liter Tee — egal, ob
griiner oder schwarzer Tee — zu ver-
nachlassigen. Gruner und schwarzer
Tee sind damit keine Eisenrauber. Die
positiven Wirkungen der Teepolyphe-
nole kdnnen sich also voll entfalten.
Auch Personen mit kritischer Eisenver-
sorgung missen nicht auf das beliebte
HeilBgetrank verzichten. Hier raten die
Experten, den Tee nicht zu den Mahl-
zeiten sondern erst ein bis zwei Stun-
den spéter zu genielBen. Dann besteht
keine Gefahr, dass die Eisenaufnahme
behindert wird.

Weitere Informationen:
Deutscher Teeverband
Gotenstralle 21, 20097 Hamburg
Tel.: 040/23 60 16-34

Fax: 040/23 60 16-10
http://www.teeverband.de
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Risikofaktor erhdhter
Cholesterinspiegel:
Diatetische MaRnahmen sind die Basis

Etwa 60 Prozent aller Deutschen
haben einen Gesamt-Cholesterinspie-
gel, der uber den empfohlenen 200
mg/dl liegt. Bei 20 Prozent werden
mehr als 250 mg/dl und bei drei Pro-
zent sogar Werte Uber 300 mg/dl
gemessen. Diese Zahlen deckte die
Gesundheitsinitiative 2002 anhand von
uber 1,2 Millionen Cholesterinmessun-
gen auf. Hohe Cholesterinwerte sind in
Deutschland also nicht die Aus-
nahme, sondern langst die Regel -
und leider auch das damit verbundene
Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen: Der Cholesterinspiegel ist einer
der wichtigsten Risikofaktoren fur eine
koronare Herzkrankheit. Das haben
eine Vielzahl an prospektiven Kohor-
tenstudien und tierexperimentellen
Untersuchungen  bewiesen.® Ein
Schwellenwert existiert offensichtlich
nicht. Das hei3t: je hoéher der Wert,
desto hoher das Risiko. Selbst in
Populationen mit generell niedrigen
Cholesterinspiegeln wie in China lasst
sich eine konzentrationsabhéangige
Zunahme des KHK-Risikos beobach-
ten. Wichtiger als die Hohe des
Gesamtcholesterins ist allerdings das
Verhéltnis von LDL- zu HDL-Choleste-
rin, das den Wert 3 nicht Giberschreiten
sollte.

Erndhrungsumstellung
gut wirksam

So eindeutig die Datenlage zu Cho-
lesterin als Risikofaktor ist, so klar ist
inzwischen auch, dass betroffene
Menschen von einer Cholesterinreduk-
tion profitieren: Werden erhdhte Cho-
lesterinwerte gesenkt, so nimmt die
Gefahr von Herzinfarkt, Schlaganfall
und anderen Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen ab. Ein Rickgang des
Gesamtcholesterins um 10 % geht
beispielsweise mit einem um durch-
schnittlich 25 % reduzierten KHK-Risi-
ko einher.?

Zur Cholesterinsenkung sind dabei
nicht nur Medikamente wie HMG-
CoA-Reduktasehemmer (Statine) wirk-
sam. Genauso wichtig ist es, den
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Lebensstil und die Erndhrung umzu-
stellen. Schon der Austausch von But-
ter gegen Diatmargarine kann den
LDL-Cholesterinspiegel um 5,5 % sen-
ken.? Jenkins et al. erzielten durch eine
Kombination verschiedener Didatmal3-
nahmen sogar eine Abnahme der LDL-
Werte um bis zu 29 %.* Dieser Effekt
kann sich im Vergleich zur medika-
mentdésen Therapie sehen lassen:
Zwar erreicht die Standarddosis géan-
giger Statine im Schnitt 25 bis 50 %
LDL-Reduktion.® Fur zusétzliche cho-
lesterinsenkende Effekte muss die
Dosis der Medikamente allerdings
deutlich erhdht werden. Diatetische
MalRnahmen koénnen solche hohen
Statindosen in vielen Féllen Uberflissig
machen.

Die wichtigsten
diatetischen MalBhahmen

Mit einer richtigen Erndhrung kann
ein erhohter Cholesterinspiegel nicht
nur gesenkt, sondern gleichzeitig auch
die Arterienverkalkung gestoppt oder
verlangsamt werden.

Weniger tierische Fette essen: But-
ter, fettes Fleisch, Wurst und fettreiche
Milchprodukte enthalten viel geséattigte
Fettsauren, die den Cholesterinspiegel
erh6hen konnen. Fettsparende Alter-
nativen sind dagegen Halbfettmargari-
ne und fettarme Milchprodukte, sowie
magere Wurst und mageres Fleisch.

Pflanzliche Fette bevorzugen:
Pflanzliche Streichfette und Ole mit
einem hohen Anteil an mehrfach unge-
sattigten Fettsauren helfen, den Cho-
lesterinspiegel zu senken. Zum
Kochen, Braten, Backen und als Brot-
aufstrich sollten daher Diatmargarine
und Diat Pflanzendle verwendet wer-
den. Ideal fur eine cholesterinbewus-
ste Erndhrung sind fettmodifizierte
Lebensmittel, bei denen der Anteil an
tierischen Fetten weitgehend durch
hochwertige Pflanzendle ersetzt wird.

Mehrmals taglich Vollkornprodukte,
Gemise und Obst essen: Frisches

Obst und Gemise sowie Vollkornpro-
dukte sollten téglich auf dem Tisch
stehen. Sie schmecken nicht nur gut,
sondern sind auch reich an Vitaminen
und Mineralstoffen, arm an Fett.

Aktive Cholesterinsenkung durch
natlrliche Pflanzensterine: Klinische
Studien belegen, dass sich durch ca. 2
Gramm Phytosterine pro Tag als Teil
einer gesunden Ern&hrung der LDL-
Cholesterinspiegel um 10-15 % sen-
ken lasst. Diese cholesterinsenkende
Wirkung lasst sich durch den taglichen
Verzehr von Produkten erzielen, die
einen hohen Anteil dieser wirksamen
Pflanzenstoffe enthalten, z. B. Becel
pro-activ Produkte.

Quellen:

1. Keil U, Spelsberg A, Liese AD. Epi-
demiologie der Atheroskleroserisiko-
faktoren. In Schwandt P, Richter WO,
Parhofer GK (Hrsg.): Handbuch der
Fettstoffwechselstérungen, 2. Auflage,
2001, Schattauer: 624ff.

2. Law et al. BMJ 1994; 308: 367-373.
3. Cleghorn CL et al. Eur J Clin Nutr
2003; 57: 170-176.

4. Jenkins DJ et al. Metabolism 2002;
51: 1596-1604.

5. Richter WO, Schwandt P: Medika-
mentdse Therapie von Fettstoffwech-
selstérungen. In Schwandt P, Richter
WO, Parhofer GK (Hrsg.): Handbuch
der Fettstoffwechselstérungen, 2. Auf-
lage, 2001, Schattauer: 454ff.

Weitere Informationen:

Diatverband e. V.
Godesberger Allee 142-148
53175 Bonn

Tel.: 0228/30 851-10

Fax: 0228/30 851-50
diaetverband@t-online.de
http://www.diaetverband.de
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Aktive Gesundheitsvorsorge
durch gesunde Ernahrung

Neue Nestle-Produkte fur gesundheitsbewul3te Genieler

Eine aktuelle Mei-
nungsumfrage der
GFK beweist es:

: Gerade einmal 5%
der Deutschen halt sich an die DGE-
Empfehlung, taglich 5 Portionen
Gemiuse und Obst zu sich zu nehmen
(,5 am Tag“ — Kampagne). Die Versor-
gung der Bevolkerung mit Vitaminen,
Mineralstoffen und Spurenelementen,
wie z.B. Folsaure, Calcium und Jod
und weiterer Pflanzeninhaltsstoffe ist
deshalb bei der Mehrheit der Deut-
schen nicht ausreichend.

Gleichzeitig geben zwei von drei
Befragten an, ihren Bedarf an Mikro-
nahrstoffen durch speziell angerei-
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cherte Lebensmittel decken zu wollen.
Etwa jeder Zweite bekannte sich dazu,
sich nicht gesund zu ernadhren. Als
Hauptgrund dafiir wurde Zeitmangel
genannt.

Nestlé Nutrel Produkte werden Ver-
braucher unterstiitzen, die sich gerne
gesundheitsbewusst und ausgewogen
ernéhren und dabei auf Genuss nicht
verzichten wollen.

Nestlé Nutrel® Vegaplus ist ein
Gemusecocktail nach mediterraner
Art. In einer Flasche mit 250 ml sind
die wichtigen nattrlichen Pflanzenin-
haltsstoffe von drei Gemuiseportionen
enthalten. Wertvolle Pflanzendle liefern
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Obst- und Gesmuseverzehr

DACH 2000
(Zufuhrempfehlung)

Ernahrungsbericht 2000

(durchschnittliche Aufnahme)

Gemuse
Obst

Total

400 g/Tag
200-300 g/Tag

600-700 g/Tag

120 g/Tag
140 g/Tag

260 g/Tag

Defizit ~ 400 g/Tag

Prof. Dr. Klaus Pietrzik, Abt. Pathophysiologie der Erndhrung, Institut fir Ernahrungswissenschaft,
Rheinische Friedrich-Weilhelms-Universitat Bonn

lebensnotwendige Fettsauren und ver-
bessern die Aufnahme fettldslicher
Vitamine und der sogenannten sekun-
daren Pflanzenstoffe im Korper.

Insbesondere Gemiise ist reich an
sekundaren Pflanzenstoffen wie Caro-
tinoiden, Polyphenolen, Sulfiden, Glu-
cosinolaten usw. Diesen Stoffen wer-
den praventive Eigenschaften zuge-

internationale Gremien, den Gemuse-
und Obstverzehr deutlich zu steigern,
um vor Zivilisationskrankheiten wie
Herz-Kreislauferkrankungen bis hin zu
Krebs vorzubeugen.

Der tégliche Verzehr einer Flasche
Nestlé Nutrel® Vegaplus hilft auf einfa-
che und bequeme Art, diesen Empfeh-
lungen nachzukommen.

sprochen. Deshalb raten nationale und

Nahrwertinformationen:

Im Durchschnitt

enthalten: 100 ml Portion (125 ml)

Brennwert kJ (kcal) 178 (42) 222 (53)

Eiweil 09g 119

Kohlenhydrate 6,59 8,1g

davon Zucker 6,59 8,1¢g Tabellen und Fotos: Nestlé
Fett 1449 1849

davon gesattigte Fettsduren 0,29 0,39 Weitere Informationen:
davon mehrf. ungesattigte Fettsauren 0,59 0,69

Ballaststoffe 0,29 0,39 Nestlé Deutschlang AG
Natrium 0,18 ¢ 0,23 ¢ Lyoner Str. 23
Beta-Carotin 1,6 mg 2,0 mg 60528 Frankfurt
Vitamin E = 4 mg 5mg Tel.: 069/66713740
% der empfohlenen Tagesdosis 40 50 http://www.nestle.de
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Wenn das Herz Probleme macht

Herz-Kreislauferkrankungen stehen
in den Industrienationen immer noch
an erster Stelle der Todesursachen.
Die Risikofaktoren wie beispielsweise
Bluthochdruck, Diabetes mellitus oder
Nikotinkonsum  sind  hinreichend
bekannt und sollten daher bei jedem
Patienten gut im Griff sein, um die Ent-
wicklung oder eine Progression der
Erkrankung zu verhindern. Doch bei
vielen Patienten gelingt das nicht und
die KHK schreitet voran, unter Um-
standen sogar bis zum Infarkt.

Ist es einmal soweit gekommen, ist
die Thrombolyse eine Therapieoption.
Dies ist jedoch nicht bei allen Patien-
ten mdoglich, denn bei einigen beste-
hen diesbezuglich Kontraindikationen.
Was in einem solchen Fall zu tun ist,
war bisher nicht ganz klar, denn es gibt
dazu keine definitiven Behandlungs-
richtlinien. Die sofortige mechanische
Reperfusion, sei es mittels PTCA oder
Bypasschirurgie wére hier eine Mog-
lichkeit. Eine amerikanische Forscher-
gruppe beschéftigte sich kirzlich mit
dieser Frage und wertete Datenbank-
eintrage von Patienten mit Myocardin-
farkt aus. Bei denjenigen, die Kontrain-
dikationen fur eine medikamenttse
Thrombolyse hatten, konnte die
unmittelbare mechanische Reperfu-
sion die Krankenhausmortalitat deut-
lich senken, weswegen die Autoren
dieses Vorgehen empfehlen (JAMA
2003; 290: 1891-1898).

Ein nicht unwesentliches Problem
nach Wiedereroffnung des Koronarge-
faRes mittels PTCA und anschlieRen-
der Stentimplantation stellt die Reste-
nosierung dar. Um dem zu begegnen,
wurden mittlerweile spezielle Gefal3-
stitzen entwickelt, die mit Medika-

menten beschichtet sind. Diese Stoffe
sollen die Proliferation der GefaRin-
nenwand hemmen, und so die Rate an
Rezidivstenosen senken. Von Paclit-
axel konnte solch ein antiproliferativer
Effekt bereits in Grundlagenexperi-
menten nachgewiesen werden, wes-
wegen dieses Medikament ein poten-
zieller Kandidat ware. In einer grof3en
randomisierten  klinischen  Studie
konnte Paclitaxel jetzt seine Eignung
nachweisen: Bei Patienten, die einen
beschichteten Stent erhalten hatten,
waren erneute Interventionen deutlich
seltener notwendig und die Zahl der
Restenosierungen lag signifikant nie-
driger (N Engl J Med 2004; 350: 221-
231). Auch bei Stenosen von Venenby-
passen ist die perkutane Ballondilata-
tion mit anschlieBender Stentimplan-
tation eine etablierte Therapiemdglich-
keit, doch drohen in diesem Fall
genauso erneute Stenosierungen.
Hierzu gibt es ebenfalls eine aktuelle
Untersuchung, die herkdmmliche
GefaBstlitzen mit beschichteten ver-
glich, wobei das Material kein Medika-
ment, sondern Polytetraflouroethylen
war. Die Autoren konnten jedoch fir
stenosierte Bypéasse keinen Vorteil der
beschichteten Stents nachweisen (J
Am Coll Cardiol 2003; 42: 1360-1369).

Verhindern lassen sich Bypassver-
schlisse in vielen Féllen durch Acetyl-
salicylsdure. Die hierzulande ubliche
Dosis von 100 mg taglich kdnnte bald
in Frage gestellt werden, denn eine
kurzlich erfolgte Metaanalyse der bis-
herigen Literatur erbrachte ein ande-
res Ergebnis. Die Autoren kamen in
ihrer Untersuchung zu dem Schluss,
dass im ersten Jahr nach der Opera-
tion als optimale Dosis eine Menge
von 325 mg téglich anzusehen ist, da

56 Zurick zum Inhaltsverzeichnis

NEWS

Dr. Johannes Weil3

eine solche Dosis im ersten Jahr
Bypassverschlisse erfolgreicher ver-
hindern konnte als die niedrigere
Menge (BMJ 2003; 327: 1309-1311).

Geht durch die chronische Minder-
durchblutung des Myokards schliel3-
lich zu viel Muskelgewebe unter, so
droht eine Herzinsuffizienz. Digoxin ist
eine medikamentdése Madoglichkeit,
diese Patienten zu behandeln, doch
scheint auch hier die Dosis manchmal
ein Problem zu sein. Die ,Digitalis
Investigation Group* jedenfalls konnte
keinen positiven Einfluss des Medika-
ments auf die Gesamtmortalitat fin-
den, mdoglicherweise, weil hier ver-
schiedene Dosierungen bzw. Serum-
konzentrationen nicht berucksichtigt
wurden. Eine amerikanische Studie
kam jetzt zu dem Ergebnis, dass
zumindest bei Mannern niedrigere
Serumkonzentrationen von Digoxin
das Mortalitatsrisiko senken koénnen;
die Autoren sehen einen Bereich zwi-
schen 0.5 und 0.8 ng als optimal an
(JAMA 2003; 289: 871-878).

Dr. Johannes Weil}
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Neue Broschuren fur
Herz-Kreislauf-Patienten

Informationen und Tipps zu Hypertonie,
koronarer Herzkrankheit und Herzinsuffizienz

Anschaulich und leicht verstandlich:
Die neuen Broschiiren ,,Wenn der Blut-
druck steigt, ,Leben mit koronarer
Herzkrankheit® und ,Mein Leben mit
Herzinsuffizienz* informieren Patienten
und Angehdorige uUber Krankheitsursa-
chen, -symptome und TherapiemaRi-
nahmen. Der Generikahersteller STA-
DApharm, Bad Vilbel, bietet Arzten
und Verbrauchern die Servicemateria-
lien kostenlos an.

Neben medizinischen Informatio-
nen zum Thema Hypertonie liefert die
Broschire ,,Wenn der Blutdruck steigt*
Ratschlage flr den Alltag. Unter ande-
rem werden Risikofaktoren und
Behandlungsmoglichkeiten  vorge-
stellt.

.Leben mit koronarer Herzkrank-
heit“ bietet umfangreiche Informatio-
nen rund um dieses Krankheitsbild
und praktische Tipps fiir eine gesunde
Lebensfuhrung.

Haufig gestellte Fragen wie bei-
spielsweise ,,Wie entsteht eine Herz-
insuffizienz? Wie sieht die Behandlung
aus? Was kann ich als Patient und was
koénnen wir als Angehdrige tun, um den
Krankheitsverlauf positiv zu unterstut-
zen?* werden in ,Mein Leben mit
Herzinsuffizienz* beantwortet.

Die Broschiren ergéanzen das breite

und standig wachsende Angebot an
qualitativ _hochwertigen und preis-
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gunstigen Herz-Kreislauf-Medikamen-
ten von STADApharm. Seit November
2003 wurden die Generika Moxonidin
STADA®, Torasemid STADA®, Rami-
pril STADA® und Ramiplus STADA®
neu auf dem Markt eingefuhrt. In 2004
wird die Herz-Kreislauf-Produktpalette
durch weitere Medikamente erganzt.

Die kostenlosen Patientenbroschi-
ren kénnen beim STADA-Kundenservi-
ce, 61110 Bad Vilbel, per Faxabruf
unter 06101 — 603 864 oder im Internet
unter www.stada.de bestellt werden.
Hier gibt es auch Informationen zu wei-
teren Servicematerialien und Herz-
Kreislauf-Generika. Auch Patienten fin-

den dort vieles Wissenswerte rund um
das Thema Gesundheit.

Foto: STADApharm

Weitere Informationen:

STADApharm GmbH
Stadastrale 2-18
61118 Bad Vilbel
Tel.: 06101/603-0

Fax: 06101/603-440

stadapharm@stada.de
http://www.stada.de
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Lipidsenker Atorvastatin (Sortis®)
stoppt Progression der Atherosklerose

Die viel beachteten Ergebnisse der
REVERSAL-Studie, die im November
letzten Jahres erstmalig beim Kon-
gress der American Heart Association
(AHA) in Orlando vorgestellt und jetzt in
JAMA* publiziert wurden, zeigen, dass
mit einer intensiven Atorvastatin-
Behandlung die Progression der Athe-
rosklerose zum Stillstand gebracht
werden kann.

In der REVERSAL-Studie wurde in
einem doppelblinden, randomisierten,
multizentrischen Design die Wirkung
einer moderaten Senkung von Chole-
sterin mit Pravastatin (40 mg) mit einer
intensiven Therapie mit Atorvastatin
(80 mg) — jeweils die Maximaldosie-
rung in Deutschland - auf die Entwick-
lung atherosklerotischer Plaques mit
Hilfe des intravaskularen Ultraschalls
(IVUS) untersucht.

Die beiden Studiensubstanzen wur-
den, so Professor Steven Nissen (Cle-
veland, Ohio), Leiter der REVERSAL-
Studie, deshalb gewahlt, weil zu
Beginn der Studie im Jahre 1999 Pra-
vastatin (40 mg) die hoéchste zur Verfii-
gung stehende Dosierung eines Sta-
tins mit nachgewiesener Wirkung auf
Mortalitdt und Morbiditat, aber mode-
rater Lipidsenkung war. Darlber hin-
aus war Pravastatin von der FDA zur
Verlangsamung der Atherosklerose-
Progression zugelassen. Atorvastatin
(80 mg) wurde gewahlt, da dies die
effektivste lipidsenkende Substanz
war, mit der LDL-Cholesterin deutlich
unter die bestehenden LDL-Zielwerte
gesenkt werden konnte.

Fur die REVERSAL-Studie wurden
insgesamt 654 Patienten mit sympto-
matischer KHK und einer angiogra-

phisch gesicherten Koronarstenose
von uber 20 % und - nach einer
Washout-Phase von 8 Wochen — LDL-
Cholesterinwerten von 125 bis 210
mg/dl entweder einer Therapie mit 40
mg Pravastatin oder 80 mg Atorvasta-
tin randomisiert zugeteilt. 152 Patien-
ten schieden aus der Studie vorzeitig
aus, meist weil diese Patienten einer
zweiten IVUS-Untersuchung am Ende
der Studie nicht zugestimmt hatten.
249 Patienten in der Pravastatin-Grup-
pe und 253 Atorvastatin-Patienten
beendeten die Studie.

Zur Analyse der Plaque-Volumina
wurde zu Beginn der Studie von einem
bestimmten Koronargefall eine IVUS-
Untersuchung durchgefiihrt und dabei

NEWS

mindestens 30 [VUS-Aufnahmen im
Abstand von je einem Millimeter ange-
fertigt.

Aus dem Vergleich der Aufnahmen
mit den Ergebnissen einer weiteren
IVUS-Untersuchung des gleichen
GeféaRabschnitts am Ende der Studie
wurde die Zu- bzw. Abnahme der
Plaquevolumina berechnet.

Als primérer Endpunkt der REVER-
SAL-Studie war die prozentuale Ver-
anderung des Gesamt-Plaquevolu-
mens definiert. Als sekundare End-
punkte waren die absolute Verande-
rung des Plaquevolumens und die pro-
zentuale Veradnderung des obstrukti-
ven Volumens vor Studienbeginn fest-

REVERSAL-STUDIE

PRIMARER ENDPUNKT
Prozentuale Veranderung des koronaren Plaquevolumens nach
18 Monaten Behandlung mit Atorvastatin (80 mg) und Pravastatin (40 mg)
bei 502 Patienten mit symptomatischer KHK
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gelegt worden, wobei als obstruktives
Volumen das Verhéltnis des Plaquevo-
lumens zum Volumen der externen
elastischen Membran definiert wurde.

Hinsichtlich der Ausgangsdaten
waren die beiden Patientengruppen
ausgewogen randomisiert, signifikante
Unterschiede bestanden fiir keine der
erfassten Parameter.

Am Ende der 18-monatigen Unter-
suchung war in der Pravastatin-Grup-
pe LDL-Cholesterin auf durchschnitt-
lich 110 mg/dl (-25,2 %) gesunken,
unter der Behandlung mit Atorvastatin
kam es zu einer LDL-Reduktion auf
durchschnittlich 79 mg/dl (-46,3 %).
Der Unterschied zwischen den beiden
Gruppen war hochsignifikant
(p < 0,0001).

Der primare Endpunkt der Studie,
die prozentuale Veranderung des
Atherom-Volumens, zeigte eine wei-
tere Progression um 2,7 % in der
Pravastatin-Gruppe wahrend in der
Atorvastatin-Gruppe die Progres-
sion der Atherosklerose zum Still-
stand gebracht werden konnte, und
es zu einer leichten, statistisch nicht
signifikanten Regression der athe-
rosklerotischen Plaque kam. Der
Unterschied zwischen den beiden
Gruppen war signifikant (p = 0,02)
zugunsten von Atorvastatin.

Bei den vordefinierten sekundaren
Endpunkten zeigte sich ein ahnliches
Bild. Das Gesamtvolumen der Athero-
me stieg im Pravastatin-Arm weiter an,
unter Atorvastatin war ein leichter,
nicht signifikanter Riickgang des Pla-
quevolumens — also de facto ein Still-
stand der Progression — zu verzeich-

cour-med 3/4-2004
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REVERSAL-STUDIE

PRIMARER ENDPUNKT
Prozentuale Veranderung des koronaren Plaquevolumens nach
18 Monaten Behandlung mit Atorvastatin (80 mg) und Pravastatin (40 mg)
bei 502 Patienten mit symptomatischer KHK
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Quelle: Nissen, S. et al., JAMA 2004; 291: 1071 - 1080
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nen. Der Unterschied zwischen den
beiden Gruppen war signifikant.

C-reaktives Protein — einer der defi-
nierten sekundaren Endpunkte -
wurde unter Pravastatin um lediglich
5,2 % abgesenkt, unter Atorvastatin
wurde eine Reduktion um 36,4 %
gemessen, ein hochsignifikanter
Unterschied (p = 0,0001) zugunsten
von Atorvastatin.

Bei Analyse verschiedener Sub-
gruppen hinsichtlich der prozentualen
Veranderung des obstruktiven Plaque-
volumens zeigte sich ebenfalls sehr
konsistent eine signifikante Progres-
sion unter moderater Lipidsenkung mit
Pravastatin und ein tendenzieller Still-
stand des atherosklerotischen Prozes-

ses unter der intensiven Behandlung
mit Atorvastatin. Dies galt sowohl fir
Patienten oberhalb als auch unterhalb
des Durchschnittsalters, fur Manner
und Frauen, fir Patienten mit und ohne
Statin-Pramedikation, fur Diabetiker
und Nichtdiabetiker, fir Patienten mit
und ohne metabolischem Syndrom
und fur Hypertoniker und Nichthyper-
toniker. In keiner der Subgruppen kam
es unter Atorvastatin zu einer signifi-
kanten Progression des obstruktiven
Volumens. Eine Subgruppenanalyse
hinsichtlich der Lipidwerte und CRP
zeigte das gleiche Bild. Unter Prava-
statin kam es sowohl bei LDL-, HDL
und CRP-Werten unterhalb des Mittel-
wertes als auch solchen oberhalb des
Mittelwertes zu einer weiteren signifi-
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kanten Progression. In der Atorvasta-
tin-Gruppe kam es jeweils nicht zu
einer signifikanten Progression, in eini-
gen Subgruppen sogar zu einer leich-
ten, nicht signifikanten, Regression der
Atheromvolumina.

»Uberraschend war,“ so Nissen in
seiner Prasentation beim AHA-Kon-
gress, ,,dass es auch bei den Patienten
(67 %) unter Pravastatin, bei denen die
LDL-Zielwerte von unter 100 mg/dl
erreicht wurden (Mittelwert 88 mg/dl)
trotz der niedrigen LDL-Werte zu einer
weiteren signifikanten Progression der
Atherosklerose kam (p = 0,01).“

Fir beide Substanzen gab es
beziiglich des Auftretens von Neben-
wirkungen keine statistisch signifikan-
ten Unterschiede. Myopathien traten
in keiner Gruppe auf.

Die REVERSAL-Studie war nicht
angelegt, um klinische Ereignisse zu
untersuchen. Eine Analyse von Morbi-
ditét oder Mortalitat war nicht méglich
und auch nicht geplant.

In seiner Zusammenfassung beton-
te Nissen, dass es unter Atorvastatin in
der Gesamtgruppe und in allen 22 vor-
definierten Subgruppen zu einem Still-
stand der Progression der Atheroskle-
rose kam. Neben der effektiveren Sen-
kung von LDL-Cholesterin kdnnte
auch die stérkere CRP-Senkung unter
Atorvastatin eine der Ursachen sein.
Insbesondere bei Patienten mit mani-
fester KHK oder Risikopatienten, so
Nissen, sollte nach den Ergebnissen
der REVERSAL-Studie eine intensive
Behandlung erhohter LDL-Cholester-
inwerte mit Atorvastatin als Bestand-
teil einer wirkungsvollen Therapie

erwogen werden, da eine solche
Behandlung den atherosklerotischen
Prozess stoppen kann.

Quellen:

Nissen, S., American Heart Associa-
tion (AHA), Scientific Sessions 2003,
Orlando (USA), Plenary Session XI:
Late Breaking Trials, 12. November
2003

Hepatitis C:
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Nissen, S. et al, JAMA 2004; 291:
1071 - 1080

Weitere Informationen:

RKCOMMUNICATIONS GMBH
Dr. Erich Rith / Dr. Romy Koop
Tel.: 06732/91730

Tel.: 06732/917314

E-Mail: info@rkc-online.de

Neue Seuche in Deutschland!

Moderne Therapie erhdht Heilungs-
chancen auf das Funffache

Eine neue Volksseuche breitet sich
in Deutschland aus: Hepatitis C. Min-
destens achtmal mehr Menschen sind
mit dem Hepatitis-Virus infiziert als mit
dem HIV-Virus. ,Erst vor einigen Tagen
hat die Europa-Behdrde EMCDDA® vor
einer Hepatitis C-Epidemie gewarnt*,
weill Professor Dr. Stephan Petrasch,
Leiter der Klinik fir Innere Medizin am
Klinikum Duisburg. ,,Demnach sind in
Europa mehrere Millionen Menschen
mit dem Virus infiziert, auch in
Deutschland steigt die Zahl rasant an®,
so der Experte weiter, der jeden Mon-
tag und Freitag eine Leber-Sprech-
stunde fir Betroffene durchfiihrt.
In Deutschland leben mindestens
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500.000 Menschen mit einer Hepatitis
C-Infektion?, Experten schéatzen die
Dunkelziffer jedoch auf das Funffache.
Das Virus, gegen das es keinen Impf-
stoff gibt, breitet sich in der Leber aus
und zerstort sie. Inzwischen haben
Wissenschaftler drei verschiedene
Formen der Hepatitis C identifiziert.
»Bei rechtzeitiger Diagnose kénnen wir
mit einer neuen Therapie weitaus
erfolgreicher behandeln als noch vor
einigen Jahren", gibt Petrasch Hoff-
nung. Eine neue Therapie ist die
Behandlung mit pegylierten Interfero-
nen-Proteinen, die die Vermehrung
des Virus unterbinden und lange wirk-
sam sind. Je nach Hepatitis C-Form
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kdnnen 90 % der Patienten mittlerwei-
le geheilt werden.

Unerkannte Volksseuche

Hepatitis C ist eine heimtlickische
Infektion, denn sie verursacht nur
wenige Symptome. Im Spatstadium
fihrt die Infektion zu Leberkrebs und
zum Zerfall der Leber. Die Viren werden
durch Blut Ubertragen - so in zuneh-
mendem Mal bei Tatowierungen oder
Piercings, sogar bei unsterilem Aku-
punktieren. Auch medizinisches Per-
sonal ist gefahrdet. Dagegen ist eine
Ubertragung bei Bluttransfusionen
heute ausgeschlossen, da diese seit
1990 auf Hepatitis C-Viren untersucht
werden. Eine Impfung gegen das Virus
gibt es bislang nicht. ,Da die Infektion
nahezu symptomlos verlauft, wird sie
in den meisten Fallen erst in spaten
chronischen Stadien entdeckt", erlau-
tert Professor Petrasch den Krank-
heitsverlauf. Nur manche Betroffene
fihlen sich mide und abgeschlagen,
Fieber haben die wenigsten. Setzt
frihzeitig eine Behandlung ein, kann
der drohende Zerfall der Leber aufge-
halten werden. ,Hat sich jemand bei-
spielsweise im Ausland wahrend des
Urlaubs ein Tattoo oder ein Piercing
machen lassen, sollte er vorsichtshal-
ber einen Hepatitis C-Test durchfiihren
lassen", rat Petrasch.

Lebersprechstunde fur
persdnliche Fragen

Das wichtigste an der erfolgreichen
Behandlung ist die friihzeitige Diagno-
se. Inzwischen gibt es auch hier wich-
tige Fortschritte in der Therapie. In den
Frihstadien bekommt der Patient
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Interferon Alpha, dies verhindert, dass
die Krankheit chronisch wird. ,,Mit den
so genannten pegylierten Interferonen
heilt rund die Halfte der Infektionen
vollig aus", erlautert der Experte. Diese
Interferone, die das Immunsystem bei
der Bekampfung unterstitzen, sind
von einer Art Schutzschicht umgeben.
Dadurch wirken die Medikamente
nicht nur starker, sondern auch langer.
Der Vorteil fur Betroffene: Das Medika-
ment muss statt dreimal nur noch ein-
mal wdchentlich eingenommen wer-
den, die Heilungsraten sind fiinfmal
hoéher als bisher. Angesichts der
sprunghaft angestiegenen Anzahl
Betroffener bietet Petrasch in der Kli-
nik fir Innere Medizin am Klinikum
Duisburg eine ,Lebersprechstunde"
Montags ab 13 Uhr und Freitags ab 12
Uhr an, das Lebertelefon ist unter
0203/733-2333 erreichbar. Hier kon-
nen Betroffene in der Einzelberatung
alle offenen Fragen klaren.

Vorsicht schiitzt

Vor einer Hepatitis C-Infektion kann
man sich schitzen: Bei einer Tatowie-
rung sollte der Kunde unbedingt auf
der Verwendung von Einmalnadeln
bestehen. Auch einwandfreie hygieni-
sche Bedingungen im Tattoo-Studio
sind ein unbedingtes Muss. Gleiches
gilt selbstverstandlich auch fir Aku-
punkturbehandlungen: Einmalnadeln
und hygienische Bedingungen missen
sein. Nagelscheren und Rasierer aber
auch Zahnbirsten sind personliche
Gegenstéande - sie sollte man niemals
mit jemandem teilen, auch nicht mit
dem Partner. Liegt der Verdacht auf
eine Infektion nahe, weist ein Bluttest
sowohl die Erbinformation des Virus

NEWS

nach, als auch die Antikérper gegen
das Virus. Nachweisbar ist die Infek-
tion bereits zwei Wochen nach der
moglichen Ubertragung.

Weitere Informationen:

Klinik fur Innere Medizin
Klinikum Duisburg

Zu den Rehwiesen 9

47055 Duisburg
http://www.klinikum-duisburg.de

1 European Monitoring Centre for
Drugs and Drug Addiction

2 Hochrechnung der Gesundheits-
berichterstattung des Bundes 2002
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Neues aus dem Innovationspool

ungsgerat zur unabhangigen
er thermischen Desinfektion in
s- und Desinfektionsgeraten

Bei der Sterilisation und Dekontami-
nation von verschmutzten OP-Instru-
menten mussen validierte Wasch- und
Desinfektionszyklen exakt eingehalten
und laufend reproduziert werden.

Voraussetzung hierfur ist eine prazi-
se Uberwachung des Aufbereitungs-
verfahrens, vom verschmutzten Instru-
ment bis zum sterilisierten, verpackten
und gebrauchsfertigen Medizinpro-

dukt. Um Reinigungs- und Desinfek-
tionsgerate wie Taktband- oder Tun-
nelwaschanlagen sicher und unabhan-
gig kontrollieren zu kénnen, bietet 3M
Medica jetzt neu den Data Logger
4020 an. Das robuste Uberwachungs-
gerat im Mini-Format liefert Software-
gesteuerte Zeit- und Temperaturdaten
zur kontinuierlichen Leistungstiberpri-
fung der Geréte.
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Der 3M Data Logger beurteilt die
kritischen Prozessparameter Tempera-
tur und Zeit von der Reinigungs- bis
zur Trocknungsphase. Nach Program-
mierung der gewiinschten Aktivie-
rungszeit, Temperaturabtastraten und
Dauer der Abtastzeit wird der Data
Logger in das Reinigungs- und Desin-
fektionsgerat eingesetzt. Die Daten
konnen spéater heruntergeladen und
mit Hilfe der 3M Data Logger Software
4022 editiert und interpretiert werden.

Die elektronische Datenaufzeich-
nung verfugt Uber eine Kapazitat von
18.000 Messpunkten. Sie beurteilt die
Schritte der Reinigung, der thermi-
schen Desinfektion, des Spilens und
des Trocknens durch genaue und
unabhiangige Uberwachung von Tem-
peratur und Zeit. Dartiber hinaus wird
mit dem AO-Wert die Letalitéat des Rei-
nigungs- und Desinfektionszyklus
gemessen. Die Daten kénnen
anschlieBend leicht in ein bestehendes
Nachverfolgungssystem integriert wer-
den.

Foto: 3M

Weitere Informationen:

3M Medica Zweigstelle der 3M
Deutschland GmbH
Hammfelddamm 11

41453 Neuss

Telefon: 02131/4026777

Fax: 02131/4026779
http://www.3m.com/de
gjungwirth@mmm.com
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Neues aus dem Innovationspool

Orthobiologisches Implantat

Restore SIS (Small Intestinal Sub-
mucosa) ist ein rundes, resorbierbares
Patch, eine art internes Pflaster, im
Durchmesser von 6,35 cm. Es besteht
aus einem rein nattrlichem Material
(Schweinedarmhaut), das nach 3 - 6
Monaten vollstandig vom Koérper
abgebaut (resorbiert) wird.

Restore dient der biologischen
Augmentierung von Gewebeldsionen
und Weichteildefekten, z. B. bei der
Rotatorenmanschettenruptur an der
Schulter. Der biologische Augmentie-
rungseffekt beruht darauf, dass
Restore eine Art Herberge (Matrix)
darstellt, in der sich die kdrpereigenen
Zellen nicht nur wohlfthlen und ver-
mehren, sondern sich auch in gewe-
bespezifische Bauzellen umwandeln.

Dieser zusatzliche Umbau-Effekt
kommt von den im Restore natirlich
enthaltenen so genannten Wachs-
tumsfaktoren. Das sind Stoffe, die die
patienteneigenen Reparaturzellen zur
Bildung von gesundem Gewebe anre-
gen. Und dies alles erfolgt wahrend
des gleichzeitigen Abbaus (Resorp-
tion) des Restore-Implantats.

Beim oben erwahnten Beispiel der
Rotatorenmanschettenruptur ~ wird
also die Lasion chirurgisch mit Naht-
material 0. &. mechanisch stabilisiert
und zusatzlich der Restore Patch auf-
genaht. Nun halt die "Reparatur" und
wird zusatzlich durch Restore ange-
regt schneller zu heilen und das ent-
standene gesunde Gewebe leistungs-
fahiger zu machen.
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Foto: DePuy

Weitere Informationen:

DePuy

Mellinweg 16

66280 Sulzbach

Tel.: 06897/50 06-679
Fax: 06897/50 06-641
http://www.depuy.de
elieb@dpyde.jnj.com
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Restore SIS
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Neues aus dem Innovationspool

Wiederverwendung von
medizinischen Einmalprodukten

- GfK-Umfrage: Patienten sind mangelhaft tber
die Aufbereitung von Einmalprodukten informiert

Patienten sollten vor einem medizi-
nischen Eingriff den Arzt fragen, ob sie
mit einem neuen oder einem aufberei-
teten Medizinprodukt behandelt wer-
den. Diesen Patiententipp gab Amts-
richter Hans-Werner Ro6hlig auf der
MedInform-Konferenz ,,Wiederverwen-
dung von medizinischen Einmalpro-
dukten - Erfahrungen aus der Praxis*
am 11. Dezember 2003 in Wiesbaden.
Hintergrund ist die géangige Praxis in
den Kliniken, medizinische Einmalpro-
dukte wie Herzkatheter, Instrumente
oder Implantate aufzubereiten und
wieder einzusetzen. Genaue Zahlen
zur Aufbereitungspraxis liegen nicht
vor. Jedoch zeigen 800.000 bis 1 Mio.
krankenhausbedingte Infektionen jahr-
lich in Deutschland, darunter ein
schwer zu beziffernder Anteil durch
aufbereitete Medizinprodukte, sowie
30.000 bis 40.000 Tote durch kranken-
hausbedingte Infektionen die Relevanz
des Themas auf.

Die Aufbereitung medizinischer Ein-
malprodukte bleibt also in der Praxis
ein heikles Thema, das in der Bevolke-
rung allerdings nur wenig bekannt ist.
Eine GfK-Umfrage auf Initiative des
BVMed und der Deutschen Gesell-
schaft fur Versicherte und Patienten
(DGVP) ergab, dass 86 Prozent der
Bevdlkerung nicht wissen, dass Ein-
malprodukte aufbereitet werden. 74
Prozent erwarten, dass sie beim Ein-
satz darliber informiert werden, was
aber in der Praxis nicht stattfindet. Die
wesentlichen Ergebnisse der Umfrage
wurden den rund 50 Teilnehmern der
MedInform-Konferenz erstmals vorge-
stellt. Wenig bekannt ist auch, dass die
Verantwortung fur mogliche Folge-

schaden der Aufbereitungspraxis bei
der medizinischen Einrichtung und
ihren Mitarbeitern liegt, so die Exper-
ten. Einhellig wurde gefordert, die Auf-
bereiter starker zu Gberwachen und an
sie gleiche Anforderungen wie an die
Hersteller von Medizinprodukten zu
stellen.

Peter Schroer, Leiter der Qualitats-
sicherung und Zulassung bei Ethicon
Endo-Surgery, gab einen Uberblick
Uber die Aufbereitungssituation in
Europa. In den maRgeblichen EU-
Richtlinien sei die Aufbereitung von
Einmalprodukten zwar nicht definiert,
aber der Schutz der Patienten und
Anwender werde als hohes Gut fest-
geschrieben. Seit Sommer 2003 gebe
es eine deutliche Aufforderung des
Europdischen Parlaments, dass die
europédischen Mitgliedstaaten MaR-
nahmen ergreifen sollten, um die
Wiederverwendung von medizinischen
Einmalprodukten zu unterbinden. In
Frankreich sei die Wiederverwendung
aller Einmalprodukte seit Juni 2001
gesetzlich verboten. In England gebe
es keine gesetzliche Regelung, aber
die klare Aussage der Behdrde, dass
Einwegprodukte Lunter keinen
Umstanden wiederverwendet werden*
sollen. Fur Aufregung sorgte im ver-
gangenen Jahr der Todesfall eines
neunjéhrigen Jungen aufgrund eines
mangelhaft aufbereiteten Beatmungs-
schlauchs. In Deutschland liege eine
Sondersituation durch die Existenz
externer Aufbereiter vor, so Schroer.
Dabei musse die Qualitat der Aufberei-
tung hinterfragt werden. Eine Studie
von Prof. Beck mit Uber 2.000 aufbe-
reiteten Produkten zeige, dass fast die
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Halfte der Produkte Oberflachenscha-
den und Kontaminationen aufweisen.
Patienten seien z. B. durch beschéadig-
te Ballonkatheter oder leere Magazine
bei einem OP-Klammergerat gesché-
digt worden. Eine Hygienestudie aus
diesem Jahr zu 19 chirurgischen
Instrumenten habe in 17 Féllen Ver-
packungsfehler aufgezeigt. Besonders
dramatisch: 3 von 19 Produkten waren
nicht steril!

Die Qualitat der Aufbereitung in
deutschen Krankenh&dusern themati-
sierte Dr. med. Thomas Fengler,
Geschéftsfuhrer des Aufbereiters
Zehnacker Cleanical, Berlin. Die Auf-
bereitung von Einmalprodukten sei in
einigen Fallen dann denkbar, wenn ein
validiertes  Aufbereitungsverfahren
nachgewiesen werden koénne. Die
aktuellen Empfehlungen des Robert-
Koch-Instituts und des BfArM (RKI-
Richtlinie) haben in Deutschland einen
Standard geschaffen, der eine qualifi-
zierte Aufbereitung von Medizinpro-
dukten regele. In der Reinigungs- und
Sterilisationspraxis der Kliniken liege
dagegen vieles im Argen, da in die
Zentralsterilisation (ZSVA) ,seit 20
Jahren nicht mehr investiert wurde“. In
den meisten Kliniken seien die Ablaufe
in der ZSVA nicht korrekt. Wichtig sei
deshalb die bessere Prozessvalidie-
rung und die Erfahrung eines externen
Dienstleisters flr die Anpassung der
ZSVA an den Stand der Technik. Fen-
glers Fazit: Aufbereitung geht, aber
nur unter einer Glterabwagung und
unter Beachtung des Regelwerks.
Neue Einwegprodukte seien oftmals
billiger als ein validierter Aufberei-
tungsprozess. Gerade in der Neuro-
chirurgie, dem HNO- oder Augenbe-
reich sei eine Aufbereitung schwierig,
da die Instrumente &uRerst komplex
seien. Fengler: ,Die meisten Einmal-
produkte sind es aus gutem Grund.”
Deshalb wurde er als Dienstleister Ein-
malprodukte fiir Krankenh&user nicht
aufbereiten wollen.

Prof. Dr. Heinz-Peter Werner, Leiter
des Centrums fur Hygiene und medizi-
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nische Produktsicherheit in Schwerin,
stellte den Patientenschutz in den
Mittelpunkt seiner Ausfihrungen.
Durch die Einfihrung von Einmalarti-
keln seien in der Medizin groRe Fort-
schritte erzielt worden — insbesondere
in der hygienischen Situation. Das
fuhrte auch zu Kosteneinsparungen
durch Vermeidung von Folgekosten.
Paradox sei, dass nun hier angesetzt
werden soll, um zu Kostenreduktionen
zu kommen. Paradox sei auch, dass
man Uber die Pravention durch Vorsor-
geuntersuchungen rede, aber dafir
héufig schlecht aufbereitete Endosko-
pe verwende. Das groRe Problem sei
die ,Geldsituation“, sonst gebe es
keine Begriindung fir die Aufbereitung
von Einmalprodukten. Die Datenlage
sei unzureichend, weil kein Arzt sich
selbst anzeigen werde. Werners Forde-
rung: ,Der Aufbereiter muss in den
Anforderungen dem Hersteller gleich-
gestellt werden. Dabei spielt es keine
Rolle, ob extern oder im Krankenhaus
aufbereitet wird. Es kann keinen ande-
ren Weg geben.”“ Weniger Sorge habe
er um die externen Aufbereiter, da
diese wissen, dass viele aufbereitete
Produkte teurer als neue sind, wenn
alle validierten und notwendigen Pro-
zesse durchlaufen werden. Das grofie
Problem liege in der Aufbereitungspra-
xis in den Kliniken aufgrund des finan-
ziellen Drucks. Hier miisse endlich der
Patient in den Mittelpunkt der Betrach-
tung geriickt werden.

Erfahrungen aus der Uberwachung
der Aufbereitung von Medizinproduk-
ten schilderte Jorg Fricke vom Gewer-
beaufsichtsamt Nirnberg. Die hygieni-
sche Aufbereitung sei seit 1998 nur mit
geeigneten  validierten  Verfahren
durchzufiihren. Verbindlicher MafRstab
ist seit 2001 die RKI-Empfehlung zu
den Anforderungen an die Hygiene bei
der Aufbereitung von Medizinproduk-
ten. Die Verantwortung fir die Aufbe-
reitung liege bei den Betreibern, also
der Klinik oder dem niedergelassenen
Arzt. Die Ablaufe in den Krankenhau-
sern und den Arztpraxen, insbesonde-
re den Zahnarztpraxen, seien teilweise
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erschreckend. Die vom RKI geforderte
nachvollziehbare Risikobewertung der
Medizinprodukte gebe es praktisch
nicht. Es gebe auch kaum validierte
Verfahren der Aufbereitung. Die Behor-
den seien derzeit nicht in der Lage, die
Uberwachung der Aufbereiter durch-
zufiihren, da es u. a. an qualifiziertem
Personal fehle. Unter seiner Leitung
erarbeitet deshalb eine Lander-
Arbeitsgruppe Verfahrensanweisungen
fir das Uberwachungspersonal, die
bundesweit umgesetzt werden sollen.

Joachim Soyez vom Marktfor-
schungsinstitut GfK Healthcare in
Nirnberg stellte die Ergebnisse einer
représentativen Umfrage zur Praxis
und Vertretbarkeit der Aufbereitung
von Medizinprodukten vor. Die Umfra-
ge war im Auftrag des BVMed und der
Patientenorganisation DGVP durchge-
fuhrt worden. Befragt wurden Vertreter
von Arzten und Pflegepersonal aus
neun ausgewdhlten Fachdisziplinen
sowie ein Querschnitt der deutschen
Bevolkerung. Die reprasentative
Bevolkerungsbefragung (n = 952, Alter
zwischen 18 und 80) ergab, dass 86
Prozent der Befragten nicht wissen,
dass Einmalprodukte aufbereitet wer-
den. 74 Prozent erwarten, dass sie
beim Einsatz eines aufbereiteten Pro-
dukts dariiber informiert werden. In der
Praxis findet dies aber kaum statt. Nur
22 Prozent der Befragten halten die
Aufbereitung aus Kostengriinden fur
vertretbar. 90 Prozent mochten das
Recht haben, vor der Operation den
Einsatz eines aufbereiteten Produktes
abzulehnen.

Erschreckend hoch war beim &rzt-
lichen und pflegerischen Personal der
Anteil derjenigen, die keine Auskiinfte
erteilen wollten. Die hohe Zahl der
Interview-Verweigerer beim &arztlichen
und pflegerischen Personal verdeutli-
che, dass Kliniken bei der Aufberei-
tungsthematik vorsichtig mit ihren
Auskinften seien, so Soyez. Die
Ablehnung der Aufbereitung wird von
den Arzten mit dem Hygienerisiko
sowie der Gefahr funktionaler Schaden
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begrindet. Als Hauptgrund fir die Auf-
bereitung wird dagegen der Kosten-
druck in den Kliniken genannt. Herzka-
theter und Implantate werden Uberwie-
gend extern aufbereitet, Instrumente
Uberwiegend intern. Probleme mit auf-
bereiteten Produkten liegen vor allem
in mangelnder Funktionalitat. In 80 bis
100 Prozent der Félle, je nach Fachab-
teilung, wird der Patient Giber den Ein-
satz eines aufbereiteten Produktes
nicht informiert. Dem medizinischem
Personal ist es haufig nicht bekannt,
dass die Klinik die Verantwortung fir

eventuelle Schaden durch ein aufberei-
tetes Produkt tragt.

Hans-Werner Rohlig, Richter am
Amtsgericht Gladbeck, zeigte die
rechtlichen Grenzen der Aufbereitung
von Einmalprodukten auf. Der Patien-
tenanspruch auf eine sichere Versor-
gung nach den aktuellen Erkenntnis-
sen der Wissenschaft sei stets zu
gewahrleisten. ,Bestehen Zweifel
daran, dass aufbereitete Produkte
genauso sicher sind wie neue, dann ist
deren Einsatz zu unterlassen. Das
Krankenhaus muss im Einzelfall nach-
weisen, dass das Medizinprodukt nach
einem validierten und dokumentierten
Verfahren gereinigt, desinfiziert und
sterilisiert worden ist. ,Hierzu gibt es
keine Ubergangsfristen fiir die Klini-
ken. Diese Verpflichtung ist bereits
1982 gerichtlich festgestellt worden®,
so Rohlig. Die RKI-Empfehlung sei der
Malstab fur die Gerichte. Das durfte
bei der Aufbereitung der meisten Ein-
malprodukte nicht nachweisbar sein
und damit gehe das Krankenhaus ein
grofles rechtliches Risiko ein. Rohlig:
»Der oft gehérte Hinweis auf knappe
Ressourcen rechtfertigt es nicht, Not-
wendiges zur Patienten- und Qualitats-
sicherung zurtickzustellen.*

Weitere Informationen:
Bundesverband

Medizintechnologie e.V.

Reinhardtstr. 29 b

10117 Berlin

Tel: 030/246 255-0, Fax: 030/246 255-99
inffo@bvmed.de
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MICrOMESAM®:

Das kleinste
MESAM der Welt

Uber

4 Millio-
nen Men-
schen in Deutsch-
land leiden unter schlafbezogenen
Atmungsstérungen und hier insbeson-
dere unter der obstruktiven Schlafap-
noe (OSA).

Das héaufigste Symptom der Schla-
fapnoe ist die Tagesmudigkeit. Standi-
ge kaum kontrollierbare Schlafanfélle
am Tag, besonders gefahrlich naturlich
beim Autofahren. Dazu Kopfschmer-
zen, Erschépfung, Albtraume, sexuelle
Funktionsstérungen, die bei Mannern
bis zur Impotenz fuhren kann. Dabei
sind natirlich auch gerade die psychi-

schen Belastungen nicht zu unter-
schatzen. Die Schlafapnoe verschlech-
tert nicht nur die Lebensqualitat auf
drastische, mitunter dramatische
Weise, sondern auch die Lebenserwar-
tung.

Obwohl heutzutage dank einer
NCPAP Therapie (nasale kontinuierli-
che positive Uberdrucktherapie) die
Erkrankung erfolgreich behandelt wer-
den kann, sind nur circa 5 Prozent der
betroffenen Patienten als solche
erkannt und profitieren von dieser The-
rapiemethode.

Um die Identifikation von betroffe-
nen, aber bislang unerkannten Patien-
ten erstmals breitflachig zu ermdg-
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lichen, hat MAP ein Screeninggerat
entwickelt, dass sehr einfach und wirt-
schaflich Uber Nacht das Risiko von
schlafbezogenen Atemstorungen
(SBAS) sicher feststellt oder aus-
schlief3t.

Der Patient legt das Gerat vor dem
Zubettgehen ganz einfach selbst an.
Alle relevanten Daten Uber die Atmung
des schlafenden Patienten werden
mittels einem speziellen Atemmess-
Schlauch von dem handlichen Geréat
aufgenommen. Das microMesam®
wird anschlieBend an einen PC in der
Praxis des behandelnden Arztes
angeschlossen und automatisch aus-
gewertet. Das ermittelte Risiko wird
auf einen Blick im Risiko-Indikator
sichtbar, welcher sich mit allen weite-
ren wichtigen Daten der Nacht auf dem
einseitigen Ergebnisreport befindet.
Ergeben die Resultate den Verdacht
auf eine schlafbezogene Atemstorung,
wird der Patient an einen Schlafspezi-
alisten Uberwiesen, der nach einer
genauen Differentialdiagnostik gege-
benenfalls eine Therapie einleitet.

MAP setzte bereits vor Jahren mit
der Mesam-Polygraphie-System-Fa-
milie den Standard fur polygraphische
Untersuchungsmethoden. Mit dem
microMesam®  fihrt MAP diesen
Erfolg konsequent und innovativ auch
im Bereich des Risiko-Screenings fort.

Weitere Informationen:

MAP Medizin-Technologie GmbH
Fraunhoferstrasse 16

82152 Martinsried

Tel.: +49-89/89518-6

Fax: +49-89/89518-707

info.de@map-med.com
http://www.map-med.com
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