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EDITORIAL
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Liebe gour-med-Leser,

Jedes Jahr das Gleiche, mochte man
fast sagen, die Weihnachtszeit bringt
Hektik, Stress und Arger. Jeder will noch
alles das, was das ganze Jahr Uber zu
erledigen war noch unbedingt schaffen.
Patienten geht es nicht anders und
somit sind auch Sie betroffen.

Lassen Sie sich nicht von der allge-
meinen Betriebsamkeit anstecken, blei-
ben Sie gelassen und versuchen Sie
sich auf die christlichen Feiertage und
den Jahreswechsel so einzustimmen
dass diese Tage auch einen Erholungs-
wert flr Sie und |hre Familie haben.

Mit dieser Ausgabe von Gour-med
mdchten wir dazu beitragen, dass Sie
sich ganz dem Genuss der Kulinarik
widmen kdnnen.

Das Bayerische ,, Urge-Stern ,, Alfons
Schuhbeck, ist seit Jahrzehnten ein
Garant fir Genuss der ganz hohen
Kochschule.

In Mlinchen hat er sich ein Gourmet
Imperium geschaffen das in Deutsch-
land einmalig ist. Alfons Schuhbeck ist
ein Muss, nicht nur fiir Minchener.

Frankreich ist flr Feinschmecker
schon immer der Inbegriff von Genuss-
freude gewesen, lassen sie sich von
unserer Autorin Bettina Haase mit auf
die Entdeckungsfahrt der feinen Kiiche
nehmen. Anne Wantia war in Danzig
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der Stadt mit der wohl abwechselungs-
reichsten Geschichte in Europa, es ist-
noch nicht alles ,, Gold was glanzt “ aber
wer den differenzierten Umgang mit
dem Versténdnis flr gutes Essen ver-
steht wird sich in dieser historischen
Stadt sehr wohlfiihlen. Wer die Feierta-
ge als besonderen Genuss erleben will
findet in dieser Ausgabe Anregungen
und Tipps mit Schmankern fur Genies-
ser. Fur den Jahresausklang haben wir
exklusive Veranstaltungen mit hohem
kulturellen Erlebniswert fir Sie im Ange-
bot lassen Sie sich verwdhnen. Unser
Buchexperte Horst-Dieter Ebert stellt
Ihnen Lektlre vor die er wie immer kri-
tisch begleitet ,Wie wir Reiseweltmei-
ster wurden®, ,,Wallpaper® ein Trendma-
gazin fur Reisespezialisten, lohnt zu
lesen, gerade im Zeichen des giinstigen
Euro/Dollar Umtauschkurses sowie ein
Buch Uber Alpenhotels mit deren Aus-
wabhl er sich nicht so recht identifizieren
kann.

Wie immer lesen Sie das aktuellste
aus der Medizin und Pharmaindustrie.

Mir bleibt, Innen und lhrer Familie ein
frohes und geruhsames Weihnachtsfest
und ein gliickliches und gesundes 2008
zu wilnschen, verbunden mit dem
Genuss den Sie sich wiinschen und den
wir lhnen in dieser Ausgabe von gour-
med vorstellen.

Alles Gute bis zur nachsten Ausgabe
im Februar 2008.

In eigener Sache: Wir haben im Zei-
chen der zukiinftigen Medienentwik-
klung die Weichen neugestellt und
werden ab 2008 alle Ausgaben als
Internet-Ausgaben heraus geben. Der
Versand erfolgt Uber E-Mail Adressen
oder zu abrufen unter www.gour-
med.de

lhr

J

Klaus Lenser
Herausgeber



Gour-med

DAs MAGAZIN FUR ARZTE

Abonnement

Gefallt Ihnen die gour-med? Nimmt Ihnen |hr Praxiskollege Ihr einziges Exemplar immer weg?
Mochten Sie ein weiteres, |hr ganz persdnliches Exemplar abonnieren? Dann flllen Sie bitte nachstehen-
de Abo-Bestellung aus und faxen Sie an: 0257 / 530 3653

Oder senden Sie an: “Gour-med”
Media Agentur Lenser
Brockoffstr. 4
48143 Miinster

Telefonische Ruckfragen unter: 0251 / 5303651
E-Mail: info@gour-med.de

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

Vorname: Vorname:

StraBe/Nr.: StraBe/Nr.:

PLZ/Wohnort: PLZ/Wohnort:

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

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

1 Der Rechnungsbetrag in Hohe von Euro 18,-- liegt als Verrechnungsscheck bei

Ort/Datum: Unterschrift:




www.gour-med.de

INHALT 4

0

12
14

20
24

28
29

31

36

BESONDERS EMPFEHLENSWERT

GENIESSER-TIPP VON ARMIN ROBMEIER

Gesundes Weihnachtsmenue

DER BESONDERE TIPP

Villa Spalletti in Rom
Hotel Adlon, Hotel de Rome

KuLINARIA DER WELT

Triffel aus Frankreich
Danzig und die Kaschubei

KURZ NOTIERT

Ritz Carlton Wolfsburg,
Fischers Fritz in Berlin

BucH-TIPPS
H.-D. Ebert: Reise- und Hotelbuch Empfehlungen
ERNAHRUNGSMEDIZIN AKTUELL

Patienten vertrauen OPC

MEepiziN-NEwS

Sportmedizinkongress
Impfen
Notfallmedizin

Dolb

09 m q

PHARMA-NEWS

Schmerzstudie

IMPRESSUM

Verlag und Herausgeber:

Redaktionsbiiros im Ausland: Bezugsgebiihren:

Media Agentur Klaus Lenser

Brockhoffstr. 4, 48143 Munster

Tel.: +49(0)25 1/5303651, Fax: +49(0)25 1/5303653
E-Mail: gour-med@gour-med.de

Internet: www.gour-med.de

Inhaber: Klaus Lenser
Chefredakteur: Klaus Lenser

Redaktion:

Horst-Dieter Ebert (Kolumne)
Dr. Roland Kindinger (Medizin)
Armin RoBmeier (Fernsehkoch)
Anne Wantia (Reise)

Gunther Schnatmann (Reise)
Stefan Schuster (Reise)

Gour-med 11/12-2007

Australien:

Jurgen Corleis

Abbotsford, NSW 2046

E-Mail: jcorleis@optusnet.com.au
Tel.: 006 12/4757/1873

Japan:

Edwin Karmiol

Tokyo 107 0052

Tel/Fax: 008 13/3478 7843
E-Mail: namikok@twics.com

Layout: M.Boensch
Erscheinungsort: 48143 Munster

Einzelpreis: 3 Euro
Jahresabonnement: 18 Euro
(einschl. Versandkosten und 7 % MwsSt)

Abonnement:

Bei Nichtlieferung ohne Verschulden

des Verlages bestehen keine Anspriiche. Alle
Rechte vorbehalten. Nachdruck nur mit
ausdrucklicher Genehmigung des Verlages. Fur
unverlangt eingeschickte Manuskripte und Fotos
wird keine Gewahr tbernommen. Gezeichnete
Artikel stellen nicht unbedingt die Meinung der
Redaktion dar. Der Verlag behlt sich eine
Kurzung der eingesandten Leserbriefe vor.
Gerichtsstand und Erfallungsort ist Munster.




www.gour-med.de

BESONDE[E
EMPFEHLENSWERT

EIN BAYERISCHES
,URGE-STERN"
GANZ OBEN

ALFONS SCHUHBECK UNVER-
WUSTLICH AN DER SPITZE DEUT-
SCHER (GOURMETKOCHE

Alfons
Schuhbeck

Klaus Lenser

- —— E——
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SCHUHBEC Ks

Siidtiroler Stuben

»,Gott mit dir, du Land der Bayern®,
so beginnt die Bayerische National-
hymne, ,und mit Alfons Schubeck®, so
mdchte der Geniesser und Liebhaber
von Alfons Schuhbecks Kochgenius
hinzufiigen. Der Aufstieg von Schuh-
beck war vorprogrammiert, einer sei-
ner Lehrmeister war namlich Paul

Bocuse und der prophezeihte seinem
Lehrling eine kulinarische Karriere.

Sein Restaurant, ,,Kurhaussttber|“
in Wagging am See war nicht nur fir
die Minchener Feinschmecker eine
Institution, es war nahezu ein Wall-
fahrtsort fur Gourmets aus ganz

t

SOPTIROLER STUBEN

EEEEN A,

Zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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Deutsch-
land.
Aber wie
so oft im
Leben,
erstens
kommt
es anders = -
und zwei- = =
tens als;
man
denkt.

Alfons
Schuhbeck stand im Focus einer
Anlagebetrugsermittlung in die er, wie
sich dann schnell herausstellte, véllig
unschuldig hinein geraten war.

Alfons Schuhbecks Kiichenchef
Patrick RaaB

2008 ibernahm Alfons Schuhbeck
dann am Platzl in Minchen die ,,Std-
tiroler Torggelen Stuben“ und war
schnell wieder der Kochliebling der
Minchener Gesellschaft. Was wére
ein Alfons Schuhbeck ohne neue
Ideen und dem stédndigen Wunsch
besser zu sein als seine Kollegen. Es
dauerte nicht sehr lange bis zur Griin-
dung der Kochschule von Alfons
Schuhbeck, ebenfalls am Platzl.
Schon fast logisch, dass dann eine
Vinothek folgte. Inzwischen ist es ein
Schuhbeck’sches Imperium rund ums
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Platzl. Der Gewdlrzladen ist sein
~Schmuckstick“. Hunderte von
Gewdrzen aller Provinienzen gehdren
zum Standardangebot. Keine Sorge,
wer sich nicht auskennt wird von
kompetenten Fachkraften beraten, es
ist durchaus mdglich, dass der Chef
auch selbst hinter der Theke steht.

Das Gourmet Restaurant ,Schuh-
becks Sudtirolerstuben gehdrt zu den
kulinarischen Héhepunkten der Min-
chener Gastronomie.

Dort ist sein Kichenchef Patrick
RaalB, ein absoluter Kénner, auf der
Erfolgsspur von Alfons Schuhbeck.
Leider hat er bisher nur einen Stern
verliehen bekommen, verdient hitte er
langst den zweiten. Mit dem Maitre
Wolfgang Hirn und dem Sommelier
Oliver Miller hat der Kiichenchef Raal3
Experten an seiner Seite, die Qualitat
und erstklassigen Service garantieren.

Fast Uberflissig zu erwahnen, dass
Alfons Schuhbeck zu den erfolgreich-
sten Kochbuchautoren Deutschlands
zahlt, mehr als 20 Kochbiicher hat er
veroffenticht. Auf den Geschmack
gekommen ??? Dann haben wir wie
immer fir Sie das Rezept fur ein
Weihnachtsmenue von Alfons Schuh-
beck mitgebracht und stellen lhnen
ausserdem die schdnsten Kochbicher
VOr.

Viel Spass beim Nachkochen. Und
nicht vergessen: Alles wird gar.

Guten Appetit.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Restaurantleiter |
Wolfgang Hirn;



www.gour-med.de

BESONDE[H

EMPFEHLENSWERT

Zum Nachkochen gibt es hier exklu-
siv flr die Gour-med-Leser noch einige
Original Alfons Schuhbeck-Rezepte:

Rotbarbe auf Radicchio-
Fenchel-Orangen-Salat

Zutaten
Salat
1 Fenchelknolle
Salz
Orangen
1EL Zitronensaft
Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Zucker
je1 Msp. Orangen- und Zitro-
nenabrieb
2 EL mildes Olivendl
kleiner Kopf Radicchio
Rotbarbe
4 Rotbarbenfilets entgratet, mit
Haut
1EL Ol
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung
Salat:

Die Fenchelknolle putzen, waschen, quer in
hauchdiinne Streifen hobeln, das Fenchelgriin
klein schneiden und bei Seite legen. In Salz-
wasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Die Orangen mit einem scharfen Mes-
ser so schélen, dass auch die weiBe Innen-

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

schale entfernt ist und zwischen den Trenn-
h&uten die einzelnen Filets heraus schneiden.
Den dabei austretenden Orangensaft auffan-
gen und von den Orangenresten ebenfalls
den Saft ausdriicken.

Orangensaft mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker, Fenchelgriin, Orangen-
und Zitronenabrieb und mildem Olivendl ver-
rihren.

Den Salat putzen, die groben weiBen Teile
entfernen, waschen, abtropfen lassen und in
mundgerechte Stiicke zupfen.

Rotbarbe

Die Rotbarbenfilets bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne im Ol zuerst auf der Hautseite 2 bis 3
Minuten anbraten, vom Herd nehmen, wen-
den und in der Nachhitze der Pfanne darin
glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, salzen und pfeffern.

Salatblatter mit Fenchel, Orangenfilets und
Marinade mischen und mit den Rotbarbenfi-
lets auf Tellern anrichten.

Tipp
Eine besonders interessante Note bekommt

das Dressing, wenn es mit einer Prise
gemahlenem Kaffee gewdirzt wird.

Kross gebratene
Bauernente mit Schokola-
denblaukraut

Zutaten

Blaukraut: (Zubereitungszeit
etwa 4 Stunden)

800 g geputzter, entstrunkter
Rotkohl (1-1,2 kg Rotkohl

ungeputzt)

1 sauerlicher Apfel
Salz

100 ml  Rotweinessig

1/2 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

2TL Puderzucker

200 ml  Rotwein

125 ml Gemusebrihe

2 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
(ca. 70 g)

4 cm Zimtrinde

2-3 mittelgroBe Pflaumen

20g Schokolade
Entenfett zum Abschmecken
Salz

Gour-med 11/12-2007



1Pr. Zucker

Ente (Zubereitungszeit etwa

3 Stunden)
Zwiebel
Apfel

1 Bauernente (ca. 2,5 kg)
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Sauce
2 Zwiebeln
1 Karotte
150 g Knollensellerie
1TL Puderzucker oder Zucker
1TL Tomatenmark
400 ml  Rotwein
| Geflugelbrihe
Apfel
TL Majoran, getrocknet

2 Scheiben Knoblauch

2 Scheiben frischer Ingwer

1 Streifen unbehandelte Orangenschale
Salz

3049 Butter

evil. 1 TL Speisestarke zum Abbinden
der Sauce

Fertigstellung
Ol zum Einfetten
Zubereitung
Blaukraut:

Den Kohlkopf in feine Streifen hobeln, den
Apfel schalen, entkernen und fein reiben.

Das Kraut mit dem geriebenen Apfel, etwas
Salz und Rotweinessig mischen und etwa 2
Stunden marinieren lassen.

Zwiebel schalen und mit einem Lorbeerblatt
und zwei Nelken spicken. Den Puderzucker in
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einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Blaukraut und die durch die Marinade
entstandene FlUssigkeit hinzufiigen, kurz
anschwitzen, Rotwein, Briihe, gespickte Zwie-
bel und Preiselbeeren dazugeben und bedeckt
bei milder Hitze etwa 1 1/2 Stunden weich
dinsten. Dabei des 6fteren umrihren, damit
das Blaukraut am Topfboden nicht ansetzt.

Nach einer Stunde Zimtrinde zugeben. Pflau-
men waschen, halbieren, in gleich groBe Spal-
ten schneiden und 10 Minuten vor Garzeiten-
de unter das Blaukraut mischen. Kurz vorm
Servieren gespickte Zwiebel und Zimt entfer-
nen, Schokolade hineinschmelzen lassen und
mit etwas Entenfett (siehe Ente) Salz und
Zucker abschmecken.

Ente
Backofen auf 140 °C vorheizen.

Die Zwiebel schélen, den Apfel waschen und
beides in grobe Wirfel schneiden.

Von der Ente, die Fligelknochen und den Hals
abschneiden, innen und auBen waschen, gut
trockentupfen, salzen und pfeffern. Die Bauch-
héhle mit dem Zwiebel-Apfelgemisch fillen
und mit einem SchaschlikspieB verschlieBen.
Die geflllte Ente in eine entsprechend groBe
Reine setzen, 11 Wasser angieBen und im vor-
geheizten Ofen ca. 2 1/2 Stunden durchgaren.
Dabei austretendes Fett zwischendurch
abschopfen und aufheben. (Falls zuviel Flls-
sigkeit verdampft, noch
etwas Wasser zugeben)

Sauce:

Das Gemise schalen
und in 1-2 cm groBe
Wiirfel schneiden.

Von der Ente Briste
und Keulen auslésen
(entlang der Karkasse)
und aus den Keulen
den Oberschenkelkno-
chen entfernen. Die
Fulle aus der Bauch-
héhle entfernen. Die
Entenkarkasse mit den
Fligelknochen und e
dem Hals klein hacken. i |

Puderzucker in einem breiten Topf bei mittlerer
Hitze karamellisieren, Knochen dazugeben,
kurz anrésten, Tomatenmark unterriihren und
mit der Hélfte des Rotweins abléschen. Den
Rotwein sirupartig einreduzieren lassen und
den Vorgang mit dem restlichen Rotwein
wiederholen. Das Gemuse hinzufligen, mit der
Briihe aufgieBen, und bei milder Hitze gute 30
Minuten sanft kdcheln bzw. ziehen lassen.
Apfel waschen, entkernen in Scheiben schnei-
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den und nach 15 Minuten zusammen mit dem
Majoran, Knoblauch, Ingwer und der Oran-
genschale mit in die Sauce geben. Die Sauce
durch ein feines Sieb gieBen und auf die Half-
te einreduzieren lassen. Kurz vorm Servieren,
die Sauce mit Salz abschmecken und die
Butter hineinschmelzen lassen.

Tipp: Wer eine etwas gebundenere Sauce
mochte, kann diese mit wenig angerihrter
Speisestéarke vor dem Einreduzieren abbin-
den.

Fertigstellung
Die Grillfunktion des Backofens einschalten.

Die Entenbriste und —keulen mit der Hautsei-
te nach oben auf ein leicht eingedltes Blech
legen und auf der untersten Einschubleiste im
Ofen unter dem Grill kross werden lassen (10-
15 Minuten).

Die Entenbriiste und —keulen mit dem Blau-
kraut und der Sauce auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Dazu passen gut kleine Kartoffel-
knddel

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Unser Tipp zum Weihnachtsfest

Lebkuchencreme mit
Mandarinen

Zutaten
Lebkuchencreme

409 Zitronat

40 g Orangeat

2 EL Strohrum

3 Eigelb

1/2 bis 1 TL Lebkuchengewlirz
80 g Zucker

2,5 Blatt Gelatine

300 g Sahne

2 EL Schokospéne
Mandarinen

4 Mandarinen

Saft von 8 Mandarinen
1TL Puderzucker
1 Msp Vanillemark
2 Streifen unbehandelte Mandarinschale
1TL Stérke
2 EL Zucker

Zubereitung
Lebkuchencreme:

Zitronat und Orangeat mit einem groBen
Kichenmesser méglichst fein hacken und mit
dem Rum marinieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Eigelb mit Lebkuchengewirz und Zucker hell-
schaumig aufschlagen. Zitronat und Orangeat
mit dem Rum erwérmen, die Gelatine gut
ausdriicken, darin aufldésen und unter die
Eigelomasse rihren.

Die Sahne nicht zu steif schlagen, ein Drittel
davon in die Eigelbmasse rihren, den Rest
zusammen mit den Schokospéanen unter
heben.

In Portionsférmchen fiillen und mehrere Stun-
den im Kihlschrank durchziehen lassen.

Mandarinen

Die Mandarinen mit einem scharfen Messer
so schélen, dass auch das WeiBe entfernt ist
und in Scheiben schneiden. Den Saft der
beim Filetieren heraus tritt zum Saft der 8
Mandarinen hinzuftigen.

In einem kleinen Topf den Puderzucker hell
karamellisieren. Mit dem Mandarinensaft

Gour-med 11/12-2007



abléschen, Vanillemark und die Mandarinen- Rund um’s Platzl hat Alfons Schuhbeck sein Viele weitere Rezepte von Alfons

schale mit dem Zucker hinzufiigen und bei Imperium angesiedelt. Der 58-jahrige Sterne- Schuhbeck finden Sie in seinem
kleiner Hitze um ein Drittel reduzieren. Die koch betreibt dort unter anderem zu seinen Kochbuch "Meine Bayerische
Speisestérke in etwas kaltem Wasser glatt Hauptrestaurants ,,Schuhbecks Sudtiroler e T
riihren, in den Mandarinensaft riihren und Stub’n® und im ,Minchener Kindl* ein Wein- Kiiche
noch 1 bis 2 Minuten darin kécheln lassen. bistro, einen Eissalon. Naturlich hat dort auch
Vom Herd nehmen, bei gelegentlichem Riih- seine berlihmte Kochschule ihren Platz und
ren auskihlen lassen und durch ein Sieb gie- der schon in Miinchen mittlerweile legendare .-‘ﬂ'nl J—-L--l| ‘\l q
Ben. Die Mandarinenscheiben hinein geben. Gewdirzladen. et e e
SCHUHBECK
Anrichten
S = B |
Die Lebkuchencreme einige Sekunden in hei- Ex TS L : &

Bes Wasser tauchen und auf Teller stiirzen.
Die Mandarinenscheiben mit der Sauce dane-
ben anrichten

MEINE

BAYERISCHE
KUCHE

Fotos: Schuhbeck

Schuhbecks am Platzl GmbH
Platzl 6+8

80331 Minchen

Telefon: +49 89 2 16 69 00
Fax: +49 89 21 66 90 25
E-Mail: info@schuhbeck.de
www.schuhbeck.de

Alfons Schuhbeck

Meine Bayerische Kiiche

400 Seiten

Euro 24,80 (D)

ISBN (13) 978-3-89883-097-3
Zabert Sandmann Verlag

on am Platzl

Zu erwdhnen
ALFONS SCHUHBECK bleibt noch, dass
ETER HLEICHER Alfons Schubeck
inzwischen
zwanzig Kochbu-
cher verdffenlicht
: . hat und damit
|’ O S T L ’ C |_i E S zum Auflagenmil-
™ . lioné&r geworden
. ist. Seine zwei
A R G fﬁ\ |\J Q | beriihmtesten
e Bicher sind
»,Meine Bayeri-
- , ! sche Kiche* und
das Buch ,Kostli-
ches Argandl -
ein kulinarisches
Elixier“. Schuh-
beck ist ein Lieb-
haber dieser Oel-
spezialitat. Die-
ses berlihmte
nord-afrikanische
Oel der Argan-
frucht fasziniert

Alions Schuh- Alfons Schuhbeck, Peter Schleicher
beck. . ar "

Kdstliches Argandl -

ein kulinarisches Elixier

160 Seiten

Euro 29,95 (D)

ISBN: 3517083410

Suedwest Verlag

-

sildwest

—
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Armin RoBmeier

Weihnachten international

Fir kein Fest des Jahres wurden welt-
weit so viele Gerichte kreiert, wie flr
Weihnachten. Nicht nur landestypi-
sche sondern auch noch unterteilt in
regionale Schmankerl, ist das Weihn-
achts-Festtagsessen fir jeden ein kuli-
narischer Héhepunkt.

Die Palette reicht von einfach wohl-
schmeckenden Gerichten, die auf
lange Tradition beruhen, bis hin zu
hochpreisigen Gentissen, die aus der
Schatzkammer des jeweiligen Landes
kommen. Essen verbindet, macht
Stimmung, gute Laune und SpaB und
darauf sollte man eben zu Weihnach-
ten besonderen Wert legen.

Ich habe einige kulinarische Highlights
fur Sie zusammengestellt, aus anderen

12

er gesunde GenieBer-

... von Fernsehkoch Armin RoBmeier

Landern, fir Sie problemlos nachzu-
kochen, einfach probieren und Familie,
Freunde oder Verwandte damit tGberra-
schen!

Gefiillter Weihnachtstruthahn
mit Kartoffel-Mais-Platzchen
und Cranberrykompott
Flr 4 Personen

Zutaten

1 Babypute (2,5 kg)

1EL Butterschmalz

2 grobe Bratwirste

200 g Maisbrot

80 g Zwiebelwrfel

2 EL Rapsol

2 EL gehackte Petersilie

3 Eier

150 g  Suppengemise

1EL Ol

0,751 Gefligelfond

1/21 WeiBwein
Maispléatzchen:

500 g Kartoffelteig

(Fertigprodukt)

150 g Maiskdrner

2 EL gehackte Petersilie

2 EL Rapsoél
Cranberrykompott:

350 g Cranberries

4 EL Zucker

1/81 Rotwein

1721 Johannisbeersaft

4 cl Himbeersirup
Zubereitung

Innereien aus der Pute nehmen, dann
die Pute innen und auBen kalt abbrau-
sen und trocken tupfen. Bratwurstfille
aus dem Darm nehmen. Suppengemu-
se waschen, grob zerteilen. Putenleber
in kleine Sticke schneiden. Maisbrot
grob zerkriimeln.

Zwiebelwirfel in Ol glasig diinsten,
Leber und Bratwurstfiillung zugeben
und alles anbraten. Maisbrot mit Zwie-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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beln, Leber, Petersilie und Eier gut ver-
mengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Maisbrotmasse in die Pute einfil-
len und die Keulen zusammenbinden.
Die Pute mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit Butterschmalz einstreichen.
Das Suppengemiise in Ol anrésten,
die Pute darauf setzen und bei ca.
180° im Backofen anbraten, ca. 15-20
Minuten. Mit dem Geflligelfond angie-
Ben und ca. 60 - 70 Minuten bei 170°-
180° braten, mehrmals die Pute mit
dem Fond dabei tUbergieBen.

Kartoffelteig mit Maiskérnern und
Petersilie vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, kleine Platz-
chen daraus formen und in Ol gold-
gelb ausbraten.

Rotwein, Johannisbeersaft, Himbeer-
sirup und Zucker aufkochen, Cranber-
ries zugeben und ca. 8-10 Minuten
zum Kompott einkochen. Die Pute aus
dem Backofen nehmen, halbieren und
Brust und Keule trennen. Die Sauce
mit dem Gemduse gut durchpassieren
und mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Die tranchierte Pute auf den Tisch
stellen, Maispléatzchen, Cranberry-
kompott und Sauce dazu reichen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde und 50
Minuten
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Lammriicken auf weif3en
Bohnen mit Schalotten-Senf-

sauce
Fir 4 Personen

Zutaten
1 Lammricken (ca. 1,2 kg)
2 EL Ahornsirup
1EL Essig
800 g weiBe Bohnen (Konserve)
2 Fruhlingszwiebeln
2 Karotten (& 80 g)
1EL o]
150 g  Schalotten
1EL Ol
11 Lammfond
8 cl trockener WeiBwein
4 EL mittelscharfer Senf
2 EL Schmand
Salz, Pfeffer
Thymian
4 Feigen
Zubereitung

Lammricken kalt abbrausen und
trocken tupfen, von allen Sehnen
befreien, am Mittelknochen entlang
rechts und links leicht einschneiden.

Ahornsirup mit dem Essig verrihren.
Frihlingszwiebeln waschen, in kleine

Stlicke zerteilen. Karotten putzen,
waschen, diinn schélen, in 1cm starke
Wiirfel schneiden, Bohnen abschiitten.
Schalotten schélen, in Spalten zertei-
len. Feigen waschen und in achtel zer-
teilen.

Lammricken mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit der Ahornsirupmischung
oben einstreichen, im vorgeheizten
Backofen bei 180° ca. 15 Minuten bra-
ten, dann bei ca. 120° noch weitere 8-
10 Minuten durchziehen lassen.
Frithlingszwiebeln in Ol andiinsten,

Gour-med 11/12-2007

Karotten zugeben, mit Brihe angie-
Ben, kurz kécheln, dann Bohnen hin-
zufigen, alles gut erhitzen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schalotten in Ol glasig diinsten, mit
Fond und WeiBwein abléschen und
den Senf einrlihren, kurz die Schalot-

ten weich kocheln, dann den
Schmand zugeben, nicht mehr
kochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten

Filet Wellington
Fur 4 Personen
Zutaten
1 Rinderfilet (800 g)
2 EL Rapsdl
500 g Blatterteig (Tiefkhlware)
1EL Mehl
2 Eigelb
3 EL Milch
300 g Champignons
150 g Zwiebeln
3 EL gehackte Petersilie
1EL Rapsol
Sauce:
2 Eigelb
3 EL WeiBwein
60 g ausgelassene Butter
Saft einer Zitrone
6 EL Joghurt
3TL griner getrockneter
Pfeffer
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ringsum in heiBem Rapsdl kraftig
anbraten, abkihlen lassen. Champig-
nons putzen, mit Krepp abreiben, fein
wurfeln. Zwiebeln schélen, ebenfalls
fein wrfeln.

Ol erhitzen, Zwiebeln glasig angehen
lassen, Campignons zugeben und
leicht diinsten, Petersilie untermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmek-

ken.

Blatterteig in Lange des Filets mit
etwas Uberstand auf bemehltem Tisch
diinn ausrollen, auf eine Breite von ca.
35 cm, dann teilen auf 15 und 20 cm.
Von der ausgekihlten Champignon-
Zwiebelmasse etwas mittig auf das 15
cm Teigstlick geben und obenauf das
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Filet legen, die restliche Masse darauf
verteilen, den Teig ringsum mit der
Eistreiche abstreichen und die gréBere
Teigplatte dartiber legen und mit einer
Gabel ringsum andriicken. Mit der
Eistreiche alles gut abpinseln und mit
der Gabel einige Lécher einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200°

ca. 15-18 Minuten goldgelb ausbak-
ken und bei ca. 100° noch 8-10 Minu-
ten durchziehen lassen.

Eigelb mit WeiBwein Uber Wasserbad
gut aufschlagen, nach und nach die
Butter zugeben, mit Zitronensaft
abschmecken und mit Salz und Pfeffer
wirzen, zum Schluss die Pfefferkérner
und den Joghurt unterheben. Filet in
Tranchen aufschneiden und auf Tellern
anrichten, Sauce dazu reichen. Als
Beilage eignen sich Brokkoli, Blumen-
kohl und Tomatenfilets.

Zubereitungszeit ca. 55 Minuten

lhnen schon mal Frohe Weihnachten
und alles Gute zum Neuen Jahr!

Ihr

Armin RoBmeier

Fotos und Text: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de

Armin RaBmeier erleben Sie van Ma.-Fr. in der
Sendung: ,Valie Kanne - Service faglich”
im ZOF wn 9:05 Uhr
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TRICASTIN — EIN LAND
FUR ENTDECKER

DiE DROME PROVENCALE BIRGT FRANKREICHS
UNBEKANNTE SCHATZE

Bettina Louise Haase

Sudfrankreich beginnt in der Hlgel ziehen sich sanft bis zum  Tagen flimmert der Horizont in der
ndrdlichen Provence. Kurz nach Horizont, die Wéarme des Sidens  Sonne.
Lyon tauchen silbrig-griine Oliven- streckt ihre Fihler aus. Die Luft Das Gebiet um Montélimar ist
baume an der StraBe auf, griine  wird weich und lau, an schénen

' o~ Reich gedeckter Tisch: kulinarische Schétz {

14 Gour-med 11/12-2007
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Herrlicher Duft frischer Triiffel "
N

bekannt fir seine schwarzen Triffel,
die nur hier und besonders in den
Wintermonaten ab November ihren
vollen Geschmack entwickeln. Doch
dieser Landstrich hat nicht nur Triffel
zu bieten.

»Urspringlich kommt das Rezept
aus dem Orient”, sagt Hervé Con-
taux und rihrt mit einem Uberdimen-
sionalen Holzl6ffel in einer zahen,
weiBen Masse. Er ist Spezialist fur
die Herstellung des Montélimarer
Nougats, das nur entfernt an Turki-
schen Honig erinnert. Einst brachten
arabische Einwanderer das Rezept in
die Provence. Doch Hervé, der sei-
nen Betrieb in Montélimar hat, hat
das Rezept nach franzdsischer Raffi-
nesse mit erlesenen Zutaten verfei-
nert: Im Riesentopf kochen Laven-
delhonig, Zucker, Eiwei, Mandeln
und Pistazien funf Stunden ein, bis
eine weiche Masse entsteht. Diese
wird mit dem groBen Holzschaber
und viel Schwung in flache, recht-
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eckige Tafelformen ,gezogen® und
nach einer dreiviertel Stunde Abkih-
lung geglattet. Die Nougat-Schnei-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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demaschine gibt dem Mandelbon-
bon den letzten Schliff. ,Bei uns wird
Nougat besonders am Weihnachts-
abend gegessen®, sagt Contaux.
Und tatsachlich kann die slBe
Melange aus Honig und Nissen der
Abschluss eines wunderbaren Fest-
tagsmenus sein.

Der Spatherbst ist in der Dréme
provencale eine geruhsame Jahres-
zeit. Nach der Saison hat sich der
Trubel gelegt. Die Bewohner atmen
auf. Man trifft sich ohne Eile auf ein
Glaschen Rotwein im Café, spielt
Boule oder parliert in der Mittags-
sonne bei einem Salat Chévre Chau-
de in einem der vielen Restaurants.
Stress gibt es hier nicht. Alles lauft
langsamer - jeder Tag ist ein

15
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punkt der Umgebung ist Grignan.
sFrancoise-Marguerite de Sévigné
brachte ihre Seidenstoffe aus Paris
mit“, erklart etwas spéater Laurence,
eine junge Fuhrerin, im Empfangs-
zimmer des Schlosses Grignan.
Dabei fahrt sie mit der Hand stolz
Uber die Vorhange des Himmelbet-
tes, auf die Vogel und Blumen gemalt
sind. ,Im 17.Jahrhundert kam die
Chinoiserie in Mode*, sagt sie zu den
filigranen Mustern, ,doch bemalte
Seide gab es sehr selten.” Mit ihrem
langen schwarzen Rock, dem taillier-
Grignan ten Cord-Jackett und den Stiefelet-
: ten sieht Laurence selbst aus wie
Genuss, jede Minute, jede Sekunde. tenstamm der Tricastini benannt, der  eine Bewohnerin des Chateau de

Sudéstlich von Montélimar liegt  sich hier lange vor den Rdémern  Grignan. Sie kennt jedes Detail und
das Tricastin. Es ist nach dem Kel-  ansiedelte. Der gréBte Anziehungs-  zeigt dem Besucher Wunder, ,mira-
cles®, die sie fast in jedem Raum
ausmacht: Eines davon ist das kost-
bar verzierte Cabinet, ein Mdbel, das
in der Renaissance ausschlieBlich
Reprasentationszwecken diente. Vor-
sichtig 6ffnet sie die zwei kleinen FlU-
geltiren, und das Innere des Cabi-
nets gibt den Blick frei auf einen
Miniaturraum aus Holzintarsien, der
ein kleines Theater sein kénnte.

Die Schlossherren genossen
schon damals die in der Bibel als
,pommes d’amour® bezeichneten
Triffel, fur die die Region heute
berihmt ist. Gesucht und gefunden
werden Triffel heute von Hunden. Sie
markieren die Stelle in Erdreich, unter
der sich der Truffel verbirgt. ,,Schwei-
ne sind einfach unpraktisch gewor-
i > 5 den“, erklart Trufficulteur Gilles
§ LGOI S "% 1 Ayme, ,sie wiegen fast 200 Kilo und

} 2= brauchen einen Stall.“ Bis zu 1200
Euro hat er in den vergangenen Jah-

elfsltige kulinarische Gentisse
¥ i o Ll

16 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis Gour-med 11/12-2007
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ren flr ein Kilo Triffel erhalten, und
ist Uberzeugt, dass es auch heuer
Traffel geben wird. Zu welchem
Preis, das verréat er nicht. ,Das muss
man schon selber herausfinden,
wenn man in der Dréme ist“, sagt er
und lachelt verschmitzt.

Fotos: Bettina Louise Haase

Nougatwerkstatt

Hervé Contaux 7

avenue du 52ieme R.l. - B.P. 171
26204 Montélimar

Tel: 04 75 01 03 95

Fax: 04 75 53 08 75

Geheimtipp Hotel und
Restaurant Le Clair de la Plume
Place du Mail

Grignan

Tel: 04 75 91 81 30
www.clairplume.com

Trufficulteur

Ayme Truffe

Domaine de Bramarel
Grignan

Tel: 04 75 46 52 20
Fax: 04 75 46 90 24
www.ayme-truffe.com

Einwetlockendes Angeboi'an Eriichten

Gour-med 11/12-2007 Zurlck zum Inhaltsverzeichnis 17
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WOHNEN WIE
ROYALS

Anu Aru und Einar Entsik

Rom-Kenner sind verwohnt, das ist der Reichen und Schoénen. Durch eine Nicht zuletzt wegen der kleinen
der Grund warum sie immer wieder jahrtausend alte Geschichte gepragt, aber duBerst exklusiven Hotels, zum
nach Rom zurlickkehren. Diese herrli- immer noch faszinierend und anzie- Teil mehrere hundert Jahre alte
che Stadt, erbaut auf sieben Higeln, hend, fihlt sich der Rom-Besucher in Adelshauser, die Hotelzimmer und
war und ist immer noch ein Zentrum eine besondere Zeit versetzt. Leistungen anbieten von denen man-

Villa Spalletti in Rom

18 Gour-med 11/12-2007
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Bildtext

ches moderne 5 Sterne Haus nur
traumt.

Eines dieser exklusiven Hotels
mochten wir Ihnen vorstellen. Die

» Villa Spalletti Trivelli “, der ehemali-
ge Adelssitz wurde Anfang des 20.
Jahrhunderts von einer Tochter des

sizilianischen Koénigs gebaut und
wurde schnell zu einem Treffpunkt
der feinen Rémischen Gesellschaft.

Mit Ende der Monarchie 1946 war

es mit dem ,, schonen Leben “ erst
einmal vorbei. 1998 hat dann ein

Gour-med 11/12-2007
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Nachfolger, Giangiacomo Spalletti
Trivelli, die Residenz zu einen repra-
sentativen Hotel umgebaut.

Lediglich 12 luxuridse Zimmer und
Suiten stehen zu Verfigung. Die Lage
des Hotels ist zentral , aber sehr ruhig,
weit ab vom typischen rdmischen
StraBenlarm.

Alle Raume sind sehr unterschied-
lich, keiner gleicht dem Anderen. Die
Einrichtung stammt aus der Zeit um
1900. Originale Antiquitaten sind im
Haus Uberall zu finden, das Mobiliar
strahlt die Ruhe und
Exklusivitat der =
damaligen Zeit aus.
Das Ambiente der
alten Zeit gemischt
mit modernen,
zweckméaBigen Ele-
menten ergeben ein !
Bild das perfekt
zusammenpasst. Die
beste Voraussetzung
for einen komforta-
blen Verwoéhnaufent- |+
halt in Rom.

| g
B 4 Bildtext
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Fotos: Villa Spalletti

Villa Spalletti Trivelli
Via Piacenza 4
|- 00184 ROM

Tel: +39 06 48 90 79 34
Fax: +39 06 48 71 409

E-Mail: info@villaspallettitrivelli.com
www.villaspallettitrevelli.de
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DANZIG
EINE ALTE HANSESTADT
IN NEUEM GLANZ

Anne Wantia

7

Es war schon eine mutige Entschei-
dung der polnischen Regierung
Danzig ein zweites Mal erstehen zu
lassen. Die Stadt war zu ca. 90%
zerstort, kein Stein lag mehr auf dem
anderen,

umso mehr muB man heute feststel-
len, dass Danzig wieder nach altem
Vorbild reproduziert wurde - bis auf
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ein paar Kleinigkeiten. Die alte Han-
sestadt ist auf dem besten Wege
inren alten Glanz zurlckzuerobern.
Sie ist schon heute eine weltoffene
und sehr lebendige Metropole und
nicht nur Grass-Anhanger wandeln
hier auf den Pfaden der Geschichte.
Besonders beeindrucken ist ein
Spaziergang Uber den Konigsweg,

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Langgasse

die langst erhalten gebliebene
Achse aus dem Mittelalter, auf dem
schon die polnischen Kdnige in die
Stadt einzogen. Heute ist es die
reprasentativste Gasse Danzigs -
die Langgasse. Hier findet man
unzahlige Baudenkmaler, angefan-
gen vom Goldenen Tor (Langgasser
Tor), am Uphagenhaus und am

Gour-med 11/12-2007
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Schumannhaus vorbei, erreicht man
das Rechtsstadtische Rathaus. Es
war friher Sitz des Danziger Stad-
trates und heute ist hier das
Museum fir Danziger Stadtge-
schichte. Bei einem Besuch kann
man einen Eindruck bekommen mit
welchem Prunk es schon im 16. u.
17. Jahrhundert ausgestattet wurde.
Zu jeder vollen Stunde erklingt das
Glockenspiel vom Rathausturm .
Gleich nebenan befindet sich das
wohl bekannteste Kennzeichen Dan-
zigs, der Artushof — das Zentrum des
gesellschaftlichen Lebens und des
Handels im 15. bis zum 18.Jahrhun-
dert.

Vor dem Artushof der Neptunbrun-
nen, Symbol der Verbindung Stadt
und Meer.

Wunderschén anzusehen ist auch
das Goldene Haus, einst war die
ganze Fassade vergoldet, heute sind
es nur ein paar markante Punkte,
aber deshalb ist der alte Glanz erhal-
ten geblieben.

Gour-med 11/12-2007
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Aber was wére Danzig ohne die
Marienkirche, dieser riesige, rote
Backsteinbau, in den Uber 20000
Menschen hineinpassen. Sehr
beeindruckend im Innern die
Barockorgel und der Marienaltar.

Sehr romantisch ist ein Bummel
durch die Frauengasse mit den
berihmten Beischlagen.

Hier findet man fast in jedem Haus
kleine Geschafte, in denen aus-
schlieBlich Bernstein verkauft wird.
Geschmackvolles aber auch Kitschi-
ges. Teuer oder preiswert — fir jeden
Geldbeutel gibt es das passende
Mitbringsel.

Last but not least Danzigs Wahrzei-
chen - das Krantor. Hier um das
Krantor hat sich ein Viertel entwik-
kelt mit Handwerkskunst, StraBen-
cafes, Hotels und Restaurants.
Direkt am Ufer der Mottlau kann
man sich so vom Stadtbummel
erholen.

AuBerhalb der Altstadt liegt die Dan-
ziger-Werft, ein geschichtstrachtiger
Ort, fanden doch hier 1980 die
Streiks der Werftarbeiter statt. Es

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

entstand die erste freie Gewerk-
schaft in Polen — Solidarnosc. Heute
liegt die Werft ruhig da und nur
durch ein paar junge Kinstler, die
hier ihre Ateliers haben, ist noch
etwas Leben in den alten Hallen auf
dem Werftgelande. Ob die groBen
Plane, Biros, Lofts und Shopping-
mall entstehen zu lassen bald Wirk-
lichkeit werden?

Warten wirs ab.

Die Nahe zur See ist Uiberall zu spl-
ren und Besuche in den bekannten
Badeorten Zoppot,

Glettkau, Gdingen oder auch Oliva
sind ein absolutes MuB.

Zoppot, mit (dber 100jahriger
Bé&dertradition, besitzt die langste
holzerne Seebriicke Europas,

die Mole ist 512 m lang. Von dort
hat man einen sehr schdénen Blick
auf das renovierte Grand Hotel, ein
5 Sterne Haus, aus dem Jahre
1920. Die Waldoper ist bekannt fir
die Auffihrung internationaler Kon-
zerte und auch das Internationale
Sopot-Festival findet hier alljahrlich
statt.

Von Gdingen aus hat man die Mog-
lichkeit per Schiff auf die Halbinsel

21
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Hel Uberzusetzen. Dort findet man kréftige Brandung der Ostsee und Badetag auf der 35 km langen
traumhafte kilometerlange weiBe wenn man Glick hat, herrlicher Halbinsel ein.
Strdnde mit ganz feinem Sand. Die  Sonnenschein, laden zu einem

Rund um Danzig gibt es auch vieles
zu entdecken, reizvoll und sehr inter-
essant ist ein Ausflug in die Kaschu-
bische Schweiz. Die Stadt Kartu-
zy/Karthaus, der Name geht auf die
Karthdusermonche zurlck, ist das
Zentrum der kaschubischen Kultur.
Die Kaschubei ist eine kulturell und
sprachlich eigenstédndige Region.
Hier entwickelte sich in den letzen
Jahren ein wahres Urlaubsparadies.
Viele klare Seen laden Wassersport-
ler ein und die hligelige Landschaft
mit der héchsten Erhebung, dem
380m hohen Turmberg, ist auch fur
Radfahrer ideal.

Bauernhofe, mit sehr guter Ausstat-
tung, bieten dem Urlauber eine Alter-
native zum Hotelaufenthalt.

22 Zuruck zum Inhaltsverzeichnis Gour-med 11/12-2007
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Mohle in Zoppot

In und um Danzig herum gibt es vie-

les zu entdecken und natdrlich Weitere Informationen Restaurant Kubicki
haben wir |hnen wieder einige www.restauracjakubicki.com
Restaurantempfehlungen mitge- www.gdansk.pl

bracht. Die Weinauswahl ist noch Restaurant
nicht sehr groB und das Essen oft Hotel Mercure Hevelius Pod Lososiem (Der Lachs)
sehr deftig. www.mercure.com www.podlososiem.com.pl

Sehr schén wohnen kdnne Sie bei
Ihrem Danzig-Besuch im Hotel Mer-
cure Hevelius Gdansk,

allerdings sollten Sie ein Zimmer mit
Blick auf die Altstadt buchen, am
schénsten in den oberen Etagen.

Also dann

Do widzenia
(Auf Wiedersehen)

Fotos: Anne Wantia
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DIE COOLSTE SKIHUTTE
NORDLICH DER ALPEN

Kénigliche Prominenz begleitete im
Steigenberger Hotel Der Sonnenhof
die feierliche Erdffnung der neuen
Konig Ludwig Lounge. Ehrengast Luit-
pold Prinz von Bayern lobte das ein-
malige Ambiente des Restaurants und
betonte: ,Es ist die richtige Entschei-
dung, in einem Spitzenhaus wie dem
Sonnenhof ein Spitzenbier wie das
Koénig Ludwig Dunkel anzubieten.”
Auch der Birgermeister von Bad
Worishofen, Klaus Holetschek, besta-
tigte in seiner BegriBungsrede: ,lIch
freue mich, dass mit der Kénig Ludwig
Lounge vom besten Haus am Platz die
regionale Note aufgegriffen wurde“.

Die Speisekarte der Koénig Ludwig
Lounge erganzt das bisherige Angebot
des Hauses perfekt. Neben nationalen
und internationalen Gerichten im
Gourmet-Restaurant Kaiserin Elisa-
beth und euro-asiatischen Spezialita-
ten im Restaurant CALLA legt die neue
Lounge auf Wunsch vieler Géste den
Schwerpunkt auf die regionale Kiiche.
Chef de Cuisine im Steigenberger
Hotel Der Sonnenhof Jorg Richter
kombiniert in der Kénig Ludwig Loun-
ge Tradition und Moderne: Der Spit-
zenkoch serviert deftige Allgduer
Schmankerl, duftende Gerichte ,,Aus
unserem Suppentopf” und traditionelle
Brotzeiten und SiUBspeisen mit Ele-
ganz und Stil.

Auch das Design der Koénig Ludwig
Lounge vereint klassische und moder-
ne Elemente. ,,Die Kénig Ludwig Loun-
ge ist die coolste Skihitte des All-
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gaus”“, so beschreibt Peter Messner,
Direktor des Steigenberger Hotel Der
Sonnenhof, den Stil der neuen Loun-
ge. Konzipiert wie eine alpine Skihdit-
te, besticht die Lounge mit edlen
modernen Materialien und puristi-
schen Formen: Tische und Bartresen
aus Ahorn, FuBboden aus Lerchen-
holz, handgeschmiedete Barhocker
aus Edelstahl, Riickenlehnen mit Kuh-
fell-Spiegeln.  Indirekte  Lounge-
Beleuchtung, eine blau leuchtende
Bar und die passende Musik runden
die stylische Atmosphére ab. Die
Lounge eignet sich auch fur Veranstal-
tungen mit Gruppen bis zu 40 Perso-
nen. Offnungszeiten Montag bis
Samstag von 17.30 bis 24.00 Uhr,
Kiche von 18.00 bis 23.30 Uhr.

Steigenberger Hotel

Der Sonnenhof
Hermann-Aust-StraBBe 11

86825 Bad Woérishofen

Tel. +49 (0)82 47 / 95 95 95
silke.engel@spahotel-sonnenhof.de
www.spahotel-sonnenhof.de

ARNO STEGUWEIT IST "SOMME-
LIER DES JAHRES 2007"

Arno Steguweit hat Grund, sich zu
freuen. Seit Anfang September ist der
Chef-Sommelier des Fischers Fritz im
The Regent Berlin auch "Berliner
Sommelier des Jahres 2007". Der 29-
jahrige Weinfachmann setzte sich
gegen eine ihm an Jahren zumeist
weit Uberlegene Konkurrenz durch.
Doch Steguweit steht seinen &lteren
Kollegen in keiner Weise nach. Viel-
mehr zahlt er zu den Vertretern einer
neuen, jingeren Generation, die in der
Berliner Gastronomieszene immer
stérkere positive Akzente setzt - so
auch das Urteil der Berliner Meisterko-
che-dury.
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Arno Steguweit /;

Arno Steguweit versteht die Auszeich-
nung vor allem als eine Ehrung fir das
gesamte Team des mit einem Michelin
Stern ausgezeichneten Restaurant
Fischers Fritz, die aber auch zeigt,
dass seine Auffassung von Wein stim-
mig ist. Steguweits Philosophie l&sst
sich in einem Wort beschreiben: Indivi-
dualitat. Wer ihn bei der Arbeit beob-
achtet, weiB sofort, was damit gemeint
ist. Im Fischers Fritz zeigt der frisch
gekirte "Sommelier des Jahres 2007",
dass auBer einem guten N&schen fir
erlesene Tropfen vor allem auch ein
Gespur fir Menschen notwendig ist,
um zu den Besten zu gehdren. "Meine
Weinempfehlungen wollen mehr als
nur die Aromen der ausgewahlten
Speisen unterstlitzen. Im Gesprach
mit dem Gast gilt es vielmehr, seine
individuellen Vorlieben und Vorkennt-
nisse schnell und instinktiv zu erfas-
sen", verrat Steguweit das Geheimnis
seiner einfiihlsamen Beratungskunste.

wFischers Fritz“, The Regent Berlin
CharlottenstraBBe 49
10117 Berlin-Mitte

Tel. 030-20 33 63 63

Fax 030-20 33 61 19
www.fischersfritzberlin.com
E-Mail: fischersfritz.berlin@rezidor-
regent.com
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ZWEIFACHE AUSZEICHNUNG
FUR DAS RiTz CARLTON IN
WOLFSBURG

Zum 10. Mal zeichnet die Schlummer
Atlas-Redaktion des Busche Verlags
eine Persdnlichkeit der internationalen
Spitzenhotellerie aus. Die Auszeich-
nung ,Hotel-Manager des Jahres*
geht in diesem Jahr an den 37jéhrigen
Osterreicher Thomas Wurzinger vom
The Ritz-Carlton, Wolfsburg.

Hotel-Manage y imas Wurzinger

Es kann kein Zufall sein, dass ausge-
rechnet Thomas Wurzinger seinen
Weg nach Wolfsburg gefunden hat, gilt
er doch, und das nicht nur unter sei-
nen Freunden, als ,Autoverrlickter®.
Seit August 2005 zeichnet er als
Generaldirektor flr das The Ritz-Carl-
ton, Wolfsburg in der Autostadt ver-
antwortlich.

Vor seinem Umzug an die Aller war der
Weltenbummler als Hotel-Manager im

The Ritz-Carlton, Berlin flir den opera-
tiven Ablauf des im Januar 2004 er&ff-
neten Luxushotels am Potsdamer
Platz zustandig. Zuvor arbeitete Tho-
mas Wurzinger von August 2000 bis
Mai 2003 bereits im The Ritz-Carlton,
Istanbul. Nach erfolgreichem
Abschluss an der Hotelfachschule in
der Steiermark hat der geprifte Hotel-
kaufmann erste Erfahrungen am Arl-
berg gesammelt. Danach zog es ihn
ins Ausland und er verbrachte ein Jahr
in Toronto. In den neunziger Jahren hat
er sich vor allem mit dem asiatischen
Markt vertraut gemacht. So war er in
leitenden Positionen in Hongkong und
fur The Ritz-Carlton in Singapur tétig.
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Als Ausgleich zu seinem verantwor-
tungsvollen Wirken in Wolfsburg ist der
General Manager gern sportlich aktiv.
So kommt es immer wieder vor, dass
ihm auch bei seinen sportlichen Akti-
vitdten immer neue Trends und Ent-
wicklungen einfallen.

Nicht zuletzt macht ihn sein Innova-
tionsdrang zu einem widrdigen Preis-
tréger flur die Auszeichnung ,Hotel-
Manager des Jahres 2008".

Auch der Kiichenchef Sven Elverfeld
wurde flr seine Spitzenleistungen aus-
gezeichnet. Wahrend der alljghrlichen
Buchmesse in Frankfurt am Main und
der Premiere des Feinschmecker
Guide 2008 am 11. Oktober wurde er
zum ,Koch des Jahres 2007“ gekuirt.
Mit dieser Auszeichnung des Gour-
metmagazins ,Der Feinschmecker®
setzt der kreative Klchenchef des
Restaurants Aqua im Funf-Sterne
Superior Hotel The Ritz-Carlton,
Wolfsburg seinen erfolgreichen Weg
fort.

Im Auszug der Feinschmecker-Redak-
tion im erscheinenden Dezemberheft
heiBt es zur Begrindung: ,,Schon oft
wurde Sven Elverfeld fir sein Kénnen
geehrt. Der Feinschmecker kirte sein
Restaurant Aqua zum ,,Restaurant des
Jahres 2002“ ihn selbst 2004 zum
,Koch des Monats“ — und nun feiern
wir ihn als ,Koch des Jahres“. Wir
ehren damit aber kein Lebenswerk,
kein abgerundetes, fertiges Profil, son-
dern einen Koénner, der sich in bemer-
kenswerter Geschwindigkeit eine im
besten Sinne zeitgendssische Kiiche
erarbeitet hat. ”

Die Philosophie von Sven Elverfeld
,Erreiche Dein Ziel mit Liebe und
Engagament zum Detail“ bestétigt sei-

Zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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'Spitzenkoch Sven Elvegfelﬁ-

nen Erfolg. Der Feinschmecker belohn-
te dies bereits im Sommer 2007 mit 4,5
F und Platz zehn der besten Kbche
Deutschlands. ,Durch standige Weiter-
entwicklung mit SpaB und Freude beim
kreativen Denken und Arbeiten mit
einem motivierten und engagiertem
Team ist alles moglich!* bekraftigt der
geborene Hanauer. Dass das Team im
Restaurant Aqua erfolgreich ist, bewei-
sen auch hier die Bewertungen des
Feinschmecker-Magazins in der Sep-
temberausgabe. Mit Platz finf in der
Bestenliste der Service-Teams
Deutschlands und Platz sechs der
deutschen Patisserieteams glanzt auch
die Mannschaft um den Kichenchef
mit ihrem Kdnnen.

The Ritz Carlton
StadtBriicke
38440 Wolfsburg
Tel. 05361-607000
Fax: 05361-608000

www.ritzcarlton.com/en/
Properties/Wolfsburg

E-Mail: wolfsburg.reservation@ritz-
carlton.com
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SILVESTER DER EXTRAKLASSE:
S1AATSOPER UNTER DEN LIN-
DEN UND HoTeEL DE RoME

Zum Jahreswechsel laden die Staatso-
per Unter den Linden und das Rocco
Forte Hotel de Rome ein zu einem Sil-
vesterball der Extraklasse. Damit wird
die alte Tradition des Silvesterballs an
der Staatsoper wieder aufgenommen.
Mit einem eigens daflr ermdglichten
Gang werden die Staatsoper und das
Hotel de Rome miteinander verbunden
sein und die Besucher haben die Mog-
lichkeit, gleich an mehreren Orten das
neue Jahr feierlich zu begriBen. Ob an
einem der festlich geschmickten

Tische bei einem exklusiven Finf-

Star des 4

:A._ . {i
Gang-Dinner im Apollosaal der Staats-
oper oder in einem der drei verschiede-
nen Salons des Hotel de Rome, Uberall
erwarten die Gaste kulinarische Kost-
lichkeiten.

Daniel Barenboim und die Staatskapel-
le Berlin werden den Silvesterabend mit
Beethovens 9. Sinfonie erdffnen. Als
Solisten werden Anna Samuil, Simone
Schroder, Burkhard Fritz und René
Pape zu erleben sein und gemeinsam
mit dem Staatsopernchor die ,,Ode an
die Freude” anstimmen. Ab 23 Uhr wird
der Generalmusikdirektor selbst zum
Walzer aufspielen und damit feierlich
den Ballsaal er6ffnen. Um Mitternacht
wird das neue Jahr mit Champagner
begriiBt, bevor ab 0.30 Uhr dann das
Filmorchester Babelsberg zum Tanzen
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einladt. Tanzen und feiern steht auch
bei der Party im Hotel de Rome auf
dem Programm. Mehrere Bands und
Klnstler werden fur eine kurzweilige
Unterhaltung sorgen und wenn die
FiBe schmerzen, kbnnen die Géste in
den Bars und Lounges von Berlins
jingstem Luxushotel bei einem Cok-
ktail entspannen.

»Dies wird eine einmalige Gelegenheit
den Jahreswechsel zu feiern — wir freu-
en uns sehr, in Kooperation mit der
Staatsoper den Berlinern und Gésten
der Stadt diese Moglichkeit zu geben.
Flr uns heiBt dies ein weiterer Schritt
nach vorn, sowohl in unserer
Zusammenarbeit mit der Oper als auch
fur das Image der Hauptstadt®, so
Thies Sponholz, General Manager des
Hotel de Rome am Bebelplatz.

Rocco Forte Hotel de Rome
Behrenstrasse 37

10117 Berlin

Tel.: +49 (0)30 4606091460
Fax.: +49 (0)30 4606092410
Email:
info@roccofortecollection.com
www.roccofortecollection.com

DAS ERSTE SPEISESALZ AUS
GRONLAND

Im November startet die neugegrinde-
te Firma "Taratsit" (grénléandisch fir
Salz) mit der ersten kommerziellen
Salzproduktion in der grénlandischen
Geschichte. Die Firma liegt in der Nahe
der sudgronlandischen Stadt Qaqor-
toq. Diese Gegend eignet sich
besonders gut zur Salzgewinnung, da
der Golfstrom mit stark salzhaltigem
Wasser an der Sudkuste entlang flieBt.
Mit einer Siedetechnik, die seit dem
Mittelalter bekannt ist, und mithilfe von
Sonnenenergie soll das Speisesalz aus
dem Meerwasser gewonnen werden.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Eisberge rund um G'r6nland' =

"Die Gronlander haben friher ihren
Salzbedarf durch das Meerwasser
abgedeckt. Heute wird raffiniertes Salz
aus dem Ausland importiert, obwohl
das nattirliche Salz nach wie vor an der
grénlédndischen Kuiste vorhanden ist.
Das soll sich jetzt &ndern”, sagt die 32-
jahrige Existenzgrinderin Anne Merrild
Hansen. Die Diplomingenieurin fir
Energie- und Umwelttechnik will ein
regionales Qualitdtsprodukt produzie-
ren, das zunéchst Uber grénldndische
Fachgeschafte und Restaurants ver-
kauft wird.

Aus Sudgronland stammen viele der
einheimischen Lebensmittel. Hier wer-
den Kartoffeln angebaut, Rentiere und
Schafe gezlichtet sowie Bier aus grén-
landischem Inlandeis gebraut.

Weitere Informationen:
Greenland Tourism & Business
Council - Gronlandisches Fremden-
verkehrsamt

Mads Nordlund

P. O. Box 1139, Strandgade 91
DK - 1010 Kopenhagen K
Telefon: + 45 32 83 38 80

Fax: + 45 32 83 38 89

E-Mail: info@greenland.com
Internet: www.greenland.com
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WEIHNACHTLICHE SAISON IN
DER ViLLA KENNEDY

Ab Dezember finden an den Woche-
nenden im Wintergarten der ehemali-
gen Villa Speyer die ,Christmas Tea
Time“ statt, Samstags und Sonntags
werden dort eine Auswahl an Geback,
Schokoladenkuchen und aromatische
Teesorten angeboten. Speziell zum
Nikolaus Tag am 6.12.2007 gibt es
einen ,Nikolaus Afternoon Tea“ fir die
kleinen Gaste, auch sie dirfen sich an
dem Schokoladenbuffet erfreuen und
mit ihren Eltern zwischen 15.00 und
18.00 Uhr verwdhnen lassen. Auch ein
echter Nikolaus wird mit Geschenken

unterwegs sein und den Kindern
Geschichten vorlesen.

Zum Ausklang des Jahres, am
31.12.2007 |&dt die Villa Kennedy auch
zur Veuve Clicquot Nacht ein, bei
Champagner Empfang und einem 6-
Gange Menu in eleganter Atmosphéare
darf auch zu Live-Musik gefeiert wer-
den und der Neujahrsbrunch am n&ch-
sten Tag soll den Start in das Neue Jahr
versiBen!

Villa Kennedy

Kennedyallee 70

60596 Frankfurt am Main

Tel.: 069 717 121 355

Fax: 0)69 717 122 430

Email:
info@roccofortecollection.com
cofortecollection.com
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WEIHNACHTSZEIT UND FESTLI-
CHES SLVESTER IM ADLON-
KEMPINSKI

Der verfuhrerische Duft von Zimtster-
nen, Lebkuchen und Glihwein stimmt
ein in die besinnliche Adventszeit.
Préachtig dekoriert présentiert sich das
Hotel Adlon Kempinski zum Jahresaus-
klang am Pariser Platz und bietet zu
den festlichen Feiertagen ein exklusi-
ves Weihnachtsarrangement sowie
kulinarische H6hepunkte an.

An allen Adventswochenenden von
Freitag bis Sonntag verwandelt sich der
Winter-garten des Hotel Adlon zu
einem Weihnachtsmarkt de luxe fir
Gaste und Besucher des Hotel Adlon.
Im Duft von Lebkuchen und Glihwein
werden Weihnachtsgeback, Stollen
und weitere weihnachtliche Delikates-
sen wie der vor Ort hergestellte Baum-
kuchen zum Kauf angeboten. Auf der
Bel Etage des Hauses untermalt an
allen Adventssamstagen ein Chor
musikalisch die festliche Stimmung
wahrend des Afternoon Teas.

Zum besinnlichen Heilig Abend 1&dt das
Restaurant Quarré mit Blick auf den
herrlich erleuchteten Pariser Platz und
dem Brandenburger Tor zu einem
Sechs-Génge-Menu (135 Euro p.P).
Bei dezenter Live-dazzmusik des Piani-
sten Giorgio di Luca lassen Delikates-
sen wie kdstliche Ganseleberpastete,
Jakobsmuscheln oder auch zarter
Lammricken Weihnachten 2007 unver-
gesslich werden.

Am ersten und zweiten Weihnachts-
feiertag durfen sich Géste im stilvoll-
mediterranen Restaurant Quarré auf ein
Funf-Génge-Meniu (135 Euro p.P) mit
wirziger Wildterrine, pochierten Garne-

len in schwarzer Truffelessenz, kross
gebratener Ente und einer krénenden
weihnachtlichen Dessertkreation freu-
en.

Das Weihnachtsbrunch-Buffet (85 Euro
p.P.) im Restaurant Quarré, das von 12
bis 15 Uhr erdffnet ist, bietet den her-
vorragenden, kulinarischen Rahmen
fir einen entspannten Adventsnach-
mittag. Neben weihnachtlichen, regio-
nalen Spezialitdten wie Brandenburger
Rehschinken, gebeizter Havelzander
oder auch gebratene Bauernente mit
geschmolzenen Kartoffelknddeln wer-
den u.a. auch duftende Waffeln nach
den Winschen der Gaste vor Ort
zubereitet.

Das  Silvesterarrangement 2007
umfasst drei Arrangement-Varianten,
die jeweils zwei Ubernachtungen in
einem luxuridsen Deluxe-Doppelzim-
mer bei Anreise entweder am 30. oder
31. Dezember 2007 beinhalten. Das
reichhaltige Feinschmecker-Frih-
stlcksbuffet sowie der kdstliche Lang-
schlafer-Brunch am Neujahrstag sowie
die Nutzung des Adlon Spas sind im
Preis inbegriffen. In den Abendstunden
der Silvesternacht steht natirlich auch
das Mitternachtsbuffet zur kulinari-
schen Starkung zur Verflgung, um
ausdauernd in die Morgenstunden des
Neuen Jahres zur Musik zu tanzen.

Hotel Adlon Kempinski Berlin
Unter den Linden 77
D-10117 Berlin

Tel: 030 2261-0
Fax: 030 2261-2222

E-Mail: hotel.adlon@kempinski.com

www.hotel-adlon.de

27



HEUT E. NEUE BUcHER UBERS REISEN. WIE
DIE DEUTSCHEN NACH DEM KRIEG DAMIT ANFIN-
GEN UND IN DIESER DiszipLIN zum WELTMEISTER
WURDEN. WIE WUNDERBAR FRUHESTE FARBBIL-
DER DIE WELT ABBILDETEN.

Ersatz fiirs Poesiealbum
; o i Endlich Ferien

~ Rudiger Dingemann und Renate Lidde
Endlich Ferien! Wie die Deutschen das
Reisen entdeckten
Bucher Verlag
"~ 168 Seiten, 29,95 Euro
ISBN 978-3-7658-1573-7

In den 50er Jahren, erst nach Ruhpolding und dann nach
Riccione, unternahmen die Deutschen nach dem Krieg ihre
ersten Urlaubsreisen. Wer damals kein Poesiealbum mit Post-
karten und Tickets vollgeklebt hat, dem kann jetzt mit einem
professionellen Ersatz geholfen werden.

In diesem Bilderbuch findet er all die Memorabilien wieder,
mit denen unsere Eltern den Start unserer Landsleute in den
modernen Massentourismus dokumentieren konnten. Der
Weg der Deutschen zum "Reiseweltmeister" begann mit Bus,
-Bahn- und Campingreisen in die ndhere Heimat; mit den
ersten Flugreisen wurden ltalien und spater Spanien erobert;
Touropa, Scharnow und Hummel erfanden den berlchtigten
"Pauschalreisenden”. Von der inspirierenden Rolle des deut-
schen Heimat-Film-Kitschs und den "Wenn die Sonne bei
Capri im Meer versinkt"-Schnulzen ist viel die Rede; eine bei-
gelegte DVD/CD waére noch besser gewesen.

Vertrautes verfremdet
Weltreise 1900

Marc Walter/Sabine Arqué
Weltreise 1900 in farbigen Bildern
Gerstenberg Verlag, Hildesheim
384 Seiten, 44 Euro

ISBN 978-3-8369-2967-7

In der Serie der erfolgreichen nostalgischen Reiseblcher a
la "Legendare Reisen" nimmt dieses eine besondere Rolle ein:
Es feiert eine frihe Vorform der Farbfotograpie, wie sie 1900
auf der Weltausstellung mit dem ersten Preis ausgezeichnet
wurde, das Photochromverfahren, das ein Farbdruckverfahren
bezeichnet, das von SchwarzweiB-Negativen ausgeht.

Selbst mit den Ausriistungen jener Zeit, mit Mengen von
Glasplatten, Chemiekalien, sogar Dunkelkammern, schlepp-
ten sich Fotografen schon Ende des 19. Jahrhunderts in die
abgelegensten Ecken der Welt, auf Kamelen oder auf Maultie-
ren. Die Welt auf ihren Bildern ist farbig, doch anders als auf
heutigen Fotografien: Die ungewohnte Farbgebung verfrem-
det Vertrautes und Exotisches, der Betrachter sieht die ver-
gangene Welt auf neue Art.

Das Buch zeigt (und kommentiert) Menschen, Bauten und
Naturwunder in 46 Landern. Ob Baslius-Kathedrale in Moskau
oder der Sommerpalast in Peking,so hat man das alles noch
nie gesehen.
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tatséchlich noch nicht: Herbergen in den Alpenléndern, also in
Deutschland (3 Hotels), Frankreich (4), ltalien (4), Osterreich (7),
Schweiz (7), insgesamt 29 — da fragt man sich doch sofort, wie
da ausgewahit wurde.

Horst-Dieter Ebert
BucH-TIPPS

Zwischen Low und Grand
Alpenhotels

Jorg Bertram/Alexander Haiden
Alpenhotels. Die besten Urlaubsparadiese
fir das ganze Jahr

Knesebeck Verlag, Minchen

192 Seiten, 30,80 Euro

ISBN 978-3-89660-474-3

Unter all den Hotelblchern gab es dieses

Autor und Fotograf, beide aus Wien, haben da ganz nach

eigenem Gusto selektiert, es ging ihnen offenbar um eine groBe
Bandbreite, "von Low Budget bis Luxus und vom altehrwirdi-
gen Grandhotel bis zur ultramodernen Designerherberge".

Ihr Ordnungsprinzip sind die Jahreszeiten. Warum dann frei-

lich eine klassische Winteradresse wie das Palace in St.Moritz
als Sommerhotel erscheint, ist unerfindlich. Doch man entdeckt
manch neuen Namen, auf den das Buch neugierig macht, denn
die Autoren versichern von all ihren Hotels unermudlich: "Sie
haben Stil, sie sind auBergewodhnlich!"

Amuse gueule, nicht

Braten
Wallpaper City Guides

Wallpaper City Guide

haidon Verlag, Berlin

Ca. 100 Seiten, 8,95 Euro

ISBN 978-0-7148-xXxX-X
www.phaidon.com/Default.aspx/Web/Travel

Wallpaper ist ein flippiges Trendmagazin, das sich fur Design,

Medien und schéne Kunste interessiert. Jetzt hat es eine Reihe
von Reiseflihrern herausgegeben, die sich zur tblichen Badek-
ker-, Polyglott- und auch Lonely-Planet-Literatur verhalt wie ein
hiibsches Amuse gueule zu einem Sauerbraten: Sie sattigen
nicht, machen aber ungemein Appetit.

Das Format passt wirklich in die Jacketttasche, die Bilder

sind seiten-, mitunter doppelseitengroB3, und die Themen sind
lifestylig: Hotels, Restaurants, Ausgehen, Architektur, Shopping,
Sport. Ein Test mit dem Beijing-Bé&ndchen ergab: Sie haben
wirklich die interessantesten und frischesten Adressen. Flr wei-
tere, die man selber findet, sind viele leere Seiten eingebunden.

Es gibt 50 Titel auf englisch, die Titel sind wirklich weltweit,

und zwanzig von denen sind bereits in deutschsprachigen Aus-
gaben zu haben. Weiter so!
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OPC - natiirlicher Schutz fiir Zelle und
Korper, oder warum immer mehr Patien-

ten OPC vertrauen.

Klaus Lenser

Der menschliche Organismus
besteht aus einer billionenfachen Zahl
von Korperzellen. Viele Erkrankungen
haben ihren Ursprung in Dysfunktio-
nen von Korperzellen. Das Entstehen
dieser Storungen ist so vielfaltig wie
die Entstehung von Krankheiten
selbst. Andieser Stelle wollen wir das
Thema erdrtern und sensibilisieren.

Grundsétzlich gilt ,Zelle gesund -
Mensch gesund“, diese Erkenntnis
verlangt in zunehmendem MaB nach
mehr Informationen und Aufklarung.

Dabei spielt vor allem die richtige
Versorgung der Zellen mit Mikronahr-
stoffen (,Zellerndhrung®) eine Rolle.
Die Deutsche Gesellschaft fir Ortho-
molekulare Medizin e.V. veroffentlicht
auf ihrer Internetseite ( www.dgom.de)
Fachbeitrage, Literatur und nennt
Referenten, die sich diesem Thema
ausfihrlich widmen und fachlich
detailliert, flir den Spezialisten als
auch fir den med. Laien erklaren,
worum es geht.

In den Fachbeitragen kommt dem
Schutz der Kérperzellen groBe Bedeu-
tung zu.

Daraus ergibt sich die wohl wichtig-
ste Frage: Wovor missen wir unsere
Korperzellen schitzen? Das Thema
kommt sehr schnell auf den Punkt,
den Freien Radikalen.

Dr. Mdller-Wohlfart (der ,Bayern
Doc“ und Arzt der deutschen FuBball-
Nationalmannschaft) geht in seinem
Buch ,So schitzen sie ihre Gesund-
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heit“ 1) ausfihrlich auf die Freien Radi-
kalen und deren Wirkung ein. So hat er
z.B. erkannt ,Sie sind tlickisch. Sie
greifen massiv in den Zellstoffwechsel
ein, sie schadigen unsere Gewebe und
Organe. Sie sind zur Gesundheitsbe-
drohung Nr. 1 geworden, denn sie sind
verantwortlich fir die haufigsten
Todesursachen: Herzerkrankungen,
Krebs, Alzheimer. Die Problematik der
Freien Radikalen sind hierzulande
noch weitgehend unbekannt“ 1) und
gehdren in die Disskusion der Experten
im Gesundheitswesen.

Die ,Gesundheitsbedrohung Nr.1*
sollte Grund genug sein dem Thema
mehr Aufmerksamkeit zu schenken.

Freie Radikale sind Sauerstoffato-
me, welchen auf ihrer duBeren Schale
(mindestens) ein Elektron fehlt. Das
macht ihre Aggressivitdt aus. Sie
haben das Bestreben, sich das fehlen-
de Elektron zu holen, wodurch andere
Atome 1 Molekiile f Zellen geschédigt
werden. Das geschadigte, um ein
Elektron beraubtes Atom, sucht jetzt
seinerseits nach ,Ladungsausgleich®.
Eine Kettenreaktion beginnt, wodurch
ein freies Radikal mehrere hundert
Molekule schadigen kann. ,,Dabei kdn-
nen Zellen, ja ganze Zellverbande und
in letzter Konsequenz sogar Organe
zugrunde gehen.“1)

Tatsachlich sind das sehr kompli-
zierte Prozesse, die hier nur schema-
tisch beschrieben wurden.

Die Anzahl Freier Radikaler, die
unsere Zellen téglich angreifen, ist sehr
individuell und héangt vom Gesund-
heitszustand und der Lebensweise
jedes Einzelnen ab. Von téglich vielen

Zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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tausend Angriffen je Zelle gehen For-
scher aus.

Unser Kdérper kann eine gewisse
Anzahl Freier Radikaler und deren
Schéden selbst kompensieren.

Wie entstehen Freie Radikale?

Viren und Bakterien aber auch
auBere Faktoren losen eine Massen-
produktion Freier Radikaler aus. Wir
erhdhen das Potenzial noch zusétzlich
durch unsere Erndhrung, ,Agrargifte,
Blei, Cadmium und Quecksilber, Dro-
gen (z.B. Nikotin), korperliche und phy-
sische Uberanstrengung, Ozon, radio-
aktive und elektromagnetische Strah-
lung.....“ 1) und Stress. Damit werden
sehr schnell die Grenzen der korperei-
genen Abwehr Uberschritten .

Kann man sich vor Freien Radikalen
schitzen?

Der wirksamste Schutz vor Freien
Radikalen sind Antioxidanzien. Dazu
zahlen vor allem Vitamin C und Vitamin
E, aber auch Kupfer, Zink und
bestimmte Aminoséuren (schwefelhal-

tige).

Die mir bisher bekannte wirksamste
Substanz ist OPC - oligomere Procy-
anidine.

»Seine antioxidative Wirkung ist 18 -
20 mal so stark wie die von Vitamin C
und 40 - 50 mal so stark wie die von
Vitamin E.“ 2)

~=OPC wird vorwiegend aus der
Rinde von Pinus maritima und vor
allem aus Traubenkernen der Vitis
Vinifera extrahiert, aber man muss sich
davor hiten, es mit Pinienrinde oder
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Traubenkernextrakt gleichzusetzen.
Sowenig wie Vitamin C gleichbedeu-
tend mit Orangensaft ist, sowenig ist
OPC identisch mit Traubenkernex-
trakt.“2)

Wie bei allen Produkten ist es vor
allem hier ratsam, auf Qualitdt zu ach-
ten. Ein franzdsischer Forscher, Prof.
Masquelier, hat bereits 1950 den Qua-
litdtsmassstab gesetzt — seitdem ist
OPC in Frankreich als Arzneimittel
zugelassen.

Umfangreiche Ausfihrungen zur
Gewinnung, Qualitdt und Anwen-
dungsmoglichkeiten von OPC finden
sie in:

Da Freie Radikale fast alle Koérper-
zellen angreifen kénnen, ist auch der
Schutz an fast allen Zellen moglich.
Daraus resultieren die sehr vielfaltigen
Einsatzmdglichkeiten und Wirkspek-
tren von OPC, die nichts mit einem
,Wundermittel“ zu tun haben.

Fragen zur praktischen Anwendung
von original Masquelier'schen OPC'’s
beantwortet ihnen gern:

Dr. Volker Helbig
Tel.: 0351 / 4015242

mobil: 0172 / 3491999
Mail: Dr.helbig@web.de

Die Informationen des Artikels habe
ich nach bestem Wissen und Gewis-
sen recherchiert und zusammenge-
fasst. Sie sollen und koénnen jedoch
nicht die Konsultation von Arzten oder
Heilpraktikern ersetzen. Weder der
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Autor noch der Verlag haftet fur
etwaige Folgen oder Schaden aus
dem Gebrauch oder Missbrauch die-
ser Informationen.

184 Seiten

Euro 20,40 (D)

ISBN 3-9806746-3-0
MayaMedia-Verlag

) Gesund langer

T s

OPC - das lange gesuchte

nVitamin Pu
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1) Dr. H.-W. Miller-Wohlfahrt ,So
schtitzen Sie lhre Gesundheit®

2) Anne Simons, Alexander Rucker
»Gesund langer leben durch OPC*

Das umfassende Anwendungsbuch

Anne Simons, Alexander Rucker
Gesund langer leben durch OPC

Anne Simons

Alexander Rucker

leben durch

orcC

Der natiirliche Vitalstoff

fiir das neue Jahrtausend

Eln Buch yon
£ Maya Medla
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Arzte griinden Marketingverbund
Von Arzten fiir Arzte- Wie ein neuer Ver-

bund Arzte unterstiitzt

Die Zeiten &ndern sich — Das spUr-
ten in den letzten Jahren gerade die
Arzte. Sehen sich viele Arzte heutzuta-
ge einem harten Wettbewerb gegenu-
ber trifft die gleiche Situation auch fur
Krankenhduser und Kliniken ein. Doch
was wird gegen die drastische Lage
getan? Wie werden Arzte auf die
marktwirtschaftlichen Veranderungen
vorbereitet? Fragen die sich die Medi-
cal Managementgesellschaft fir kom-
plementdre Medizin mbH auf die
Fahne geschrieben hat und nunmehr
fir alle Arzte eine interessante Lésung
geschaffen hat: Mit partnerarzt.de und
den themenspezifischen Gesundheits-
portalen hat das Unternehmen den
ersten Marketingverbund von Arzten
fur Arzte geschaffen.

sUnsere Gesundheitsportale wer-
den taglich von mehr als 2000 Men-
schen besucht, mit steil wachsender
Tendenz. Auch unser Qualitdtsan-
spruch nur solche Kollegen und Kolle-
ginnen in die Arzt- und Therapeuten-
suche der jeweiligen Gesundheitspor-
tale einzutragen, die Uber die diagno-
stische und therapeutische Fach-
kenntnis verfligen, ist ein absolutes
Alleinstellungsmerkmal und sichert
uns die Aufmerksamkeit unserer
Patienten.“, so Dr. Ralf Kirkamm,
Geschéftsfihrer der Medical Manage-
mentgesellschaft fir komplementére
Medizin mbH.

Uber diesen Qualititsanspruch
und im Verbund kénnen taglich Tau-
sende Ratsuchende Patienten auf ein
Leistungsangebot aufmerksam
gemacht werden. Das steigert den
Bekanntheitsgrad der jeweiligen Praxis
und férdern den Zustrom von Patien-
ten.
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Die Vergangenheit hat gezeigt,
dass das Uberleben und das wirt-
schaftliche Wachstum einzelner nur
dann eine Chance hat, wenn man sich
zu einem Netzwerk zusammenschlief3t.

Als branchenibergreifenden Ver-
gleich fir den ersten Marketingver-
bund fir Arzte sieht Dr. Kirkamm die
Firma Intersport die sich zum erfolg-
reichsten Verbund selbststandiger
Sporthéndler entwickelt hat.

Das gleiche Prinzip wird bei Part-
nerarzt.de praktiziert: Gemeinsame
Vermarktung, gemeinsame Manage-
mentldésungen, gemeinsame Werbung
und das gemeinsame Bindeln von
Ressourcen bietet jedem einzelnen
Teilnehmer viele Vorteile um auf den
hart umkampften Markt bestehen zu
kdénnen.

Die Leistungen im Verbund sind
vielfaltig: Internetmarketing, Offentlich-
keits- und Medienarbeit, Praxisconsul-
ting, Produkte- und Dienstleistungen,
EDV-Administration und Support,
sowie Schulung- Aus und Weiterbil-
dung, werden den einzelnen Verbund-
partnern angeboten.

Mehr Informationen zu Partnerarzt.de
finden Sie unter: www.partnerarzt.de

Zurlck zum Inhaltsverzeichnis
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10. internationaler
Kongress fir Win-
tersportmedizin
vom 13.-17. Februar
2008 in Garmisch-
Partenkirchen

Verletzungspro-
phylaxe durch Pro-
tektoren

Der Blick auf die jahrliche Unfallsta-
tistik bei Wintersportlern zeigt zwar
einen ricklaufigen Trend bei der
Anzahl der Verletzten, nach wie vor gilt:
jeder Verletzte ist einer zuviel. Auf der
Suche nach geeigneten MaBnahmen
zur Vermeidung von Unféllen werden
Skifahrer neben der Warnung, Kérper
und AusrUstung rechtzeitig richtig vor-
zubereiten, immer hdufiger mit dem
Aufruf sich Schutzkleidung zuzulegen
konfrontiert, denn ein Unfall, ob selbst
verschuldet oder durch einen
ZusammenstoB verursacht, ist immer
geféhrlich.

Eine Mdéglichkeit, sich als Winter-
sportler gegen Unfélle zu schiitzen ist
neben dem richtigen Sportgerét (Ski
und Snowboard sollten vor jeder Sai-
son gut prapariert werden) auch das
Tragen von Schutzkleidung, die vor
schweren Verletzungen bei Stirzen
schiitzt.

Friher waren stark gepolsterte
Hosen und Jacken schick, die dem
Trager auBerdem Schutz bei Stirzen
und Kollisionen suggerierten. Tatsach-
lich schrankten sie jedoch nur die
Bewegungsfreiheit ein und schitzten
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nicht mehr als die heute Ublichen kor-
perbetonten dinnen Skianziige. Des-
halb empfiehlt sich vor allem zum
Schutz des Rickens und der Wirbel-
sdule das Tragen eines so genannten
Protektors — ein aus flexiblen Hartpla-
stikelementen bestehendes Schutz-
schild. Dabei gilt stets folgendes zu
beachten: Der Protektor darf die
Bewegungsfreiheit, die uns die Wirbel-
saule bietet, nicht einschranken. Er
muss vor allem das Rickgrat schit-
zen, denn es ist bei aller Flexibilitat
sehr verletzungsanfallig. ,,Der Protek-
tor darf nie zu gro3 gewahlt werden,
denn er muss perfekt sitzen und darf
durch Bewegung nicht verrutschen“ so
Marc Maiero vom DSV-Lehrteam Ski
Alpin. Der perfekte Sitz des Protektors
kann in geféhrlichen Situationen eine
schlimme Verletzung und das vorzeiti-
ge Ende des Skiurlaubs verhindern.

Hobby-Wintersportler sind insofern
geféhrdet, da sie zu oft ohne spezielles
Vorbereitungstraining in den Winterur-
laub gehen und die Muskulatur einige
Tage braucht, um sich auf die veran-
derten Belastungen zu gewdéhnen. So
kommt es hauptsachlich in den ersten
Tagen des Urlaubs zu Stirzen und Ver-
letzungen. Um die exponierten Stellen
zu schitzen, empfiehlt sich das Tragen
einer Schutzausristung, die die Bewe-
gungsfreiheit nicht einschrankt.

Fortgeschrittene Fahrer sollten je
nach Einsatzgebiet eine Schutzausrii-
stung wie zum Beispiel eine Protektor-
weste und/oder eine Protektorhose
tragen.

Bei der Form der Protektoren gibt
es zwei Ausflhrungen. Die kurze Form
schitzt nur den oberen Ruckenbe-
reich, d. h. den Ubergang von den
Lenden- zu den Brustwirbeln. Dies bie-
tet auf den ersten Blick weniger
Schutz, erhéht aber die Bewegungs-
freiheit und ist eher fiir Profis als fiir
Amateure geeignet. Die langeren Pro-
tektoren schitzen den gesamten
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Ricken und sind damit vor allem flur
Kinder und Anfénger zu empfehlen.

Wintersport mit Képfchen

Auch mit dem Thema Kopfschutz
sollte man als Wintersportler nicht
allzu leichtfertig umgehen. Bei mehr
als 10 Prozent der jéhrlichen Winter-
sportunfélle handelt es sich um Kopf-
verletzungen — mit zum Teil schweren
Folgen. Nicht nur auf unprapariertem
Geldnde abseits der Piste, sondern
auch auf den freigegebenen Bereichen
sollte das Tragen eines Helmes eine
Selbstversténdlichkeit sein. Denn auch
auf den praparierten Pisten gilt zu
beachten, dass diese durch den ver-
starkt zum Einsatz kommenden Kunst-
schnee harter werden — der Aufprall
nach einem Unfall wird folglich hefti-
ger. Wie wichtig das Thema ist, zeigt
die Tatsache, dass sich die Skiverban-
de Deutschlands (DSV), Osterreichs
(OSV) und der Schweiz (SSV) vor Kur-
zem mit einer gemeinsamen Empfeh-
lung an die Wintersportler richteten
und eindringlich zum Tragen eines Hel-
mes rieten. Allerdings waren sie gegen
eine gesetzliche Helmpflicht und
appellierten nachdricklich an das
Gefahrenbewusstsein der Winter-
sportler frei nach dem Motto: verste-
hen und nicht Reglements befolgen.

Auch funktional
sein

kann stylisch

Sowohl bei den Protektoren als
auch bei den Helmen hat sich in den
letzten Jahren viel in punkto Funktio-
nalitdt aber auch Design getan. Helme
sind heute nicht mehr ,,schwere Unge-
time*“, sie sind an die Kopfform
anpassbar und haben eine gute Be-
und Entliftung. Léngst sind die modi-
schen Helme fester Bestandteil der
Ausristung von Freeridern oder Snow-
boardern. So bietet der weltweit groB-
te Hersteller im Snowboardsport, Bur-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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ton, eine breite Palette an Helmen
unterschiedlichster Formen und Far-
ben an. Der Marktflhrer in der Snow-
boardbranche hat friihzeitig die Wich-
tigkeit von Protektoren erkannt und
bietet auch bei diesen Produkten einen
ausgewogenen Mix aus Funktionalitat
und coolem Design.

Ein Armbruch ist noch kein Bein-
bruch

Rickenprotektoren und Helme soll-
ten zur Standardausristung eines
Wintersportlers gehoren. Sie schiutzen
die empfindlichsten Korperteile des
Menschen vor schwerwiegenden Ver-
letzungen. So ist ein Arm- oder Bein-
bruch zwar sehr schmerzhaft, heilt
aber relativ schnell und kann bei
unkomplizierten Frakturen bis zum
nachsten Winter die volle Funktionsfa-
higkeit wiedererlangen. Kopf- und
Ruckenverletzungen hingegen, also
auch und vor allem Verletzungen der
Wirbelsdule, bergen ein hohes Risiko,
dauerhafte Schaden davon zu tragen,
die das Alltagsleben nachhaltig beein-
trachtigen kénnen. Durch das Tragen
dieser Schutzausristung kann jeder
Ski- oder Snowboardfahrer einen
wichtigen Beitrag zur eigenen Verlet-
zungsprophylaxe leisten und den Win-
terurlaub zu dem Erlebnis machen,
das er sich gewiinscht hat.

Anmeldung unter:

Fax: +49(0) 89/ 72 01 87 20
E-mail: s.zentgraf@lhlk.de
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Notfallmedizin: Neue Reanimationsleitlinien verdreifa-
chen die Uberlebensrate — Akutnitrate verhindern Myo-
card-Ischamien als Ursache des Kammerflimmerns

Mit ihren aktuellen Empfehlungen zur
Reanimation verfolgt die Bundesérz-
tekammer das Ziel, die BasismaBnah-
men durch einen einheitlichen Algo-
rithmus zu vereinfachen. Im Mittel-
punkt stehen eine rasche Erkennung
des Notfalls, eine friihzeitige cardio-
pulmonale Reanimation (CPR) durch
Ersthelfer und eine méglichst zeitnahe
Defibrillation. ,,Erste Erfahrungen mit
diesen Leitlinien in den USA zeigen,
dass die Erfolgsrate der Wiederbele-
bung damit verdreifacht werden
kann“, resimierte Dr. Klaus -Gerrittt-
Gerdts (Cuxhaven) auf einer Pohl-
Boskamp-Pressekonferenz am
24.10.07 in Hamburg. Ein zweiter
wichtiger Baustein in der Lebensret-
tung sei es, myokardiale Isch&mien
mit sublingualem Glyceroltrinitrat zu
verhindern — und damit die haufigste
Ursache fur ein lebensbedrohliches
Kammerflimmern auszuschalten, for-
derte Dr. Gernot Fengler (Hamburg).

Fehlende Interventionsbereitschaft
der Notfallzeugen, mangelnde Qua-
litdt der Reanimation und ungezielte
MaBnahmen in der Postreanimation:
»,Obwohl umfangreich in die Aus- und
Fortbildung von Ersthelfern und medi-
zinischem Fachpersonal investiert
wurde, ist die Uberlebensrate bei
plétzlichem Kreislaufstillstand inner-
halb der letzten funf Jahre kaum
gestiegen”, sagte Dr. Gerdts. Mit den
neuen Empfehlungen der Bundesarz-
tekammer zur Reanimation, die den
Leitlinien der European Resuscitation
und der American Heart Association
gefolgt ist, hat sich in Deutschland ein
neuer Goldstandard der Erstbehand-
lung von Herznotfallen etabliert.
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BasismaBnahmen vereinfacht und
vereinheitlicht

»Mit jeder Minute ohne cardiopulmo-
nale Reanimation sinkt beim beobach-
teten Stillstand mit Kammerflimmern
die Uberlebenschance um sieben bis
zehn Prozent. ErsthelfermaBnahmen
verdoppeln bis verdreifachen dagegen
die Uberlebenschancen des Notfallpa-
tienten“, so der Experte. ,Um eine
moglichst frihzeitige Reanimation
sicherzustellen, hat die Bundesarzte-
kammer die Empfehlungen deutlich
vereinfacht.”

Das bedeutet
im Wesent-
lichen:
- Nach dem
Feststellen der
Bewusstlosig-
keit um Hilfe
rufen
- Schnappat-
mung wie
Atemstillstand
behandeln
- Kein Pulsfih-
len mehr durch
Ersthelfer, son-
dern unmittel-
bar mit der
Herzmassage beginnen
- 30 mal Thoraxkompression und
zweimal beatmen im Wechsel
- In den ersten zehn Minuten darf auf
Beatmung verzichtet werden
- Automatisierter Externer Defibrillator
als ErsthelfermaBnahme

Zurlck zum Inhaltsverzeichnis

Nitrate als Goldstandard in der Not-
falltherapie bei Angina Pectoris

Myocardiale Ischdmien sind dreimal so
haufig wie ein akuter Herzinfarkt Ursa-
che fir ein Kammerflimmern. Sie gel-
ten damit als die entscheidende Ursa-
che eines lebensbedrohlichen Kam-
merflimmerns. ,Diese Ischamien zu
verhindern, ist in jedem Fall besser, als
sie zu beseitigen. Deshalb ist es wich-
tig, akut wirksame Nitrate immer dann
einzusetzen, wenn eine Ischamie
droht“, so Dr. Gernot Fengler (Ham-
burg). Als Konsequenz empfehlen die
ACC/ AHA Guildelines ,Update for the
Management of patients with chronic
stabile angina’ (2002): ,Alle Patienten
mit Angina pectoris sollten ein schnell
wirksames, sublinguales Glyceroltrini-
trat zur Anfallskupierung verordnet
bekommen und in der Kkorrekten
Anwendung geschult werden.” Gly-
ceroltrinitrat ist zur Anfallskupierung in
sublingualer Applikation als ZerbeiB-
kapsel oder Spray das Mittel der
ersten Wahl. Aus Nitraten wird in der
GefaBmuskulatur Stickstoffmonoxid
(NO) gebildet. Uber eine NO-vermittel-
te Vasodilatation von Koronar-Aarte-
rien verbessern sie das Sauerstoffan-
gebot des Herzens und senken den
myockardialen Sauerstoffverbrauch,
indem sie die Vor- und Nachlast ver-
mindern.

Und davon profitieren die Patienten,
wie eine Studie an 51 Probanden mit
chronisch stabiler Angina pectoris
zeigte. Nach sublingualer Applikation
von 0,2 mg, 0,4 mg, 0,8 mg und 1,6
mg eines Glyceroltrinitrat-Sprays zeig-
te sich eine dosisabhéngige Erhéhung
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Reanimationsleitlinien

Impfstudie

der Anginaschwelle, eine Zunahme der
Zeit bis zum Auftreten einer relevanten
ST-Streckensenkung sowie eine
Zunahme der maximalen Belastungs-
dauer.

»Nitrolingual akut® Spray ist unbe-
strittener Standard in der Notfallthera-
pie bei Angina pectoris. Gleich wichtig
ist seine Rolle als zuverlassiger Beglei-
ter des KHK-Patienten, der nicht nur
Schmerz nimmt sondern vor allem
auch myocardiale Ischamien als wich-
tigste Ursache des Kammerflimmerns
verhindert®, resiimierte Dr. Fengler.

Pohl Boskamp GmbH & Co.KG
25551 Hohenlockstedt

Tel.: 04826 59-0
www.pohl-boskamp.de

Neue Studie:

Grippe- und Auffrischimpfungen
lassen sich wirksam und gut ver-
traglich kombinieren

Wenn Arzte jetzt gegen Grippe
impfen, kdnnen sie diesen Impftermin
nutzen, um gleichzeitig mit einem
Kombinationsimpfstoff den Schutz vor
Keuchhusten (Pertussis), Tetanus und
Diphtherie (Tdap) aufzufrischen.
Ergebnisse einer kanadischen Multi-
zenter-Studie, die kirzlich in der
Fachzeitschrift Vaccine veréffentlicht
wurden1i, zeigen, dass Tdap-Kombi-
nationsimpfstoffe unbedenklich zeit-
gleich mit einem Grippe-Impfstoff ver-
abreicht werden kénnen. Die Autoren
wiesen in der Studie eine hohe Immu-
nogenitat gegenlber allen verimpften
Komponenten und eine gute Vertrag-
lichkeit nach. Impfliicken lassen sich
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so beim Grippe-Impftermin elegant
mit geringem Aufwand fiir Patienten
und Praxisteams schlieBen — bei
maximalem gesundheitlichen Nutzen.

Grippe-Impftermin nutzen, um
Impfschutz gegen Pertussis zu prifen

Beim Grippe-Impftermin kénnen
Arzte nicht nur den Stand der Auf-
frischimpfungen gegen Tetanus und
Diphtherie bei ihren Patienten prifen,
sondern auch Licken bei der Pertus-
sis-Impfung schlieBen. An Pertussis
erkranken in Deutschland immer h&u-
figer Erwachsene. Keuchhusten ist in
den Fokus der Préventionsmedizin
gertckt, nachdem kirzlich die Krefeld
/ Rostocker Sentinelstudie zur
Hustengenese (KRESH), in der die
Pertussishaufigkeit bei Erwachsenen
untersucht wurde, ergeben hat, dass
jeder zehnte Erwachsene, der langer
als eine Woche hustete, mit Bordetel-
la pertussis infiziert war.2 Erwachsene
sind auch die Hauptinfektionsquelle
fur Sauglinge3, weshalb die Sténdige
Impfkommission (STIKO) am Robert
Koch-Institut die Pertussis-Impfung
Frauen mit Kinderwunsch und allen
engen Kontaktpersonen zu Sauglin-
gen und Kindern empfiehlt.4 Die
Erkrankung wird haufig erst spat
erkannt.

Da Betroffene Wochen bis Monate
an duBerst belastendem Husten lei-
den, in ihrer Leistungsféhigkeit stark
eingeschrankt und viele Tage arbeits-
unfahig sind2, empfehlen Impfexper-
ten wie Professor Dr. Christel HiilBe,
Koautorin der KRESH-Studie, Imp-
flicken gegen Pertussis bei allen
Erwachsenen zu schlieBen.

Es gab keine klinisch relevanten
Unterschiede zwischen beiden Stu-
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diengruppen was die Haufigkeit und
Stérke von Lokalreaktionen wie
Rotung, Schwellung oder Schmerz an
der Einstichstelle sowie andere
Nebenwirkungen (z. B. Kopfschmer-
zen, Fieber etc.) betrifft. Die Proban-
den beschrieben auftretende Schmer-
zen als gering, und diese hielten auch
nicht langer als drei Tage an. Bei der
Immunogenitat der Influenza-Impfung
gab es ebenfalls keinen Unterschied:
Seroprotektion und Serokonversion
waren in beiden Gruppen vergleichbar
gut. Auch bei der Immunogenitat
gegen Tetanus und Diphtherie unter-
schieden sich die Gruppen nicht. Bei
der Pertussis-Komponente wurden
Antikérper-Titer erreicht, die gut vor
Pertussis schitzen.1
GroBe Impflicken beim Standar-

dimpfschutz

Erwachsene wurden in einer
aktuellen reprasentativen Umfrage des
TNS-EMNID-Instituts gefragt: ,Gegen
welche Erkrankungen haben Sie sich
in den letzten 10 Jahren impfen las-
sen?“ Hier antworteten 76% gegen
Tetanus, 33% gegen Diphtherie, 11%
gegen Pertussis und 34% gegen
Polio.5 Dieses Ergebnis lasst sehr
unterschiedliche und niedrige Impfra-
ten vermuten und unterstreicht einmal
mehr die Notwendigkeit, verstérkt
Kombinationsimpfstoffe zu verwen-
den, um Impflicken effizient zu schlie-
Ben. Professor HulBe empfiehlt gene-
rell bei allen Erwachsenen, wenn
auBer Impfungen gegen Tetanus,
Diphtherie und Pertussis auch Polio
fehlt, mit einem seit Jahren bewahrten
Vierfachimpfstoff (z. B. Repevax®) zu
immunisieren. Dieses Vorgehen ist
eine gute Option fiir die Praxis und
die Patienten. Zwei Impfungen an
einem Tag verbessern die Impfbereit-
schaft, sind bequem und praktisch.

Den kompletten Studientex erhal-
ten Sie bei Sanofi Pasteur MSD
GmbH

Tel.: (06224) 594-233
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Studie zeigt: Schmerzzunahme wird starker registriert

Realistische Ziele sind mit gut
wirksamen Analgetika wie Dexi-
buprofen erreichbar

Eine aktuelle Studie der Orthopadi-
schen Universitats-klinik Heidelberg
zeigt: nehmen chronische Ricken-
schmerzen zu, wird das von den
Patienten starker re-gistriert als eine
Schmerzabnahme - selbst ein Still-
stand wird als eher negativ empfun-
den. Untersucht wurden 153 Patien-
ten, die seit mindestens sechs Mo-
naten unter starken Rlckenschmerzen
litten. Drei Wo-chen lang absolvierten
sie ein multidisziplindres Ganztages-
Therapieprogramm mit krankengym-
nasti-schen Ubungen und Riickentrai-
ning, Entspannungs-tbungen,
Psychotherapie und Verhaltensthera-
pie so-wie mit optimaler Anpassung
am Arbeitsplatz. Nach Studienende
(nach sechs Monaten) gaben 45 Pro-
zent der Teilnehmer an deutlich weni-
ger Schmerzen zu ver-splren,

28 Prozent konnten keine Verande-
rung der Beschwer-den feststellen und
14 Prozent verspulrten nach eige-nem
Bekunden mehr Schmerzen. Unzufrie-
denheit wurde bereits bei jeglicher Art
von Schmerzstillstand geduBert. Es ist
folglich wichtig, realistische Therapie-
ziele in der Schmerztherapie zu verfol-
gen, um Enttdu-schungen beim
Patienten zu vermeiden. Eine ganz
gewichtige Rolle spielt hierbei natir-
lich auch die medi-kamentbse
Behandlung. Das Analgetikum Dexibu-
profen (Dolomagon®) zum Beispiel hat
sich bei der Behandlung insbesondere
von Schmerzen des Bewe-gungsap-
parates bewéhrt. Es wirkt schnell
(Wirkeintritt nach 15 Minuten1)) und
genau so stark wie COX2-Hemmer2),
ist aber deutlich vertraglicher als Ibu-
profen und Diclofenac3). Das macht
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als -abnahme

eine Co-Medikation mit Protonenpum-
penhemmern entbehrlich. Zusatzlich
fallen die Tagestherapiekosten fir
Dexibuprofen deutlich geringer aus als
fur COX2-Hemmer - das schont das
Budget. Darliber hinaus weist Dexibu-
profen bei halber Dosierung eine ver-
gleichbare analgetische Wirkung auf
wie racemisches lbuprofen4) und ver-
figt Uber eine erwiesene klinisch rele-
vante  Dosis-Wirkungs-Beziehung.
Dadurch wird die Wirkung des Analge-
ti-kums flr den Arzt kalkulierbar, was
sowohl fur den be-handelnden Arzt als
auch flUr jeden einzelnen Patienten
erhebliche Vorteile in der Schmerzthe-
rapie mit sich bringt.

Service-Tipp

Ein hilfreiches Tagebuch zur
Schmerzdokumentation kdnnen Sie
direkt bei Orion Pharma, Kathrin
Radde, Tel. 040. 89 96 89-161 bestel-
len. Weitere Informationen fin-den Sie
im Internet unter www.dolomagon.de
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Dexibuprofen:
Die bessere Half-
te von Ibuprofen

Die molekulare Chiralitat spielt bei
den pharmakologi-schen, toxikologi-
schen und pharmakokinetischen Ei-
genschaften von Arzneimitteln eine
Schlisselrolle: Die Enantiomere kon-
nen sich namlich in diesen Eigen-
schaften maBgeblich voneinander
unterscheiden. Zwar haben optische
Isomere eines Wirkstoffes die gleichen
physikalisch-chemischen Eigenschaf-
ten, da die Mole-kule aus den gleichen
Atomen  zusammengesetzt  sind.
Jedoch unterscheidet sich die Anord-
nung der Atome im Raum so, dass sie
im Organismus unterschiedliche Wir-
kungen aufweisen kénnen. Auch Ami-
nosauren und einige

Aromastoffe kdnnen als optische
Isomere oder chirale Molekile vor-
kommen. Das heiBt, dass es zwei For-
men gibt, die sich praktisch gleichen
wie die linke Hand der rechten: Ganz
gleich wie man sie auch dreht und
wen-det — es kommt nie zur Deckung
von Bild und Spiegel-bild. So verhalt
es sich mit Racematen: Eines der Iso-
mere kdnnte besser in die Bindung mit
einem Enzym oder Rezeptor passen
als das andere. Bei dem Wirk-stoff Ibu-
profen zum Beispiel ist das R-lIbupro-
fen thera-peutisch unwirksam. Meta-
bolischer Ballast, der an un-gewoéhn-
lichen Stoffwechselwegen wie der Bil-
dung von Hybrid-Triglyceriden und der
Anreicherung im Fettgewebe beteiligt
ist. Das S-Ibuprofen, Dexibuprofen,
hingegen, der reine Wirkstoff, ist daher
nicht mit dem Racemat Ibuprofen ver-
gleichbar, was Wirkung und Vertrag-
lichkeit anbelangt; vielmehr ist es als
eigenstandiges  Arzneimittel zu
betrachten.
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Schmerztherapie:
Vertraglich und
budget-schonend

Rheumatische Beschwerden sind
ein héufiger Grund zur Konsultation
des Arztes. Sicherlich steht die The-
rapie mit klassischen NSAR wie Ibu-
profen und Diclofe-nac hierbei im
Vordergrund,
dementspre-
chend haufig
werden sie
auch verord-
net. Und das

Smion
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Schmerzfrei

NEWS

nac. Ermittelt wurde in einer aktuellen
Studie* der héchste Schadigungsgrad
(Grad 2: > 5 Erosionen, Ul-kus oder
blutende Bereiche).

Auch in der Langzeittherapie erwies
sich Dexibuprofen als sehr gut vertrag-
lich, wie eine zusammenfassende Stu-
die** an 223 Patienten zeigt: Innerhalb
eines Jahres kam es lediglich zu 11,7
Prozent gastrointestinaler Nebenwir-
kungen. Mehr als 80 Prozent der
Patienten bewerteten die globale Ver-
tréaglichkeit von Dexibupro-fen nach 12
Monaten als ,sehr gut®.

weolleal  das Leben geniefRen. ,
vor den neue- = _ gel und ihre
ren COX2- : - Korrelation
Hemmern ) mit gastroin-
insbesondere Informationen testinaler

im Hinblick auf fir Schmerzpatienten. schadigung
das Budget. nach Verab-
Allerdings rei-chung
kommt es bei von Dexibu-
der Be-hand- profen, lbu-
lung mit kon- profen oder
ventionellen Diclofenac:
NSAR : eine rando-
bekanntlich Ratgeber fur die Schmerztherapie. Ein Service von Orion Pharma.  [NTINFNSEY

oft zu schwe-
ren gastrointestinalen Nebenwirkun-
gen, die meist eine Co-Medikation z.
B. mit Protonenpumpen-Hemmern
erforderlich machen. Der Arzt sitzt so
»,ZWi-schen den Stlhlen“: Entweder er
behandelt mit klassi-schen NSAR, die
mit unerwinschten Arzneimittelwir-
kungen behaftet sind oder er greift zu
budgetbelasten-den COX2-Hemmern.
Die Kosten-Nutzen-Analyse geht
jedoch in den meisten Fallen nicht auf.
Der Wirkstoff Dexibuprofen hingegen
verursacht bei starker analge-tischer
Wirkung weniger gastroduodenale
und intesti-nale Schadigungen der
Mukosa als Ibuprofen und Di-clofe-
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offene, kontrollierte klinische Studie.
Int J Clin Pharmacol Ther. 2006
Apr;44(4):154-62

** F. Mayrhofer. Efficacy and long-
term safety of dexibuprofen (S(+)-ibu-
profen): a short-term efficacy study in
patients with os-teoarthritis of the hip
and a 1-year tolerability study in
patients with rheumatic disorders. Clin
Rheumatol 2001;(Suppl 1)22-29.

Weitere Informationen:
Petersen&Partner
20148 Hamburg

Tel.: 040/56 00 75-0
www.petersenpartner.de
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