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Liebe gour-med-Leser,

der Umzug in neue Redaktionsrdume
und eine ganze Reihe interner Verande-
rungen haben dazu gefiihrt, dass Gour-
med in den letzten Monaten teilweise
verzégert erschienen ist. Doch das ist
jetzt vorbei. Mit der aktuellen Ausgabe
werden wir wieder wie gewohnt fiir Sie
da sein und lhnen mit kulinarischen
Tipps, Reiserberichten und aktuellen
Meldungen ein breites Spektrum an
Informationen und Anregungen bieten.

Die Titelgeschichte flihrt Sie zu exoti-
schen Genlssen: Gour-med hat das
Restaurant Trader Vics im Berliner Hil-
ton Hotel besucht. Asiatisch-polynesi-
sche Speisen, Uber offener Flamme

o
Serwc)-CrevE h‘ader Vics
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gegart, sind hier ein Erlebnis der beson-
deren Art.

Fernsehkoch Amin Rossmeier hat fiir
Sie den Sommer zurlickgeholt und préa-
sentiert Tipps und tolle Rezepte rund
um das Thema Grillen.

Im  ,Fairmont p
Vier Jahreszeiten“
in Hamburg wird
ausnahmsweise
nicht im noblen
Restaurant ge-
speist, sondern in |
der Kiche. Der £ <
Grund: Chefkoch IGYRss)
Christoph  Riiffer
|adt zur mittlerweile
9. Hamburger Kichenparty. Namhafte
Gastkdche lassen sich von den Gour-
mets Uber die Schulter schauen.

A
| Vier Jahreszeitn

Das legendare Berliner Hotel Adlon
feiert in diesem Jahr seinen 100sten
Geburtstag. Grund genug, dieses Jubi-
ldum mit zahlreichen Events zu wirdi-

Sisnai,

) ~T—
\l

gen. Gour-med stellt lhnen einige davon
VOr.

Beim Thema Reisen hat Gour-med in
dieser Ausgabe einige ,besondere
Empfehlungen® fur Sie parat. Wir ‘ent-
fuhren’ Sie auf die Orkneys nach
Schottland und nehmen Sie mit an Bord
eines Hausboots, zur kulinarischen
Bootstour auf dem Shannon River in
Irland. AuBerdem wollen wir lhnen auch
nicht vorenthalten, dass das kleinste
funf-Sterne-Hotel auf Teneriffa zehn
Jahre alt wird.

Viel Spass beim Lesen wiinscht
Ihnen wie immer

Ihr

)

Besuchen Sie uns doch mal im
Internet: www.gour-med.de

Klaus Lenser
Herausgeber
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BESONDE[{S

EMPFEHLENSWERT

KULINARISCHE SPEZIALITATEN MIT
ASIATISCH-POLYNESISCHER NOTE

IM RESTAURANT
,, TRADER VICS® v

Beruner HILTON Hotel

WERDEN KOSTLICHE
ASIATISCH-POLYNESISCHE
(GERICHTE AUFGETISCHT

Klaus Lenser

Dass Berlin sich mit den Jahren zur ~ rant, das gehobene Kiichenkunst ver-
Feinschmecker Metropole entwickelt spricht, aber die meisten verschwin-
hat ist nicht nur Gourmets auf gefal- den wieder nach kurzer Zeit, ohne
len. In der Berliner Gastro-Szene dass es jemand bemerkt. Fast unbe-
erdffnet fast taglich ein neues Restau-  merkt hat sich das in 2003 eroffnete

Gar-Ofen im Trader Vics

Zurlck zum Inhaltsverzeichnis Gour-med  3/4-2007



Trader Vics im Hilton Hotel in die
Reihe der besonders empfehl-enswer-
ten Berliner Restaurants gekocht.

Mit bemerkenswerter hoher Qua-
litdt wird im Trader Vics Kulinarisches
serviert.

Das besondere in diesem Restau-
rant ist die Betonung des Eigenge-
schmacks der vielfalltigen asiatisch/
polynesischen Produkte und die Art
der schonenden Zubereitung.

Steaks werden in einem aus Stein
gemauerten Ofen Uber offener Flam-
me gegart. Eine Methode wie sie im
polynesischem Raum verbreitet ist
und in Europa nur in Trader Vics
Restaurant angewandt wird. Kiichen-
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chef Andreas Oehmig hat sich darauf
spezialisiert und wird unterstitzt von
einer Kiichenmannschaft, die aus die-
sen Regionen stammt.

Das Ambiente des Restaurants ver-
mittelt Stidsee-Flair, Rattanmobel und
Uppige Blumenarrangements geben
dem Gast das Geflihl von Lebensfreu-
de und Leichtigkeit, was das Essen
noch besser schmecken lasst. Die
unerschopfliche Zahl exotischer Cok-
ktails, mit und ohne Alkohol,tragt ein
Ubriges dazu bei. Das Serviceteam
unter der Leitung von Girly Fedilo, eine
Amerikanerin asiatischer Herkunft, ist
zuvorkommend, hoflich aber nicht
Devot.

sDer Gast steht im Mittelpunkt

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Steaks nach Trader Vicé‘-$

ziglitéten auf asiatischy m Gemiise

e Jb

BESONDE[H
EMPFEHLENSWERT

. estaurant und Cocktail-Bar

unserer Arbeit, wenn er sich wohlfihlt
haben wir unser Ziel erreicht und allen
Grund fréhlich zu sein, das darf der
Gast auch spuren”, so die Restaurant-
leiterin Girly. Tiki-Time so heisst im Tra-
der Vics die Happy Hour, von 17:30 bis
19:30 kann der Gast fir nur 5.50 Euro
sich an einem Coctail und varianten
reichen, kalt/ warmen Spezialitdten-
buffet laben, ein Angebot das fast
immer ausgebucht ist

Wenn sie liebe Gour-med Leser das
Aussergewodhnliche mit einem
Geschmackserlebnis der besonders
feinen Art erleben wollen, sollten sie
bei Inrem nachsten Berlin Besuch ein
Essen im Trader Vics nicht versaumen.

Trader Vics ist eine amerikanische
Restaurantkette mit gerade mal 21
Restaurants weltweit, davon sind allein
drei in Deutschland. In Mlnchen im
Hotel Bayerischer Hof und in Hamburg
im ICC am Dammtor Bahnhof.

Das Hilton-Hotel in Berlin war eines
der ersten exklusiven Hotels, das nach
1989 am Gendarmen-Markt er6ffnet
hat. Mehrfach umgebaut erfillt es den
gewohnten Anspruch der Hilton-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Hotels. Die Zimmer sind zum gréBten
Teil renoviert, die Lobby ist groBzilgig,
hell und elegant. Ein idealer Treffpunkt
zum Verweilen und GenieBen von
Snacks und hausgemachtem Kuchen.
Mit seinen Tagungsrdumen gehort es
zu den gréBeren Kongresshotels in
Berlin.

AuBer dem Trader Vics gibt es im
Restaurant Brandenburg bodenstén-
dige, gutblrgerliche Kiche mit regio-
nalen Spezialitdten. Das italienische
Restaurant Rossini ist ein im typisch
italienischen Ambiente eingerichtetes
Restaurant. Die Speisen sind wirklich
italienisch, was in vielen italieni-
schen“ Restaurants in Berlin nicht
immer der Fall ist. Die zentrale Lage
des Hilton in Berlin Mitte ermdglicht es
dem Gast die wichtigsten und schon-
sten Sehenswirdigkeiten der Stadt zu
erwandern. Deutscher Dom, Franzdsi-
scher Dom, Reichstag, Museumsinsel,
alles ist innerhalb kirzester Zeit zu FuB
zu erreichen.

Fotos: Klaus Lenser / Hilton
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Hilton Berlin
Mohrenstrasse 30
10117 Berlin, Germany

Tel: +49 30 2023 4605

Fax: +49 30 2023 4606

E-Mail:
tradervics.berlin@hilton.com
Internet: www.berlin.hilton.com
www.tradervics.com

Offnungszeiten Restaurant:
Sonntag - Donnerstag
18:30 Uhr bis 23:00 Uhr
Freitag & Samstag

18:30 Uhr bis 23:30 Uhr

Offnungszeiten Bar:
Sonntag - Donnerstag
18:00 Uhr bis 1:00 Uhr

Freitag & Samstag
18:00 Uhr bis 2:00 Uhr

Happy Hour "Tiki Time"!

Montag bis Donnerstag 17:30 Uhr
bis 19:30 Uhr

Cocktails 5.50 Euro &
polynesische Speisen

zum Probieren (gratis)

“Lobby im Hilton Berlin J

Gour-med 3/4-2007 Zurlick zum Inhaltsverzeichnis
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er gesunde GenieBBer-Tipp

... von Fernsehkoch Armin RoBmeier

Armin RoBmeier

GenieBen unter freiem
Himmel - ‘Grilltime’

GenieBen unter freiem Himmel -
GrillspaB vom Feinsten mit saftigen
Steaks, knackigen Salaten — GenuB
pur! Einige Ideen présentiere ich lhnen
heute. Und damit alles seine Ordnung
hat, hier auch noch ein paar Tipps die
Sie beherzigen sollten:

Benzpyrene

Wahrend des Grillvorgangs, haupt-
séchlich bei Kohlegrills, tropfen Flis-
sigkeiten vom Grillgut in die Glut bzw.
auf das Feuer. Bei der Verbrennung
entstehen die so genannten Benzpyre-
ne, diese steigen nach oben auf und
belasten das Grillgut. Benzpyrene sind
als gesundheitsschédlich einzustufen.

Abnhilfe erreichen Sie durch indirek-

tes Grillen, d.h. mit Abstrahlhitze gril-
len, wie es moderne Elektrogrills tun.

10

Zudem sind diese temperaturregelbar.
Aber auch bei Holzkohlegrills kénnen
Sie indirektes Grillen erreichen: z.B.
wenn Sie eine geeignete Schiefer-
oder Granitplatte auflegen. Die Stein-
platte wird durch Steinkohle auf Grill-
temperatur gebracht und man kann
darauf perfekt und gesund grillen.

Nitrosamine

Sie entstehen, wenn mit Nitritpdkelsalz
behandeltes Grillgut auf den Rost
gelegt und gegrillt wird. Pékelsalz wird
eingesetzt, um Fleisch und Wurst vor
Verderb durch Bakterien zu schutzen
und diesen den spezifischen
Geschmack und die rote Farbe zu
geben.

Zum Grillen sind alle Wurst- und
Fleischwaren geeignet, die nicht gep6-
kelt sind und optisch eher weil3 ausse-
hen, z.B. Kalbsbratwiirste, Schweins-
bratwiirste, sowie alle rohen Fleisch-
teile vom Schwein, Rind, Lamm und
Geflugel. Natirlich auch alle Fische
und Meeresfrichte.

Gemiiseschaschlik mit
pikanter SoBe und

gefiilltem Fladenbrot
Fir 4 Personen

Zutaten
250 g Zucchini
200 g Auberginen
150 g Paprikaschoten
150 ¢ neue Kartoffeln
100 ¢ Champignons
2 EL Basilikum
1 Fladenbrot
120 g Fetakése
150 g Frischkéase
100 ¢ Zwiebeln
120 g Frihlingszwiebeln
250 ml  Tomatensaft
4 EL  Tomatenketchup
1 Chilischote
2 Knoblauchzehen
1 TL  Currypulver
2 EL Krauterdl

Salz, Pfeffer

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Vorbereitung

Zwiebel schélen, in Streifen zerteilen.
Frihlingszwiebel saubern, Rdlichen
schneiden ebenso die saubere Chili-
schote. Knoblauch schalen und fein-
blattrig schneiden. Fetakase wirfeln,
Basilikum abzupfen, Streifen schnei-
den. Kartoffeln gut waschen, trocknen,
halbieren. Zucchini, Aubergine, Cham-
pignons mit Kichenkrepp gut abrei-
ben, Gemlse in Stlicke schneiden.
Paprika halbieren, entkernen, saubern,
in Sticke zerteilen. Champignons in
leichtem Zitronenwasser kurz blan-
chieren, abtropfen lassen.

Zubereitung

Alles Gemuse, Champignons und Kar-
toffeln abwechseln auf Holzspie3 auf-
fadeln, mit Krauterdl einpinseln, auf
vorgeheiztem Grill kurz rundum ange-
hen lassen, danach in eine feuerfeste
Form geben. Fladenbrot quer auf-
schneiden, mit Frischkase bestrei-
chen, Fetakdse darlber streuen, Basi-
likum darliber verteilen, Deckel darauf
geben, im Ofen bei ca. 140° C etwa 8
— 10 Minuten backen, danach in Tor-
tensticke aufschneiden. Zwiebeln,
Frihlingszwiebeln in heiBem Olivendl
glasig angehen lassen, Tomatensaft
und Ketchup zugeben, Chili, Knob-
lauch, Curry zufligen — SoBe Uber die
SpieBe geben und im Ofen bei 160° C
ca. 10 — 15 Minuten garen. SpieBe auf

emiiseschaschlik mit pi
gefiilltem Fla rot

Gour-med 3/4-2007
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ovalem Teller Uiber Kreuz anrichten, mit
reichlich SoBe Uberziehen. Brotstlicke
auf extra Teller dazu servieren.

Marinierter Lammriicken auf
Speckbohnen mit gebrate-
nen Kartoffelecken
Fir 4 Personen

Zutaten
720 g Lammriicken (Lachs)
4 Rosmarinzweige
4 Thymianzweige
440 g junge griine Bohnen
60 g Raucherspeck
500 g Kartoffeln fest kochend
3 Knoblauchzehen
4 Rispen von Kirschtoma-
ten (ca. 520 g)
120 ml  Gemusebrihe
25 g Krauterbutter
4 TL  Olivenodl
Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Knoblauch schélen, blattrig schneiden
und mit etwas Olivendl, Rosmarin und
Thymianzweig in tiefen Teller geben -
Lammriicken darauf legen, obenauf
etwas Knoblauch und Krauter dartiber
geben, mit Olivendl betrdufeln, mit
Pfeffer nachwiirzen und ca. 3 — 4 Stun-
den oder Uber Nacht, abgedeckt mari-
nieren lassen. Bohnen oben und unten
etwas abschneiden, in leichtem Salz-
wasser auf den Biss blanchieren, kalt
ablaufen, abtropfen lassen. Kartoffeln
mit der Wurzelblrste gut s&ubern,
trocknen und Spalten schneiden.

Zubereitung

Lammriicken auf vorgeheizten, gedl-

Gour-med 3/4-2007

ten Girill legen, Kartoffelspalten mit
auflegen, beides mit Marinadendl ab
und zu einpinseln. Krauter und Kno-
blauch zum Aromatisieren unter das
Fleisch legen, den Rest obenauf
geben. Tomatenrispen zum Schluss
mitgrillen. HeiBen Topf mit Gemdise-
briihe abléschen, Speck in Streifen
zerteilen, zugeben, kurz mit auslassen.
Bohnen zufligen, etwas abgerebelten
Thymian dartber streuen, Krauterbut-
ter unterheben, mit wenig Salz und
Pfeffer wirzen, als Bett auf ovalem
Teller anrichten. Fleisch in schréage
Tranchen schneiden, darauf setzen,
Tomaten und Kartoffelspalten dane-
ben anrichten — mit Rosmarin und
Thymian garnieren.

Schweinefilet auf Zitronen-
grasspieB mit Bananencurry-

FruchtsoBe
Flr 4 Personen

Zutaten
720 g Schweinefilet-Medaillons
(16 Stuck)
400 g Spitzpaprika
120 g Zwiebeln
120 g Frihlingszwiebel-Griin
1 Banane
125 ml  Kokosmilch
2 EL  Mango-Chutney
1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Limette
4 ZitronengrasspieBe
25 g Ingwer
4 TL  Olivendl
1 Packung Sesam-Girissini
1 TL  Curry
Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Vom Zitronengras die AuBenhaut
abziehen, das Fleisch auffadeln. Mit
dem ZestenreiBer Zitronen- und
Limettenschale abziehen und Uber die
SpieBchen geben. Ingwer schélen, in
Scheiben schneiden, unter und Uber
das Fleisch geben. Den SpieB mit Oli-
vendl betraufeln und ca. 3 — 4 Stunden
marinieren lassen. Spitzpaprika hal-
bieren, entkernen, saubern. Zwiebeln
schélen, fein wirfeln. Banane schalen,
fein wurfeln. Frihlingszwiebelgrin in

Réllchen schneiden, abgezogene
Limette und Zitrone in Scheiben
schneiden.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Zubereitung

Zwiebeln in heiBem Olivendl glasig
angehen lassen, Frihlingszwiebelgrin
zugeben, mit angehen lassen, mit
Kokosmilch abléschen, Bananen
zugeben, einrlihren, das Currypulver
und Mango-Chutney zugeben, kurz
kdcheln lassen und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Grissinis auf flachen Teller
legen, einige Zitronen- und Limetten-
scheiben dazugeben, im vorgeheizten
Ofen bei ca. 160° C kurz aromatisie-
ren. SpieBchen auf vorgeheiztem,
gedltem Girill beidseitig auf den Punkt
garen. Den Spitzpaprika im letzten
Drittel der Garzeit mit auflegen,
danach SpieBchen und Paprika auf
Teller anrichten. SoBe Uber das Fleisch
geben, einige Grissinis sowie Zitronen-
und Limettenscheiben dekorativ mit
anrichten.

Viel SpaB beim Grillen und guten
Appetit!

lhr

\on

Armin RoBmeier

Fotos und Text: Armin RoBmeier

www.armin-rossmeier.de

Armin RoBmeier erleben Sie von Mo.-Fr. in der
Sendung: ,,Volle Kanne - Service taglich“
im ZDF um 9:05 Uhr
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HAMBURGER KUCHENPARTY

FAIRMONT HOTEL
VIER JAHRESZEITEN

Beliebter Gourmet Treffpunkt in Hamburg

Klaus Lenser

Klchenpartys sind mittlerweile ein
viel genutztes Marketing Instrument
der besten Koéche Deutschlands um
sich einem groBeren Gé&stekreis, als
sonst in den meist rdumlich einge-
schrénkten Moglichkeiten der Gour-
metrestaurants, zu 6ffnen.

Klchenparty bedeutet im wahrsten

Sinne des Wortes: Party in der Kiiche.

Die jahrliche Kichenparty, meist
nach den Sommerferien, im Hambur-
ger Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten
(frGher Raffles Hotel) ist bei Fein-
schmeckern in ganz Deutschland als
die wohl erlesenste dieser Art beliebt.

Nicht nur weil in dem 5 Sterne
Haus, die Party in etwas ungezwun-
gener Atmosphare, als bei einem klas-
sischen Gourmetrestaurant Besuch,
statt findet, sondern die Auswahl der
Gastkdche, festgelegt von Christoph
Riffer, dem Sterne Koch im Haus,
macht die Attraktivitdt der Veranstal-

_hﬁﬁﬂﬁﬁl

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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tung aus. Wo sonst hat man schon mal
Gelegenheit Kochkiinstlern wie Nils
Henkel, Restaurant Dieter Miller
Berg.Gladbach, Thomas Martin,
Jacobs Restaurant Hbg. oder auch
dem Gastgeber Christoph Ruffer,
Restaurant Haerlin Uber die Schulter
zu schauen.

Im vergangenen Jahr waren 6 Spit-
zenkoche, alle auf Sterne-Niveau, ein-
geladen und verwdhnten die Gaste mit
kulinarischen Finessen wie ,Steinbutt
mit geschmorten Zwiebeln“ von Tho-
mas Martin oder ,Rehriicken im Cré-
pemantel“ von Bernd Siener, Bel
Etage, Marburg.

Die einzelnen Gange werden in der
Kiche fertig angerichtet und dort an
die Gaste ausgegeben. Die gastge-
benden Kiichenchefs stehen fir per-
sonliche Gesprache zur Verfligung und
geben gerne Tipps und ihre Erfahrung
weiter. Die lockere Atmosphéare einer
Klchenparty erleichtert es auch den
Gasten, miteinander zu reden und
neue Kontakte herzustellen. Bei einem
normalen Gourmetrestaurantbesuch,
meist in gediegener, stilvoller Ruhe,
misste man schon Uber die Tische
hinweg das Gesprach mit dem Nach-
barn suchen. Das ist meist nicht nur
unerwiinscht sondern auch fir andere
Gaste storend.

Das Fairmont Hotel Vier Jahreszei-
ten in Hamburg unter der langjéhrigen

Gour-med 3/4-2007
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Leitung von Direktor Ingo C. Peters
steht fir Hanseatische Tradition, die da
lautet: das Alte bewahren und das
Neue nutzen.

Die exklusiven Kichenpartys in
diesem Haus sind flr verwdhnte Gau-
men etwas ganz besonderes und flr
viele Kenner und Geniesser jedes Jahr
wieder ein Muss !l Die nun mehr 9.
Klchenparty im Fairmont Hotel Vier
Jahreszeiten, am Sonntag den 19.
August, verspricht Genuss zwischen
Topfen und Pfannen. Christoph Ruffer
hat auch in diesem Jahr wieder sechs
Kollegen- alle mit einem Stern geehrt -
eingeladen, die Kuchenparty-Gaste zu
verwdhnen. Partygerecht hat die
Restaurantleitung die Kleiderordnung
gelockert, die Jacket-Pflicht wurde
abgeschafft. So lasst es sich auch
bequemer geniessen und den Kéchen
in der groBen Kiche Uber die Schulter
schauen. Wie in jedem Jahr erhalt
jeder Gast wieder eine Kiichenschir-
ze, die er als Erinnerung an diesen kuli-
narischen Abend mit nach Hause neh-
men darf.

Wir wiinschen Ihnen viel Spass und
guten Appetit.

Fotos: Fairmont Hotels

Weitere Informationen:

Fairmont Hotel

Vier Jahreszeiten Hamburg
Neuer Jungfernstieg 9 - 14
20354 Hamburg

Tel: +49 (0) 40 34 94 0
Fax: +49 (0) 40 34 94 26 00

Gastkoche der 9. Kiichenparty im
Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten
Hamburg.

Gastgeber:

Christoph Ruffer

Restaurant Haerlin

Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten Hbg.
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Christoph Riiffer im Restaurant Haerlin

Gotz Rothacker
Restaurant Tépferhaus
Alt-Duvenstedt

Andreas Krolik
Parkrestaurant Brenner’s
Baden-Baden

Wahabi Nouri
Restaurant Piment
Hamburg

Michael Kammeier

Herr Meier

Restaurant Ente, Nassauer Hof
Wiesbaden

Thorsten Voigt

Restaurant Buddenbrock’s
Hotel A-Rosa
LUbeck-Travemulinde

P Y
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+ADLON OBLIGE"

DAS LEGENDARE HOTEL wirD 100

Klaus Lenser / Stefan Schuster

Lorenz Adlon war eigentlich Tisch-
ler, doch die Gastronomie hatte es ihm
mehr angetan als das Handwerk. So
verwirklichte er eine kilhne Vision : ein
groBes, modernes Hotel, mitten im
Herzen Berlins, in unmittelbarer Nahe
zum Brandenburger Tor. Am 23. Okt-
ober 1907 oOffnete das Adlon zum
ersten Mal seine Tulren fUr die Gaste.

Ein Feuer zerstérte das Hotel im
Mai 1945 bis auf einen Seitenfliigel.
Der noch Ubrig gebliebene Teil wurde
1984 abgerissen. Nach dem Mauerfall
war der Weg frei flUr einen neuen
Anfang. Das Adlon wurde wieder auf-
gebaut — unter Leitung der Kempinski

14

Hotelbetriebsgesellschaft. So konnte
Berlins legendédres Hotel 1997 an
historischer Statte neu erdffnen.

100 Jahre Adlon und 10 Jahre
Adlon-Kempinski - eine bewegte
Geschichte und viele gute Griinde,
sich fur diesen doppelten Geburtstag
etwas Besonderes einfallen zu lassen.
Das Programm fir das Jubldumsjahr
2007 ist entsprechend umfangreich.
Eine Ausstellung unter dem Motto
»~Adlon Oblige* gewahrt intensive Ein-
blicke in die Historie des Nobelhotels.
Mittelpunkt des Hotel- und Restau-
rantbetriebs ist nattrlich die Kiche
Deshalb gibt es von Mérz bis Oktober

e

Pagen-Spalier zum

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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an jedem ersten Donnerstag im Monat
statt Nouvelle Cuisine eine kulinari-
sche Zeitreise — Original-Gerichte aus
den historischen Speisekarten des
Adlon.

Kostproben aus 100 Jahren
Adlon-Geschichte

Ein Beipiel fir ein Menue aus
yhistorischen” Gangen:

Gericht aus dem Griindungsjahr 1907

Kalbsmilcher-Timbale mit Flusskrebs-
schwanzen nach deutscher Art

Homage an die goldenen Zwanziger

Ochsenschwanzessenz mit Gemdiise-
streifen und Blattgold

Nouvelle Cuisine der 70er und 80er
Seezunge Florentiner Art

Aus dem Jahr der Wiedererdffnung
1997

Etouffee Taubenbrust im Blatterteig
mit Wirsing, Gansestopfleber und
Périgord Triffel

Fotos: Adlon

Reservierung und Buchungen unter
Tel.:030 /22 61 11 11

per Fax:030 /22 61 11 16

oder per E-Mail:
info@kempinski.com

Mehr Informationen gibt es unter
www.hotel-adlon.de

gour-med 3/4-2007
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“ADLON GERMAN OPEN”

GLAS FUR GLAS VOLLER DEUTSCHER

WEINGENUSS

Klaus Lenser / Stefan Schuster

J.J. Prim, Hermann Doénnhoff,
Robert Weil, Egon Miller, Klaus Keller
— wenn Weinkenner die Namen dieser
Top-Weingtiter Deutschlands verneh-
men, schlagen ihre Herzen héher. Um
den internationalen aber auch heimi-
schen Gésten diese raren und als Fla-
sche teils sehr kostspieligen Perlen
der deutschen Weinkultur nicht vorent-
halten zu missen, wurde die neue
Weinpromotion ,,Adlon German Open“
von Gerhard Retter, Maitre im Lorenz
Adlon, ins Leben gerufen.

Ab dem 1. Juni prasentieren die
beiden Adlon-Restaurants jeweils ein
halbes Jahr lang Weine der besten
Lage eines deutschen Top-Weingutes,
die teilweise glasweise ausgeschenkt
werden. Den Anfang hierbei macht das
seit Jahrzehnten fiir seine grandiosen
Rieslinge berihmte Weingut J.J.
Prim.

Besonders in seiner Spitzenlage
Wehlener Sonnenuhr erzeugt Dr. Man-
fred Prim regelméaBig hochedle Weine,
die erstaunlich lagerungsféahig sind.
Das intensive und aromatische Bukett
der Rieslingstraube, kombiniert mit der
einzigartigen Mineralitédt der Paradela-
ge und dem hochfeinen Saure-Frucht-
spiel charakterisiert diese auBerge-
wohnlichen Prim-Weine.

Auf der eigens flr dieses Weingut
gestalteten Karte finden sich neben
den Spatlesen der Jahrgdnge 2005
und 2003 sowie den Auslesen von
2004 und 2002, die schon ab 10 Euro
das Glas zu verkosten sind, auch
gesuchte Raritaten wie die 2005er
Rieslingauslese Goldkapsel und der

Gour-med 3/4-2007

2000er Rieslingauslese-Versteige-
rungswein. Die absolute Krénung der
Aktion jedoch sind die Wehlener Son-
nenuhr Trockenbeeren-Auslesen von
1989 und 1976 sowie der Jahrgang
1959, der mit 3927 Euro pro Flasche
die preisliche Spitze bildet. Dank der
hervorragenden Arbeit von Georg
Mauer von Wein & Glas konnten diese
exklusiven Spitzenweine organisiert
werden, bei deren bloBer Erwdhnung
Maitre Gerhard Retter ins Schwarmen
geréat.

Die n&chsten Weinguter, die mit
»Adlon German Open“ den Wine-
Court betreten, sind Herrmann D&nn-
hoff/ Nahe und Robert Weil/ Rheingau.
Auf Entdeckungstour durch diese
Weinglter mit der kontinuierlichen
Weinpromotion des Hotel Adlon — fir
GenieBer ein wahres Muss, denn die
weltweit begehrten edelsiiBen Weine
von Robert Weil und die eleganten und

a—

% | rar _/'/ g ~ =
' . . as Gourmet-Restaurant Lorenz Adlon
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komplexen Meisterwerke D&nnhoffs
versprechen wahre Geschmackssen-
sationen.

Fotos: Adlon

Gourmet Restaurant Lorenz Adlon
Offnungszeiten:

Dienstag bis Sonnabend

19.00 bis 23.30 Uhr
Tischreservierung:

Tel. 030 / 2261 1960

Fax 030 / 2261 2222

Restaurant Quarré

Offnungzeiten:

tdglich von 6.30 Uhr bis 23.30 Uhr
Tischreservierung:

Tel. 030/ 2261 1723

Fax 030/2261 2222
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KULINARISCH

UNBESCHRIBLICH
WIBLICH

DREI SCHWEIZER SPITZENKOCHINNEN
(48 GAULT-MILLAU-PUNKTE)

SIND ZUSTANDIG

w.gour-med.de

FUR DAS TOPEVENT DER DAVIDOFF SAVEURS 2007

Klaus Lenser / Stefan Schuster

Mitte Juli gehort die Funf-Sterne-
Klche des Lenkerhof alpine resort fur
einen Abend drei der besten weib-
lichen Kéche der Schweiz. Gemein-
sam 48 Gault-Millau-Punkte wert, star-
ten sie mit ihrem ,kulinarisch unbe-

schriblich wiblichen“ Topevent die
Davidoff Saveurs 2007 im Berner
Oberland.

,Kulinarisch unbeschriblich wib-
lich* — am 13. Juli 2007 liegt das

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

gastronomische Geschick im Lenker-
hof alpine resort in den Handen von
drei Frauen, die in der Kiiche des Flinf-
Sterne-Hauses kulinarische Herrlich-
keiten auf den Teller zaubern. Zum
Start der Davidoff Saveurs im Berner
Oberland stellen Vreni Giger (mit 17
Gault-Millau-Punkten die héchstdo-
tierte Frau in der Schweiz), Tanja Gran-
dits (16 Punkte) und Monika Gysin (15
Punkte) an einem exklusiven Dinner ihr
K&nnen gemeinsam unter Beweis. Die
drei ,,G“ werden von Jungtalent und
Lenkerhof-Kiichenchef Jan Leimbach
unterstitzt, der die Gesamtverantwor-
tung des einmaligen Kochevents trégt,
einmal jedoch nicht selbst kocht.

15 exklusive Kostlichkeiten

Zum Steh-Apéro ,Spettacolo” pra-
sentiert jede der drei Kéchinnen drei
feine Happchen und stimmt so appeti-
tanregend auf den gastronomischen
Abend ein. Zum Hauptgang werden
drei kontrastierende Gerichte serviert —
Fleisch, Fisch und Vegi, fir die je eine
Teilnehmerin verantwortlich ist. Glei-
ches gilt fur drei dazu abgestimmte

gour-med 3/4-2007
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Desserts. Eine variantenreiche Weinrei-
se begleitet die kulinarischen High-
lights auf den Tellern. AnschlieBend an
die 15 Kdstlichkeiten werden Davidoff
Cognac und Zigarren geboten — ein
Genuss vom Saveurs-Hauptsponsor.

Gemeinsam 48 Punkte wert

Fir die drei Spitzenkdche ist der
Saveurs-Anlass eine Premiere.
Gemeinsam haben sie noch nie zuvor
in der Kiche gestanden. Vreni Giger
kocht sonst im Jagerhof in St. Gallen
und setzt dort ausschlieBlich auf Bio-
produkte und regionalen Charakter. lhr
auBergewdhnliches Kénnen hat ihr
2003 den Titel ,,Koéchin des Jahres”,
2005 den ,,Best Award of Excellence®
vom renommierten Wine Spectator und
schlieBlich 2007 fantastische 17 Gault-
Millau-Punkte eingebracht. Tanja Gran-
dits, 16 hervorragende Gault-Millau-
Punkte wert, setzt in ihrem Restaurant
Thurtal im thurgauischen Eschikofen
auf eine den Gasten offen stehende,
lustvolle Kiche. Da bereitet die
,Kochin des Jahres 2006 aus frischen
saisonalen und hochwertigen Produk-
ten mit Vorliebe Fisch und asiatische
Gerichte zu. Monika Gysin, Gault-Mil-
laus ,Entdeckung des Jahres 2007“,
ging bis vor kurzem im Strandhotel
Belvédere in Spiez am Thunersee kuli-
narisch ehrgeizige Wege, die mit
bemerkenswerten 15 Gault-Millau-
Punkten belohnt wurden. Ab Mai 2007
unternimmt sie im Burehus in Thun fri-
sche Entdeckungsreisen, die zur kuli-
narischen Abwechslung auch ins viel-
seitige Reich der Vegikuche fihren dur-
fen.

Kochfest auf hochstem Niveau

,Wir freuen uns, die drei sympathi-
schen, trotz hoher Gault-Millau-Ran-
gierungen nicht abgehobenen Kéche
bei uns prasentieren zu dirfen” freut
sich Daniel Borter, Direktor des Lenker-
ho alpine resort, Uber den exklusiven
Anlass. ,,Da sich vorher niemand kann-
te, war ich erfreut, wie harmonisch und
unkompliziert unsere erste Begegnung
und Planung des Anlasses verlief. Das

Gour-med 3/4-2007
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verspricht flir unseren Saveurs-Anlass
ein kollegiales, frische Impulse ver-
mitteIndes Kochfest auf hdchstem
professionellem Niveau.“

Das Lenkerhof alpine resort will sei-
nen Gasten mit dem kulinarischen
Topevent zusétzliche Abwechslung
und Innovation bieten. Daniel Borter
hofft auf hochsommerliche Tempera-
turen, um den Steh-Apéro draussen
auf der Terrasse anbieten zu kdnnen.
,Mit Blick auf den schonsten Talab-
schluss der Alpen ware dies der per-
fekte, einzigartige Auftakt zu Davidoff
Saveurs 2007.“

Genuss pur

Saveurs ist eine Veranstaltung, bei
der Genuss zum Programm wird.
Saveurs ist das Festival des authenti-
schen Genusses aus Kiche, Keller
und Humidor, ein Stelldichein des Ech-
ten und Urspringlichen, zubereitet
und hergestellt auf hohem Niveau in
stilvoller Umgebung. Saveurs ist die
Veranstaltung, bei der Genuss zum
Programm wird. Seit zehn Jahren
erfolgreich und weltweit beachtet in
Gstaad durchgefuhrt, erfolgt der Auf-
takt 2007 bereits zum dritten mal im
Lenkerhof alpine resort. Unter der
Bezeichnung ,Saveurs Spitzenevent®
wird das kulinarische Ereignis zudem

im Tessin und auf Mauritius durchge-
fuhrt.

Fotos: Lenkerhof

Weitere Informationen:

Tel.: 033 736 36 36
Fax: 033 736 36 37
welcome@lenkerhof.ch
www.lenkerhof.ch

Lenkerhof alpine resort
Postfach 241
CH-3775 Lenk im Simmental

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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DIE ORKNEYS

IM EULENNEST
VON ScarA FLow

Jirgen Sorges / Barbara Vox und Rainer Huth

Die Orkneys sind bis heute ein
Geheimtipp fir alle Schottland-Fans.
Die Weite der Landschaft, das in Euro-
pa einzigartige, durch die UNESCO
geschutzte Megalitherbe, aber auch
die Spuren der beiden Weltkriege zie-

18

hen speziell interessierte Menschen
an. Dabei kommt die Traditionspflege
der Orcadians nicht zu kurz: Vor allem
die ebenso bodenstandige wie einma-
lige Insel-Kiiche spielt mittlerweile
eine herausragende Rolle auf diesem

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Archipel am Nordrand der schotti-
schen Mainlands, der sich immer
seine gewisse kulturelle und auch poli-
tische Autonomie bewahren konnte.
Eingefleischte Schottland-Fans wis-
sen, dass auf den satten Wiesen der

Orkneys neben den heimischen
Orkney-Rindern und -Schafen auch
viele Zichter ihre Aberdeen Angus-
Zweihdrner grasen lassen. Und natir-
lich ist der Atlantik-Wildlachs, am ide-
alsten rund um die Orkney-Insel West-
ray gefangen, eine spezielle Delikates-
se, die Edinburghs wie Londons neue
Gourmet-Elite zu schatzen weil.

Hummer, so beteuert Paul Doull bei
meinem Eintreffen im Restaurant
Foveran, stehe eigentlich nicht auf sei-
ner Speisekarte. Denn den bereitet er
nur auf besondere Anfrage zu. Grinde
fur diese Zurickhaltung des schotti-
schen Spitzenkochs gegentiber den
wohlschmeckenden Scherenmonstern
gibt es einige. Der allerwichtigste ist
dabei aber die Frische des Schalen-
tiers. Denn nur fangfrischer Hummer
kommt bei ihm auf den Tisch. Und das
geht nur via ausdrticklicher Vorbestel-

gour-med 3/4-2007
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lung der Gaste. Und so stehen wir am
frihen Morgen gemeinsam in der Lob-
ster Farm an den Auslaufern der Chur-
chill Barriers, die seit dem Zweiten
Weltkrieg als kunstliche Damme die
urspringliche Inselwelt der Orkneys
miteinander verbinden. Hier kann sich
der Gast selbst sein Prachtexemplar
unter den mit Gummibandern fest ver-
schnirten Zangenzapplern aussuchen.
Die passende GroBe, erklart uns der
Fischer und Betreiber, erreichen die
,Lobster” am idealsten erst nach zehn
Lebensjahren. Da sollte man sich bei
der 'Hummerlese” ebenso von ihm oder
Paul Doull beraten lassen wie bei der
Wah!| etwa einer Handvoll Seemu-
scheln, die im Nachbarbecken unter
dem Schein der Neonbeleuchtung im
salzigen Meerwasser blinken.

Abends, im Foveran, treffen wir
dann unseren Lobster in der Kiiche
wieder. Mihelos halt Paul das, unter
Wasser als Revier-Witerich bekannte
Tier, in seiner Hand und erklart mir
Grund zwei seiner gewissen Reser-
viertheit: Denn zwar sei der Orkney-
Hummer eine wahre Delikatesse; aber,
rein kochklnstlerisch betrachtet, doch
eher keine groBe Herausforderung.
Dass er dann dennoch wie ein mittelal-
terlicher Kreuzritter zu seinem beidsei-
tig scharfen Langschwert - zu einem
martialischen, blank poliertem Lang-
messer greift, um dem Lobster mittels
eines gezielten Handballendrucks auf
den Messerknauf den Panzer zu
knacken und so den Garaus zu berei-
ten, ist keineswegs der Medienpréasenz
und Fotografiergehabe geschuldet.
Denn, so Doull, auf diese Weise behal-
te der Hummer seine ,meat texture“,
die , Textur des Fleisches®, bevor er im
siedenden Wasser des Kochtopfs lan-
det und nach wenigen Minuten auf den
Speisetellern der Géste landet. Dass er
damit Recht hat, beweisen die Uber-
schwénglichen Kritiken seiner Gaste.
Und die kommen, meist nur durch
eigene Erfahrung oder durch Mund-zu-
Mund-Propaganda auf das Foveran
aufmerksam gemacht, mittlerweile
sogar aus der Schweiz zu ihm in die
Siedlung St. Ola, die ganze finf Kilo-
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meter von Kirkwall entfernt direkt und
mit herrlichem Panoramablick an der
legendaren Bucht von Scapa Flow
liegt.

Eigentlich ist das Foveran-Hotel mit
seinem Restaurant, das der ortliche
Architekt Bashir Hasham in den spé-
ten siebziger Jahren des letzten Jahr-
hunderts anlegte, ein recht unpréatenti-
Oses Gebidude, das aber mit seinen
acht, von Bruder Hamish und dessen
Gattin Shirley geftihrten, Nichtraucher-
zimmern und seinem nlchternen
Charme sofort Uberzeugt. Gaste kom-

EX da
men vor allem der Ruhe und frischen
Seeluft wegen, und natirlich, weil
ihnen das direkt vor der Zimmertdr lie-
gende Hotelrestaurant einmalige
abendliche Genusse verspricht. Die
Wiederholer und lénger Urlaubenden
haben denn auch den Lobster auf dem
Dinner table schon nach kurzer Zeit
nicht mehr als ihren alleinigen Favori-
ten ausgemacht. Denn da Paul Doull
sich mit Gattin Helen rigoros an 6értliche
Produkte halt und seine Kiche streng
dem Jahreslauf folgt, finden sich stets
neue Kostlichkeiten: im Herbst etwa
die Fasan-Gerichte, deren ,Textur®
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natirlich ebenfalls eine besondere sein
muss.

Und man sollte keineswegs — wie
Neil MacLean, der Gastro-Kritiker der
renommierten Londoner Sunday
Times — erst bis zum Nachtisch war-
ten, um dem Koch das fallige Ausnah-
melob zu zollen. Mr. MacLean befand
am Ende ausgerechnet die Késeplatte
und dann vor allem den Cheesecake
mit Orkney fudge - ein Geheimrezept
der Doulls, fir unnachahmlich. Einmal
die  Kuchengabel

med-Leser

Unvergesslich gut!

FUr Helen und Paul Doull, dessen
Familie aus der Umgebung von Aber-
deen um 1853 auf die Orkneys zog,
um dort als kleine Crofter bis 1976
hart zu arbeiten, ist solche Anerken-
nung daher von besonderem Wert.
Denn es z&hlt das Urteil der Orcadi-
ans, und die haben, nicht zuletzt ver-
wohnt durch sprudelnde Einahmen
aus dem Nordsee-Olgeschaft, langst
ein ganz besonderes Faible und
Geschmack fur auBergewdhnliche
Kochkilinste  ent-

gedreht, schon im
siebten Himmel.

Man sollte aber }
durchaus auch den |
Bewohnern von
Kirkwall selbst trau-

"~ HAMNAVOE -
| LICENSED RESTAURANT’

\ocd I Prody,,

4|
A, 55
% a touch of [

PESERVATIONS
s s

wickelt. Das weif3
auch Paul, und so
fUrchtet er nicht die
britischen Inseln
oder gar Kontinen-
taleuropa, sondern
allenfalls Joyce und

E50E06
At

en, die auf meine
Frage nach dem Foveran ohne
Umschweife gleich einen der Starter,
die Smoked Haddock chowder, zur
uneingeschrankten Nummer Eins der
Foveran-Gerichte erklarten. Und sol-
ches Lob will wirklich etwas heiBen,
besitzt doch jede gute Orkney-Haus-
frau ihr unnachahmliches, unkopierba-
res tadelloses Geheimrezept fir die
Fischsuppe. Der Eigentest ergab:

Alan Graigie, die
das Restaurant ,,The Creel“ im nahen
St. Margarete’'s Hope betreiben. Das
seit 1985 existierende Restaurant
wurde im Jahr 2004 zu Schottlands
bestem gekdrt.

Der eigentliche Kulinaria-Hit aber,
so verrat mir Ehefrau Helen, die sich
firsorglich um die Gaste kimmert und
aus einer reichhaltigen internationalen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Weinkarte empfiehlt, seien die Lamm-
gerichte.

Denn die, so der begnadete Eulen-
Koch, entwickeln bei ihm - daraus
macht Doull kein Geheimnis - nach
vier bis funfstindiger Garzeit und einer
»Slow temperature” bei 150 Grad Cel-
sius eben eine ,meat texture“, die
ihresgleichen suche. Insbesondere
naturgemaB dann, wenn Doull, wie nur
im Oktober und November sowie von
Ende Marz bis maximal Mitte Mai,
seine Einmaligkeit auftischt: Seegras-
Lamm!!!

Denn seit Doull das Restaurant im
Juni 2000 erdffnete, hat sich gerade
dieses eine Gericht in Windeseile her-
umgesprochen und sogar mihelos
den Sprung lber den Armelkanal
geschafft. Das Geheimnis dieser Ldm-
mer liegt in der Geschichte des Nor-
dens begrindet. Denn vor nicht allzu
langer Zeit noch wurden auf den
Orkneys, wie auch an manchen Gesta-
den Irlands, Lammer und Schafe zeit-
weilig ausschlieBlich mit auf dem
Strand angeschwemmten Algen, See-
gras und sea wheat, Seeweizen gefit-
tert. Dieses vortreffliche, hochgradig
nahrhafte Futter gab ihnen spater
ihren besonderen Geschmack. Dass
Doull diese alte Tradition wieder aufle-
ben lasst und so etwa ,Lammkeulen,
wie vor 150 Jahren® anbieten kann,
beschert ihm hohen und héchsten
Besuch kulinarischer Feinschmecker
aus aller Welt. Man sieht und lernt
also: Der Ruckgriff auf die Tradition hat
der weisen Eule nicht geschadet.

Dass bei diesen auBergew6hn-
lichen Gastronomie-Anldssen an der
Bucht von Scapa Flow natirlich auch
die anderen Mysterien der Orkney-
Inseln, wie etwa das Geheimnis um
den legendaren, in Dan Browns ,Sakri-
leg“ beriihmt gewordenen Wandtep-
pich der ,Kirkwall Scroll* im Freimau-
rerhaus von Kirkwall nicht zu kurz
kommen, versteht sich nahezu von
selbst. Denn es gilt auf den Orkneys
auch, den Pikten und Wikingern, Pira-
ten und Palastgeschichten zu lau-
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schen und die Artefakte ihrer Existenz
zu bestaunen und manch wunderbares
»Folly* vergangener Tage zu entdek-
ken. Dabei kommt die MuBe ebenso
nie zu kurz wie der Unterhaltungswert.
Denn auch der ist — Gott sei Dank -
fester Bestandteil des wunderbaren
Lebensstils der Orcadians. Orkney-
Besucher werden entdecken, dass die
Landwirtschaft und das Meer bis heute
die entscheidende Rolle im Inselleben
spielen. Und sie werden ebenso erfah-
ren, dass die Inseln trotz des Internet-
Zeitalters bisweilen noch immer genau-
so weit entfernt von London liegen wie
vor 100 Jahren. Damals brauchten
Nachrichten bisweilen drei Monate, um
auf die Inseln zu gelangen. Manche
kamen nie an. Das ist bis heute so, was
nicht zuletzt der legendaren Ver-
schmitztheit der Insulaner zu danken
ist. Die grandiosen Nachrichten Uber
die Osterlammer des Eulen-Kochs im
Foveran aber konnten selbst die
gewieftesten Orcadians nicht zuriick
halten.

FUr Aktivurlauber bietet Schottland
in der Gegend von Inverness herrliche
Wanderméglichkeiten, einsam aber
nicht verlassen, unberihrte Natur und
Wege die , so glaubt man, ins Nichts
fUhren. Kleine klare Bache, deren Was-
ser ein wahrer Genuss ist, laden ein,
daraus zu trinken.

Jacobsmuscheln auf g
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Michaela und Tom Kitchin "§

Jeder Zeit erwartet man, einen ver-
wandten des Ungeheuers von Loch
Ness in einem der kleinen Seen zu
erblicken, die links und rechts die
Wanderwege sdumen.

Da ist es dem Geniesser gerade
Recht nach einem anstrengenden
Wandertag sich mit schottischen Spe-
zialitdten verwdhnen zu lassen

Eine kulinarische Besonderheit
erwartet Schottland Liebhaber in Edin-
burgh, im Restaurant ,The Kitchin®.
Man kénnte meinem nomen est omen,
aber so ist es nicht nur, denn der
Kichenchef heiBt Tom Kitchen. Im
Marz dieses Jahres ist als ,,Koch des
Jahres” in Schottland ausgezeichnet
worden.

Mit seiner charmanten schwedi-
schen Gattin Michaela haben die bei-
den das ,, The Kitchin“ zu einem Fein-
schmecker Treffpunk fir Gourmets
aus ganz Europa gemacht. Die
Jacobsmuscheln auf griinem Spargel
sind ein Genuss, wie nicht allzu oft fin-
den. Im , The Kitchin“ zu essen ist flr
Edinburgh Besucher geradezu ein
Muss.

Fotos: Jirgen Sorges / Rainer Huth
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THE

KITCHIN

Weitere Informationen

VisitBritain

Hackescher Markt 1

D-10178 Berlin

Tel. 01801/46 86 42

Fax 030/31 57 19 10

E-Mail gb-info@uisitbritain.com
www.visitbritain.de

, The Creel”

Tel. +44 (0)1856/83 13 11

E-Mail alan@thecreel.freeserve.co.uk
www.thecreel.co.uk

Foveran Hotel (Paul Doull)
St. Ola, Kirkwall

Tel. +44 (0)1856/87 23 89
Fax +44 (0)1856/87 64 30
E-Mail foveranhotel@aol.com
www.foveranhotel.co.uk

, The Kitchin“

78 Commercial Quay

Leith Edinburgh EH6 6LX
Tel. +44 (0)131 555 1755
Fax +44 (0)131 553 0608
E-Mail info@thekitchin.com
www.thekitchin.com
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VILLA NATI

DAS KLEINSTE
FUNF-STERNE-HOTEL
AUF TENERIFFA

FEIERT 10. GEBURTSTAG

Anne Wantia

Die Villa Nati wurde im Jahre 1996 mitten im Orortava-Tal umgeben von ~ Amt und das Anwesen auf Teneriffa
auf einem parkartigen Grundstiick, Bananenplantagen, der Sommerpalast  suchte einen neuen Besitzer.
zentral gelegen zwischen Puerto de la des venezolanischen Présidenten wer-
Cruz und La Orotava, eréffnet. Eigent- den - aber wie es in der Politik manch- Aber bevor es so weit sein sollte
lich sollte dieses herrliche Fleckchen, mal so ist — der Prasident verlor sein mussten noch viele Hirden genom-

A

.. Iasst es sich trdumen. -

" . ) our-med 3/4-2007
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men werden. Wer sollte so ein noch
fast im Rohbau befindliches Haus mit
einem Urwald drum herum kaufen wol-
len? Als die Familie Zapp das Grund-
stlick zum ersten Mal gesehen hatte
und sah wie viel Potenzial in ihm steck-
te, wussten sie gleich dass sie hier
ihren Traum vom Wohnen und Arbeiten
auf Teneriffa verwirklichen konnten.
Fast 5 Jahre sollte es dann aber noch
dauern bis alles fertig gestellt war und
Nati Zapp ihren Mann Uberzeugen
konnte ein paar von den vielen Rau-
men als Gastezimmer einzurichten.

Mittlerweile ist die Villa Nati zu
einem Geheimtipp - nicht nur fir pro-
minente Persénlichkeiten — geworden.
Die 4 Doppelzimmer und 6 Suiten fir
maximal 20 Géste sind alle individuell
und sehr geschmackvoll eingerichtet
und bieten jeglichen Komfort. Die
groBzligigen Bader, teils mit Rundba-
dewannen u. Whirlpool ausgestattet
sind farblich immer auf die jeweilige
Zimmerausstattung abgestimmt. Die

ul ‘-' ¥ Bk =
zimmer in einer Suite

Wohnbereiche sind liebevoll gestaltet
und zu jeder Suite bzw. zu jedem Zim-
mer gehért eine Terrrasse oder ein Bal-
kon mit Blick auf das Meer oder in den
wunderbar angelegten parkartigen
Garten. Der groBzligig angelegte
Swimmingpool, die kleine Bar und
auch ein  Raum fir Massagen und
Kosmetikbehandlungen bieten dem
Gast ausreichend Abwechslung um

Gour-med 3/4-2007
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einen unbeschwerten Urlaubstag zu
genieBen. Poolbillard, Tischtennis und
ein Tennisplatz runden das sportliche
Angebot der Villa Nati ab.

Aus dem einstigen Urwald ist ein
phantastisches Refugium geworden —

-

B b
ein einzigartiges Palmenparadies.
Aber auch Blihendes und Orangen-
bdume sowie Bananenstauden sind
vorhanden. Eine Késtlichkeit zum
Frihstick ist die selbstgekochte
Orangenmarmelade aus den hausei-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Terrasse einer Suite

genen Bio-Orangen. Durch die private
Atmosphéare und das stilvolle Ambien-
te fUhlt man sich gleich ,zu Hause“
und die wirklich reizende und aufmerk-
same Betreuung durch Renate Zapp
empfindet der Gast als sehr wohl-
tuend. Hier ist der Gast wirklich Konig
und alle Wiinsche werden gleich erflillt
oder manchmal sogar von den Augen
abgelesen.
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Da zu jeder Zimmerbuchung die
Nutzung eines Mietwagens gehdrt, der
steht Ihnen bei Ankunft am Flughafen
zur Verflgung, sind Fahrten zu den
Sehenswiurdigkeiten der Insel oder
auch Restaurant-Besuche schnell
geplant. Das umfangreiche und ausge-
wogene Frihstlicksbifett lasst Sie
den Tag gut beginnen und Nati Zapp
wird lhnen mit Tipps und Ratschlédgen

Blick in den.Garten

24
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zu Ausflugszielen und Restaurants
behilflich sein.

Ob man nun das pulsierende Leben
in der Hauptstadt Santa Cruz erleben
will, Gber den San Telmo in Puerto fla-
nieren mdchte, den hdchsten Berg
Spaniens - Pico del Teide - erklim-
men will , die Universitatsstadt La
Laguna kennen lernen mdchte oder

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

den Sltden von Teneriffa mit vielen
Badeorten und Sandstrédnden auf-
sucht, es gibt viel zu entdecken und
leider sind die Urlaubstage - wie
immer - zu schnell vorbei.

Ein paar Restaurant-Empfehlungen
haben wir nattrlich wieder fir Sie mit-
gebracht, aber es gibt so viele kleine
landes- bzw. inseltypische Restau-
rants die Sie, lieber Leser, auf |hren
Ausfligen entdecken kénnen , dass
wir nur ein paar auflisten.

Gut zu FuB zu erreichen, ca. 10min.
von der Villa Nati entfernt, kocht Anto-
nio Agiaur in seinem Restaurant CASA

LALA kanarische Kiiche fur Sie. Er
wurde 2006 mit dem Preis flr beste
kanarische Kiiche ausgezeichnet.
Neben hervorragenden frischen Fisch-
gerichten finden Sie hier saisonale

Spezialitaten, Fleisch und diverse
Tapas. Ein paar Schritte hinter der
Casa Lala finden Sie ein einfaches,
kanarisches Restaurant, das CASA EL
RUBIO in dem man hervorragenden
frischen gegrillten Fisch essen kann.
Ein beliebtes Ausflugsziel, nicht nur
bei Touristen, ist ein ehemaliges Bene-
diktinerkloster, das MESON EL
MONASTERIO in Los Realejos. Hier
findet man mehrere Restaurants mit
unterschiedlicher Kiiche. Die Anlage
wird von einer deutschen Familie

gour-med 3/4-2007
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gefthrt und bietet fur jeden
Geschmack etwas. Sehr beliebt und
begehrt ist das Brot aus der eigenen
Béackerei.

La Orotava , berihmt durch seine
wundervollen Holzbalkone, ist eben-
falls noch zu FuB von der Villa Nati zu
erreichen, aber man muB schon recht
gut laufen kdénnen, da es stetig steil
bergauf geht. Bekannt ist Orotava
auch durch den Bilderteppich aus Vul-
kanstaub, der jedes Jahr flr die Fron-
leichnamsprozession auf der Plaza del
Ayuntamiento geschaffen wird. Die
aufwendige Herstellung des Teppichs
ist auch als Sandmalerei bekannt.
Schon Wochen vor dem Fest kann
man die Kinstler, die mit Engelsgeduld
an den verschiedenen Motiven arbei-
ten, beobachten. Gutburgerlich Essen
kann man hier im Restaurant des Hotel
Victoria und im Restaurant Sabor
Canario. Das beste Restaurant ist das
LUCAS, mit einem belgischen Koch,

Gour-med 3/4-2007
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der schon seit Jahren auf Teneriffa lebt
und seine Gaste auf hohem Niveau
bekocht.

Ein kleiner ,Geheimtipp® ist viel-
leicht noch das BISTRO des YVES in
Puerto de la Cruz mit franzosisch-
mediterraner Kiiche.

Wie immer kénnen wir lhnen nur
eine kleine Auswahl vorstellen , aber
es gibt soviel zu entdecken , dass Sie

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

sicher bald ,lhr Restaurant®“ auf Tene-
riffa gefunden haben. Dass Sie mit der
Villa Nati ,lhr Hotel“ auf Teneriffa
gefunden haben, glaube ich ganz
sicher.

Also dann

Hasta la vista in Tenerife
Fotos: Anne Wantia
Weitere Informationen:
Villa Nati
La Boruga 20
E-38300 La Orotava
Tenerife / Islas Canarias / Espana
Tel. +34 922 320 218 / 321 316
mobil +34 629 511 844 / 588 399
Fax +34 922 333 733

E-Mail mailbox@villanati.de
www.villanati.de
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EINE KULINARISCHE
HAUSBOOT-TOUR
AUF DEM SHANNON-RIVER (IRLAND)

DAS ,,IRISCHE TAGEBUCH® FUR FEINSCHMECKER

Glnther Schnatmann / Klaus Lenser

Entlang des malerischen Shannon
bldht eine neue Kichenkultur, die Hei-
matverbundenheit mit viel Phantasie
kombiniert.

Ein gerdumiges Miet-Hausboot ist

F—

die beste Basis, um bei hausgemach-
ten Pasteten oder feinen Fisch-Krea-
tionen anzulegen

Dieses Selbstvertrauen muss es

sein. Dieser Stolz in den Augen, der
sagt: "Ja, genau so stelle ich mir ein
raffiniertes Gericht vor — und nicht
anders!" Das ist die aufféllige Gemein-
samkeit, wenn man im Westen Irlands

A
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Kuchenchefs oder Restaurantbesitzer
aus Hausern der gehobenen Kategorie
nach ihrem kulinarischen Rezept fragt.
Mit viel Selbstvertrauen wird in dieser
Region entlang des Shannon-Flusses
Traditionelles mit jungen und teils sehr
ausgefallenen Ideen kombiniert. Kein
Wunder: Chefs mit Ende Zwanzig,
Anfang DreiBig sind keine Seltenheit.
Hier gibt es einige Geheimtipps, oft mit
dem Zeug zu mehr. Es herrscht Auf-
bruchstimmung am Shannon.

Das Cherry Tree Restaurant in Killa-
loe ist ein gutes Beispiel fur die auf-
strebenden Restaurants, die sich zwi-
schen Limmerick (nahe des Flughafens
Shannon) und Athlone wie Perlen am
griinschwarzen Band des Shannon rei-

§ b T

hen. Von AuBen einem Golf-Clubheim
gleichend, innen in hell- und dunkellila
Farben dekoriert, ist das Cherry Tree
allabendlich vor allem von Einheimi-
schen der Region besucht. Kein Wun-
der: Chef Mark Andersen (33) verkiin-
det stolz, dass er gerne das koche,
"was die Menschen hier mégen". Die
Einheimischen mdgen offensichtlich
gerne Fisch. Und den versteht der
junge Kuchenchef gefallig anzurichten.
Frischer Thunfisch und Heilbutt wer-
den von SuBkartoffeln oder Krabben-
Ravioli begleitet. An die Salate
schmiegt sich Vinaigrette mit schwar-
zem Sesam. Bei den Desserts schlagt
die irische Vorliebe fir Schokoladiges
in allen Variationen durch. Treffliche
Seelennahrung fir unvermeidliche iri-
sche Regentage: So wie das Soufflé

Gour-med 3/4-2007
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aus 70-Prozent-Kakao-Schokolade
mit Schoko Doughnut und Madaga-
skar-Vanille-Eiskrem.

Wéhrend das Cherry Tree den
Geschmack der irischen Landsleute
aufgreift, verschreibt sich die Wineport
Lodge bei Glassan am Lough Ree
(nordlich von Athlone) dem internatio-
nalen Publikum. Franzosen sind hier in
der Mehrzahl - entsprechend wird
gekocht. Das provenzalische Fischra-

gout aus Lachs und Kabeljau mit
angerOstetem Knoblauch ist ein raffi-
nierter Appetitmacher. Die Fischge-
richte im Hauptgang halten das Ver-
sprechen. Gegrilltes Kabeljau-Filet in
Honig-Curry und feiner Senfsauce ist
keine alltdgliche Komposition, dafir
ein Uberraschender Genuss. Ebenso
Modnchsfisch an getrockneten Toma-
ten, Basilikum und Pernod-Zitronen-
Sauce. Beim Dessert sei das WeiBe-
Schokolade-Orangen-Soufflé heraus-

Wohin man schaut: irische Kultstétten
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gehoben_— wegen des irischen Ein-
schlags. Es wird mit Baileys-Eiscreme
serviert.

Am meisten Uberrascht die verant-
wortliche Person hinter all den raffi-
nierten Kreationen: Chefin Linda Mar-
tin ist gerade 28 Jahre jung und voller
Tatendrang. Zweifellos ein Talent, das

L (L
itin und.Mikdrb#al{ter/
foToe[=} | |

in der Wineport Lodge die richtige und
professionelle Entfaltungsmdglichkeit
gefunden hat. Zum perfekten Dinner
gehdrt hier — anders als bei den mei-
sten "jungen Wilden" Irlands, die sich
rein auf die Kiiche konzentrieren — eine
umfangreiche Weinkarte, die nicht nur
die Ublichen Neue-Welt-Weine, son-
dern auch eine gut sortierte Auswahl
europdischer Lagenweine fuhrt. Per-
fekte Abrundung zum Ausklang eines
romantischen Abends ist die eigene
Champagner-Lounge mit Panorama-
fenstern zum See. Tipp fiir Bootstouri-
sten: Die Wineport Lodge verfiigt zwar
Uber sehr geschmackvolle Zimmer im
Hause, aber auch Uber einen eigenen
Steg zum Festmachen und Ubernach-
ten. Wer hier anlegt, bekommt vom
herauseilenden Kellner schon mal die
Speisekarte an Bord gereicht — ein
bemerkenswerter Service...

Wer etwas Gliick hat, findet auch in
der nahen Provinzstadt Athlone einen
Boots-"Parkplatz" direkt vor dem Le
Chateau. Das Restaurant am Shan-
non-Ufer ist durch seine Optik nicht zu
verfehlen — es befindet sich in einer
umgebauten alten Kirche, die auBen
leuchtend blau gettincht ist. Innen ist
das Le Chateau stilvoll bis romantisch

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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mit viel Kerzenlicht. Und wer frih
reserviert, bekommt den Tisch auf der
Empore direkt an der verglasten alten
Kirchen-Rosette mit Blick auf den
Fluss und die Stadt.

Die Fischgerichte sind ordentlich.
Etwa gegrillte Knoblauch-Muscheln
mit Krauter-Topping als Starter oder
das gegrillte Wildlachs-Filet im Haupt-

gang. Alles so, wie man sich die Fisch-
Kiche in Irland vorstellt, die frischen
Fang direkt auf den Tisch bringt. Chef
Steven Linehan (42) verschwendet
seine Phantasie jedoch mehr an die
Fleischgerichte. Das Beef wird im
Nationalgetrdnk Guinness gekocht.
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Hbéhepunkt ist das einheimische Lamm
mit Minz-Knoblauch-Kruste. Dazu
werden vor allem franzdsische Weine
gereicht. Zum Dessert gibt es hier den
wohl gréBten und kalorienhaltigsten
Schoko-Brownie der gesamten Insel.

Der Verdauungsspaziergang vom Le
Chateau zum obligatorischen Irish Pub
gestaltet sich &duBerst kurz - im
Umkreis von 150 Metern liegen die finf
beliebtesten Altstadt-Bierausschanke.
Darunter Seans Pub, das &lteste Pub
Irlands (ca. 1100 Jahre alt).

Wer bei seinem Trip entlang des
Shannon abseits der Stadte ein uriges
Dorf-Restaurant inklusive Pub besu-
chen mdochte, ist in Terryglass am
Shannon-See Lough Derg bestens
aufgehoben. Das Ortchen wurde bei
der Irischen Variante von "Unser Dorf
soll schdner werden" schon mal als
Gewinner ausgezeichnet und bietet
alle Irland-Klischees aus dem Bilder-
buch. Inklusive des Derg Inn, einer
Kombination aus Dorfgasthof und
romantischem Restaurant.

Das Wirts-Ehepaar Mick und Joyce
Soden hat eine Mischung aus einheim-
ischer Kiiche mit hausgemachten Pro-
dukten — wie der Uppigen Pastete als

@ shine's

e mam S

-
h
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chkeit im ,,Cherry Tree”

Vorspeise - Uberraschend mit asiati-
schen Einschlagen verquickt (etwa
Huhn-SatayspieBe). Weniger (berra-
schend, wenn man in die Kiche
schaut — hier wirkt Chef Rohana (37)
aus Sri Lanka. Dieser versteht sich
aber durchaus auch auf die einheimi-
sche Tradition. Das Irish Hereford Fillet

—

W

h

T
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Steak in Rotweinsauce mit carameli-
sierten Schalotten z&hlt zu den
beliebtsten Gerichten im Derg Inn. Die
absolute Empfehlung ist hier aber ein
Klassiker, der perfekt cross und ohne
Schnickschnack serviert wird: Fish
and Chips! Diinn panierter fangfrischer
Kabeljau mit grandios selbstgemach-
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Restaurant ,,The D

ten Pommes. Dazu — nicht landesty-
pisch aber passend — von der kleinen
gut sortierten Weinkarte ein Rheingau
Riesling.

Fazit: Die Irische Kliche steckt seit
jeher voller Vielfalt. Mit dem wirtschaft-
lichen Aufschwung der Insel haben
sich nun auch auf dem Lande Restau-
rants etabliert, die immer wieder neu
Uberraschen. Denn das einheimische
Klientel wird zunehmend anspruchs-

30
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voller, die Gastgeber und Chefs kon-
nen ihre Kreativitdt entfalten. Entlang
des Shannon wird das besonders
deutlich. Hier stromen immer mehr
Touristen — vornehmlich per Boot - in
die ambitionierten Hauser und finden
das, was Irland und die Erwartung auf
das Land prégt: Frische, das Beste aus
Meer, Seen, Flissen und Weiden sowie
ein lebenslustiges Volk, das jenseits
der Konventionen lebt. Natlrlich mit
Stolz und Selbstvertrauen — das beste

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Rezept flr Igulinarische Extravaganzen,
wie sie in Irland nun fast selbstver-
standlich sind.

Feichfidh mé thu i Eirean!
(Wir sehen uns bald in Irland)

Fotos: S. Bandau / K. Lenser /
G. Schnatmann

Restaurant-Infos:

Cherry Tree Restaurant
Lakeside Ballina

Killaloe, Clare

Tel: 00353/61/375688

Le Chateau

St. Peter’s Port

The Docks Athlone
Tel: 00353/90/6494517

Wineport Lodge
Classon, Athlone
Westmeath Ireland
Tel: 00353/90/6439010
www.wineport.ie
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The Derg Inn

Terryglass, Nenagh, Tipperary
Tel. 00353/67/22 037
www.derginn.ie

Bootsvermietung

Idealer Ausganspunkt fur Haus-
boot-Touren auf dem Shannon ist Wil-
liamstown Harbour am Shannon-See
Derg. Von hier aus l&sst sich der See
mit seinen besuchenswerten Orten
Terryglass und Killaloe besonders gut
erkunden. Vom Lough Derg geht es
weiter ndrdlich den Shannon hinauf
nach Athlone und den Lough Ree. Die
Seen und der Shannon sind sehr
beliebte Angel-Reviere (Hechte, teil- \
weise Wildlachs). Entlang des Flusses \\

MEX "

und Drehbriicken (besondere Erleb-
nisse!). Die Boote verfligen je nach
GroBe Uber drei bis acht Schlafplatze,
sanitare Einrichtungen und Bordkiche
inkl. Herd und Kuihlschrank. Angeln
werden glnstig verliehen.

Empfehlenswerter Bootsverleih mit
komplett ausgestatteten Yachten, jah-
relanger Erfahrung, Shuttle-Service
von den Flughéfen Dublin und Shan-
non sowie teils Deutsch sprechendem
Personal:

Shannon Castle Line
Wiliamstown Harbour
Tel. 00353/61/927 042
Fax 00353/61/927 426

Spuren langst vergangener Zeiten

liegen spektakuldre Sehenswurdigkei-
ten wie die alte Klosteranlage mit
Burgruine von Clonmacnois. Uberall
kann mit dem Boot geankert oder an
Hafen und Stegen festgemacht wer-
den. Bis auf wenige Ausnahmen ist
dies kostenlos inkl. Frischwasser-Ver-
sorgung. An den meisten Orten ent-
lang des Shannon und an den Seen
sind Restaurants, urige Pubs und Ein-
kaufsmoglichkeiten vorhanden.

Die sogenannten Hausboote sind
schnittige Motoryachten mit geringer
Motorisierung, die entspanntes
Dahingleiten méglich machen. Dies
insbesondere ohne Bootsflhrer-
schein; die Vermieter geben eine aus-
fihrliche Einweisung. Dazu gibt es
detaillierte Karten, auch zu Schleusen
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Mail sales@shannoncruisers.com
www.shannoncruisers.com
Preise pro Boot und Woche von
1050 bis 2675 Euro

Anreise:
Aer Lingus
www.aerlingus.com

Weitere Informationen:

Irland Information

Gutleutstr. 32

D-60329 Frankfurt

Tel.: 069 9231850

Fax: 069 92318588

E-Mail: info@entdeckeirland.de
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Ritz-CARLTON MoOSKAU
EROFFNET AM 1. JuLl

Das Ritz-Carlton Moscow-

Wenn die FlUhrungselite Russlands
nicht gerade im Kreml zusammentrifft,
ist die Chance sehr groB, sie bald wah-
rend eines wichtigen Arbeitsessens im
Restaurant Jeroboam zu entdecken.
Das Restaurant von Drei-Sterne-Koch
Heinz Winkler befindet sich gleich
neben dem Roten Platz im Ritz-Carl-
ton, Moscow. Die Eréffnung am 1. Juli
2007 symbolisiert nicht nur die evolu-
tiondren Veradnderungen in Moskau,
sondern auch die zunehmende
Bedeutung der Metropole als stilvolle
und anspruchsvolle Destination flr
Geschaftsreisende und Touristen.

Twerskaja 3 ist eine historische Adres-
se fur Gastfreundschaft und nun
Standort des 334 Zimmer groBen, 350
Millionen Dollar teuren Ritz-Carlton
Hotels. Die aufwandige Fassade des
Hauses ist eine Reminiszenz an das
Russische Empire und flgt sich har-
monisch an das Ensemble des Roten
Platzes. Das Interieur ist prachtvoll
und mit zeitgemaBen Akzenten verse-
hen. ,Unsere eindrucksvolle Prasenz
in Moskau ist Teil unserer Strategie,
Weltklasse-Hotels in Stadten mit star-
ker Wirtschaft zu entwickeln. Der
Bedarf an Luxusprodukten und exzel-
lenter Dienstleistung ist enorm®, sagt
Simon F. Cooper, President und Chief
Operating Officer der The Ritz-Carlton
Hotel Company, L.L.C.
Informationen und Reservierungen:
Tel. 0800-1812334 (in Deutschland)
Tel. 0800-201127 (in Osterreich)
Tel. 0800-553986 (in der Schweiz)
www.ritzcarlton.com
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KURZ NOTIERT

ExkLusivEs WOHNDOMIZIL
MIT HOTEL SERVICE IN
MUNCHEN

Eine neue exklusive Wohnalternative
bietet das Maximilian Apartments &
Hotel in der Minchner Altstadt Vielrei-
senden, Schauspielern, Kiinstlern und
Besuchern, die langer in Munchen
Station machen. Nur wenige Gehmi-
nuten von der Oper und exklusiven
EinkaufsstraBen entfernt, genieBen die
Maximilian-Gaste angenehme Ruhe
und stilvoll modernen Wohnkomfort
hinter historischer Fassade und in
zwei attraktiven Gartenhdusern. Auf
geféllige Weise verbindet sich hier mit-
ten in der Bayerischen Landeshaupt-
stadt das Serviceangebot eines First

Maximilia Ap\' tme
b 5,

e

Class-Hotels mit Weitrdumigkeit und
familidrem Lifestyle. Das behagliche
Wohnambiente zieht sich durch das
ganze Haus. ,Unser Leitmotiv ist,
Gasten ein behagliches Zuhause auf
Reisen zu bereiten — mit allem, was
dazu gehort”, sagt Gastgeberin und
Direktorin Eva Kubon.
Informationen und Buchung:
Maximilian Munich
Apartments &Hotel
Hochbriickenstr. 18
80331 Miinchen
Tel. 089 242580
mail@maximilian-munich.com
www.maximilian-munich.com
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ENGEL, DRACHEN, BUDDHAS
Die NEUE HOTELBAR AUF
ScHLoss HUGENPOET

Jadegriin ist sie geworden, mit dicken,
zechenden Engeln, grtinen Drachen,
kleinen Buddhas, viel Kristall, schwar-
zem Lack, Rosshaar und Leder.

Beschiitzt wird die BARONIE und ihre
Gaste von einem Geschenk, das ihr
zur Eréffnung gemacht wurde. Ganes-
ha, indischer Gott der Weisheit, der
ganz negenbei alle Hindernisse aus
dem Weg rdumt.

Seit dem 4. Marz heiBt die neue Bar
auf Schloss Hugenpoet die Géaste will-
kommen. 20 Platze laden zum Verwei-
len ein - vor oder nach dem Essen,
nach einem Theater- oder Kinobe-
such, einfach so. Die Bar ist von 18.00
bis 1.00 Uhr getffnet.

Weitere Informationen:
Schlosshotel Hugenpoet GmbH
August-Thyssen-StraBe 51
45219 Essen

Tel. 02054 1204-0

Fax 02054 1204-50

E-Mail: info@hugenpoet.de
Internet: www.hugenpoet.de
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Der besondere Tipp

far

DIE ENTDECKUNG DER
LANGSAMKEIT
GENIEBER-REISE
AUF DER RHONE

Beliebte A-ROSA Themenreise
,Rhoéne Gourmet“ mit kulinarischen
Highlights und Gastkdchen

Mit der Route Gourmet bietet A-
ROSA fir GenieBer noch am 25.
August und am 6. Oktober 2007 die
beliebte  Themenreise auf der
Rhoéne/Sabne an, um den Luxus der
Langsamkeit und kulinarische K&st-
lichkeiten zu erleben.

Die Reise mit Start in Lyon fihrt
durch die Provence, Camargue und
das Burgund zu reizvollen Stadten wie
Avignon, Arles oder Chalon-s{r-
Saébne. Ausfliige in die Ardéche, in die
Weinberge von Beaune oder nach Aix-
en-Provence sind interessante Ziele.

Ein exklusives kulinarisches Rah-
menprogramm durch die zwei mitrei-
senden Gourmetkéche und einen
Sommelier mit speziellen Mens, Grill-
Stationen auf dem Sonnendeck, Wein-
verkostung, Vortrdgen und - als High-
light ein 3-Géange-Menu im Spitzre-
staurant L’Abbaye de Collonges von
Paul Bocuse in Lyon - bietet Genuss
pur. Besonders lohnenswert flir Fein-
schmecker sind die zusétzlichen

Luxuriése Kabinen
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A-Rosa Riverboat garantiert Erholung und-Genuss

Gourmet-Ausfliige auf diesen Reisen,
die z.B. zum Schokoladen-Weltmeister
Bernard Dufoux, zu einer Nougaterie in
Montélimar, zum Hldhnermarkz in
Bresse oder in die Welt der Weine zum
Chéateauneuf-du-Pape fihren.

Alle Flussschiffe sind mit einem
Spa- und Fitnessbereich, Sonnen-
deck, AuBenpool, zwei Restaurants
und groBzugigen AuBenkabinen aus-
gestattet und bieten ein vielfaltiges
Ausflugsprogramm.

Das Gourmetpaket besteht aus:
4-Gange Mittags-MenU bei Paul Bocu-
se mit korrespondierenden Weinen,
Wein- und Ké&severkostung, Kulinari-
sche Spezialitditen von Gastkdchen,
Vortrage vom Gastsommelier, kostli-
che Uberraschungen wie z.B. Austern,
Kochen an Deck und Sea-Food-Giil.l

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Information und Buchung

im Reisebiiro

unter www.a-rosa.de

oder unter Tel. 018030/276 72
(9 Cent/Min.)

N

IZ517*"wie Gott in Frankreich
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SICHERER HALT IN EDLEM DESIGN -
DER NEUE MAGNET-KOCHKOFFER

KLEINER HELFER MIT
GROBER WIRKUNG

Mit dem Buntschneider von GIESSER sind der Phantasie
beim Zubereiten von Speisen keine Grenzen gesetzt.
Festes Gemise wie Kartoffeln, Zucchini, Karotten oder
Riben kann muhelos in dekorative Scheiben oder Stifte
mit Zick-Zack Optik geschnitten werden.

Mit dem Buntschneider geschnittene Apfel- oder Melo-
nenwdrfel verschénern im Handumdrehen jeden Obstsa-
lat.

Ein kleiner Helfer mit groBer Wirkung, der in keiner Kiiche
fehlen sollte.

Die angeschliffene Klinge aus rostfreiem Edelstahl gleitet
mihelos durch das Schneidgut. Der ergonomisch geform-
te Griff erlaubt zligiges und ermidungsfreis Arbeiten bei
minimalstem Kraftaufwand.

Der Buntschneider ist selbstverstandlich spulmaschinen-
geeignet.
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Kochen wie die Profis - dazu gehért neben jeder Menge Erfah-
rung, kreativen ldeen und ausgewahlten Zutaten nicht zuletzt
das professionelle Handwerkszeug. Jeder Koch hitet seine
Messer wie einen privaten Schatz.

Von Giesser-Messer gibt es jetzt die passende Schatztruhe fiir
Hobby- und Profikdche, soll heiBen, den passenden Magnet-
Kochkoffer. Sein Aluminiumgeh&use schitzt den wertvollen
Inhalt und sorgt auBerdem mit edlem Design fiir einen starken
Auftritt. Der eigentliche Clou wird aber erst nach dem Offnen
sichtbar: Die Messer stecken nicht, wie Ublicherweise, in Aus-
sparungen oder Taschen, sie werden einfach auf zwei breite
Magnetstreifen geklemmt. Ein ebenso einfaches wie geniales
Prinzp, das fiir sicheren Halt und einfache Handhabung sorgt.
Wie gesagt: Kochen wie die Profis

Weitere Informationen:

Johannes Giesser Messerfabrik GmbH,
Tel. 071 95 18 08 0

Fax 071956 44 66

www.giesser.de

4
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GENIO - DIE NEUE PATENTIERTE
DIMENSION DES SCHNEIDENS

Unter der Devise ,Die Vielfalt neu
entdecken” prasentiert GRAEF mit
dem GENIO Schlitten die neue
Dimension des Schneidens. Der
intelligente Schlitten mit seiner
beweglichen Schneidauflage nutzt
die natlrliche Schwerkraft, um
komfortables Schneiden far
Schneidgut jeder Art und GroBe zu
ermoglichen.

Der neue GENIO Schlitten ist die
ideale Ergédnzung der bewdahrten
GRAEF Schneidemaschinen Serie.
Erhaltlich ist dieser Schlitten in
einem Exklusiv-Programm vom
Einsteigermodell TENDENZA bis
zum HIGH-END-Gerat ZENTRO.
Der GRAEF GENIO Schlitten steht

fir noch mehr Komfort in der Hand-
habung. Dank der variablen Schlit-
tenauflage bleibt das Schneidgut
stets in seiner Ausgangsposition, passt sich der GroBe und
dem Gewicht des Schneidgutes stufenlos an und sorgt
damit fur die ideale Schnittposition. Die zusatzliche Fixie-
rung von Hand, wie bei herkdmmlichen Schlitten, entfallt, da
die geneigte Auflage das Wegrollen und Verrutschen verhin-
dert.

Neben traditionellem Schneidgut wie Brot, Wurst und Kase

Y
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ermoglicht die neue Schneidauflage auch das schnelle Ver-
arbeiten von vielfaltigen Zutaten. Champignons, Aubergi-
nen, WeiBkohl, Kiwis und Ananas sind nur einige Beispiele
fir das breite Anwendungsspektrum des GRAEF GENIO
Schlittens.

Der praktische Restehalter sorgt flr schnelles und sicheres
Arbeiten. Durch die runde Auflage passt sich der Halter den
Bewegungen des Schneidgutes an. Somit wird mit dem
GENIO Schlitten von der ersten bis zur allerletzten Scheibe
muheloses Aufschneiden garantiert.

»Wir haben diese Weltneuheit zum Patent angemeldet und
sind uns sicher, dass der GENIO Schlitten Standards in
Bezug auf Sicherheit, Ergonomie und Schneideergebnis
setzen wird”, freut sich Hermann Graef, Geschéftsfiihrer der
Gebrider GRAEF GmbH & Co KG Uber die intelligente
Schneidlésung.

Weitere Informationen:
Gebr. Graef GmbH & Co. KG, Tel: 02932-9703-0

Fax: 02932-9703-90, E-Mail: info@graef.de
www.graef.de
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Tinnitus:

Stiftung Gesundheit
zertifiziert
Patienten-Ratgeber

"Das Klingeln der Ohren" (latei-
nisch: Tinnitus aurium) oder kurz Tinni-
tus ist ein Symptom, dessen Verbrei-
tung unter anderem durch vermehrte
Larmbelastung und Stress stetig
zunimmt. Dabei handelt es sich um
Ohrgerausche, die zumeist nur subjek-
tiv als Pfeifen, Rauschen, Zischen oder
Summen wahrgenommen werden.
Folge: Eine permanente Gerduschku-
lisse, der laut der Deutschen Tinnitus
Liga rund drei Millionen Menschen
nicht entrinnen kdnnen. Informationen
flir Betroffene bietet deieser zertifizier-
te Ratgeber. Anhand von Patientenfra-
gen erlautert er das Thema ausfihrlich
und gibt somit eine umfangreiche Hil-
festellung.

Dr. med. J. Sandmann, Dr. med.
M. Khan, Prof. Dr. med. H. Scherer,
Priv.-Doz. Dr. med. B. Mazurek: Tin-
nitus: 100 Fragen - 100 Antwoten,
akademos Wissenschaftsverlag,
ISBN 978-3-934410-86-2, fiir 12 Euro

Ml I B Bl .

Tinndtus:
100 Fragen —
oo Antworben
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LifeCycle Pharma

klinische Studie zur Behandlung hoher

Cholesterinwerte

LifeCycle Pharma A/S (OMX:LCP)
gab bekannt, dass dasUnternehmen
eine klinische Studie der Phase Il mit
LCP-AtorFen, einer festdosierten
Kombination von Atorvastatin und
Fenofibrat zur Behandlung von zu
hohem Cholesterinspiegel auflegen
wird. LCP-AtorFen ist als wirksame
und sichere Behandlung zu hoher
Cholesterinspiegel entwickelt worden
und geht drei wichtige kardiovaskulare
Risikofaktoren an: Cholesterin mit nie-
driger Dichte (LDL-C), Cholesterin mit
hoher Dichte (HDL-C) und Triglyzeride

TG).

Es handelt sich um eine doppelblin-
de, randomisierte, aktiv kontrollierte
Studie zum Vergleich von LCP-AtorFen
mit Lipitor(R) und Tricor(R) bei rund 200
Patienten mit gemischter Dyslipidamie
Uber 12 Wochen gefolgt von einer ein-
jahrigen, offenen Verldngerung der
Studie. "Die Studie soll uns die not-
wendigen Hinweise zur Planung des
Programms der Phase Ill bei verschie-
denen Patientenpopulationen liefern",
sagte Dr. Michael Beckert, Chief Medi-
cal Officer bei LifeCycle Pharma.

"Wir sind hocherfreut, mit dem
Beginn dieser Studie einen weiteren
Meilenstein erreicht zu haben", sagte
Dr. Flemming @rnskov, CEO von Life-
Cycle Pharma. "Unser LCP-AtorFen-
Programm schreitet wie geplant voran
und wir sind zuversichtlich, die Ergeb-
nisse der Phase-lI-Studie nachstes
Jahr vorliegen zu haben."

"Dies ist der Beginn eines spannen-
den klinischen Entwicklungspro-
gramms. LCP-AtorFen, die Kombina-
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tion eines der potentesten und sicher-
sten Statine (Atorvastatin) mit einem
sicheren und wirksamen Fibrat (Fenofi-
brat), er6ffnet die Moglichkeit, alle
Aspekte der atherogenen Triade (LDL-
C, HDL-C und Triglyzeride) mit einer
einzigen Tablette anzugehen", sagte
Dr. Michael Davidson, Klinik-Professor
an der Pritzker School of Medicine der
Universitat von Chicago, arztlicher Lei-
ter bei Radiant Research und einer der
klinischen Versuchsleiter der Studie.

Der American Health Association
(AHA - amerikanische Gesundheitsve-
reinigung) zufolge haben Uber 105
Millionen erwachsene Amerikaner
einen Gesamtcholesterinspiegel im
Blut von 200 mg/dl und darlber und
36,6 Millionen erwachsene Amerikaner
haben Werte von 240 und dartber.
Beim Erwachsenen gelten Cholesterin-
werte von 240 mg/dl oder darlber als
zu hoch und Werte zwischen 200 und
239 mg/dl gelten als grenzwertig hoch.
Als Erstbehandlung werden Ublicher-
weise Statine empfohlen, doch haben
diese nur begrenzt Einfluss auf das
HDL-C und die Triglyzeride (TG) und
werden deshalb hdufig in Kombination
mit anderen Wirkstoffen, z.B. mit Feno-
fibrat eingesetzt. Es gibt viele verschie-
dene Statine, doch flhrend ist das von
Pfizer vermarktete Lipitor(R) (Atorva-
statin). Weltweit wurde im Jahre 2006
mit Atorvastatin ein Umsatz von 13,6
Mrd. USD erzielt, was einem Zuwachs
von 6 % gegenliber dem Jahre 2005
entspricht (Quelle: IMS). Lipitor(R) ist
insgesamt das weltweit flhrende Phar-
maprodukt. Der Verkauf von Fenofibrat
hat in den letzten Jahren stark zuge-
nommen und im Jahre 2006 belief sich
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der Fenofibrat-Umsatz auf 1,7 Mrd.
USD weltweit, eine Zunahme von 16 %
gegenuliber 2005 (Quelle: IMS).

LCP-AtorFen ist LifeCycle Pharmas
hauseigener Wirkstoffkandidat und
kombiniert Atorvastatin (der Wirkstoff
von Lipitor(R)) und die niedrigste
Dosierung von Fenofibrat, die keine
Auswirkung auf die Verdauung hat.
LCP-AtorFen ist als wirksame und
sichere Behandlung hoher Cholester-
inspiegel entwickelt worden und geht
drei wichtige kardiovaskuldre Risiko-
faktoren an: Cholesterin mit niedriger
Dichte (LDL-C), Cholesterin mit hoher
Dichte (HDL-C) und Triglyzeride (TG).
LCP-AtorFen wird als Einzeltablette
entwickelt, die vom Patienten zu einem
ihm passenden Zeitpunkt einmal am
Tage eingenommen wird.

LifeCycle Pharma ist in Hersholm,
Danemark, ansédssig und ist ein auf-
kommendes Pharmaunternehmen mit
einer breiten Palette, bereits in der
Endphase der Entwicklung befind-
licher Mittel fir die Therapiebereiche
Cholesterin-Behandlung, Bluthoch-
druck, Organtransplantationen und
Autoimmunkrankheiten. Die MeltDo-
se(R)-Technologie, LifeCycle Pharmas
firmeneigene Verfahrensplattform,
ermdglicht niedrigere Dosierungen,
geringere Nebenwirkungen, héhere
Sicherheit und Therapiebefolgung,
kirzere Produktentwicklungszeiten
und niedrigere Entwicklungskosten.
LifeCycle Pharma wird an der Borse
OMX Nordic Exchange unter dem
Tickersymbol (LCP) notiert.

Weitere Informationen:

LifeCycle Pharma A/S
Kogle Allé 4

DK-2970 Harsholm
Denmark

Tel. + 45 70 33 33 00

Fax +45 36 13 03 19

e-mail: info@lcpharma.com
www.lcpharma.com
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IGeL-Markt wachst weiter
Zusatz-Angebote beim Arzt erfolgen

nicht immer rechtlich korrekt

Eine weiter wachsende Zahl
gesetzlich krankenversicherter Patien-
ten bekommt beim Arztbesuch
Zusatzleistungen gegen private Rech-
nung angeboten. Nach einer aktuellen
Umfrage unter gesetzlich Krankenver-
sicherten hat ein Viertel (25,2 %, d. h.
mehr als 18 Mio. Versicherte) innerhalb
eines Jahres beim Arzt eine solche
Erfahrung gemacht. Dabei werden
diese Angebote gezielt einkommens-
starken Patienten offeriert. Die Betrof-
fenen zeigen sich angesichts der Ver-
marktung privater Zusatzleistungen in
der Arztpraxis haufig verunsichert - bei
der Mehrheit der privaten Zusatzlei-
stungen (63,6 %) unterblieb die erfor-
derliche schriftliche Vereinbarung zwi-
schen Arzt und Patient vorder Behand-
lung. Ein Funftel (21,1 %) der erbrach-
ten Leistungen erfolgte ohne Rech-
nung. Dies sind Ergebnisse einer
aktuellen Analyse zur Entwicklung im
IGeL-Markt. Sie basiert auf einer
bundesweiten telefonischen Befra-
gung von 3.000 gesetzlich Kranken-
versicherten.

Etwa 18 Millionen Patienten (25,2 %
der Versicherten) haben im Laufe der
letzten zwolf Monate in einer Arztpra-
xis sog. "IndividuelleGesundheitslei-
stungen" angeboten bzw. in Rechnung
gestellt bekommen (zahnérztliche Lei-
stungen ausgenommen). Die aktuellen
Zahlen, so WIdO-Geschéftsflihrer Jir-
gen Klauber, bewegten sich nach wie
vor auf einem hohen Niveau, das
sogar noch leicht angewachsen sei.
Insgesamt werde mit 1GeL - hochge-
rechnet - ein Umsatz von rund einer
Milliarde Euro erzielt.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Bei den Angaben zu den einzelnen
IGeL-Leistungen zeigt sich eine groBe
Bandbreite. An der Spitze liegen mit
einem Anteil von 19,7 % Ultraschall-
untersuchungen, gefolgt von Augenin-
nendruckmessungen (14,6%) und
ergdnzenden Krebsfriherkennungs-
untersuchungen bei Frauen (13,8%).
Auf diese drei Leistungsgruppen ent-
féllt nahezu die Halfte der angebote-
nen Leistungen. Dabei adressieren die
IGeL-Angeboteunterschiedliche Per-
sonenkreise. Beispielsweise werden
Ultraschalluntersuchungen und ergén-
zende Krebsfriherkennungsuntersu-
chungen bei Frauen vor allem den
Frauen zwischen 30 und 50 Jahren
angeboten. Das Angebot fir Augenin-
nendruckmessungen nimmt mit dem
Alter der Patienten zu.

Fachérzte machen im Vergleich zu
Allgemeinmedizinern deutlich mehr
private Leistungsangebote. Am haufig-
sten bieten Gynakologen und Augen-
arzte 1GeL an. An dritter Stelle werden
die Urologen genannt, gefolgt von
Haut&rzten und Orthop&den.

Wie bereits in der letzten Untersu-
chung zeigt sich auch aktuell wieder
eine deutliche soziale Differenzierung
beim Angebot von IGeL: Patienten mit
Uberdurchschnittlicher Bildung und
héherem Einkommen bekommen IGeL
deutlich haufiger angeboten. So
bekam in den unteren Einkommens-
gruppen (bis 1.000 Euro Haushaltsnet-
toeinkommen) nur etwa jeder Sechste
Privatleistungen vorgeschlagen (14,9
%), wahrend in denhdheren Einkom-
mensgruppen (Uber 4.000 Euro Haus-
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haltsnettoeinkommen) mehr als ein
Drittel der Befragten (37,0 %) Uber ein
individuelles Angebot ihres behan-
delnden Arztes berichtet. Patienten
mit hoher Schulbildung werden dop-
pelt so haufig private Zusatzleistun-
gen angeboten (33,4 %) wie Patienten
mit einfacher Schulbildung (16,8 %).

Die Befragungsergebnisse doku-
mentieren zudem erneut, dass die
Erbringung von IGeL-Leistungen nicht
immer rechtlich korrekt erfolgt.In nur
36,4 % der genannten Falle wurde vor
der Behandlung eine schriftliche Ver-
einbarung zwischen Arzt und Patient
getroffen. FiUr jede flinfte erbrachte
IGeL-Leistung (21,1 %) wurde in der
Arztpraxis keine Rechnung ausge-
stellt.

"Wenn Arzte als Verkaufer von
sogenannten Individuellen Gesund-
heitsleistungen auftreten, werden
Patienten zu Kunden, die einelei-
stung aus eigener Tasche zahlen",
sagt Studienleiter Klaus Zok:Drei Vier-
tel der Versicherten mit 1GelL-Erfah-
rung beflrchten eine Verschlechte-
rung des Verhéltnisses zwischen Arzt
und Patient durch die Zusatzangebo-
te.

"In einem wachsenden Privatmarkt
der IGeL ist nach wie vor mehr Trans-
parenz und Qualitatssicherung nétig",
betont Zok. Krankenkassen und Ver-
braucherzentralen bieten hier Unter-
stltzung an. Patienten, diesich durch
IGeL-Angebote verunsichert flhlen,
sollten sich hier vor einer Inanspruch-
nahme beraten lassen.

Kontaktadresse und Informationen:
Wissenschaftliches Institut der
AOK (WIdO)

Klaus Zok

Tel.: 0228 843-134

E-Mail: klaus.zok@wido.bv.aok.de
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Genetische Risikofaktoren fiir das
Restless-Legs-Syndrom identifiziert

Bonn/Miinchen (ots) - Wissen-
schaftler des Nationalen Genomfor-
schungsnetzes (NGFN) haben mehrere
genetische Varianten identifiziert, die
das Risiko erhdhen, am Restless-
Legs-Syndrom

(Syndrom der unruhigen Beine,
RLS) zu erkranken.

Unter der Leitung von Privatdozen-
tin Dr. Juliane Winkelmann vom Max-
Planck-Institut fir Psychiatrie und Pro-
fessor Thomas Meitinger vom GSF
Forschungszentrum fir Umwelt und
Gesundheit in Minchen untersuchte
ein Forscherteam die genetische Infor-
mation von Uber 1.500 RLS-Patienten
und verglich sie mit der Erbinformation
von mehr als 2.500 gesunden Proban-
den.

Die Wissenschaftler suchten dabei
nach kleinsten Abweichungen im Erb-
gut, sogenannten SNPs, bei denen nur
ein einzelner Gen-Buchstabe ver-
tauscht ist. "Wir entdeckten so geneti-
sche Varianten auf den Chromosomen
2, 6 und 15, die das Risiko an RLS zu
erkranken, jeweils um mehr als 50 Pro-
zent erhdhen”, erklart Meitinger. In den
betroffenen Regionen liegen die Gene
MEIS1, BTBD9 und LBXCOR1, die
wéhrend der embryonalen Entwick-
lung an der Ausbildung der Beine und
des Nervensystems beteiligt sind.

Die Erkenntnis, dass diese Gene
auch bei der Entstehung des RLS eine
Rolle spielen, erdffnet vollig neue
Wege fir die weitere Ursachenfor-
schung und die Entwicklung innovati-
ver Therapieansatze. "Bisher war vol-
lig unklar, wodurch das Restless-Legs-
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Syndrom ausgel6st wird", so Meitin-
ger. "Unsere Ergebnisse zeigen ein-
deutig, dass es genetische Risikofak-
toren gibt, die in Kombination fur diese
Krankheit verantwortlich sind."

Das RLS gehort zu den haufigsten
Erkrankungen des Nervensystems.
Die Haufigkeit ist altersabhangig. Zehn
Prozent der Uber 65-Jahrigen kennen
diese Beschwerden. Die Betroffenen
splren abends und nachts, wenn sie
zur Ruhe kommen, ein Ziehen und Rei-
Ben oder andere unangenehme Geflih-
le in den Beinen. Durch Bewegung
oder Umhergehen kdnnen diese
Beschwerden zwar gelindert werden,
doch in der Ruheposition sind die
Symptome dann wieder vorhanden.
Die Folge kénnen schwere Ein- und
Durchschlafstérungen, chronischer
Schlafmangel und eine damit verbun-
dene Tagesmudigkeit sein. In schwe-
ren Féllen kénnen die Beschwerden zu
Depressionen und sozialer Isolation
fuhren.

Kontakt:

Prof. Dr. Thomas Meitinger

Institut fir Humangenetik
Technische Universitat Miinchen
Klinikum rechts der Isar

Institut fir Humangenetik

GSF Forschungszentrum fiir Umwelt
und Gesundheit Neuherberg

Tel. 089 3187-3284

und 089 4140-6380

E-Mail: meitinger@gsf.de und
meitinger@humangenetik.med.tu-
muenchen.de
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Hoffnung gegen Aids:
Viramune® schon eine Million Mal zur
Pravention der Mutter-Kind-
Ubertragung bereitgestellt

Lilongwe, Malawi, und Ingelheim,
Deutschland. — Boehringer Ingelheim
hat inzwischen eine Million Mutter-
Kind-Dosen Viramune® (Nevirapin) zur
Bekampfung von Aids an Entwik-
klungslander verschickt. Die Millionste
Lieferung ging vor wenigen Tagen
nach Malawi. Seit 2000 gewéhrt das
Unternehmen freien Zugang zu Ein-
malgaben Viramune®, das entweder
alsm Mono- oder als Kombinations-
therapie mit anderen Medikamenten
eingesetzt wird, um die Ubertragung
des HI-Virus von der Mutter auf das
Kind wahrend der Geburt zu verhin-
dern.

Die erste Lieferung im Rahmen des
Viramune®-Spendenprogramms ging
im Oktober 2000 nach Brazzaville in
der Republik Kongo. Fir Millionen HIV-
positive Frauen und Familien in Ent-
wicklungsléandern sind eine gut verlau-
fende Schwangerschaft, eine problem-
lose Geburt und ein gesundes Neuge-
borenes keine Selbstverstandlichkeit:
Die Ubertragung des HI-Virus von der
Mutter auf das Kind wéahrend der
Geburt (Mother-to-child transmission,
MTCT) ist fir mindestens 90 Prozent
aller HIV-Infektionen bei Kindern welt-
weit verantwortlich. Aber dieses Risiko
kann erheblich vermindert werden,
wenn angemessene Interventionen
bereit stehen. “Das Viramune-Spen-
denprogramm ist ein ausgezeichnetes
Beispiel daflir, wie der private Sektor
aktive Hilfe in Entwicklungslandern lei-
sten kann“, kommentierte Heidemarie
Wieczorek-Zeul, Bundesministerin fiir
wirtschaftliche Zusammenarbeit und
Entwicklung. ,Wir kdénnen Aids nur
dann besiegen, wenn alle Interessen-
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gruppen, alle Mitglieder der Gesell-
schaft ihren Teil dazu beitragen. Auf
dem G8-Gipfel in Heiligendamm
haben sich die Staats- und Regie-
rungschefs zu ihrer Zusage bekannt,
bis 2010 einen universellen Zugang zu
sichern; in diesem Zusammenhang
haben die fihrenden Industriestaaten
in Heiligendamm beschlossen, in den
kommenden Jahren zusétzlich 60
Milliarden US-Dollar fir den Kampf
gegen HIV/Aids, Malaria und Tuberku-
lose bereitzustellen. ”.

Boehringer Ingelheim setzt sich
daflir ein, dass HIV-Patienten in den
Entwicklungslédndern Zugang zu anti-
retroviralen Medikamenten erhalten,
nicht nur durch das Viramune®-Spen-
denprogramm, sondern auch durch
erhebliche Preissenkungen fiir Viramu-
ne® fir die chronischer Therapie in
143 Landern und durch Vergabe
kostenloser Non-Assert-Vereinbarun-
gen, die es allen von der Weltgesund-
heitsorganisation WHO praqualifizier-
ten Generika-Herstellern ermdglichen,
das Medikament fir Entwicklungsléan-
der zu produzieren.

~-Malawi macht zurzeit groBe Fort-
schritte in der Prévention der Ubertra-
gung des HI-Virus von der Mutter auf
das Kind“ beschreibt die UNICEF-
Représentantin Aida Girma die Situa-
tion in Malawi, wo die Mutter-Kind-
Ubertragung fiir jahrlich fast 30.000
Infektionen bei Neugeborenen verant-
wortlich ist. ,Von 2003 bis 2005 gab es
nur 36 Zentren, die eine MTCT-Pro-
phylaxe anboten, dagegen waren es
Ende 2006 schon 119 Zentren. Die
Lieferungen von Boehringer Ingelheim
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haben Gesundheitseinrichtungen
erreicht, in denen der Bedarf Gberwal-
tigend ist. Dank eines starken politi-
schen Willens férdert die Regierung
die rasche Ausweitung der MTCT-
Dienste auf alle 542 Gesundheitszen-
tren, die bis Juni 2008 fertig gestellt
sein sollen.”

Malawi hat etwa 14 Millionen Ein-
wohner. Nach Schatzungen sind etwa
eine Million Einwohner an HIV/Aids
erkrankt — darunter etwa 83.000 Kin-
der. Nur sieben Prozent der Kinder, die
eine Behandlung benétigen, erhalten
sie auch. In einem Jahr bekommen
104.000 HIV-positive Frauen ein Kind -
mit einer Infektionsrate von mehr als
30 Prozent der Neugeborenen. Weni-
ger als 15 Prozent der Schwangeren,
die eine Antenatal Clinic (Sprechstun-
de flr Schwangere) aufsuchen, haben
Zugang zu den MaBnahmen fir die
Infektionsprévention. Die Therapie mit
Einmalgaben Viramune® fir Mutter
und Kind wird seit 2003 in Malawi ein-
gesetzt. 2007 Ubernahm das Land
dann die von der Weltgesundheitsor-
ganisation empfohlene Kombinations-
behandlung zur Pravention der Mutter-
Kind-Ubertragung. Malawi wird auch
weiterhin Viramune®-Spenden zur
Vervollstdndigung des neuen Behand-
lungsregimes erhalten, das innerhalb
der néchsten zwei Jahre schrittweise
auf alle Zentren ausgedehnt werden
soll. ,Die Lieferung von bisher einer
Million gespendeten Einmalgaben
Viramune® fur Mutter-Kind-Paare ver-
deutlicht das Engagement von Boeh-
ringer Ingelheim fur Entwicklungslén-
der. Darliber hinaus haben wir den
Preis fUr Viramune® zur dauerhaften
Aids-Behandlung um 90 Prozent redu-
ziert und ermdglichen es Generika-
Herstellern durch die Vergabe kosten-
loser Non-Assert-Erklarungen unser
patentiertes Medikament in Entwik-
klungslandern herzustellen und zu lie-
fern“, betonte Dr. Alessandro Banchi,
Sprecher der Unternehmensleitung
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von Boehringer Ingelheim. ,Dartber
hinaus investieren wir auch weiterhin in
die Erforschung und Entwicklung von
HIV-Medikamenten flr die Zukunft. Die
heutige Behandlung ist mdglicher-
weise nicht die richtige Antwort auf
das mutierte Virus von morgen. Daher
ist eine intensive Forschung die einzige
L&sung fir diese zerstérerische Krank-
heit".

Das von Boehringer Ingelheim ent-
wickelte Viramune® (Nevirapin) ist ein
antiretrovirales Medikament, das durch
eine einfache Behandlungsmethode
die Wahrscheinlichkeit einer Infektion
des Neugeborenen mit dem HI-Virus
wahrend der Geburt senkt: Die HIV-
positive Mutter erhalt eine Einmalgabe
Viramune® wahrend der Wehen in
Form einer Tablette, das Neugeborene
einige Tropfen des selben Medika-
ments als Losung innerhalb der ersten
72 Stunden nach der Geburt. GemaB
den Leitlinien fir Arzneimittelspenden
der WHO gewahrt Boehringer Ingel-
heim Entwicklungs- und Schwellenlén-
dern kostenlosen Zugang zu Viramu-
ne®, wenn die lokalen Regierungen ihr
Interesse bekunden. Dieses Spenden-
programm steht allen Regierungen,
Nicht-Regierungsorganisationen,
Wohltatigkeitsorganisationen und
anderen Anbietern im Gesundheitswe-
sen mit umfassender MTCT-Pravention
zur Verfigung. Das Unternehmen
spendet das Produkt derzeit an 59
Lander in Afrika, Asien, Lateinamerika
und Osteuropa. Insgesamt wurden bis-
her eine Million Mutter-Kind-Dosen fiir
die Einmalgabe kostenlos bereitge-
stellt.

Weitere Informationen
Boehringer Ingelheim Pharma
GmbH & Co. KG

Binger Strasse 173

55216 Ingelheim am Rhein

Tel. 06132 77-3966

Fax: 06132 77-3999
www.boehringer-ingelheim.de
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Weltweit erste klinische Studie
zur Erforschung
medikamentenfreisetzenden Stents

XIENCE V SPIRIT WOMEN Studie
zur Beurteilung des XIENCE(TM) V
Everolimus-freisetzenden Koronarst-
entsystems in der Behandlung von
Frauen mit kardiovaskularen Erkran-
kungen

Zielsetzung der XIENCE V SPIRIT
WOMEN-Studie ist es, tiefere Einsich-
ten darlber zu gewinnen, wie sich
Herzerkrankungen auf Frauen auswir-
ken, und das Verhalten des
XIENCE(TM) V Everolimus-freisetzen-
den Koronarstentsystems bei Frauen
aus Europa, dem Asien-Pazifik-Raum,
Kanada und Lateinamerika mit nicht
vorbehandelten Koronarstenosen zu
beurteilen.

Die Studie wird sich auf spezielle
Gesichtspunkte der Frauengesundheit
in Bezug auf die koronare Herzkrank-
heit konzentrieren, wie das allgemeine
Bewusstsein Uber die Erkrankung, die
Symptome zum Manifestationszeit-
punkt, arztliches Uberweisungsverhal-
ten und Hormon/ Menopausenstatus.

Weil die Diagnose bei Frauen eine
grossere Herausforderung darstellt als
bei Mannern, kénnen Frauen mit Herz-
Kreislauf-Erkrankungen unterversorgt
sein. Frauen weisen normalerweise
andere Symptome auf als Ménner, und
die Symptome haben oft einen eher
allmahlichen und diskreten Charakter.
Anstelle der haufiger erkannten Symp-
tome wie dem plétzlich einsetzenden,
heftigen Thoraxschmerz und dem
unbehaglichen Druck- oder Voéllege-
fihl, wie sie bei Méannern vorherr-
schen, koénnen bei Frauen zum Bei-
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spiel andere Warnzeichen auftreten,
wie Kurzatmigkeit, Schwindel, Ubel-
keit, Verdauungsstérungen, Erbrechen,
unklare Erschépfung sowie Schmerzen
in Ricken, Schulterblatt oder Kiefer.
XIENCE V SPIRIT WOMEN wird Daten
dariiber erbringen, wie sich die Krank-
heit bei Frauen manifestiert.

Die klinische Studie XIENCE V SPI-
RIT WOMEN ist die erste grosse Inter-
ventionsstudie, die untersucht, wie
sich kardiovaskulare Erkrankungen bei
Frauen von denen bei Ménnern unter-
scheiden. Etwa 2.000 Frauen in ganz
Europa, dem Asien-Pazifik-Raum,
Kanada und Lateinamerika werden in
etwa 100 Zentren in die XIENCE V SPI-
RIT WOMEN aufgenommen. In der
Studie werden Patienten- und Krank-
heitsmerkmale untersucht, die fir
Frauen spezifisch sind, wie der Meno-
pausenstatus und hormonelle Profile,
wie auch Behandlungsergebnisse,
unter anderem Tod, Herzinfarkt, erfor-
derliche Reintervention (target vessel
revascularization (TVR)) und das
potentielle Risiko einer Stentthrom-
bose.

Weitere Informationen unter
www.abbott.com

Kontakt:

Abbott Laboratories
Ansprechpartnerin:

Karin Bauer Aranaz,
Tel. +1 408 845-3887
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