DaAs MAGAZIN FUR ARZTE

Gour-med

26. JAHRGANG
ISSN 0177-3941
H 54575
Spezialitat im Hotel Bomke in Wadersloh:
Hecht im Speckmantel




Buroklammern
gibt’s im Laden.
Blut nicht.

SPENDE

BLUT

BEIM ROTEN KREUZ

4=
E
g

§ Termine und Infos 0800 11 949 11 oder www.DRK.de




EDITORIAL

www.gour-med.de

Liebe gour-med-Leser,

der Herbst ist fir Gourmets eine
ganz besondere Jahreszeit. Neuer Wein,
Triffel, Pilze all diese und andere Kost-
lichkeiten bereichern unseren Speise-
plan.

Lassen Sie sich auch dieses Mal wie-
der von unseren Empfehlungen inspirie-
ren. Jens Bomke, den Sternekoch aus
der Diaspora, bei Beckum / NRW,
haben wir Ihnen ja schon in der Sonder-
ausgabe im August vorgestellt, was wir
Ihnen noch nicht gesagt haben ist das
bei Jens Bomke westfalische Tradition
mit raffinierter Kochkunst verfeinert
wird. Bei ihm haben wir auch einen erst-
klassigen, in Deutschland noch nicht
sehr bekannten Champagner, von
Alfred Gratien entdeckt. Im ,, Weinge-
niesser Tipp “ stellen wir zwei Sorten
dieses wirklich exzellenten Champag-
ners vor.

Wer (ber den (blichen Weinkeller
hinaus seinen Wein so wie die Profis
lagern will, erfahrt nach dem Weinge-
niesser Tipp, wie und wo Wein richtig
gelagert wird.

In Hamburg hat die Mévenpick Grup-

pe einen unter Denkmalschutz stehen-
den Wasserturm zu einem komforta-
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blen, gemdutlichen Hotel ausgebaut, die
Innenarchitektin Cornelia Markus-Die-
denhofer zeigt wie man ein Hotel,
modern aber gemutlich und zweckma-
Big einrichtet.

Naturlich gehért auch ein Gourmet-
Restaurant zum Hotel, der Chef Christi-
an Burmester wird sicher bald ganz
oben in der Hamburger Liga mit
mischen.

Aufgefallen ist uns die Liebe zum
Detail bei den Badeinrichtungen, die
besondere Note wird mit den Armaturen
von Kludi hervorgehoben. Cornelia Mar-
kus-Diedenhofen war auch verantwort-
lich flr die Ausstattung des neuen
Hotels , The Charles“ in Miinchen, ein
zur Roccoforte Gruppe gehoérendes
Hotel, doch darliber in einer spéteren
Ausgabe mehr.

Iland hat unsere ganze Aufmerk-
samkeit in diesem Jahr bekommen,
fahren Sie noch mal mit uns dahin und
geniessen Sie die griine Insel.

Die Toscana von Osterreich so nen-
nen unsere Nachbarn die Steiermark.
Anne Wantia war da und hat lhnen viele
Tipps und Anregungen mit gebracht.
Die Herbstrezepte von Armin RoBmeier
nachzukochen lohnt sich, die Anregun-

_.W"'\

gen unseres Fernsehkochs sind immer
eine Empfehlung.

Wer sich jetzt schon fiir die Weihn-
achtszeit vorbereiten will findet unter ,,
Kurz Notiert® Veranstaltungshinweise
fur die Weihnachtszeit und dartber hin-
aus.

Lange Abende und Lesen das gehdrt
irgendwie zusammen, flr die Hobby
Kbéche unter lhnen hat Horst Dieter
Ebert ausgesuchte Vorschlage zusam-
men gestellt.

Wie immer lesen Sie bei uns auch
das neueste aus der Medizin und natir-
lich was Sie auf der diesjahrigen Medica
erwartet.

Viel SpaB beim Nachkochen der
Rezepte und denken Sie daran

alles wird gar.

Geniessen Sie die Zeit

Ihr

v

Klaus Lenser
Herausgeber
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Christa und
Jens Bomke

Brut Classic - einer
der besten unter
den

besten

Champagnern
von

Alfred Gratien

EODIAR S
EMPFEHLENSWERT

EIN STERN IN DER DIASPORA

JENS BOMKE
IN WADERSLOH - EIN
MEISTERKOCH
IN OSTWESTFALEN

A. Wantia und K. Lenser

Wo, zum Teufel werden sich jetzt
viele fragen liegt Wadersloh,

mitten auf dem Land — um genau zu
sein — in der Nahe von Beckum im
Miinsterland gibt es noch einen Koch
der nicht nur mit Leib und Seele West-
fale ist, nein trotz oder gerade wegen
kulinarischer Hochstleistungen, hat er

Gemtitliche R S0 (Yhim Hotel Bomke

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

die Bodenhaftung nicht verloren und
kreiert heute eine franzésisch-mediter-
ran inspirierte Regionalkliiche. Im klei-
nen Wadersloh, im sidlichen Minster-
land, steht das historische Gebaude
des Hotel Bomke. Seit 1874 wird das
Hotel von der Familie geflihrt, das, wie
so haufig in friheren Zeiten, zuvor

gour-med 7/8-2007



Pferde- und Poststation war und auch
schon einen WeingroBhandel und
Kolonialwaren beheimatet hatte.

Nach ,Wanderjahren im Ausland
und beruflichen Stationen u.a. bei
Jorg Mdller, Sylt und Harald Wohlfahrt,
Baiersbronn kehrte Jens Bomke 1988
ins elterliche Hotel zurlick. Seine Ver-
bundenheit zu der Heimat und der
Hang zur Untertreibung, Ubrigens das
ist es was einen Westfalen auszeich-
net, liessen ihn mit seinen erworbenen
Kochkilinsten behutsam umgehen.
War er doch auf seine einheimischen
Gaste angewiesen. Die aber und das
ist gar nicht verwunderlich mochten
seine ,Neue westfalische Kiiche“ und
freuten sich Uber die kulinarischen
Feinheiten mit denen Jens Bomke ,
Dicke Bohnen oder Griinkohl zu wah-
ren , Highlights machte. Natirlich
vergass er das - bei seinen, schon
berihmten Kollegen - Erlernte nicht,
und begeisterte seine Gaste mit leich-
ter mediterran- franzdsischer Kiche.
1995 Ubernahm er dann den elter-
lichen Betrieb, im wahrsten Sinne des
Wortes legte er, jetzt selbst verant-
wortlich richtig los, es dauerte nicht
lange und er erkochte sich einen
Michelin Stern. Seine Devise ,die
Leute in Wadersloh sollen mich
mdgen“ war nicht immer einfach ein-
zuhalten. Die bodensténdigen Westfa-
len bedugten schon ziemlich skep-
tisch was da im Hotel Bomke auf der
Speisenkarte zu lesen war.

Haute Cuisine mit Bodenhaftung,
davon haben wir uns bei unserem
Besuch im Restaurant Uberzeugen
lassen. Zum Aperitif — ein wunderbar
fruchtiger Champagner aus Epernay
von der kleinen Kellerei Alfred Gratien
- wurden neben warmem Késegeback
verschiedene Brotsorten mit Kiche-
rerbsenpurree, Krauterquark und
gesalzener Butter gereicht.

Die Amuse gueule, geeistes Lauch-
cremeslppchen mit Ziegenkése-
schaum, der gebeizte Lachs, das
Vitello tonnato, ein feuriges Ananas-
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Christa Bomke: strahlender Service

stippchen mit Sashimi vom Thunfisch
liessen ahnen was uns an geschmak-
kvollen Speisen erwartet.

Der erste Gang, warmes Steinbutt-
carpaccio mit Flusskrebsen und Foie
Gras mit einer Krustentierespuma
sowie Bachsaibling unter der Kartoffel-
schuppe mit Pfifferlingen, waren ein
Gaumenerlebnis. Als Hauptgang wahl-
ten wir den geangelten Wolfsbarsch
mit Austernsud und Wurzelgemise
und das Beste vom Zillertaler Milch-
kalb.

Beide Gerichte bestétigten die Kre-
ativitdt und das Koénnen von Jens
Bomke.

Ausgewogene Geschmacksnuan-
cen erganzten einander perfekt. Der
Bachsaibling mit den frischen Pfiffer-
lingen war ein Genuss wie er gerade
bei Fischgerichten sein muB.

Das Beste vom Zillertaler Milchkalb
mit wildem Thymian wurde durch die
suss/saure Note zu einem leichten
mediterran angehauchtem sehr gelun-
genen Gang . Die grosse Passion und
der Spass an Kochkreativitat war bei
jedem Gang zu schmecken.

»Die Auswahl der Produkte machts*”
so Jens Bomke , das sagen zwar alle
Spitzenkéche aber jeder hat seine
eigenen Kriterien.

Seine Produkte mussen Qualitats-
standards erflllen die seinen

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

Von Hand gemacht
und einzigartig

Die = Champagner-Kellerei
Alfred Gratien ist bis heute
geblieben, was sie von
Anfang an war — eine klassi-
sche Kellerei, die nach den
traditionellen Methoden des
Handwerks Champagner
herstellt. Diese Champagner
sind heute die lkonen der
Branche. Sie sind hoch
geschatzt und werden als
Inbegriff fur Prestige und
GenieBertum auch bei gro-
Bem Anlass serviert — sei es
ein Staatsbankett oder die
Verleihung des ,Prix Gon-
court“. Einen ganz besonderen Auftritt hatte
Champagne Alfred Gratien auf den Fliigen der
Concorde, bei denen den Passagieren in 18 km
Hoéhe und doppelter Schallgeschwindigkeit
zum luxuriésen Frihstick die Alfred Gratien
Cuvée Paradis gereicht wurde. Auch in der First
Class der British Airways wird die Cuvée Para-
dis serviert.

sDie hohe Qualitdt des Champagners von
Alfred Gratien erflllt die Anspriiche meiner
Gaste und natirlich meine eigenen.”

Jens Bomke

med
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hohen Anspriichen gerecht werden.
, Es muss nicht nur mir schmecken,
der Gast ist das MaB aller Dinge.”
Unsere Speisen missen so gut sein
dass der Gast traurig wird, wenn er
keine Zeit hat bei uns zu essen ,
Bodenhaftung , Tradition, und moder-
ne Kiche zu einen Ess-Erlebnis
machen das ist es was wir dem Gast
bieten wollen“ so die Devise des Hau-
ses. Dazu gehért auch eine ausgewo-
gene Weinauswahl.

Die Weinkarte ist erstklassig sortiert.
Deutsche Weissweine aus allen Regio-
nen — selbst die seltenen Sachsenwei-
ne - sind vertreten. Die Preise der
Weine, auch von bekannten Winzern
und Weingutern, sind durchaus mode-
rat, was sicher mit der Region, hier
trinkt man Bier, zusammenhé&ngt. Bei
den Uberwiegend franzésischen Rot-
weinen ist kaum ein Wein Uber 100
Euro im Angebot, das gilt ganz
besonders auch fiir die flihrenden Win-
zer aus dem Bordeaux. Bei der Aus-
wahl der Weine hat Chefin, Christa
Bomke, freie Hand. Zu den wichtigsten
Winzern wird der persdnliche Kontakt
gepflegt, an den Degustationen nimmt
Jens Bomke allerdings gerne selber
teil. Das Restaurant prasentiert sich im

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

rustikalen westféalischen Ambiente,
Antiquitdten aus der Region, ein gro-
Bes im Winter genutztes Herdfeuer
und viel Eiche, so wie man es in West-
falen liebt. Die Einrichtung strahlt eine
gelassene Gemitlichkeit aus in der
sich der Gast schnell wie zu Hause
fanhlt.

Der Service wird von Jens Bomkes
Frau Christa geleitet, leise, unauffallig,
aber perfekt und immer zur Stelle
wenn benétigt.

Christa Bomke ist Uiber die Liebe zu
ihrem Mann in die Gastronomie
gekommen. Die ausgebildete Fach-
arztin, Radiologin, ist also eine Kolle-
gin von lhnen liebe Leser, Chapeau !!l.

Ja, was ware die Familie Bomke
ohne ihre Familientradition.

So lasst sich die Senior-Chefin
Ingrid Bomke es sich nicht nehmen,
taglich die Géste zu empfangen und
das Getrankebuffet zu bedienen. Mit
groBem Einsatz steht sie ihren ,Mann*
tagein tagaus, ein Service den die
Gaste zu schitzen wissen.

Wir haben das ,Restaurant
Bomke"“ als ein Geschmackserlebnis
der hohen Kochkunst erlebt, warum
es bisher bei einem Stern geblieben ist
kdénnen wir nicht nachvollziehen. Die
von Jens Bomke gebotene Leistung
ist langst eines 2 Sterns wirdig.

Fir alle Gour-med Leser die sich
sobald nicht im Restaurant ,Bomke*“
verwohnen lassen kdnnen haben wir
wie immer zum Einstimmen und zum
Nachkochen Rezepte mitgebracht.

Wer seine Kochleidenschaft vervoll-
kommnen will, sollte bei Jens Bomke
seine Kochkurs Termine nachfragen.
Es lohnt sich.

Viel Spass beim Genuss und nicht
vergessen alles wird gar.

Fotos: A. Wantia, K Lenser

Hotel Bomke

Kirchplatz 7

59329 Wadersloh

Tel: 02523 1301 0. 921 60
Fax. 025 23 13 66

E-Mail: info@hotel-bomke.de
www.hotel-bomke.de
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Canneloni vom Wildhasen-
ricken mit Petersilienwur-
zel und Feige

Zutaten

2 Wildhasenrlicken
250 g gemischte Waldpilze (graue Pfiffer-
linge, Trompetenpilze, Schafs-

flBler)
Thymianzweige
1 Knoblauchzwiebel
Geflugelfond
0,31 flissige Sahne
50¢g aufgeschlagene Sahne
3 Eigelb

309 Mie de Pain
Nudelteig

200 g Mehl sieben
300 g Grie8 mit dem Mehl vermen-

gen
5 Eier
eine Mulde bilden, die funf Eier
sowie
1EL Olivendl hinzufiigen

1 Prise  Salz

Den Teig glattkneten und eine Stunde ruhen
lassen bzw. leicht vacuumieren. Mit diesem
Trick quillt der GrieB schneller, und der Nudel-
teig ist nach kurzer Zeit bearbeitungsfahig.
Auf der Nudelmaschine zweimal auf Stufe 1
ausrollen, in sprudelndem Salzwasser mit
einigen Tropfen Ol blanchieren, mit Kiichen-
krepp abtupfen und mit Eigelb sowie der Pilz-
duxelles bestreichen.

Pilzduxelles

Die gemischten Waldpilze putzen und
waschen, abtropfen lassen; kleinwrfelig
schneiden und in Olivendl mit Thymian und
etwas Knoblauch scharf anbraten. Auf einem
Abtropfsieb den Pilzfond auffangen.

Die 30 g Butter weiB aufschlagen, die Eigelbe
nach und nach unterschlagen, damit das
Lecithin bindet.

Die Waldpilze unterarbeiten und mit etwas
Mie de Pain binden, gleichméBig auf die
Nudelbahn streichen und das ausgeldste,
angebratene Hasenrlickenfilet auflegen, ein-
schlagen und auf ein gefettetes Backblech
setzen.

Petersilienwurzel
650 g Petersilienwurzel, geschélt,
davon

300 g in Stlicke schneiden und im
gesalzenen Wasser blanchie-
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ren, abschrecken in eiskaltem
Wasser und spater in Butter,
Zucker, Salz und Gefligelfond
glacieren

509 frittieren

2509 Petersilienwurzel schélen,

wirfeln, in

259 Butter mit

1 Thymianzweig glasig
anschwitzen,

65 ml Geflugelfond und

65 ml Sahne auffillen und gar ziehen.

AnschlieBend durch ein Sieb streichen.

Feigen
3 blaue Feigen in Sechstel
schneiden,
0,11 roter Portwein
in Port- und Rotwein einlegen
0,11 Rotwein

0,011 Cassis

309 Zucker

409 eiskalte Butterwurfel mit Butter
und Zucker im Port- und Rot
wein glasieren

15 griine Pfefferkdrner zum
Schluss hinzugeben und mit
Cassis abschmecken

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

Kaninchencannel(
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Petersilienwurzelschaum

1 Schalotte blattrig schneiden,

1 Knoblauchzehe,

1 Thymianzweig in

Butter glasig anschwitzen
Petersilienwurzelpiiree hinzufli
gen und mit der restlichen
flissigen Sahne und dem restlichen Geflugel-
fond auffiillen, ca. 3 Min. kdcheln lassen.

Dann wird dieser Sud gemixt und passiert,
anschlieBend mit

Salz, Pfeffer und
ca. 5 ml weiBem Portwein abge-
schmeckt.

Das Petersilienwurzelpiree zu einer Nocke
abstechen, die Hasencanneloni 8 Minuten bei
170 °C im Umluftofen garen, anschlieBend
auftranchieren. Petersilienwurzelschaum und
Portweinjus annappieren und servieren.

Garnitur

Frittierte Petersilienwurzelchips und frittierte
Blattpetersilie

Kleiner Stielmuseintopf
mit Hecht im Speckmantel
und Rotweinschalottenmar-

melade

Fir 4 Personen

Hecht im Speckmantel

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Zutaten

250 g Schalotten

600 g festkochende Kartoffeln,
geschalt

600 g Stielmus, gewaschen

5 Knoblauchzehen

100 g Butter

250 ml Sahne

600 ml  Geflugelfond, hell

400 ml  kraftiger Landrotwein

100 ml  Portwein

50 ml Olivendl

40 ml Noilly Prat

3 Thymianzweige

509 Creme Fraiche

1 kleines Stlick geraucherte
Speckschwarte

600 g schieres Hechtfilet mit Haut

4 dlnne Scheiben geraucherter

durchwachsener Speck
Zubereitung

Den Hecht von der Haut ziehen in vier gleich
groBe Portionen teilen und die T-Gréte her-
ausschneiden.

Pfeffern, mit Thymiandl bestreichen und je in
eine Speckscheibe wickeln, mit Zahnstocher
oder Schaschliknadel in Form bringen und ca
10 min bei 180° C im Backofen garen.

Stielmuseintopf

Die Kartoffeln fein wurfelig schneiden.

Die Kartoffeln fein wirfelig schneiden.

Den Stielmus waschen und feinbléttrig
schneiden, wobei die dunkelgriinen Blatten-
den aufgrund der Bitterstoffe nicht verarbeitet
werden, und in wallendem Salzwasser blan-
chieren.

Die Schalotten in Brunoise schneiden.

50 g Butter und 20 ml Olivendl aufschdumen
lassen und 1 EL Schalottenbrunoise darin gla-
sig anschwitzen.

Die Kartoffelwlrfel ebenso anschwitzen, dass
die Stérke verkleistert. Mit dem Gefliigelfond
nach und nach auffillen. 1 ungeschélte Kno-
blauchzehe ( die Haut eingeritzt) sowie einen
Thymianzweig hinzufligen. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Sobald die Kar-
toffeln gegart sind, drei Viertel des ausge-
driickten Stielmus in den Kartoffelansatz
geben. Mit 100 ml Sahne und 1 Teeloffel
Creme fraiche vollenden.

Stielmusschaum

Die Speckschwarte mit etwas Olivendl und 20
g Butter anschwitzen.

1 Schalotte blattrig schneiden, mit 1 Kno-
blauchzehe und etwas Thymian in die Casse-
rolle hinzufiigen und ebenso anschwitzen.

Die Kartoffelabschnitte anschlieBend an-
schwitzen, mit der restlichen Sahne und
Creme fraiche auffiillen und garen,

den restlichen Stielmus hinzugeben. Anschlie-
Bend ohne die Speckschwarte purieren.

Gour-med 7/8-2007



Diesen Sud passieren und mit einigen
Fléckchen eiskalter Butter und etwas Schlag-
sahne aufmixen, mit Salz, Pfeffer und etwas
Chilipulver abschmecken.

Rotweinschalottenmarmelade

Die restlichen Schalotten fein wirfeln und in
der restlichen Butter glacieren. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zucker wiirzen. 1 Knoblauchze-
he mit eingeritzter Haut in die Schalotten
legen. Mit einem Deckel bedeckt ca 15 min.
im Ofen bei 180° C schmoren. Mit dem Rot-
wein auffullen und pastds einkochen. Mit
Portwein abschmecken und auf cremige Kon-
sistenz reduzieren

Gefacherte Stockentenbrust
auf Wirsingblattern und
Steinpilzen in aromatischer
Rotkohlreduktion mit
weiBem Pfefferschaum

Fir 4 Personen

Zutaten

5 kiichenfertige Wildenten
(Stockenten)

bzw. 10 St. Flugentenbriste

1 mittelgroBer Rotkohl

1 Liter Rotwein (roter Trauben
saft)

1 Spritzer Sherryessig

1 kleiner Gewdirzbeutel

1 Kopf junger Wirsing

500 g Steinpilze, Egerlinge bzw. Pfif-

ferlinge, geputzt

2509 Keniabohnen zur Garnitur
1.250 g Kartoffeln

1.250 g Sellerie

250 g Butter

150 g geschlagene Sahne
1 Liter  Gefligelfond

4 Thymianzweige
Wacholder

weiBe Pfefferkdérner

Nelke

Lorbeer

Knoblauch

Zubereitung

Die kiichenfertigen Wildenten werden so weit
ausgeldst, dass die Keulchen und Flugel
abgetrennt und nur noch die Bruste auf dem
Brustbein liegen. Aus allen Knochen und
Abschnitten wird eine Wildentenjus angesetzt.

Rotkohlreduktion

Den Rotkohl putzen, Strunk entfernen und
blattrig schneiden, leicht kneten, etwas sal-
zen, einen kleinen Gewdrzbeutel mit 5
Wacholderbeeren, 1 kleinem Lorbeerblatt, 1
Thymianzweig und eine Nelke, sowie 10
weiBe Pfefferkorner fillen, binden und plattie-
ren, so dass die Gewdirze samtlich zerdriickt
sind,um lhr Aroma besser freizusetzen. 6 -8
Stunden ziehen lassen.

Den Rotkohl zum Kochen aufsetzen und mit
dem Rotwein auffiillen. Bitte stets darauf ach-
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ten, dass der Rotkohl unabgedeckt kdchelt
und kein Fett zugegeben wird. Nach dem
Garen den Rotkohl in ein Leinentuch geben
und nur den Fond aufbewahren, bzw. mit der
Entenjus gemeinsam verkochen und reduzie-
ren. Die Rotkohlreduktion wird mit rotem Port-
wein und etwas Sherryessig abgeschmeckt.

Wirsing

Den jungen Wirsing waschen, die &uBeren
Blatter entfernen und anschlieBend in Blatter
vereinzeln. Nun kurz blanchieren oder aber
bei geringer Hitze in ausschlieBlich etwas But-
ter und Geflugelfond schmoren. Milder wird
der gezupfte Wirsing, wenn er zuvor blan-
chiert wird.

Die Steinpilze oder andere Pilze

Die Steinpilze putzen, leicht waschen und
zum Abtropfen auf ein Tuch legen. Zum Garen
die Steinpilze mit etwas Butter, Knoblauch
und Thymian in einer Sauteuse anschwitzen.

Das Kartoffel — Selleriepuree

Kartoffel und Sellerieknollen schalen, blattrig
schneiden, leicht und ohne Farbe zu nehmen
in Butter anschwitzen, damit die Starke ver-
kleistert, einen Thymianzweig zufligen und
knapp mit Geflligelfond auffillen.

Nach dem Garen die Kartoffel — Selleriemasse
durch ein Sieb streichen, und mit eiskalten
Butterflockchen glatt schlagen und mit dem
reduzierten Geflligelfond auf die gewiinschte
Konsistenz bringen. Vor dem Anrichten mit
etwas eiskalter geschlagener Sahne abbin-
den.

Der weilRe Pfefferschaum

Geschrotene weiBe Pfefferkdrner in warmen
Gefllgelfond auskochen, passieren, mit
Sahne und einem Thymianzweig reduzieren
und evtl. mit etwas Cognac abschmecken.
Vor dem Anrichten bzw. Saucieren etwas
geschlagene Sahne unterheben.

Die Stockentenbrust nach dem Anbraten im
Ofen bei 180 °C , ca. 10 Minuten auf der Kar-
kasse braten. Ruhen lassen, ausldsen, die
Haut komplett entfernen, da Sie haufig tranig
schmeckt, in etwas schdumender Butter
nachbraten und gefachert auf dem Wirsing
anrichten, die Steinpilze herum drappieren,
das Selleriepliree ansetzen und saucieren.

Topfensoufflé

Zutaten

4 Eier

250 g Quark

1 Vanilleschote

259 Mondamin

2cl Grand Marnier

100 g Zucker

Zubereitung

Zutaten miteinander verriihren, danach bei
230° im Backofen im Wasserbad garen.

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis
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Champagne Alfred Gratien:

1864 verwirklichte Alfred Gratien den
Traum seines Lebens. Er grindete in
Epernay, im Herzen der Champagne,
eine Kellerei, in deren Gewdlben die
besten Champagner aller Zeiten her-
anreifen sollten. Der Unternehmer und
Weinkenner hat seine Vision so grind-
lich umgesetzt, dass die Marke Alfred
Gratien noch heute zu den besten
Champagnern Frankreichs gehdrt.

Alfred Gratien war sich sicher, dass
aus der Kombination hohen handwerk-
lichen Standards in der Herstellung mit
den besten Trauben der Champagne
etwas GroBartiges entstehen musste:
ein Champagner, der MaBstébe setzt.

Bei Alfred Gratien wird bewusst das
Selbstverstandnis des typisch franzo-
sischen Edel-Champagnerherstellers

Brut Classic
Der Représentant
flir den Stil des
Hauses ist
zusammengesetzt
aus der Dominanz
des fruchtigen
Pinot Meunier, ver-
bunden mit der Ele-
ganz eines Char-
donnay.

ALFRED CRATIEN

weiter gepflegt. Die handwerkliche Tra-
dition bei der Auswahl der Weine und
bei der Herstellung des Champagners
in kleinen Mengen ist unverzichtbarer
Bestandteil der Marke. Nicht Masse
sondern Klasse! in bester franzdsi-
scher Tradition. Nachhaltig unterstutzt
wird diese Qualitatsphilosophie von

12

Der Champagner der Herzen

den Henkell & S6hnlein Sektkellereien,
die im Jahr 2000 die Aktienmehrheit
Ubernahmen.

Die Champagner der Marke Alfred
Gratien haben eine Besonderheit: Sie
kommen sozusagen im Eichenfass zur
Welt. Der frische Most der handverle-
senen Trauben wird nach der Pres-
sung in einem kleinen Eichenfass mit
205 Litern Inhalt vergoren. Der Aufent-
halt im Eichenfass, natlrlich im Wech-
selspiel mit ein paar weiteren, aber nie
publik gemachten Feinheiten wéhrend
der Produktion, verleiht dem Cham-
pagne Alfred Gratien eine dichte, wei-
nige Struktur, die ihn von allen anderen
Wettbewerbern abhebt und auszeich-
net.

Ein Champagner ist immer nur so gut
wie der Kellermeister, der den Ton
angibt. Diesen Beruf kann man weni-
ger erlernen, als ihn von klein an erle-
ben. Champagner-Kellermeister sind
Handwerker mit einem enormen
Know-how aus langer Tradition und
der seltenen F&higkeit, einen
Geschmack zu komponieren, der ganz
anders sein wird als der des Rohstoffs,
den man zu Beginn des Prozesses
probieren kann.

Die Kunst des Champagners beginnt
bei der Auswahl der richtigen Trauben.
Noch wichtiger als die gesetzlich vor-
geschriebenen und genau definierten
Spitzenlagen (Montagne de Reims,
Vallée de la Marne, Cote des Blancs
und Céte des Bar) ist dabei das Ver-
trauensverhéltnis zu den kleinen Win-
zern, die den Wein ernten und an
Alfred Gratien liefern.

Nach der ersten Garung in kleinen
Eichenféassern wird alles getan, um

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Eine intensive Farbe
und der weichfruch-
tige Geschmack
zeichnen die Cuvée
Paradis Rosé aus.
Ein ganz besonderes

Trinkerlebnis!

den urspringlichen Charakter der
Weine zu erhalten. Wichtig ist dabei
der Verzicht auf die malolaktische
Garung. Bei der ,Malo“ wird durch
Zusatze ein Sdureabbau angestoBen,
der Apfelsdure in Milchsaure verwan-
delt. Dadurch wird das Produkt im
Geschmack zwar gefélliger, verliert
aber einen Teil des urspriinglichen
Geschmacks, der durch das einzigarti-
ge Klima und den kalkhaltigen Boden
in den Wein gekommen ist.

Die Treue zum Handwerk hat ihren
Preis. Die Jahresproduktion ist und
bleibt bei Champagne Alfred Gratien
auf 250.000 Flaschen begrenzt. Die
Tradition und die Qualitdt kommen vor
dem Kommerz. Champagne Alfred
Gratien hat sich damit einen besonde-
ren Ruf verdient: Er ist der Champag-
ner der Herzen.

Kontakt

Henkell & Séhnlein
Sektkellerei

Biebricher Allee 142
65187 Wiesbaden-Biebrich
Tel. 0611-630
www.henkell-soehnlein.de
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Herrgottsacker
Riesling trocken
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Weingut Reichsrat von Buhl
in Deidesheim

Von der Vergangenheit gepragt -
von der Gegenwart gelobt-
bereit fir die Zukunft.

Tradition préagt das Weingut Reichsrat
von Buhl. Bereits im 19. Jahrhundert
gehdrte das Weingut zu den weltweit
geschéatzten Weinerzeugern aus der
Pfalz. Tradition verpflichtet, ist Anreiz
und Inspiration fur die jetzige Genera-
tion des Weingutes, Weine in hdchster
Qualitat herzustellen. So ist es

eine Selbstverstandlichkeit,
Weine nach der Klassifikations-
pyramide des VDP auszubauen.

Die drei Stufen unterscheiden

sich durch:

GroBes Gewéchs (erste Stufe).

Desdeshimer Herrgoit !
Riesling trocken
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Wein aus klassifizierter Lage (zweite
Stufe).

Ortsweine und Gutsweine
Stufe).

(dritte

Der 2006er ,Deidesheimer Herrgotts-
acker” zeichnet sich aus durch eine
betonte Frucht leicht moussierend
aber mit feiner Saure. Ein Wein der

RIESLING
BRUT

REICHSRAT VON BUHL

Freunden frischer, frecher, spritziger
Weine ein groBes Geschmackserleb-
nis bereitet.

Bismarck bezeichnete den Wein
»sUngeheuer” aus Forst deswegen so,
weil er zitiert wird ,,ein Wein, der mir
ungeheuer schmeckt”.

In der Tat ist der Forster Ungeheuer
aufgrund seiner Lage ein groBes
Gewachs. Seine kraftvoller Korpus
macht ihn wirzig und gleichzeitig
weich. Der Kenner wird Aromen wie
Rosenwasser und Nelken entdecken.

Vor gerade mal 13 Jahren haben sich
die Weinmacher entschlossen, auch
einen Riesling-Sekt in ihre Produktpa-
lette mit aufzunehmen. Der Jahr-
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gangssekt B.A. aus der Rieslingtraube
ist leicht aber fruchtig mit einer kleinen
Zitrusnote. Der Sekt wird in zwei
Geschmacksrichtungen ausgebaut:
Brut und extra trocken.

Der Rosé Sekt B.A. Jahrgangssekt,

dezent lachsfarben, ein fréhlicher,

leichter Sekt mit Geschmack von roten

Beeren, das ideale Getrank flir Som-
mertage und -néchte.

Kontakt

Weinstrasse 16

D-67146 Deidesheim

Tel.: 06326 /96 50 0

Fax: 06326 /96 50 24
www.reichsrat-von-buhl.de
E-Mail:info@reichsrat-von-
buhl.de

Riesling Brut

REICHSRAT VON BUHL
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DEM WEINKENNER SEIN REFUGIUM

EIN EIGENER GEWOLBEKELLER FUR
DEN WAHREN WEINGENUSS

Was ein wahrer Weinkenner ist, der ver-
fugt nicht nur Uber ein ausgesuchtes
Sortiment edler Tropfen, der sorgt vor
allem auch fir ein angemessenes

14

Ambiente fir den stilvollen Weinge-
nuss. Und was kdénnte sich daflir bes-
ser eignen als der eigene Weinkeller?

Das klingt zunachst ein wenig vermes-

Zurtck zum Inhaltsverzeichnis

sen, und Uberhaupt, wie kommt man
denn zu einem eigenen Weinkeller?
Letztendlich ist das aber gar nicht so
kompliziert und aufwandig, wie es sich
anhort. Und wer jetzt meint, fir einen
so exklusiven Genuss misste er sicher
tief in die Tasche greifen, wird auch in
dieser Hinsicht positiv Uberrascht.

Den Nutzen bestimmen Sie selbst. Sie
mdchten einen ,richtigen”“ Weinkeller
mit zweckmaéssigen Gestellen (Rega-
len), kuihl, angemessen feucht, kurzum
ein Weinlager. Durch die verbaute
Steinmasse wird der Keller isoliert und
Temperaturschwankungen Ubers Jahr
werden ausgeglichen, ohne Energieko-
sten fur Klimagerate zu bendtigen.

Weinkellerbau lohnt sich also. Wir ver-
raten, was Sie bedenken missen.

Gour-med 7/8-2007
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Oder aber Sie folgen dem Trend Rich-
tung Wohnkeller mit diversen Mdblie-
rungen. Sogar der Einbau eines
Kamins ist denkbar, so dass sich nicht
nur der Wein, sondern auch Sie und
lhre Gaste rundum wohl flihlen. Daher
richtet sich die Bauweise der Gewol-
bekeller nach ihrem Nutzen.

Ob als Neubau, Anbau flr private
Weinkeller, Gastronomie oder Weinla-
ger. Gemeinsam ist, dass hierbei die
fast vergessene Handwerkskunst, des
Mauerwerks aus hochwertigem Sand-
stein als Tonnengewdlbe wieder auf-
bliht und diese Gewodlbe variabel in
Lénge, Breite und Hohe gebaut wer-
den koénnen. Die Sandsteine bilden
das Grundkonzept, da sie eine hervor-
ragende Feuchtigkeitsbilanz und Tem-
paraturkonstanz aufweisen und ein
einzigartiges Ambiente bieten.

Solche Gewdlbekeller sind fir die
Weinlagerung besser geeignet als kon-
ventionelle (recht)eckige Keller, denn
neben dem &sthetischen Aspekt bieten
sie auch einen wichtigen praktischen
Vorteil: Liftungsstaus und Schimmel-
bildung sind in Gewdlbekellern ausge-
schlossen.

Warum man in den eigenen Weinkeller
investiert? Reprasentative Bauten sind
gefragt wie nie, und ein Weinkeller ist
sogar noch einiges mehr als repréasen-
tativ.

Gour-med 7/8-2007

Weitere Informationen
Bauunternehmen Welz &
Co GmbH

WeststraBe 1

D-06184 Kabelsketal

Tel. 034605-20572
E-Mail: info@welz-bau.de

www.weinkellerbau.com
www.welz-bau.de
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Armin RoBmeier

Kiirbisse

Die Familie der Kirbisse ist sehr groB,
denn auch Zucchini und Melonen
gehdren dazu. Die vielen Farben und
Formen von Zierkirbissen ist zwar
sehr dekorativ, doch fiir den Genuss
sind sie nicht geeignet.

Die klassischen Speisekirbisse
kann man mit zwei Handen abzahlen.
Der groBe respektvolle Kirbis ist der
Gelbe Zentner, er kann schon mal bis
45 kg wiegen. Das gelbe Fruchtfleisch
ist grobfaserig, fir die Einmachkiche
ist er geboren und erst mit Zimt und
Nelke wird er aromatisch. Kraftiger im
Geschmack ist der Muskatkirbis,
seine breiten Rippen zeugen von fest-
er Konsistenz. Er ist ein Alleskdnner.

Fir SiBspeisen, Desserts, Drinks

und zum Einmachen ist er geeignet, er
lasst sich auch etwas langer lagern,
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seine bronzefarbene Schale wehrt Ein-
dringlinge von auBlen ab und seine
muskatfarbenen Kerne bilden den
enzymatischen Schutz von innen.

Der leuchtend orangefarbene Hok-
kaido ist am meisten im Einsatz, er
stellt sich ganz zur Verfligung, denn
seine Schale kann mitgegessen wer-
den. Sein starkehaltiges, orange-gelb-
liches Fruchtfleisch verleiht ihm groBe
Prasenz auf jedem Teller. Er gibt sich
flr jede Zubereitungsart her, so kann
man diinne Scheiben auch problemlos
anbraten und auf — oder zwischen den
Salat setzen. Sein intensives Aroma
hat ihn als ,,VIP“ in der Kirbisfamilie
aufsteigen lassen.

Der birnenférmige Butternuss-Kur-
bis ist am ausgiebigsten. Er hat kleine
Kerne in einer ebenso kleinen Frucht-
hohle. Die Schale ist diinn und Iasst
sich leicht entfernen. Intensiver
Geschmack und vielseitige Verwen-
dungsmdglichkeit zeichnen ihn aus,
Kompott und Plrees sind sein Mar-
kenzeichen.

Der Spaghettikilrbis ist der ,lange
Eugen” in der Kirbisfamilie. Das fruch-
tig-nussige Fruchtfleisch zerfallt in
Spaghetti wenn man folgendes macht:
waschen, halbieren, Kernhaus heraus-
nehmen, ringsum mit Ol einpinseln
und bei 170-180°C mit der Schnittfla-
che nach oben in den Backofen
geben. Danach lassen sich die spag-
hettidhnlichen Fasern problemlos her-
auslésen, als Beilage servieren oder
mit wiurziger Hackfleischsauce als
Hauptgericht, besonders auch fir Kin-
der, aufbereiten.

Baby-Boo, ist der kleine, der Mini-
klrbis, nussaromatischer, intensiver
Geschmack und lange Lagerzeit (bis
zu 6 Monaten) zeichnen ihn aus.
Waschen, aufschneiden, aushdhlen
und mit Hackfleisch oder Kartoffelsup-
pe geflllt ist er nicht nur delikat, son-
dern auch sehr dekorativ. Aber auch
zum Backen und fiir StiBspeisen ist er
eine willkommene Abwechslung.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Kirbisse haben die Eigenschaften,
Schwermetalle im Korper zu binden
und den Darm zu entgiften.

SiiB-saure Kiirbissuppe
mit Sauerrahm
Fir 4 Personen

Zutaten

800 g Hokkaidokurbis

2 EL Butter

2 EL Honig

2 Nelken

1 Zimtstange

11 GemUsebrihe

1/8 1 Apfelsaft

4 EL Sauerrahm

4 EL weiBer Balsamico

1EL rosa Strauchbeeren
Salz, Pfeffer
Minze- oder

Melissekronen
Zubereitung

Kurbis schalen, in kleine Wrfel zertei-
len.

Minze oder Melisse kalt abbrausen.
Kirbiswirfel mit Butter, Honig und
Bruhe zum kochen bringen, Zimtstan-
ge und Nelken zugeben und die Wr-
fel weich kochen.

Zimt und Nelken entfernen und alles

Gour-med 7/8-2007
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purieren, Apfelsaft zugeben, kurz
kécheln lassen und den Sauerrahm
einrihren, mit Salz, Pfeffer und Balsa-
mico abschmecken.

Suppe in Tellern verteilen, mit rosa
Beeren bestreuen und mit kleinem
Blatterteiggebéck, Minze oder Melisse
ausgarnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Chiliente mit Kiirbis und

China-Morcheln
Fir 4 Personen

Zutaten
640 g Entenbriste (2 Briste)
360 g Hokkaido-Kurbis
9049 China-Morcheln
160 g Fruhlingszwiebeln
2 Chilischoten
25¢g Ingwer
2 EL Sesam
1EL Sesamol
125 ml  ChilisoBe
2 EL Cashewkerne
1 EL Zitronensaft
100 ml WeiBwein
1EL Honig
Minze
Meersalz

Zubereitung

Kirbis schalen, entkernen, sdubern
und in grobe Wirfel zerteilen, mit
etwas WeiBwein, Zitronensaft und
Honig auf den Biss garen.

Morcheln in leichtem Salzwasser vor-

Gour-med 7/8-2007

kochen, gut abtropfen lassen.
Chilischoten s&ubern, feine Rollchen
schneiden. Frihlingszwiebeln sé&u-
bern, grobe schrage Roéllchen schnei-
den.

Ingwer schélen, feine Blattchen
schneiden. Sesam anrosten. Enten-
brust in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den.

Entenscheiben in heiBem Sesamodl im
Wok oder Pfanne kross anbraten.
Fruhlingszwiebeln und Morcheln mit
angehen lassen, mit Meersalz wirzen,
Chili und Kurbis mit Flissigkeit zuge-
ben. Ingwer und ChilisoBe mit unter-
heben, Sesam und Cashewkerne
zugeben, kurz abruhen lassen. Gericht
in tiefem Teller anrichten und mit
Minze garnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Apfelschnee-Terrine auf

Kirbiskompott
Flr 4 Personen

Zutaten
260 g  Apfel (2 Stiick)
150 g Apfelmus (Glas)
159 Vanillezucker
2 EL Zitronensaft
150 ml  Sahne
2cl Apfelschnaps
4 Minzekronen
5 Blatt Gelatine
1EL Zucker
Terrinenform, Klarsichtfolie
Kirbiskompott:
250 g Kurbiswirfel (Hokkaido)
2 EL brauner Zucker
1 Zimtstange
2 Nelken
300 ml  Orangensaft
4 cl Kurbislikor
2 EL Orangenkonfitiire

4 Kugeln Zitroneneis

Zubereitung

Apfel saubern, Kernhaus ausstechen,
in Wirfel zerteilen, mit Zitronensaft
und Apfelschnaps betraufeln. Sahne
mit Zucker und Vanillezucker steif
schlagen. Eingeweichte Gelatine gut
ausdrlcken, zerlaufen lassen. Terri-
nenform mit Folie auslegen. Geschla-
gene Sahne unter das Apfelmus

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

heben. Apfelwirfel unterheben, Gelati-
ne einrlhren. Masse in die Terrinen-
form fillen, etwas stauchen, 3 - 4
Stunden oder Uber Nacht kaltstellen.
Terrine aus der Form nehmen und auf-
schneiden.

Braunen Zucker leicht karamellisieren,
Hokkaidowurfel zugeben, mit Oran-
gensaft aufgieBen, Nelken und Zimt-
stange hinzufigen und Dbissfest
kochen.

Orangenkonfitire und Kurbislikor ein-
rihren, vom Herd nehmen und aus-
kihlen lassen. Kirbiskompott in Tel-
lern anrichten. Mittig eine Kugel Eis
auflegen, die Scheiben der Apfel-
schneeterrine auflegen.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten

e-Terrine auf Kﬁrbisk%
et gt S

Ich wiinsche lhnen viel Freude beim
Zubereiten meiner Vorschlage!

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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Neues DESIGN

IN ALTEN

(GEMAUERN

Das neue Movenpick Hotel im alten
Wasserturm an der Sternschanze in
Hamburg hat bereits kurz nach der Er&ff-
nung eine groBe Anhéngerschaft gefun-
den. Das herausragende Ambiente gar-
antiert einen erholsamen und erlebnisrei-
chen Aufenthalt. Modernes Design und
historische Mauern sind eine gelungene
Symbiose exclusiver Hotelarchitektur.

Klaus Lenser

Schon der Eingang zur Rezeption ist ein
Erlebnis: Der Gast wird Uber ein 25
Meter langes Rollband, durch einen Tun-
nel, in die Hotelhalle geflihrt. Die Sub-
stanz des denkmalgeschitzten Wasser-
turms konnte so in seiner historischen
Ausstrahlung erhalten werden. Die Glas-
anbauten an die bis zu acht Meter hohen
Backstein Mauern sind ein gelungener
Kontrast.

Uberall im Hotel wird man an die
urspriingliche Nutzung des Gebaudes
hin gewiesen. In dem Tunnel sind an
den Wéanden imaginare Lichtreflexionen
zu sehen, Wasserflachen die durch typi-
sche Wassergerausche und ein weitent-
ferntes Nebelhorn an die ehemalige Nut-
zung, erinnern. Die Glaswande des Foy-
ers zeigen ein enges Buchstaben Wirr-
warr , das sich bei genauer Betrachtung
entzerren lasst und sich dem Betrachter
als sinnenthaltene Worte und Sétze pra-
sentiert. Eine Idee der Kinstlerin Ulrike
Bdhme.

Fir die kulinarischen Genusse ist der,
zuletzt in Mlnchen, als Sous - Chef ,

dlovenpick im Wasserturm
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Entspannt ggnieBen an der Bar <

wirkende Christian Burmester, zustan-
dig. Seine beruflichen Stationen und
seine ausgepragte Koch-Leidenschaft
lassen erwarten, dass Christian Burme-
ster schon in Kiirze zu den Spitzenko-
chen der Hansestadt z&hlen wird. Zwei
Rezepte haben wir schon fiir Sie mit
gebracht.

Was Schweizer Gastfreundschaft
aber wirklich ausmacht ist uns bei der
Badezimmer Ausstattung aufgefallen.

Das Ambiente des Hotels ist exklusiv
und anspruchsvoll, die Innenarchitektin
Cornelia Markus-Diedenhofen Reutlin-

B Bé‘den mit Aussicht - Im

Gour-med 7/8-2007
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gen, konnte ihre Kreativitat gepaart mit
Kompetenz und den Winschen des
Movenpick Hotels optimal vereinen.

Besonders luxurios sind die Bader in
den Zimmern ausgestattet. Die Innen-
architektin hat sich bei der Auswahl der
Armaturen flr Kludi entschieden.

Alle 226 Zimmer haben eine indivi-
duelle Ausstattung die dem Gast das
Geflhl von Luxus und Wé&rme geben.
Kludi Badserien vereinen modernes
Design, Funktionalitdt und pflegeleich-
tes aber hochwertiges Material, des-
sen Formschdnheit durch seine betont
runden Armaturen eine harmonische
Synergie ergibt, die zu den Rundbogen
der Badergestaltung perfekt passt.

Diese Rundbdgen finden sich im
ganzen Hotel wieder und werden zu
einem architektonischen Konzept, ele-
ganter Exclusivitat.

Diese Eleganz und ZweckmaBigkeit
ist es, die uns die Entscheidung flr
Kludi so leicht gemacht hat, so die
Hotelleitung. Diese harmonischen,
warmen Formen vermitteln dem Gast
zu Hause zu sein: ,Der Gast muB sich
wohlfiihlen und den Wusch haben wie-
der zu kommen“, das ist der Wusch
der Mévenpick Designer. Jedes Bad ist

g¥enpick iSt kein Badezimmer wie das andere ' \
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Vom Feinsten: Badezimmer mit Kludi-Armaturen

ein Unikat. Mit seinen innovativen Pro-
dukten ist Kludi einer der anerkannte-
sten Armaturengestalter in Europa
geworden. Liebe zum Detail ist das
Grundkonzept fir Lifestyle im Bad, von
Kludi.

Die Zusammenarbeit mit weltbe-
rihmten Marken wie Swarovski, Esprit
und Joop garantiert, dass sténdig neue
Ideen entwickelt und umgesetzt wer-
den, um die Marktfiihrerschaft moder-
ner, praktischer Konzepte fir Bad und
Kiche zu behalten.

FUr das Movenpick Hotel war der
Preis bei der Auswahl der Kludi Badar-
maturen nicht entscheidend, leichte
Handhabung, einfache Pflege und
lange Lebensdauer vereint mit Schon-
heit ist wichtiger als ein gunstiger
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Preis. Diesem Argument konnte sich
auch die Hotel Direktion nicht ver-
schlieBen.

Bezogen auf das Mdvenpick Hotel
im Wasserturm I&sst sich feststellen:
gelungen!!

Hier nun die versprochenen Rezep-
te von Chefkoch Christian Burmester:

Gegrilltes Heilbuttfilet mit Kresse-
mousse, Blisumer Krabben,
Semmel Pilz Knédel und
weiBem Tomatenschaum

Zutaten 4 Personen

ca 800 g weiBes Heilbuttfilet ohne
Haut
Butter zum Braten
WeiBer Pfeffer
Etwas grobes Meersalz
Krabbenfleisch
Schalotten
Etwas Kerbel

150 g
50 g

Fir die Kressemousse:

150 g Kartoffeln

259 Schalotten
Etwas Olivendl

50 ml WeiBwein

100 ml Noilly Prat

150 ml  Geflugelfond

4 Blatt  Gelatine

50 g Kresse

10g Petersilienblatter

100 g Creme Fraiche

Salz Pfeffer aus der Muhle

20

20¢g

1 Eiwei
Zubereitung:
Die Kartoffeln und die Schalotten in
Olivenol anschwitzen, den WeiBwein
und den Noilly Prat angieBen und um
die Hélfte reduzieren. Mit Gefllgel-
fond auffillen und kochen bis die
Kartoffeln gar sind.
Die eingeweichte und ausgedriickte
Gelatine unter die heiBe Kartoffelmas-
se ziehen. Die abgekuhlte Kartoffel-
masse zusammen mit Creme Fraiche,
Olivenol und der blanchierten Kresse
und den Petersilienblattern pirieren.
Kalt stellen. Will die Masse zu gelie-
ren beginnen, das Eiwei3 mit Zucker
schaumig schlagen und unterheben.
Die Masse in kleine Schalchen abfil-
len und kalt stellen.

Zucker

Fir den Knodel
250 g Baguette
Je 100 ml Sahne und Milch
Krauter nach Geschmack

100 g Pilzwurfel (je nach Saison)

Je 30 g Speck und Schalotten
gewdrfelt

1 Ei

Butter zum Ausbuttern der Form
Butterschmalz zum Anbraten

Zubereitung:

Gewdrfeltes WeiBbrot, Sahne Milch,
Ei und Krauter miteinander vermen-
gen (Sollte der Teig zu fest werden,
noch etwas Milch hinzufligen) Den
Speck zerlassen und die Schalotten

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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und Pilze darin anschwenken.

Brot — und Pilzmasse miteinander ver-
rihren, abschmecken und den Teig in
eine ausgebutterte Kastenform mit
Deckel driicken.

Die Form in ein Wasserbad stellen und
den Teig im Ofen bei 130°C ca 50
Minuten garen.

Den Teig erkalten lassen, aus der
Form stlrzen und in rechteckige
Scheiben schneiden. Zum Servieren in
dem Butterschmalz goldbraun braten.

WeiBer Tomatenschaum:
1 Kg reife Flaschentomaten
50 g Fenchel
509 Sellerei
1 Knoblauchzehe
Einige Basilikumstengel

50 g Karottenwrfel
30¢g kalte Butter
509 Creme Fraiche
2 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige
20 ml Olivendl

WeiBer Pfeffer aus der Mihle
Grobes Meersalz
80 g Abgezogene Tomatenwdrfel

Zubereitung:

Tomaten, Fenchel, Sellerie, Knoblauch
und Karotten grob wirfeln und mit den
Krautern purieren. Die Masse wenig
salzen und in einem Passiertuch han-
gend Uber Nacht in eine Schissel
abtropfen lassen. Den so gewonnenen
Saft um die Hélfte einreduzieren und

mit der kalten Butter, der Creme Frai-
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che und dem Olivendl aufschdumen.
Zum Schluss die Sauce abschmecken
und die Tomatenwdrfel dazugeben.

Anrichten:

Den Heilbutt wiirzen und in Butter
etwa zwei Minuten von beiden Seiten
braten, so dass er in der Mitte noch
schon glasig bleibt. Den Heilbutt her-
ausnehmen und in derselben Pfanne
die Schalottenwtrfel und das Krab-
benfleisch anschwenken. Den gezupf-
ten Kerbel hinzugeben.

Die Schissel mit dem Kressemousse
durch eine kleine Kugel Marzipanroh-
masse auf einem l&nglichen Teller fixie-
ren. Auf die gebratene Knédelscheibe
den Heilbutt setzen und mit dem Krab-
benfleisch und der Sauce anrichten.
Auf die Schale mit der Kressemousse
etwas geschnittene rote Kresse geben.

FUr dieses Gericht kann man den Fisch
z.B. auch gut durch ein gegrilltes
Kalbs- oder Rinderfilet ersetzen.

Suppe vom Muskatkiirbis mit
gebackenen Jakobsmuscheln
und Apfelchutney

Fir die Suppe:
Ergibt ca. 4 Portionen

250 g Muskatkirbisfleisch
2 Schalotten gewdrfelt
20 g Butter

500 ml  Geflugelfond

100 ml  Riesling

Gour-med 7/8-2007
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1Tl Erdnusspulree
1cl Erdnussél

200 ml  Sahne

Etwas frischer Ingwer und
Zitronengras

Etwas Kerndl
Geschaumte Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Heidehonig

80 g Creme Fraiche

Gewdrfeltes Kirbisfleisch, Schalotten,
klein gehacktes Zitronengras und
gewdrfelten Ingwer in Butter anschwit-
zen, mit Riesling abléschen, einkochen
und mit Gefligelfond und Sahne auf-
fullen. Den Kirbis weichkochen und
mit dem Erdnussplree und der Erd-
nusspaste abschmecken. Im Mixer
purieren und durch ein feines Sieb
geben. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und etwas Honig abschmecken.

Fir die Jakobsmuscheln:
Fleisch von 8 Jakobsmuscheln
Salz
Pfeffer aus der Mlhle
Etwas Mehl
50 g Toastbrot ohne Rinde
50 g gehackte Kurbiskerne
Etwas Blattpetersilie
1 Ei leicht verquirlt
Fett zum Braten
HolzspieBe

Zubereitung:

Die Jakobsmuscheln salzen und mit
Klchencrepe trockentupfen. Toast-
brot, Kirbiskerne und Blattpetersilie
fein hacken. Die Jakobsmuscheln wie
ein Schnitzel panieren und im Fett
goldbraun ausbacken. Die Jakobsmu-
scheln der Lange nach halbieren und
auf HolzspieBer stecken.

Fur das Apfelchutney:
1 Apfel ( Gala, am besten aus dem
alten Land)
1Tl Akazienhonig
1 Zweig Thymian
1cl Apfelwein
2 Schalotten
Saft von einer halben Zitrone
Zubereitung:
Apfel in kleine Wiirfel schneiden und

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Suppe vom
MuskatkUrbis

mit dem Zitronensaft betraufeln.

Die Schalottenwdrfel in Honig kara-
mellisieren mit dem Apfelwein ablo-
schen, den Thymian dazugeben und
einkochen.

Zum Schluss die Apfelwirfel dazuge-
ben und kurz mitkochen lassen. Das
Chutney in ein Weckglas fillen und
zugedeckt Uber Nacht ziehen lassen.
Das Chutney kann man auch gut in
groBeren Mengen herstellen und in
Glasern lagern.

Anrichten:

In eine kleine Schiissel die Creme Frai-
che und das Apfelchutney geben und
den JakobsmuschelspieB oben aufle-
gen. Die Suppe in eine zweite Schale
gieBen und mit dem Milchschaum und
dem Kerndl garnieren.

Weitere Informationen

Mévenpick Hotel Hamburg
Sternschanze 6

20357 Hamburg

Tel. 040 3344110

Fax 040 3344113333
hotel.hamburg@moevenpick.com
www.moevenpick-hamburg.com

Kludi GmbH & Co. KG

Am Vogelsang 31 - 33

58708 Menden

Tel. 02373 904-0
www.kludi.de
www.dazzling-daydreams.com
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Tu FELIX AUSTRIA
GLUCKLICHE STEIERMARK

HEISSE QUELLEN UND KOSTLICHES KURBISKERNOL

Anne Wantia

Die gesilindeste Region Osterreichs
ist, so sagt man, das steirische Ther-
menland, inmitten einer Higel- und
Weinlandschaft in der sudlichen
Steiermark gelegen. Nicht nur die hei-
Ben Quellen - aus bis zu 3000m Tiefe
gelangt das Thermalwasser mit 110

Grad in die Thermenanlagen — auch
die romantische Landschaft mit Wein-
bergen und Obstgarten und nattrlich
die groBen Kirbisanbauflachen — pra-
gen das Bild dieses Landstriches. Die
6 Orte in der Thermenregion, Bad
Radkersburg, Loipersdorf , Sebersdorf

1anlage ,,§th0‘3 Herberstein“" .
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, Bad Blumau -bekannt wegen seiner
auBergewdhnlichen Architektur,
gestaltet von Friedensreich Hundert-
wasser, Bad Gleichenberg und Bad
Waltersdorf bieten ihren Gasten neben
der klassischen Baderkur auch ganz-
heitliche innovative medzinische

Gour-med 7/8-2007
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Methoden und haben sich mit den
angrenzenden Bédern des Burgenlan-
des, Sloweniens und Ungarns zum
gréBten Wellness-Zentrum Europas —
European Spa World - gebildet.
Gesundheit, Wellness und Wohlftihlen
auf héchstem Niveau.

Zwei der bekanntesten Thermalba-
der sind Bad Waltersdorf und Bad
Gleichenberg.

In Bad Waltersdorf kénnen Sie zwi-
schen 7 verschiedenen Thermalbade-
oder Schwimmbecken wahlen. Tem-

peraturen von 28-36° bieten je nach
Wunsch fir jeden das richtige Bade-

vergnligen. Zwischen Sauna, Well-
ness— und Aktivprogrammen kann
jeder Gast das fir ihn passende wah-
len. Das zum Quellenhotel gehdrende
~Styrian Spa“  bietet neben den
Ublichen Therapie- und Kuranwendun-
gen Massagen und Behandlungen mit
Steirischem Kirbiskerndl bzw. Kirbis-
kernen und verfugt auch Uber ein zeit-
gemaéasses Feng Shui Beauty Center.

Gour-med 7/8-2007
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Unter fachkundiger [
Leitung von Dr. Mar- |
gret Wiessner, Kurarz-
tin und Gerti Grober, [
Leiterin des Styrian *
Spa, wird der Gast
behandelt. Eine
besondere Therapie !
ist die ,Magische 8“ -
Massage ( mit steiri-
schem Kurbisél) und
das Besondere flr die
Gesichtsentspannung |
ist eine Packung aus =
Getreide und Kurbis-
kernmix. In der Steier-
mark als TSM (tradi-
tionelle steirische &
Medizin) bezeichnet.

Die dlteste Kurther- |
me der Steiermark,
Bad Gleichenberg , &
erhalt z. Zt. ein neues
Kurhaus und moderne |
Kureinrichtungen, die
darauf hoffen lassen, >
dass Bad Gleichen- i &
berg schon bald wieder eine Spitzen-
stellung unter den &sterreichischen
Thermalbadern einnimmt.

Steierer wussten schon immer:
Essen und Trinken halt Leib und Seele
zusammen, und ist die Basis flr ein
fréhliches und gesundes Leben.
Besondere Schmankerl der Osterrei-
chischen Kiche und kulinarische
Tipps aus Kiche und Keller haben wir
fur Sie, liebe Gour-med —Leser, mitge-
bracht.

Neben den Thermalbadern ist der
Kilrbisanbau das was die Steiermark
weit Uber ihre Grenzen bekannt gemacht.
Hier wachst der steirische Olkiirbis, aus
dessen Kernen original Steirisches Kir-
biskerndl hergestellt wird. Der besondere
feine, nussige Geschmack des Kerndls
ist in der Gourmet-Kiiche der ganzen
WEelt ein unverzichtbarer Bestandteil der
hohen Schule des Kochens.

Das Kerndl wird nach wie vor ganz
traditionell und handwerklich herge-

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

stellt. Gerostet und dann frisch
gepresst zu dem herrlich kraftig duf-
tenden, grlinen Ol verarbeitet. Wenn
man weiB, dass 30-40 Kirbisse ben6-
tigt werden um | Itr. Kerndl zu erzeu-
gen, wundert einen der Preis dieses
speziellen Kerndls nicht mehr.

Kerndl ist ein Muss in der steiri-
schen Gastronomie.

In Trautmannsdorf arbeitet der
jungste osterreichische Haubenkoch
Richard Rauch (22 J.)

Gemeinsam mit seiner Schwester
Sonja flhrt er das Restaurant ,Steira
Wirt“, das Motto: ,wo man isst, wie
man ist“.

Hier vereinigen sich Tradition und
Zeitgeist . Die Liebe zur Region findet
sich in allen Gerichten auf der Speise-
karte wieder. Ob es nun Krachelsuppe
(Schweinshaxensuppe) oder Schul-
terscherzel oder andere Spezialitaten
sind, das Fleisch kommt aus der eige-
nen Metzgerei vom neugezlichteten
Johann-Freiland-Schwein, eine Kreu-
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zung zwischen steirischen und
schottischen Schweinen. ,Die Liebe
zum Kochen“, so die Devise von
Richard Rauch, spiegelt sich in den
innovativen und bodenstandigen
Gerichten wieder. Ein Genuss, der
mit Wurzelgemduse gefillt und in Rot-
wein geschmorte Ochsenschwanz
und das Schulterscherzel vom Rind
mit frischen Steinpilzen und gefullter
Kurbisblute.

Schloss Kapfenstein, eine mittelal-
terliche Trutzburg auf einem Vulkan-
kegel, Uber dem Ort Kapfenstein. Ein
romantischer Ort fir Gourmets. Graf-
liches Ambiente in gemdtlichen
Gastrdumen und herrliche Terrass-
sen laden zu einem ,leicht-kreativ-
steirischen” genussvollem Essen ein,
saisonale Menues in Verbindung mit
hauseigenen Weinen - wahrlich ein
Genuss. Da vergeht die Zeit wie im
Fluge und der Gast nimmt das Ange-
bot zur Ubernachtung in einem der
15 historisch stilvoll eingerichteten
Gastezimmern gerne wahr.

Aber was ware eine Reise durch
die Steiermark ohne Einkehr in einen
Buschenschank!

Ein ,josephinisches Patent® aus
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dem Jahre 1784 war der Grundstein
fur eine der groBten Attraktion des
steirischen Weinlandes. Joseph II.
erlaubte den Weinbauern den ent-
geltlichen Ausschank. Noch immer
gibt es ein Gesetz, dass den Bau-
ern genau vorschreibt welche
Speisen und Getranke dem Gast

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

angeboten werden dirfen. Warme
Speisen werden Sie hier vergeblich
suchen und auch Limonaden und
Biere sind vom Angebot ausge-
schlossen.

Einen unvergesslichen, urigen
Abend erlebt man immer in einem

Vorspeisenteller.im ,,Steira Wirt “

Gour-med 7/8-2007
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Buschenschank. Wer das versdumt hat
wirklich was versaumt.

Kulturhauptstadt 2003 war die alte
Universitatsstadt Graz, zweitgroBte
Stadt Osterreichs, aber immer noch ein
Geheimtipp. Die Stadt an der Mur hat
ein ganz besonderes Flair zu bieten.

= Das Kunstmuseum in Graz =

Gour-med 7/8-2007
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Verwinkelte Altstadtgassen - und
—platze, der Schlossberg mit dem
berthmten Uhrturm - Achtung der
kleine Zeiger zeigt die Minuten und der
groBe die Std. an - und das neue
Wahrzeichen von Graz, die Murinsel.
Kinstlich angelegt und Gber Stege mit
dem Murufer verbunden. Das 2003
neu erbaute, futuristische Kunsthaus
mit wechselnden Ausstellungen und
trotz oder gerade wegen seines visio-
naren Aussehens passt es sich hervor-
ragend der Stadtsilhouette an.

Graz, zweitgroBte Universitatsstadt
Osterreichs mit tiber 40 000 Studen-
ten, bietet seinen Besuchern eine kuli-
narische Gastronomie von Haubenkd-
chen bis gutbirgerlicher Kiiche, eine
Stadt in der die Menschen sich wohl-
fihlen und gerne verweilen.

Oisdann (Also dann)

Servus in der Steiermark
Fotos: Anne Wantia
Steirisches Thermenland

A-8263 GroBwilfersdorf
Radersdorf 75
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Herstellung des, KernGIsis i

Tel. 0043 3385-66040

Fax 0043 03385-66040-20

E-Mail: info@thermenland.at
www.thermenland.at

Steira Wirt
Trautmannsdorf 9
Tel. 0043-3159-4106
www.steirawirt.at
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DIE GRUNE INSEL

Anne Wantia

Jeder Golfspieler traumt davon ein-
mal in Irland auf einer dieser herrlichen
Golfanlagen zu spielen. Aber die griine
Insel bietet dem Besucher weitaus
mehr.

Und regnen tut es zwar viel und oft,
aber es gibt auch Zeiten in denen man
Irland ohne Regenschirm erkunden
kann. Wir von Gour-med haben uns
die Hauptstadt Dublin und den Slido-
sten Irlands néher angesehen.

Von Deutschland aus ist die Insel in
ca. 2 Stunden mit dem Flugzeug zu
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erreichen, so dass auch ein Wochen-
endbesuch reicht um erste Eindriicke
von der idyllischen Landschaft und der
Hauptstadt Dublin zu erhalten. Der
gastfreundliche Charakter der Iren
wird lhnen sicher positiv auffallen, sei
es bei der Ankunft im Hotel, beim Ein-
kaufen oder im Pub.

Dublin — heutzutage fest in kelti-
scher Hand - war urspringlich eine
Wikinger Stadt.

Ein Spaziergang vorbei am Trinity

FliBbriicke iiber dén NORE

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

College, wo Sie das beriihmte Book of
Kells bewundern kdénnen, eines der
wertvollsten Blcher der Welt und wei-
ter die Dame Street entlang durch das
historische Viertel am Dublin Castle
vorbei bis zur Christ Church Kathedra-
le vermittelt lhnen einen ersten Ein-
druck von dieser attraktiven Stadt.

Wer nicht so gut zu FuB ist, dem
bietet sich eine Fahrt mit den Hop on
und Hop off-Bussen an, da werden Sie
bequem an allen Sehenswirdigkeiten
der Stadt vorbeichauffiert, konnen

Gour-med 7/8-2007
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aber an jeder Haltestelle die Fahrt
unterbrechen um die Sehenswuirdig-
keiten genauer anzuschauen. Ohne
Unterbrechung dauert die Fahrt ca.
eine Stunde und die Hinweise gibt es
bei einigen Touren sogar in deutsch.

Die literarische Tradition der Stadt
ist allgegenwartig, ob es sich um
Shaw, Joyce oder Beckett dreht,
irgendwo finden Sie immer Spuren die-
ser groBen Schriftsteller.

Besuche im Dublin  Writers’
Museum, im Joyce James Centre oder
im Joyce Museum sind ein Muss fir
den Literaturkenner.

Ein Bummel Uber die Einkaufsmeile
Grafton Street und natlrlich der
Besuch eines Pubs oder doch lieber
gleich mehrere ... gehért zum Pflicht-
programm, nicht nur in Dublin. Irland
ohne Musik und ohne Guiness geht
sowieso nicht.

Auf unserer Fahrt von Dublin in den
Slidosten der Insel und dort genau zu

Gour-med 7/8-2007

med-Leser

Hotel Mount Juliet

einer der schoénsten Golfanlagen der

Insel , in der ndhe des Ortes Thoma-
stown, zum Mount Juliet, legen wir
einen Stop in der mittelalterlichen
Stadt Kilkenny ein. Kilkenny war die
mittelalterliche Hauptstadt Irlands und
wird auch ,Marble City“ genannt,
wegen des grauen Steins, aus dem
viele Hauser gebaut wurden, so auch
das bertihmte, tber 900 Jahre alte Kil-
kenny Castle. Das SchloB3 ist heute
nationales Monument und wird nach
und nach renoviert und flr kulturelle
Veranstaltungen genutzt. Eine
Schlossbesichtigung ist ein tolles
Erlebnis, sollte allerdings rechtzeitig
gebucht werden. In Kilkenny City fin-
den Sie noch Hauser aus dem 7. Jahr-
hundert. Das ganze Jahr Uber finden
hier verschiedene kulturelle Veranstal-
tungen statt, wie z.B. das Cat Laughs
Comedy Festival oder das Kilkenny
Arts Festival. Bei Gber 80 Pubs dirfte
aber auch das Nachtleben nicht zu
kurz kommen.

Nach kurzer Fahrt erreichen wir
das, vom Earl of Carrick 1757 erbaute
Herrenhaus, er nannte es zu Ehren sei-
ner Frau, Lady Juliana, Mount Juliet.
Das 1500 ha groBe Anwesen ist im

Laufe der Jahre zu einer der schénsten
Sportanlagen Irlands geworden und
bei Golfern beliebt und bekannt. Die
wunderschdnen Anlagen rund um das
Herrenhaus, erwahnenswert ist der
malerische Rose Garden, wurden in
den 20er und 30er Jahren des vorigen
Jahrhunderts angelegt und sind heute
noch in ihrer Urspringlichkeit zu

bewundern. Nicht nur Golfspieler fiih-
len sich hier wohl, Pferdeliebhaber fin-
den hier einen gut geflhrten Zucht-
stall, die Ballylinch Stud Farm, und
Ausritte durch dieses herrliche Gebiet

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Lobby im Conrad-Hotel in Dublin

lassen jedes Reiterherz hdher schla-
gen.

Die Teilnahme an traditionellen
Fuchsjagden ist von November bis
Mérz mdéglich, aber auch andere
jagdliche Aktivitdten werden gerne
arrangiert.

Direkt gegeniber vom Herren-
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haus flieBt der River Nore vorbei
und von Marz bis September kon-
nen dort Lachs und Forelle gean-
gelt werden. Selbst auBerhalb der
Saison ist Angeln in den Seen im
Golfplatz méglich und der Chef-
koch bringt abends den selbst
geangelten Fisch frisch zubereitet
auf den Tisch.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Der von Jack Nicklaus entworfene
18-Loch Golfplatz, mit seinen 5 Seen
und 80 Bunkern ist einer der schon-
sten der Welt und ganzjéhrig
bespielbar. 2002 und 2004 fanden
hier die World Golf Championships
statt, die 2002 von Tiger Woods
gewonnen wurden.

Die angebotenen Aktivitaten,
nicht nur im sportlichen Bereich, bie-
ten Entspannung pur. Ein Besuch im
Spa, mit seiner breiten Angebotspa-
lette lassen keinen Wunsch offen, ob
es nun um traditionelle oder alterna-
tive Gesundheits- und Schoénheits-
behandlungen geht.

Das Herrenhaus, seit Jahren als
Hotel genutzt, verfiigt Uber 32 Zim-
mer, alle sehr geschmackvoll einge-

richtet und alle mit groBem Bad und
separatem Ankleideraum.Zusétzlich
gibt es noch 16 Clubzimmer im Hun-
ters Yard, wo sich auch der Golfclub
befindet. AuBerdem gibt es die Mog-
lichkeit 10 sehr komfortable und
gerdumige Lodges zu mieten. Seit
2002 gehdért das Mount Juliet Hotel
zur Conrad Hilton Gruppe und bietet
somit allerhdchsten Komfort.

Die kulinarischen Anspriiche wer-
den im Lady Helen Dining Room von
Chefkoch Richard Stratton zur voll-
sten Zufriedenheit erfiillt. Eine leich-
te, aber dennoch raffinierte Kliche
beglickt den Feinschmecker. Und
wenn es mal nicht ganz so ausgefal-
len sein soll ist das Restaurant im
Hunters Yard eine gute Alternative.

Gour-med 7/8-2007
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Die Bar im Mount Juliet ist der
abendliche Treffpunkt vor und nach
dem Dinner. Sehr gemditliche Raum-
lichkeiten laden hier zum Verweilen ein
und was gibt es Schoéneres als den
Abend mit einem Glas Champagner
vor dem Kamin mit Freunden ausklin-
gen zu lassen.

Also dann
See you soon

Fotos: Anne Wantia

Irland Information

Gutleutstr. 32

60329 Frankfurt

Tel. 069-6680 0950
FAX 069-9231 8588
www.entdeckeirland.de

Conrad Hotel Dublin
Tel. 353 1 602 8900
Mount Juliet Conrad
Thomastown Der ,Rose Garden“ vom_ Conrad-Hotel
Tel. 353 56 777 3000 »Mount Juliet* PRETC%: o
www.ConradHotels.com .
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| TALIENISCH LEBEN

TOSCANA PUR

Jargen Sorges

Eine Rundreise durch die Pisaner
Hugellandschaft offenbart den einzig-
artigen gastronomischen Reichtum
auch dieser toskanischen Region.

Weit in die Ferne schweift der Blick
von der gekachelten Panorama-Terrasse
der handtuchschmalen Bar mit Café
,Marlene & Roberto”“ Uber das Talrund
von San Miniato. Die freundliche Marle-
ne serviert den wohltemperierten Cap-
puccino auch noch mit Doppelherzchen
aus Kakaopulver garniert. Besser hatte
die Fahrt in die Welt der Pisaner Hlgel
kaum starten kdnnen — Sonne, Ruhe,
klare Luft, aromatisiertes Wohlftihlklima —
eine echte Entdeckung am Wegesrand.

Aber da ist auch noch das Geklaff
zweier sich balgender Hunde eine
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Etage tiefer. Deren kurzer Auftritt 16st
aber bei Marlene keinerlei Aufhebens
aus. Ach, das seien nur die Truffelhun-
de, nicht sonderlich ansehnlich im
AuBeren, aber immerhin auch eine
Spezialitdt von San Miniato. Die
Mischung mache es eben, und der
Erfolg gebe den Vierbeinern recht.
Denn San Miniato gilt als die Truffel-
hochburg der Toskana: Ob nun weiBe
oder schwarzer Triffel, diese Top dogs
vom Hinterhof finden und buddeln ein-
fach wahre Schétze ringsum aus. Bis
zu 3500 Euro zahlen Liebhaber fur das
Kilo! Grund genug also fir die Truffel-
experten von San Miniato, ihre
Geheimnisse in der Familie verborgen
zu halten. Mitgehen darf der ein oder
andere Gast bei nachtlichen Fihrun-
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Typisch Toscana

gen und Triffelhatzen dennoch. Ob
dabei indes je etwas gefunden wurde,
bleibt offen bis sehr fraglich. Denn
auch die Enttduschung des Anféngers
gehort zum guten Geschaft.

Die in dritter Generation arbeitende,
nach seinem GroBvater benannte
Macelleria Sergio Falaschi in San Mini-
ato genieBt mittlerweile auch im Aus-
land Beruhmtheit. Exportiert wird sogar
bis nach England. Auch nach Dissel-
dorf, wohin sich ein deutscher Profes-
sor alljghrlich satte Portionen senden
lasst: etwa die hauseigene, der Pan-
cetta dhnliche und geschutzte Salami-
Spezialitdt der San Miniatese misto a
pecora, oder Salsiccia con tartufo
bianco, Mettwurst mit weiBen Triffeln;
nattrlich auch die hausgemachte
Finocchiona (Wildfenchelsalami) oder
die Soppressata (Presskopf) mit Zitrus-
frlichten, in jedem Fall auch von der
Fleischtheke in Vin santo marinierte
Schweinelendchen, die als Carpaccio
serviert werden. Aus dem Sieneser
Gurtelschwein, der Cinta Senese, wird
so einer der besten Schinken im
Erdenkreis — zu bewundern in der Rau-
cherkammer wie auf der Ladentheke
der Falaschi. Alles hat seinen Preis, vor
allem so ein Bio-Gurtelschwein: Unge-
schnitten ist das Kilo Bio-Girteltier-
Prosciutto fiir 55, geschnitten nur fir
70 Euro erwerbbar. Dazu ein erstklassi-
ger toscanischer Rotwein, und schon
erscheint die Welt viel schoéner, und
jedes Essen wird zum Vergntigen.
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30 Hektar bewirtschaften Claudia
und Omero Weber-Saglam in der
Azienda Agrituristica Aglioni vor den
Toren von San Miniato. Eine Erfolgssto-
ry jenseits aller Toskanafraktion-Trau-
me, die der ehemalige, in Istanbul
geblrtige Soziologie-Dozent aus Han-
nover und seine deutsche, in Uruguay
geboren Frau seit 1986 auf diesem
klassischen Terrain geschaffen haben.
Rigoros werden biologische Produkte
erzeugt, die im Hofladen auch zu
erwerben sind: Olivendl und Rot- wie
WeiBwein, auch ein Rosato. Dazu vin
santo, und, falls die stets oberblirokra-

Kése in der Tosc
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tische italienische Gewerbeaufsicht
wegschaut, auch mal ein Flaschchen
Essig.

Kein Toskana-Aufenthalt ohne
Thermalkur, ob nun in den alten Etru-
skerbadern von Saturnia, oder eben
hier, in den Thermen von Casciana, die
schon seit der Antike jedwede Leiden
lindern helfen. Seit 300 Jahren spru-
delt das 36 Grad heie Wasser uner-
mudlich aus dem vulkanischen Unter-
grund, was schon etruskischen Matro-
nen zur Genesung, romischen Senato-
ren wieder in die Toga und italienschen
Staatsprasidenten zuriick in den
Amtssitz verhalf. Freundlich still ist es
an der Dorfpiazza von Casciana, an
der Kirche und Thermalpalast samt
Jahrhundertwendecafé stehen. Ein
patriotischer Blrger hat die Fassade
seines Hauses in die Farben der ita-
lienschen Trikolore getaucht, eine klei-
ne Eisdiele verlockt, am Kiosk stehen
junge Mutter mit Kindern unter Schat-
ten spendenden Baumen - Toskana-
Idylle. Nur 100 Schritte weiter wird
noch in diesem Jahr ein Appartement-
Dorfchen eroffnen, das dem mit Well-
ness-Bereich und Swimmingpool aus-
gestatteten Thermalbad angeschlos-
sen ist. Nur 100 Meter weiter steht das
ockergelbe Grand Hotel San Marco,
ein angenehm unpréatentiéses Funf-
stern-Etablissement, das der ehemali-
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ge Wasserpumpen-Fabrikant Giorgio
Nocchi errichten lieB. Das zertifizierte
Wellness- und Massageangebot wird
erganzt durch zwei Pools, deren einer
mit dem Heilwasser der Thermen
gespeist wird.

e

Kultur, erstklassiges Essen, guter
Wein und Sonne sowie freundliche
Gastgeber, das ist Toscana pur!

Weitere Informationen

Italienische Zentrale fir Tourismus
ENIT, Direktion fiir Deutschland, Oster-
reich und Schweiz,

KaiserstraBBe 65

D-60329 Frankfurt / Main

Tel. +49/(0)69/23 74 34

Fax +49/(0)69/23 28 94

E-Mail Enit.ffm@t-online.de
www.enit-italia.de

Macelleria Sergio Falaschi
Via Augusto Conti 18-20
56027 San Miniato (Pi)
Tel./Fax 0571/431 90
E-Mail info@sergiofalaschi.it
www.sergiofalaschi.it

Azienda Agrituristica Fattoria Aglioni
Via Gello 12

56027 San Miniato (Pi)

Tel./Fax +39/0571/40 80 41

E-Mail info@aglioni.it

www.aglioni.it, www.aglioni.de
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DAs ADLON ERSTRAHLT BEIM
»FESTIVAL OF LIGHTS"

t]ﬂqp erlin
Schon bevor StraBen und Platze Ber-
lins in winterlichem Glanz erscheinen,
erstrahlen vom 16. bis 28. Oktober
mehr als 40 berlhmte historische
Wahrzeichen und Orte Berlins in einem
prachtigen Farben- und Lichtermeer,
das am 16. Oktober mit einer furiosen
Feuerwerk-Lasershow um 22 Uhr auf
dem Alexanderplatz eroffnet wird. Als
krénender Abschluss eines aufregen-
den und unvergesslichen Jubildums-
jahres nimmt das Hotel Adlon Kem-
pinski dieses Jahr erstmalig an diesem
Ereignis teil und prasentiert sich inner-
halb der zwei Festivalwochen in sie-
ben verschiedenen Lichtgewéandern.
Mit Hilfe von Licht und Projektoren
werden verschiedene herausragende
und typische Details der Hotelarchi-
tektur kunstvoll auf der AuBenfassade
dargestellt. Fir den Betrachter 6ffnet
das Hotel Adlon somit seine Tlren und
lasst Innen- und AuBenarchitektur mit-
einander verschmelzen. Die histori-
schen Fahrstihle, die Bibliothek, die
berihmten Wintergéarten oder auch die
marmorne Treppe werden &sthetisch
inszeniert und lassen das Gebdude zu
einem Lichtkunstwerk ohne Gleichen
erstrahlen.

Aus besonderem Anlass wird die lllu-
mination des Hotel Adlon Kempinski
um einen Tag verldngert, da am 29.
Oktober 2007 der 100. Geburtstag mit
einer festlichen Gala gefeiert wird und
das Jubildumsjahr glanzvoll ausklin-
gen lasst. Gerade in diesem Rahmen
wird als H6hepunkt die letzte der sie-
ben llluminationen die Fassade des
yalten® Hotel Adlon sein, die sich
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bereits in den vorherigen Motiven auf
originelle Weise anklndigt. Dank des
Organisators des ,Festival of Lights®,
Zander & Partner Event-Marketing
und dem Berliner Licht-Designer
Daniel Markgraf von Skudi Optics
scheint das legendéare und weltbe-
ruhmte Hotel Adlon am Brandenbur-
ger Tor noch einmal in seiner
urspringlichen Pracht am Pariser
Platz und lasst an die glanzvollen Tage
erinnern, als Marlene Dietrich, Albert
Einstein oder auch Greta Garbo Uber
die Schwelle des Adlon traten.

Hotel Adlon Kempinski Berlin
Unter den Linden 77

D-10117 Berlin

Telefon: +49 (0)30 2261-0

Telefax: +49 (0)30 2261-2222

E-Mail: hotel.adlon@kempinski.com
www.hotel-adlon.de

RESTAURANT POLETTO IST
»AUSLANDISCHES RESTAURANT
DES JAHRES 2008

Bereits im flnften Jahr vergibt die
Redaktion des Schlemmer Atlas den
Preis ,Auslandisches Restaurant des
Jahres”. In diesem Jahr erhélt das
unter der gastronomischen Leitung
von Cornelia Poletto stehende
»,Restaurant Poletto“ diese begehrte
Auszeichnung.

In ihrer Karriere hat die zierliche Blon-
dine Mut zum Gegensatz, zum
sUnangepasstsein“ gezeigt. Nach-
dem sie sich trotz Heinz Winklers
Skepsis gegenuber weiblichen Aus-
zubildenden per Handschlag einen
Platz in seiner Kiche erkampfte,
Uberstand sie die folgenden zwei
Jahre mit Selbstbewusstsein, Kreati-
vitat, FleiB und einer gewissen Heiter-
keit.

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

Spitzenkéchin Cornelia Poletto

Seit dem Jahr 2000 fihrt sie zusam-
men mit ihrem italienischen Ehemann
Remigio das Restaurant ,Poletto” im
Hamburger Stadtteil Eppendorf. In
ihrem eigenen Restaurant in familidrer,
ungezwungener Atmosphédre kocht
Cornelia Poletto nun die Mittelmeerki-
ste rauf wie runter. Sie sagt: ,Selbst
bei einem 5-Gange-Menue muss man
die Gaste nicht erschlagen, sondern
ihnen etwas zeigen.“ In Polettos Philo-
sophie heiBt das: die Liebe zum
Lebensmittel steht im Vordergrund.
,Man soll das Produkt schmecken®,
sagt die passionierte Kéchin.

Cornelia Poletto erhélt von der Redak-
tion Schlemmer Atlas die Auszeich-
nung fur das ,Auslandische Restau-
rant des Jahres 2008, denn bei ihr
und ihrem Mann kann man dem Sehn-
suchtsland jenseits der Alpen mit sei-
nen kulinarischen Schatzen und seiner
familiaren Gastfreundschaft herrlich
nahe kommen.

Restaurant Poletto
Eppendorfer LandstraBe 145
20251 Hamburg

Telefon (0 40) 4 80 21 59

Fax (0 40) 41 40 69 93
www.poletto.de
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WEIHNACHTSFEIER IN DER
REsIDENZ HEINZ WINKLER

Weihnachten ldsst nicht mehr allzu
lange auf sich warten, und damit steht
auch die Zeit der Weihnachtsfeiern an.
Wer seinen  Mitarbeitern oder
Geschéftspartnern mal etwas anderes
bieten mdchte, als alljahrliche Routine,
sollte es mit auBergewdhnlichem
Ambiente und unvergleichlichen Gau-
menfreuden probieren.

Eine Weihnachtsfeier in der Residenz
Heinz Winkler ist ein ungewdhnliches
Erlebnis und bietet kulinarische
Genlsse der Extra-Klasse. Ein Blick
auf das Weihnachtsmenue ldsst schon
jetzt Vorfreude aufkommen:

Weihnachtliches Menue in drei-Gén-

gen

inklusive ,GruB aus der Kliche’ sowie

Mineralwasser und abschlieBend Kaf-

fee zum Preis von 95 Euro pro Person:
Menuevorschlag:

Salat ,Sankt Hubertus’ mit Rehfilet-
scheiben an Orangen und Feldsalat

Perlhuhn in der Brotkruste mit
Rosmarinsauce

Apfeltarte mit Rumsahne
Weihnachtliches Menu in vier-Gangen
inklusive ,GruB aus der Kliche’ sowie
Mineralwasser und abschlieBend Kaf-
fee zum Preis von 120 Euro pro Per-
son:

Menuevorschlag:

Génselebermousse mit
Gewdirzorangen

Fenchel-Orangen-Suppe
mit Crevetten

Rehrlicken mit Wacholdersauce

Lauwarmer Lebkuchen mit Puncheis

Reservierung unter
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i Residenz Heinz Winkle
o S

Tel. 08052/1799-316

Residenz Heinz Winkler GmbH
Kirchplatz 1

83229 Aschau im Chiemgau
Tel. 08052 - 1799 - 0

Fax. 08052 - 1799 - 66

Mail: info@residenz-heinz-
winkler.de
www.residenz-heinz-winkler.de

WEIHNACHTSROMANTIK
AM FAAKER SEE

Das 4-Sterne-GenieBer- und Well-
nesshotel Karnerhof 6ffnet ab Mitte
Dezember fir rund drei Wochen
seine Pforten und verwdhnt mit Fein-
stem aus Kiiche und Keller, exklusi-
ver Wellness, weihnachtlichem Pro-
gramm und stimmungsvoller Silve-
sterfeier.

HeiBer Punsch, Weihnachtskekse
und gemiutliches Beisammensein am
Kaminfeuer — spdtestens wenn Fami-
lie Melcher ab 15. Dezember ihre
Gaste begriiBt, kann die romantisch-
ste Zeit im Jahr richtig beginnen. Das
am Ufer des Faaker Sees gelegene
GenieBer- und Wellnesshotel Karner-
hof ist zu jeder Jahreszeit eine Oase
der Erholung.

Auf dem Programm stehen Besuche

Zurick zum Inhaltsverzeichnis

der schonsten Kérntner Christkindl-
markte, Laternen- und Fackelwande-
rungen mit Hutteneinkehr sowie Rodel-
partien und Skifahren in der umliegen-
den Bergwelt. AnschlieBend ladt die
topmoderne SPA-Landschaft zum
genussvollen Entspannen. Wer seine
Liebsten mit einem verflhrerischen
Weihnachtsstollen tberraschen médch-
te, holt sich am besten Tipps von 2-
Haubenkoch Thomas Guggenberger
und Patissier Jirgen Schmuck.

Zu Heilig Abend wird Weihnachten mit
Kéarntner Hausmusik gefeiert. Das neue
Jahr wiederum startet mit Galamenue
sowie Live Musik von den ,Movida
Sisters“ und der Band ,,Benefit“.

GenieBer- und Wellnesshotel
Karnerhof

A-9580 Egg am Faaker See
Karnerhofweg 10

Tel. (0043) / (0) 42 54 / 21 88
Fax (0043) / (0) 42 54 / 36 50

E-Mail: hotel@karnerhof.com
www.karnerhof.com

Hotel Karnerhof am Faaker See ¥
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GRAND SPA RESORT
A-ROSA TRAVEMUNDE:
HoTEL DES JAHRES 2007

Das renommierte Gourmet-Magazin
"Der Feinschmecker" kirt in der
November Ausgabe das Grand SPA
Resort A-ROSA Travemiinde zum
"Hotel des Jahres 2007". Nach der
Auszeichnung des Gourmetrestaurants
Buddenbrooks mit 3 F im aktuellen
Feinschmecker Guide Uberzeugte nun
auch das einzigartige Gesamtkonzept
des Resorts die Fachjury des Gourmet
Magazins. Die Auszeichnung wird jahr-
lich vergeben und ist eine der begehr-
testen im Hotel- und Gastronomiebe-
reich. Der groBe Hotelkomfort, ein viel-
féltiges Wellnessangebot und die

Hotel A-Rosa in Travemiinde

exquisite Gastronomie unter einem
Dach waren dabei ausschlaggebende
Faktoren fiir die Vergabe der Auszeich-
nung.

"Ich bin stolz und gliicklich, dass wir
diesen Preis zum ersten Mal an die Ost-
seeklste geholt haben", so Frank
Nagel, Hoteldirektor im Grand SPA
Resort A-ROSA Travemiinde. "Unsere
hohe Qualitat zu halten und noch inten-
siver auf die Bedurfnisse der Gaste ein-
zugehen ist auch in Zukunft unser
Bestreben. Dazu werden wir in diesem
und im nachsten Jahr einige Renovie-
rungs- und Umbauarbeiten durchfiih-
ren, um unser exklusives Angebot noch
weiter auszubauen."

Das Grand SPA Resort A-ROSA Trave-
minde wurde im Sommer 2005 eroff-
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net. Das denkmalgeschiitzte Kurhaus-
hotel wurde renoviert und um einen
groBziigigen Neubau erganzt. Uber
4.500 gm SPA- und Wellnessbereich
mit dem modernsten und exklusivsten
Original-Thalasso-Zentrum Deutsch-
lands, sowie eine exzellente Kiiche in
drei verschiedenen Restaurants wer-
den geboten. Auch firr die Ostseere-
gion um Travemiinde war der Bau des
Resorts ein wichtiger Zugewinn. Uber
200 beschaftigte Mitarbeiter, derzeit 43
Auszubildende und ein Konzept, das
Traveminde zum touristischen Anzie-
hungspunkt macht und das Flair der
Seebadertradition im Lifestyle-Ambien-
te wieder aufleben I3sst.

Grand SPA Resort A-ROSA Trave-
miinde

AuBenallee 10

23570 Liibeck-Travemiinde

Tel. 04502-3070-632

Fax 04502-3070-700
info.travemuende@a-rosa.de

www.arosa.de

NACHWUCHS-FOTOAUSSTEL-
LUNG IM SwiISSOTEL BERLIN

Das Swissoétel Berlin am Kurfursten-
damm und die Photoacademy Urb-
schat laden am 26. September ab
19.00 Uhr zur Fotoausstellung ihrer
Studenten ein. Unter dem Motto ,,Ber-
lin City West — Im Wandel der Zeit“ wird
die Vernissage eré6ffnet. Présentiert
werden insgesamt 30 Fotografien des
zweiten, dritten und vierten Semesters
der Photoacademy. Die Arbeiten sind
Teil des praktischen Unterrichts und
zeigen eine fur die City West bedeutsa-
me Architektur, die in drei Zeiten — z.B.
den Zwanzigern, Fiinfzigern und heute
— inszeniert wurde. Menschen in aus-
gefallenen Modekreationen mit einem
fur die Zeiten typischen Styling

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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Das Swissotel in Berlin

machen den Zeitsprung mdglich — und
die Bilder interessant fiir Jung und Alt.
Diese nicht ganz einfache Visualisie-
rung haben die Studenten bestens
gel6st. Heraus kamen anspruchsvolle
Fotoarbeiten, die wahrend der Ausstel-
lung zum Verkauf stehen. Der Erlos
kommt den Studenten und dem Verein
zur Férderung fotografischer Talente zu
Gute. Ohne die zahlreichen Sponsoren
wére die Ausstellung nicht zustande
gekommen: Swissotel Berlin, Calumet,
Hensel, Epson, Just Models und Living
Faces.

Das Swisso6tel Berlin gibt Kunstlern aus
aller Welt seit Er6ffnung die Moglich-
keit, lhre Werke in der lichtdurchflute-
ten Hotellobby auszustellen. Die Gaste
profitieren von dem quartalsweise
wechselndem Ambiente und genieBen
den Anblick moderner Werke. Dabei
kommt es dem Hotel nicht darauf an,
wie bekannt ein Kulnstler bereits ist,
eher muissen die Werke zu dem
modernen, zeitlosen Ambiente des
Hauses passen.
Swissotel Berlin
Augsburger StraBe 44
10789 Berlin
Tel. 030 220100
E-Mail: emailus.berlin@swissotel.com
www.swissotel-berlin.com
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Buch — Tipps
von Hoxst-Dieter Ebert

Deutsche Kiiche
Deutsche Kiiche

= Der Name Teubner stand schon immer fir eine
besondere Liga der Koch- und Kiichenbticher, die
sich zu anderen Reihen verhielt wie die S-Klasse
~ zum Durchschnitts-Toff-Toff. Ohne Christian Teub-
1 ner ist die moderne Food-Fotografie nicht denkbar;
er war zugleich ein wirklicher Experte, der vom
Metier genausoviel verstand wie die Profis, die er
ablichtete.
Inzwischen werden seine enzyklop&dischen Editio-
nen (Wild, Fisch, Fleisch, Meeresfriichte usw.) vom
Miinchner Verlag Grafe und Unzer liebevoll gepflegt.
Der jungste, dickste, opulenteste Band ist Kochbuch und Kultur-
geschichte, Warenkunde und eine Reise durch die deutschen
Regionen - alles in Uber 500 Fotos dokumentiert und in erstklas-
sigen Texten kommentiert.
Deutsche Kiiche war ja ein Top-Thema auf der Buchmesse
(Bourgueil, Siebeck, siehe unten), ebenso deutscher Wein (Deut-
scher Weinatlas, und siehe unten); deutsche Koche relissierten
mit ihren Blchern (Lichter, Lafer, siche unten) und die deutschen
Romane waren noch nie so gut wie in dieser Saison. Aber flr die
Gourmeds im Lande geht nichts lber Teubner Deutsche Kiiche.
"Deutsche Kiiche"
Teubner bei Gréfe und Unzer, Miinchen
608 Seiten, 99,90 Euro
ISBN 978-3-338-0464-9

Multikulturell und

grossdeutsch
Wein spricht deutsch

Ein Trumm von einem Buch, mit 38 Kapiteln Uber
all die Landschaften, in denen — naja, wir hatten
W% schon bessere Kalauer — "Wein Deutsch spricht".
® Der englische Weinfabulierer Stuart Pigott, ein Mei-
ster des gepflegt Banalen und der Demokratisierung
des Geschmacks, der sich selbst gern als exhibitio-
nistischer Papa-Gay ablichten 188t, hat diese Formel
erfunden und besteht darauf, dass auch zum Bei-
» | spiel in Australien ein "multikultureller Wein-Geist"
| deutschsprechende Weine hervorbringt.

Die gute Nachricht: Pigott hat nur ein knappes
Viertel dieses Buches geschrieben, der Uberwiegende Rest
stammt von den kleingedruckten anderen finf Autoren, die ihr
Geschéft offensichtlich verstehen. So ist ein ungewdhnliches
Panorama entstanden von "deutschen" Weinen in allen deutsch-
sprachigen Landern, so eine Art groBdeutsches Wein-Reich.

Ob die Recherchen fiir diesen Band so viel kosteten oder ob
die Autoren so teuer waren: Fir Fotos war offenbar kein Geld
mehr Ubrig. So prasentiert sich dieser textpralle Band karg und bil-
lig bebildert. Augenmenschen kommen nicht auf ihre Kosten,
Textleser um so mehr.

"WEIN

1

Stuart Pigott und Andere
"Wein spricht Deutsch"
Scherz Verlag, Frankfurt
720 Seiten, 78,00 Euro
ISBN 978-3-502-190000-4
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Daneben nichts

Vergleichbares
L: Lafer. Die Autobiographie

Eine Frage wie an Radio Eriwan: Muss jemand, = p
der gerade 50 wird, bereits seine Autobiographie | - a‘re
schreiben (lassen)? Im Prinzip nein, doch wenn &
jemand soviel zu erzahlen hat wie Deutschlands I
Mister Fernsehkoch Johann Lafer, warum nicht?

In seiner Autobiographie" entwickelt er sich
vom "Waldbauerbub" zum Darling der Reichen und der
Wichtigen. Er amusiert uns geschickt mit den Reinféllen sei-
ner Friihzeit, 148t all die Prominenten seiner Karriere paradie-
ren (freundlich, er hat ja immer noch mit ihnen zu tun), die
Staatbanketts, die Monster-Galas, den eigenen Hubschrau-
ber, die hunderte von Fernsehsendungen.

Und das Ideal, den Deutschen Freude am Kochen beizu-
bringen, verliert er nicht aus den Augen. Bescheiden ist er
nicht: "FiUr das, was ich als Koch geschafft habe, gibt es in
Deutschland kaum ein vergleichbares Beispiel." Und die Pro-
minenz geht immer vor: Als seine famose Frau Sylvia mit
Wehen losféhrt, muss er mit Gerhard Schréder frihstlicken.

Sie habe es nicht anders gewollt. Als er in die Klinik kommt,
ist Sohn Jonathan l&angst geboren.

L. 4 &‘_"4

Johann Lafer

"L: Lafer. Die Autobiographie"
Collection Rolf Heyne

320 Seiten, 24,90 Euro

ISBN 978-3-89910-350-2

Die Windel der Tochter

Die Deutschen und ihre Kiiche

Er ist und bleibt unser gréBter Kenner,
gréBter Snob und groBter Spoétter, keiner
schreibt so unterhaltsam und keiner polarisiert
immer wieder so wie er. 1958 hatte er mit einer
kulinarischen Kolumne in "Twen" begonnen, ab
den 1960er Jahren war er dann meinungsbil-
dend dabei: Als Katzenbergers "Adler" und
"Der Erbprinz" des Helmut Gietz die MaBstébe
deutscher Feinschmeckerei bildeten, galt Sie-
beck bereits als kritische Instanz.

In seinem jlungsten Buch versucht er erst-
mals eine Bilanz der deutschen Kichenge-
schichte. Er féangt an in der frihesten Frihzeit, in Mittelalter
und im dreissigjéhrigen Krieg, mit gebildeten Zitaten und ori-
ginellen Wertungen. Spéter hat er sie alle kritisch begleitet:
Die Witzigmann, Winkler, Wodarz bis hin zu Ferran Adrias
Molekularkiche.

Der begegnet er mit der geblhrenden Skepsis des Oldti-
mers, wie er auch der sogenannten Erlebniskiiche gegenu-
ber skeptisch bleibt. Sie entlockt ihm eine Vision, siebek-
kisch-satirisch, wie wir ihn kennen: "Aber vielleicht hat der
Koch den Loup mal nicht in der Salzkruste gegart, sondern
in der Windel seiner kleinen Tochter. Die Kochkunst ist end-
lich dort angelangt, wo ihr schon in den sechziger Jahren
durch die Herren Warhol & Co. die Tore getffnet wurden: in
der Pop-Art."

Wolfram Siebeck
Die Deutschen
ihre Kiic he

e

und

Wolfram Siebeck

"Die Deutschen und ihre Kiiche"
Rowohlt Verlag

256 Seiten, 24,90 Euro

ISBN 978 3 87134 583 8
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von Klaus Lenser

Kochen ist Familiensache

Witzigmann’s Familienkochbuch Satansbrauche...

»~Wer kocht, genieBt intensiver!“ — mit seinem Blutmale
»Familienkochbuch* verfolgt Eckart Witzig-
mann genau dieses Credo. Seine Grundidee
die (Wieder-) Entdeckung des genussvollen
und gesunden Kochens und Essens als
wesentlicher Bestandteil des Familienlebens.
Gegliedert nach Monaten bietet das Familien-
kochbuch tber 90 abwechslungsreiche und

Als Detective Jane Rizzoli und die Pathologin {__; :f}rrl[ge]]
Dr. Maura Isles an Heiligabend an den Fund- Blutrale
ort einer Frauenleiche gerufen werden, sind ¥ «
selbst die beiden abgebriihten Ermittlerinnen |
schockiert: Die junge Lori-Ann Tucker wurde
grausam verstimmelt, Kopf und Arme abge-
alltagstaugliche Rezepte, saisonale Highlights trennt "und fUr sa_tanische Rijc_uale missbraucht. Einel erst.e
und sehr personliche Familienrezepte des Spur fuhrt dle’ beiden zur beruhmter) Bostpner Psychiaterin
Jahrhundertkochs. Dr.. Joyce O Donnelll,. deren. Spezialgebiet Gewaltphant—

asien von Massenmoérdern ist. Dr. O’Donnell gehért der

Eckart Witzigmann und Dr. Christine Eichel ~ 9eheimnisvollen Stiftung ,Mephisto“ um den ehemaligen
Christian Verlag ~ Geschichtsprofessor Anthony Sansone an, die sich

24,95 Euro  erstaunlich gut mit Satansbrauchen auskennt...
ISBN 978-388472-707-2

Tess Gerritsen
Limes-Verlag

19,95 Euro

ISBN 978-3-8090-2505-4

Lieber mehr als zu

wenig
Leckerbissen

- _ Horrorliteratur mit
Die unwiderstehlich charmante Nigella Lawson
hat mit ihrem sinnlichen Gespiir den Genuss- Explosivstoff_

Puls unserer Zeit entdeckt. lhr Motto: lieber mehr
als zu wenig, von allem. Blind
In dem Buch ,, Leckerbissen® verflihrt sie die Leser mit
Uber 70 Rezepten zum Naschen.

Vom Frihstlick Gber Muffins und Pfannkuchen bis hin zur
traditionellen Hausmannskost. Schréage Kochideen wer-
den zu einer Genusskunst Wer noch kein Anhanger der
Lawson'schen Kochkunst ist wird es mit diesem Buch
garantiert.

Alles ganz unkompliziert, gut nachzukochen und natir-
lich alles Leckerbissen. Wer diese Kochbuch Autorin
nicht mag hat es nicht besser verdient.

Es ist schon aussergewdhnlich was einem
alternden Heavy Metal Star noch alles so pas-
sieren kann. Neugierig wie alle ersteigert Judas Coyne im
Internet den Geist eines Verstorbenen. Leider war das kein
Scherz, der Geist ist der Vater einer ehemaligen Geliebten,
der grausam Rache Uubt.
Ein Roman voller Hochspannung, der den Leser fasziniert
und gleichzeitig auf die Gefahren der modernen Technik hin-
weist.
Nigella Lawson ~ Dem jungen Nachwuchsautor Joe Hill ist mit ,,Blind“ seinem
Dorling Kindersley Verlag ~ ersten Roman, sofort der Sprung in die Bestseller-Liste
24.90 Euro  gelungen.
ISBN 3-8310—0475-7
Joe Hill
Heyne Verlag
19,95 Euro
ISBN 978-3-453-26546-2
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Echter Hilsenrath

Moskauer Orgasmus

Ein echter Hilsenrath, spannend, offen, rea-
listisch, aber doch ein Roman.

Hilsenrath bleibt sich treu, alle seine Roma-
ne lesen sich wie Biographien.

Wer weiss vielleicht sind seine Bulcher ja
»€igene” Erfahrungen.

Unbedingt empfehlenswert. Ein Buch aus
der Reihe ,, Der Edgar Hilsenrath Werkaus-
gabe ,,

Edgar Hilsenrath
Dittrich Verlag Berlin
22,80 Euro

ISBN 978-3937717029

Tabu-Thema
Entstellt

Kein Roman aus der heutigen arabischen Welt,
sondern eine Autobiographie einer sehr mutigen
Araberin die ihre eigene Lebenserfahrung aufge-
schrieben hat.

Ein Buch mit Brisanz Uber ein, leider auch im
Abendland heute immer noch, Tabu-Thema.
Rania Al Baz wollte nur das tun was flr Frauen in
Europa langst normal ist, sie wollte einem Beruf nachgehen,
die Strafe ihres Ehemannes war grauenvoll.

Ihr Buch hat sie zum Symbol und Hoffnungstragerin aller
unterdriickten Frauen werden lassen.

Rania Al-Baz

Gustav Libbe Verlag

18.00 Euro

ISBN 978-3-7875- 2278-7

Turbulente Zeit
Das Leuchten der Stille

MNICHOLAS

SPARKS

Dias Leuchten der Seille

E
|

John, 23, findet endlich seine groBe Liebe,
die Frau seines Lebens. Aber dann lauft alles
ganz anders. Der 11. September 2001 veran-
dert sein Leben. John verlangert seinen Vertrag
bei der Armee und verliert die Frau seiner Trau-
me.

Vergessen aber kann er sie nicht, er stellt
sich am Ende seiner Militarzeit dem Kampf um
die groBe Liebe.

Ein schon-schnulziger Roman in einer turbulenten Zeit.

Nicholas Sparks

Heyne Verlag

19,95 Euro

ISBN 978-3-4532-6545-5
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Das Gold der Meere

Muschelseide

Die junge Meeresbiologin Beata Sforza-
Richards arbeitet in London in einer Kosmetikfir-
ma. Doch seit dem Tod ihrer Mutter reist sie
immer oOfter in ihre Heimatstadt Valletta auf
Malta, um ihrem Vater Gesellschaft zu leisten.
Eines Tages trifft sie dort auf ihre 90jahrige Tante
Francesca, die einst im Streit der Familie den
Ricken kehrte, doch nun nach vielen Jahren im Ausland
zurlickgekommen ist. Beata findet schnell Gefallen an der
exzentrischen alten Dame, die ein Familiengeheimnis hitet:
Ihre Mutter Cecilia starb, selbst noch blutjung, bei France-
scas Geburt 1919, ihr Vater scheint unbekannt zu sein. War
er etwa nicht standesgemaB?

Als Beata von Francesca einen Schal geschenkt
bekommt, der einst Cecilia gehorte, ist ihre Neugier endguil-
tig geweckt. Der Schal ist aus dem kostbaren Material
Muschelseide, auch das Gold der Meere genannt, gewoben,
das aus den Byssusféden der seltenen Steckmuschel Pinna
nobilis gewonnen wird und friiher Pépsten und Kénigen vor-
behalten war. Doch der wertvolle Schal ist zerschnitten wor-
den, und das abgetrennte Stiick fehlt...

Gemeinsam mit ihrer neuen Liebe, dem japanischen Rei-
sejournalisten Kazuo Tange, stellt Beata Nachforschungen
Uber Cecilia und die Muschelseide an. Aber erst als France-
sca ihr Einblick in Cecilias Tagebuch gewahrt, erfahrt sie
vom tragischen Schicksal, das der Erste Weltkrieg Uber
Cecilia und damit auch Uber Francescas Leben brachte.

Frederica de Cesco
Blanvalet

16,95 Euro

ISBN 978-3-7645-0192-1

Ende des Olzeitalters
Ausgebrannt

Der Albtraum: ein Liter Benzin kostet mehr als 4
Euro. Dieser Moment ist naher als die meisten
ahnen. Aber niemand hat einen Plan flr die Zeit.
Markus Westermann, ein nach USA ausgewanderter
Deutscher lernt Karl Block kennen und nutzt seine
Karriere-Chance. Der Olexperte Block behauptet
namlich noch Ol-Reserven fiir alle Ewigkeit gefunden
zu haben, und nur er weiss wie man dran kommt.
Aber erstens kommt es anders und zweitens als
man denkt.

Ein voller realistischer Spannung geschriebener Roman tber
das Ende des Olzeitalters.

Ein Horrorszenario tut sich auf.

Andreas Eschbach

Gustav Libbe Verlag
19,95 Euro

ISBN 978-3-7857-2274-9
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Vorprogramm MEDICA - Kongress

Diisseldorf 14. - 17.11.2007

State of the Art — Faum Mittwoch, 14.11.2007 Donnerstag, 15.11.2007
Friithstiickssymposien
14.30 - 17.30 Uhr 10.00 - 13.00 Uhr 14.30 - 17.30 Uhr
9.00 — 9.45 Uhr
R 2 01 | DI und Tt i Gndlich Der Patient mit kardiovaskuldren Der alte Patient in der
aum Herzmuskelerkrankungen Vorerkrankungen in der kardiovaskuldren Medizin
perioperativen Phase
Prof. Dr. W. Schlack, Amsterdam
Prof. Dr. H. P. SchultheiB, Berlin 101 | Prof, Dr. B. Pannen, Dilsseldorf 201 | PD Dr. J. Ennker, Lahr 221
Donnerstag, 15.11.2007
Virtuelle Koloskopie 2um 02 | Endokrinologie - update 2007 Typ 2 Diabetes mellitus: Medikamentése Therapie im Notfall
eines Ki zinoms eine medizinische, gesundheits-
politische und gesamtgeselischaftliche
Prof, Dr. M. Dix, Frankfurt Herausforderung
Dr. Cornella Jaursch-Hanke, Prof. Dr. A. Landgraf, Dusseldorf
Wiesbaden 102 | Prof. Dr. S. Martin, Dilsseldorf 202 | Prol. Dr. P. Sefrin, Wiirzburg 222
Freitag, 16.11.2007 1
Interdi: ire Behand| der
b 3 | Herz und Diabetes EKG-Grundkurs Teil | EKG-Grundkurs Teil Il
Prof. Dr. M. Betzler. Essen Prof. Dr. W. A. Scherbaum, Disseldorf
AESATEE d Prof. Dr. D. Tschipe, Bad Osynhausen 703 | Prof. Dr, M. Leschke, Esslingen 203 | Prof. Dr. M. Leschke, Esslingen 223
4a | Hellende Engel zwischen Spiritualitat ADHS bei Kindern und Jugendlichen Mit innevativen Strategien und
und konventioneller Medizin Arbeitstechniken die Zukunft sichern
Samstag, 17.11.2007 Praf. Dr. Elisabath Gédde, Dattaln 104 | Dr. K. Skrodzki, Farchheim 204 | Dipl. Kim. O. Henker, Reutlingen
Haut und Allergie:
neue Entwicklungen 4b | Grundbegriffe der Controlling In der Praxis - Verb te Pati gung
evidenz-basierten Medizin (EbM) Vertrag htsé gsg durch neue Strukturen im
Prof. Dr. H. Merk, Aachen und Auswirkungen auf BASEL Il Gesundheitswesen?
H. Zimmermann, Disseldorf
o Dr. J. Fessler, Florsheim 105 | M. Graf, Stuttgart 205 | Dr. Jochen Weber, Wiasloch 225
13 | ac | Mewe Entwickl im Medizi b ristisch P ¢ =
ebswi cher u an und Therapie
[72] betrieb: imhemihe nd Diagnostik und Therapi
0 RA M. Broglie, r Sich
) RAH, Wariansleben Stolbefg 106 | Monika Rohs- Wemgarten. Kéin 206 | Prof. Dr. B. Helpap, Singen 226
State of the Art —
Mittagssymposien | &) 5 | Méglichkeiten der Aktuelle Diagnostik und Maodernes Hypertonie-Management
gssymp Burn-Out-Prophylaxe Theraple der pAVK = Gesichertes und Kontroverses
13.15 — 14.00 Uhr Dr. Astrid Bihren, Murnau Prof. Dr. M. Anlauf, Bremerhaven
Dr. M. Wenk, Ebersberg 107 | Prof. Dr. M. Ludwig, Berg 207 | Dr. U. Tholl, Geldemn 227
Raum 2 -
6 | Akupunktur bei Migrine und Qualitdtsmanagement und mit P
1 Erkr Akkreditierung in medizinischen und TCM in der Praxis
Laboratorien Dr. S. Kirchhoff, Sprockhivel
Mittwoch, 14.11.2007 Dr. G. Stux, Dusseidori 108 | Prof. Dr. H, Zaichhardt, Berlin 208 | T. Kempfle, Gevelsberg 228
Neue bildgebende Verfahren fir die
Diagnostik der KHK 7a | Blutungskomplikationen Synkope - Durch das Auge ins Herz blicken
In Praxis und Klinik was hilft diagnostisch weiter?
Prol. Dr. H. Gllker, Wuppertal Prof. Dr. R. Scharf, Disseldort
PD Dr. R, Zotz, Disseldor 109 | PD Dr. C.-A. Haensch, Wuppertal 209 | Prof. Dr. G. Michelson, Erlangan 229
7b | COPD - eine facettenreiche Kopfschmerz Aktuelle Erndhrungsmedizin und Didtetik
Atemwegserkrankung Prof. Dr. U. Rabast, Hattingen
Dennerstag, 15.11.2007 Prof. Dr. H, Schweisfurth, Cottbus 110 | Prof. Dr. S. Evers, Minster 210 | Prof. Dr. G, Oshler, Malin 230
Schilddriise und Selen
8 | Neue Virusimpistoffe fir die Praxis Allergene, mikrobielle und Therapie und Privention
Prof. Dr. R, Gartner, Minchen Umwelt-Faktoren in der von Zosterschmerzen
Path N dermiti: Prof. Dr. G. E. Gross, Rostock
Prol. Dr. H. Hengel, Disseldor! 111 | Dr. J. lonescu, Neukirchen 211 | Prof. Dr. H. W. Doerr, Frankfurt 231
12 Grundkur: Ullrauc!lall Kopl'ﬂ'lah Grundkurs Ultraschall Kopl/Hals
Freitag, 16.11.2007 Inti ¥ p on Ult d for the head and the neck
for the haaﬂ and the no:k
Hes‘i‘:g;ﬁ;ggf:};::&g‘ dor Prof. Dr. Dr. R, Schmelzeisen, Freiburg - Fortsetzung -
Prof. Dr. R. Laszig, Freiburg
Prof. Dr. W. Kern, Freiburg PO Dr. Dr. R, Schan, Freiburg Prof. Dr. Dr. R. Schmelzeisen, Prof. Dr, R. Laszig, PD Dr. Dr. R, Schan, Freiburg,
! Prof. Dr. Dr. 5, Reinert, Tibingen 112 | Prof. Dr. Dr. 5. Reinert, Tibingen 112
14 | Abwehrstrategien bei akuten Homéopathie in Klinik und Praxis Homdé thie in der tiglichen Praxis
und chronischen Infekten
Samstag, 17.11.2007 Prof. Dr. H.-W. Baenkler, Erlangen 113 | Dr, M. Elies, Laubach 212 | Dr. M, Wiesenauer, Weinstadt 232
Adipositas 15 | Depression Demenz - Friherkennung und Angst- und Traumapatienten
5 Stand der p in der Arztprax
Prof. Be: A Wirth, Bad Rothenfwida Prof. Dr. |sabella Heuser, Berlin 114 | Prot. Dr. K. Maurer, Frankfurt 213 | Melitta Schnelder, Rhainbreltbach 233
16 | Aktuelle Aspekte in der For in der K Diag k und 'I‘herwie von 'rumoml
c gast g o] Prof. Dr. G. Poremba, Disseldorf der und d
__Q Prof. Dr, A. Tromm, Hattingen 115 | Prof. Dr. G. Hoffmann, Grafrath 214 PfD‘l Dr. Dr. U. Meyer, Dusseidod 234
'S | 17 | MRSA - ein interdisziplinares Problem | Sonographie Refresherkurs | Sonographie Refresherkurs Il
] Dr. W. Blank, Reutlingen Dr. W. Blank, Reutlingen
CL_ Dr. M. Schimmeipfannig. Kassel 116 | Dr. W. Heinz, Stuttgart 215 | Dr. W. Heinz, Stuttgart 235
8 18 isch-psychiatrisch 3D-Sonographie in Pharmakogenetik in der
Differentialdiagnose Geburtshilfe und Gynidkologie onkelogischen Therapie
&} Prof. Dr. P, Berlit, Essen
Prof. Dr. H. Forstl, Minchen 117 | Dr. J. JUrgens, Titisee-Neustadt 216 | Dr. H.-G. Klein, Martinsried 236
19 | IGeL-Verkaufstrainin Mehr Leb litéit durch Pré i
. wSenderiersnataing: Prof. Dr. 6. Schnack, Allensbach
W. M. Lamers, Billerbeck 118 Prof. Dr. H. Rauhe, Hamburg 237
26 | Tropen- und Reisemedizin Gynakologische Zytologie | Gynékologische Zytologie Il
[0} Entscheidungshilfen fir die Qualitétssicherung in der
Hauptprogramm: @) tigliche Routinediagnostik Routinediagnostik
Versand ab September 2007 i Frof, Br, H. Flenker, Bremarhaven PD Dr. V.. Schneider, Freiburg
(o] Dr. T. Fenner, Hamburg 119 | Jutta Lange, Kéin Jutta Lange, Kain 238
O | 27 | genenverstenen - Ganganalyse nach 10.00 - 18.00 h: Gastmslwpleltws wRhein-Ruhr
= ALAMC, Los Angeles / U.S.A, des (BDI) eV.
w Prof. Dr. J. Freise, Milheim
Stand 18.07.2007 : Kirsten Gotz-Neumann, Disseldort 120 | Prof. Dr. B. May, Bochum 218
Anderungen vorbehalten. [ ]
Aktueller Stand unter O | 28 | Notfalie bei iteren M r ion - Theorie Reanimation - Praxis
www.medicacongress.de (_) Dr. M. Brandt, Lindau
Prof. Dr. P. Sefrin, Wilrzburg 121 | Prol. Dr. P. Sefrin, Wlrzburg 219 | R. Schmitt, Sommerhausean 239
L | Psychosomatische Stérungen PflegeForum PflegeForum
bel Kindern und Jugendiichen Sicherheit und Qualitit in der Pllege I ktoral,
- welche Wege fihren zum Ziel? interp .d ionell - Még und
P ar Z: heit
a—
. 175} Katrin Balzer, Stuttgart Katrin Balzer, Stuttgart
Veranstaltar imd Aushunt: o Prof. em. Dr. G. Nissen, Worzburg 122 | R . Neuwied 220 | R. Hofert, Neuwied 240
MEDICA Deutsche Gesellschaft s
fir Interdisziplindra Medizin e V. O M
Postfach 700149
0571 Stuttgart (@] 30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag
Tel, 0711/720 712-0 O
Fax 0711/720 712-29 R
E-Mall:Ino@misdicadengsessis 30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag
=Ar inare / 1 =Interdiszi e dfod Ver fir Arzte, P sonal, MTA, Pi Innen, P Sonderver
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Vorprogramm MEDICA - Kongress

Diisseldorf 14. - 17.11.2007

Faum Freitag, 16.11.2007 Samstag, 17.11.2007
10.00 - 13.00 Uhr 14.30 - 17.30 Uhr 10.00 - 13.00 Uhr 14.30 - 17.30 Uhr
01 | Vorhofflimmern 2007 - neue Leltlinie Herzrhythmusstérungen - Her Medikamente versus Lebensstil
diagnose, Differentiaitherapie = Primérprivention der KHK -
Prof. Dr. B.-D. Gonska, Karlsruhe evidenzbasiert
Prof. Dr. H. M. Hoffmeister, Sclingen 307 | Proi. Dr. E.-G, Vester, Dusseldort 320 | Prof. Dr. E. G, Vester, Disseidorf 401 | Dr. J. Scholl, Ridesheim 424
02 | Diabetes im Alter L yle-A gen bel F Ost Friiher g von
mit Typ 2 Diabetes in Deutschland
Prof. Dr. 5. Martin, Disseldort
Dr. Ann-Kathrin Meyer, Hamburg 302 | Prof. Dr, L. Heinemann, Neuss 321 | Prof. Dr. Dr, E. Keck, Wiesbaden 402 | Prof. Dr. H. Mann, Aachen 425
1 InfoFarum
Herzinfarkt und koronare Herzerkrankung
Prof. Dr, B.E. Blmuer, Disseldor! 403
3 | Kosten-Nutzen-Bewertung in Update hiufiger InfoForum
D hland - eine Podi kulirer Problemfilie Der Schmerz - neueste Theraplekonzepte | Rheuma
fir mehr Lebensqualitit (mit Férder-
Dr. T. Kron, Neu-Isanburg Prof. Dr. M. Leschke, Esslingen preisverleihung iﬂrsﬁhﬂhlﬂommm
Prof, Dr. W. A. Scherbaum, Disseldorf 303 | Prof. Dr. M. Heintzen, Braunschweig 322 | Dr. B. Wegener, Hennigsdorf Prof. Dr, M. Schneider, Disseldorf 426
4a | Wie I(bnnnn Arzte und Palhntan fir Vier Jahre Friherk Koloskopi Erndhrungs- und b d Arzth
die T hme an einer kli n D hi zur Vi id von - Di L Monitoring mit der BIA | Vom i.lmgang mit Patienten:
Studie motiviert werden? Darmkrebs (Bio Impedanz Analyse) Wie kann ich’s ..verklfckom"?
Dr. W. Kuchinke, Disseldorf
Prof. Dr. Chr. Ohmann, Diisseldort 304 | Dr, G. Brenner, Berlin 323 | Dr. M, Claussen, Aham 405 | Nadja van Uelft, Kiin 427
4b | Barcode & RFID in der Medizin Impfseminar Bstrfabswirtsnhaﬂlinhs und Raucherentwdhnung als
= Chancen und Risiken der echtliche Gruppenberatung fir Arzte
Patientenidentifikation nul' dem Weg zur Solhststﬂndlulwlt
M. Graf, Stutigart
b o] H. Oehimann, Naumburg 305 | Dr. J. Leidel, Kdin 324 | B. Bedei, Stuttgart 406 | Dr. W. Grabe, Frankenberg 428
|
¢ | 4c | Facharzt-Weiterbildung - Ozon und dizin - ein Si in der gung Karriere in WeiB
= Praxisbeispiele und Erfahrungen Praxis-Seminar in Aus- und Fortbildung | - Schwerpunkt Alkchol
[m)] Dr. phil. Helga Kirchner, Disseldor!
(] Prof. Dr. M. Siebolds, Kéin 306 | Dr. Renate Viebahn-Hansler, Iffezheim 325 | Dr. W. Dresch, Kaln 407 | Dr, K.-P. Schaps, Wilhelmshaven 429
O 5 | Neue Optionen zur Kooperation Praxisabgabe und &rztliche Kleine Chirurgie mit Der Nichste bitte!
zwischen Krankenhdusern und Niederlassung unter praktischen Ubungen - Case Discussion in der
nledergelassenen Arzten durch G Allgemeinpraxis
GKV-WSG und VAndG
Dr. B, Halbe, Kéln 307 | Prol. h.c. [BG) Dr. K. Goder. Minster 326 | Dr. R. Klein, Platfenhofen 408 | Dr. R. Kiein, Patfenhofen 430
& | Nanoblotechnologle in der Ohrakupunktur Akupunktur-Schnupperkurs Akutaping
medizinischen Anwendung
M. Mallmann, Saarbriicken Dr, Walburg Maric-Oehler,
Dr. R. Hanselmann, Quierschied 308 | Dr. H. P. Ogal, Brunnen 327 | Bad Homburg 409 | Dr. Angelika Steveling, Essen 431
7a | Bewihrtes und Neues Rationelle Diagnostik und Therapie der | Biomaterialien fir die Auge und Allgemeinerkrankung
in der GefaBchirurgie akuten und chronischen Hepatitis er und
Prof. Dr. K. Balzer, Milheim Prof. Dr. H. Léhr, Wiesbaden F'roi Dr. G. H. Willital, Mnster
Dr. P. Kasprzak, Regensburg 308 | Dr. E. Zehnter, Dortmund 328 | Prol. Dr. R. Schnettler, Gieen 410 | Prof. Dr. K. P. Steuhl, Essen 432
7b | Pranatal-Medizin und Genetik Neues in der Behandiung der Aktuelle Proktologie k A der HIV kti
Prof Dr. R. Terinde, Ulm akuten und chronischen Osteitis
PD Dr. P. Kozlowski, DOsseldort 310 | Dr. A. Schmelz, Uim Dr. F. Raulf, MUnster 411 | Dr. H. Knechten, Aachen 433
8 | MTA-Forum Mammographie-Screening in NRW Point-of-Care-Testing - Aktueller Stand | Die drztliche Leichenschau
Aktuelle Aspekte der neuen Richtlinie
filr guantitative labormedizinische
Untersuchungen PD Dr. Dr. H.-G. Wahl, Lidenscheid
Karin Petry, Bochum 311 | Prof. Dr. W. Haindel, Miinster 330 | Prof. Dr. P. Luppa, Miinchen 412 | PD Dr. K.-H. Schiwy-Bochat, Kéln 434
12 | Grundkurs Ultraschall Kopf/Hals Lungenfunkﬂnnsmauung inder Praxis | Lungenfunktionsmessung in der Praxis
In'!‘r}nduclary workshop on Ultrasound for the head and the neck — tiir Arztinnen und = Tipps und Tricks fiir Assistenzpersonal
- Fortsetzung -
Prof. Dr. Dr. R, Schmelzeisen, Prof. Dr. R. Laszig, PD Dr, Dr, R. Schén, Frelburg,
Prof. Dr. Dr. S. Reinert, Tlbingen 112 | Dr. H. Mitfessel, Remscheid 413 | Dr. H. Mitfessel, Remscheld 435
14 | Hétten Sie's gewusst? Aktuelle Nephrologie Flachendeckende Integrierte IGeL-Seminar
inter hes F Versorgung - der Schlissel fir
Itigkeit im
Dr. 5. Sahm, Offenbach 312 | Prof. Dr. B, Grabansea, Disseldorf 331 | Annette Kapell, Koblenz 414 | Dr. B. Klginken, Milheim 436
15 | Multiple Sklerose - Neues zur Akute gen im Alter | S P S P i und
Pathogenese und aktuellen Therapie ten Versorgung nach ICF und SGB IX flichen Sk a
Dr. S. Schimrigk, Bochum 313 | Prof, Dr. S. Isenmann, Wuppertal 332 | Dr. B. Kilgelgen, Koblenz 41. PD Dr. M. Niewald, Homburg/S, 437
16 | F 8 Inter Ernéhrung - Update 2007 F g
c Onkologische Versorgung
o Prof. Dr. 5. Roth, Dusseldort PD Dr. A. Dormann, Koin
= Prof. Dr. R. Haas, Disseidort 314 | Prof. N. Gattermann, Disseldorf 333 | Prof. Dr. Chr, Loser, Kassel 416 | Prof. Dr. T. Frieling, Krefeld 438
% 17 | Newr ischer Alt werden - jung bleiben Abkldrung erhdhter Narkose im Rettungsdienst
o Unlersuchungskurs Leberwerte in der Praxis
g Prof. Dr. B. Hofferberth, Coppenbriigge Prof. Dr. C. Niederau, Oberhausen PD Dr. H. Kuhnigk, Wirzburg
()] Prof. Dr. S. Kropp, Teupitz 315 | Dr. H. Walle, Mandelbachtal 334 | Prof. Dr. W. Fleig, Leipzig 417 | Dr. K. Zischler, Frankfurt 439
8 18 p piel- gen der P Kolposkopie Il - Normale und abnorme Befunde der Vulva und Vagina
PD Dr. V. Kippers, Disseldorf PD Dr. V. Kilppers, Disseldorf
Prof. Dr. R. J. Lellé, Minster 316 | Prof. Dr. R. J. Lellé, Minster 418
19 | Excell in Praxi in a GOA-Seminar Praxis-Qualitdtsmanagement
mit Versorgungsforschung mit Versorgungsforschung W.M. Lamers, Billarbeck
Prof. Dr. G. Riegl, Augsburg 317 | Prot, Dr. G. Riegl, Augsburg 335 | W.M. Lamers, Billerbeck 419 | Sylvia Possin, Milheim 440
26 | HA Milk kurs /i b Diag tik 5
o Beginn 13.30 h
Prof. Dr. R. Blttner, Bonn Dr. W. Sticker, Libeck
(@] Prof. Dr. K. P. Hellriegel, Berlin 318 | Prol. Dr. A. von Ricker, Bonn 420 | Dr. R. Kathnar, Gottingen 441
C\.I‘ 27 | Beginn: 9.00 h Kolo-lleoskopischer Kolo-1i P g L ger )
o Gastroskoplekurs ,Rhein-Ruhr” des Untersuchungskurs
=5 Berufsverbandes Deutscher Internisten | (Ludwigsburger Endoskopiek i} - Fortset -
o (BDI) eV, Prof. Dr. P. Frithmorgen,
. Prof. Dr. J. Freise, Milheim Dr. K. Wehrmann, Ludwigsburg Prof. Dr. P. Frohmorgen, Dr. K. Wehrmann, Ludwigsburg
[m) Prof. Dr. B. May, Bochum 218 | Dr. W. Rufie, Heldenheim 336 | Dr W. Rufle, Heidenheim 336
8 28 | Der Rlickenschmerz - eine Kurs: Beinvenenthrombosen Pidiatrische Notfallsi i Kardi he N
interdisziplindre Herausforderung = ambulant behandelt
PD Dr. A. Saleh, Disseldorf 318 | Dr. M. Hartmann, Freiburg 337 | Dr. A. Dorsch, Haimhausen 421 | Dr. A. Dorsch, Haimhausen 442
L A kte der Interdiszi Manuelle Medizin
30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag der Arbeitsmedizin
i Dr. U, Ricken, Bad Essen 422 | Dr, H.-J. Petersohn, Dilsseldarf 443
cw} M InfoFarum InfoFgrum: 16.00 h - 18.00 h
d Beckenboden-Power nach Kérperliche und emotionale
(o) 30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag der Franklin-Methode® Fitness fir Manager
O Dipl. Psych. J. Dassow, Dilsseldor!
o Carena Commaon, Berlin 423 | Dr. H. M. Strahl, Disseldorf
R InfoForum: 14,00 -16.00 h
30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag 30. Deutscher Krankenhaustag Tinnitus - interdisziplinir
Dr. H.-M. Strahl, Dusseldorf 445
=Ar; e/ u =Interdisziplindre d/oder sf he Ver fir Arzte, P sonal, MTA, Pr , Patientinnen, Sonderveranstaltungen
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Aktuelle COPD-Leitlinie:
Experten empfehlen Myrtol
zur Sekret-Elimination

In ihrer aktuellen Leitlinie, vorge-
stellt in der Mai-Ausgabe der Pneumo-
logie, wurdigten die Experten der
Deutschen Atemwegsliga und der
Deutschen Gesellschaft fiir Pneumolo-
gie und Beatmungsmedizin den Ein-
satz von Mukopharmaka zur Sekret-
Eliminiation bei Patienten mit chro-
nisch obstruktiver Bronchitis und Lun-
genemphysem (COPD). Sie pladierten
daflir, den Einsatz von Mukopharmaka
am subjektiven Therapieerfolg zu
orientieren. Als einziges naturliches
Mukolytikum wird GeloMyrtol® forte in
dieser Leitlinie empfohlen, ,dessen
Einsatz bei Patienten mit viskésem
Sekret hilfreich sein kénne.”

Die COPD ist charakterisiert durch
eine Atemwegsobstruktion, die nicht
vollstandig reversibel ist und typi-
scherweise progredient verlduft. Sie ist
verbunden mit einer abnormen Ent-
zlindungsreaktion, die in erster Linie
durch Zigarettenrauch verursacht wird.

40

Weltweit ist die COPD inzwischen die
vierthaufigste Todesursache und verur-
sacht erhebliche sozio6konomische
Kosten, die allein in Deutschland auf
GroBenordnungen zwischen finf und
sechs Milliarden EURO geschéatzt wer-
den.

Fir die therapeutische Praxis hilf-
reich: Die Richtlinie beschrankt sich
nicht auf schematisch ausgerichtete
Algorithmen. Mit der Empfehlung, Myr-
tol standardisiert zur Sekretolyse orien-
tiert am subjektiven Therapieerfolg ein-
zusetzen, folgt die COPD-Leitlinie den
positiven  Erfahrungen namhafter
Experten mit GeloMyrtol® forte. In den
Indikationen Bronchitis und Sinusitis
stltzt sich GeloMyrtol® forte auf eine
klinische Dokumentation mit insgesamt
26 Stunden an 5.800 Patienten.

Insbesondere bei chronischer Bron-
chitis mit und ohne Obstruktion erzielt
standardisiertes Myrtol Uberzeugende

Patienten mit Exazerbationen
(]
o

kumulativ

NEW S

klinische Effekte:

So zeigte u. a. eine GCP-konforme,
randomisierte Mulitizenterstudie: Stan-
dardisiertes Myrtol senkt deutlich die
Haufigkeit und Intensitét der Exazerba-
tionen bei Patienten mit chronischer
Bronchitis wahrend des kalten Halb-
jahres. Von 105 Patienten, die zusatz-
lich zu einer Ublichen Basistherapie mit
Plazebo behandelt worden waren,
bekamen noch 49 Patienten akute
Exazerbationen.

Unter der Behandlung mit GeloMyr-
tol® forte fanden sich bei 110 Patien-
ten nur 31 mit Exazerbationen Betrof-
fene. Der Vorteil auf jeweils 100 Patien-
ten bezogen bedeutet 39,61 Prozent
weniger Patienten mit Exazerbationen.
Als MaBstab: In der Richtlinie wird eine
Reduktion der Exazerbationen in den
Wintermonaten am Beispiel Acetylcy-
stein mit 20 - 25 % positiv vermerkt.

In den eigentlichen Wintermo-
naten ist der Verlauf unter Myrtol
standardisiert besonders ein-
drucksvoll. Wahrend in der Plaze-
bogruppe bei Behandlungsbeginn
5 Patienten pro Monat Exazerba-
tionen aufwiesen stieg die Zahl im
Winter auf 18 an. Demgegenuber
wurde die anfangliche Zahl von 8
in der Gruppe Myrtol standardi-
siert auch im Winter nicht Uber-
schritten, in zwei Wintermonaten
sogar mit 6 und 5 Patienten unter-
schritten.

[o Y |
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Letztlich sind im Winter die
Patienten ohne Myrtol standardi-
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siert mehr als doppelt so héufig von
Exazerbationen betroffen. Vorteilhaft
ist zudem unter der komplettierten
Therapie eine geringere Schwere der
Exazerbationen, reduzierter Antibioti-
kabedarf und verbesserte Lebensqua-
litat.

Eine weitere randomisierte, kontrol-
lierte Unizenterstudie an Patienten mit
chronisch-obstruktiver Bronchitis
ergab: Im Verlauf der 14-tagigen
Behandlung zeigte sich in der Myrtol-
standardisiert-Gruppe eine kontinuier-
liche Zunahme hustenfreier Patienten,
die nach zwei Wochen die 60 %-Marke
Uberstieg. In der Plazebo-Gruppe zeig-
te sich nach anfanglicher Besserung
eine Zunahme der Hustenattacken und
damit eine Verschlechterung des
Krankheitsbildes. Spezielle Untersu-
chungen erklaren die klinische Effizienz
von GeloMyrtol® forte: Myrtol standar-
disiert verbes-sert die mukozilidre und
Husten-Clearance und verfigt mit
messbaren Konzentrationen in Sputum
und Exhalat Uber direkte die Schleim-
haut schitzende und reaktivierende
Eigenschaften.

Kontakt:

Stefan Titzrath

G. Pohl-Boskamp GmbH & Co. KG
Kieler Str. 11

25551 Hohenlockstedt

Tel: 04826 59-483

E-Mail: s.titzrath@pohl-boskamp.de
www.pohl-boskamp.de
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NEWS

Dexibuprofen: schneller und
direkter gegen Schmerz

Allein in Deutschland leiden minde-
stens sechs Millionen Menschen an
chronischen Gelenkschmerzen;
Hauptursache: Arthrose. Im Fokus der
Behandlung steht in erster Linie die
Schmerztherapie. Klassischerweise
kommen hier vorrangig nicht-steroida-
le Antirheumatika (NSAR) und selekti-
ve COX-2-Hemmer zum Einsatz. Pro-
blem: Herkdmmliche NSAR gehen
Hand in Hand mit gastrointestinalen
Komplikationen. Dadurch kommt es
zu horrenden Kosten: Etwa 226 Millio-
nen Euro gehen zu Lasten von
Behandlungen gastrointestinaler
Beschwerden. Die COX-2-Hemmer
sind zwar deutlich magenvertréglicher,
dafir werden jedoch seit langerem
kardiovaskulare Risiken diskutiert. Ins-
besondere bei &alteren Menschen
besteht hdufig eine kardiovaskulére
Komorbiditdt, was dem Thema eine
spezielle klinische Relevanz gibt. Vor-
teile bei der Schmerztherapie ergeben
sich durch einen Wirkstoff, dessen
Einsatz den Empfehlungen der ameri-
kanischen Zulassungsbehérde flr Arz-
neimittelsicherheit (FDA) nachkommt.

Schneller und direkter gegen
Schmerzen

Das klassische NSAR Ibuprofen
liegt als Racemat vor und besteht aus
den Enantiomeren S(+)-lbuprofen
(Dexibuprofen) und R(-)-Ibuprofen.
Diese beiden spiegelbildlichen, aber
nicht identischen Stoffe, sind unter-
schiedlich wirksam. Dexibuprofen
(Dolomagon,) ist direkt therapeutisch
aktiv und zeichnet sich insbesondere
durch sein giinstiges Nutzen-Risiko-

Profil aus. Wohingegen das R(-)-lbu-
profen als unwirksame Form erst im
Korper in mehreren Zwischenschritten
in S(+)-Ibuprofen umgewandelt werden
muss. Es ist sogar anzunehmen, dass
die Metaboliten des R(-)-lbuprofens
eine Rolle bei der héheren gastrointe-
stinalen Toxizitdt des Racemats spie-
len. Die FDA empfiehlt daher, bei Medi-
kamenten mdglichst nur ein optisches
Isomer zu verwenden, wenn dies Vor-
teile gegenliber dem Racemat bietet.
In der Tat zeichnet sich Dexibuprofen
durch seine gute gastrointestinale und
gastroduodenale Vertraglichkeit, sein
unkompliziertes Stoffwechselprofil und
seine direktere und schnellere Wirkung
im Vergleich zu Ibuprofen aus.

Dartber hinaus weist es bei halber
Dosierung eine vergleichbare analgeti-
sche Wirkung auf wie racemisches
Ibuprofen und verfugt Gber eine erwie-
sene klinisch relevante Dosis-Wir-
kungsbeziehung. Dadurch wird die
Wirkung des Analgetikums flir den Arzt
kalkulierbar, was sowohl| flir den
behandelnden Arzt als auch fir jeden
einzelnen Patienten erhebliche Vorteile
in der Schmerztherapie mit sich bringt.

Weitere Informationen

ORION Pharma GmbH, Hamburg
Katja Goliicke
Produktmanagerin

Tel.: (040) 89 96 89 521

katja.goluecke@orionpharma.com
www.dolomagon.de
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MEDICA 2007
zeigt Trends der Endoprothetik

Vom 14. bis 17. November présentiert
die MEDICA 2007 in Dusseldorf, mit
Uber 4.200 Ausstellern aus 65 Natio-
nen die weltgréBte Medizinmesse mit
parallelem Kongress, wieder das
gesamte Spektrum an neuen Medizin-
technologien und -produkten. Immer
mehr Interesse seitens des Fachpubli-
kums aus Klinikum und Arztpraxis
konnten in den letzten Jahren die
spannenden Entwicklungen auf dem
Gebiet der Endoprothetik (Gelenker-
satz) fur sich verzeichnen. Denn eine
allgemein steigende Lebenserwartung
bringt es mit sich, dass nicht nur immer
mehr Patienten einen Gelenkersatz
bendtigen. Mittlerweile bendtigt auch
eine steigende Zahl von Patienten
einen Ersatz flr das Ersatzgelenk, also
ein Zweitimplantat.

Gefragt sind demnach langlebige
Prothesen. Die Orthopéaden der Ober-
schwabener Klinik in Bad Waldsee
unterzogen sich aus diesem Grund der
Mtihe, ihre handwerklich-operative
Kunst und die der Endoprothesenent-
wickler auf den Prifstand zu stellen. Es
galt, das Verhalten eines zementfreien
Huftendoprothesensystems nachzu-
untersuchen. 160 Patienten konnten
ausfindig gemacht werden, die bisher
17 Jahre ihres Lebens mit der kinst-
lichen Hufte verbracht hatten, darunter
eine 99-Jahrige.

Ergebnis: Bei 95 Prozent der Patien-
ten waren Schaft und Pfanne nach 17
Jahren noch véllig intakt. Das bedeu-
tet, dass lediglich bei finf Prozent der
Patienten ein  Prothesenwechsel
durchgefiihrt werden musste.

Auch Orthopéden aus dem Mare Kli-
nikum in Kiel-Kronshagen wollten wis-
sen, wie es um die zementfreie Implan-

tation eines totalen Huftersatzes
bestellt ist, 17 Jahre nach Implantation.
Und auch hier verhielten sich Endopro-
thesen und ihre Trédger mustergdiltig. 94
Prozent der nachuntersuchten Patien-
ten lebten seit 17 Jahren immer noch
mit der Ersthiifte. Bei den restlichen
sechs Prozent trat der erste Prothe-
senwechsel nach 10 Jahren auf.

Das Bild der beeindruckenden
Standzeiten der kinstlichen Hiiftgelen-
ke wird jedoch immer wieder getribt.
So verweist der Chef des norwegi-
schen Endoprothesenregisters aus
Bergen, Dr. Leif Havelin, auf eine "sehr
populare" Endoprothese, die seine
Kollegen in den 70er Jahren héaufig
implantiert hatten. Doch die allseits
gelobte Innovation versagte unter All-
tagsbedingungen. Vier von 10 Implan-
taten mussten bereits nach 6 Jahren
wieder entfernt werden.

Welche Folgen eine falsche Prothe-
senauswahl haben kann, zeigt auch
Beispiele jlingerer Vergangenheit.
Nach Implantation von Endoprothesen
mit kurzem Schenkelhals, die neueste
Kreation auf dem Schaftmarkt, speziell
fir die Versorgung jlingerer Patienten
entwickelt, sahen die Operateure die
ersten Patienten schnell wieder. Rund
11 Prozent der Patienten waren wegen
Schmerzen und Lockerungen gezwun-
gen, nach nur 5 Jahren sich der
modernen Prothese wieder zu entledi-
gen, die sie zwischen 1999 und 2003
implantiert bekommen hatten.

Arthrotische Gelenkserkrankungen
sind haufige Krankheitsbilder des
Alters. Etwa 15 Prozent aller tber 65-
jahrigen Einwohner in westlichen Indu-
strielandern leiden Expertenschatzun-
gen folgend an einer Koxarthrose, also
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dem Huftgelenkverschlei. Stark im
Kommen sind die Gonarthrosen, eine
Indikation fiir ein kinstliches Kniege-
lenk. Die Ursache einer Implantatlok-
kerung ist hdufig ein Knochensubs-
tanzverlust im Prothesenlager, biswei-
len sind es auch Probleme beim kno-
chernen Einheilen.

Doch kein Parameter beeinflusst die
Uberlebensraten von Hiiftendoprothe-
sen so sehr wie der Chirurg. Sie variie-
ren bis um das 20-Fache. "Weniger
das Implantatdesign als vielmehr die
Fertigkeit des Operateurs entscheidet
Uber die Standfestigkeit und das soge-
nannte Outcome einer Prothese",
betont Dr. Thorsten Gehrke, Arztlicher
Direktor der ENDO-KIinik in Hamburg.

Mit gentechnischen Ansatzen wird
derzeit versucht, geschéadigten Knor-
pel von Arthrose-Patienten wieder
herzustellen. Spezielle Stammzellen
koénnten, so der Forschungsansatz, zu
maBgeschneiderten Knorpel oder Kno-
chen ausdifferenzieren. Was im Tier-
versuch bereits gelang, koénnte auch
beim arthrosegeplagten Menschen
gelingen. Doch bis dahin ist es noch
ein weiter Weg.

Aktuelle Informationen:
http://www.medica.de
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MEDIZIN

Die elektronische Gesundheitskarte
(eGK) feiert im Rahmen der MEDICA
Premiere!

Die Karte ist ein ,Dauerbrenner-
Thema der mit rund 4.300 Ausstel-
lern aus 65 Nationen weltweit flh-
renden Medizinfachveranstaltung.
Die diesjahrige MEDICA in Dussel-
dorf wird aber fir Besucher die erste
Gelegenheit bieten, sich Uber kon-
krete, praktische Ergebnisse aus den
Testregionen der Karte zu informie-
ren.

Diese Praxistests in insgesamt sie-
ben Uber ganz Deutschland verteilte
Regionen starteten Anfang des Jah-
res mit dem so genannten ,Release
0“. Dabei ging es lediglich darum, zu
testen, ob die auf den neuen elektro-
nischen Gesundheitskarten abgeleg-
ten Versicherteninformationen
(Name, Geburtsdatum, Krankenkas-
se, Versichertennummer etc.) in den
Arztpraxen und Kliniken zuverlassig
gelesen werden kdénnen. ,Diese
Tests hat die elektronische Gesund-
heitskarte bestanden®, sagt der
zusténdige Staatssekretar im
Bundesgesundheitsministerium,
Klaus-Theo Schroder. Die Politik ist
damit sogar so zufrieden, dass sie
im August gemeinsam mit der
Betreibergesellschaft fir die elektro-
nische Gesundheitskarte, gematik,
beschlossen hat, mit der bundeswei-
ten Ausgabe der Gesundheitskarte -
dem Rollout - schon im Frihjahr
2008 zu beginnen.

Doch die Karte, die dann schrittweise
bundesweit ausgegeben werden soll,
wird noch nicht mehr kénnen als die
bisherige Versichertenkarte. Die
eigentlich interessanten Dinge pas-
sieren weiterhin in den Testregionen,
in denen derzeit der so genannte
-Release 1“ lauft. ,Dabei geht es
unter anderem darum, elektronische

Gour-med 7/8-2007

Rezepte und elektronische Notfallda-
ten zu testen und die Arztpraxen,
Krankenhduser und Apotheken mit
dem flr die neue digitale Welt néti-
gen Equipment auszustatten®, betont
Dirk Drees von der gematik.

Sowohl Uber die Testphase als auch
Uber die einzelnen Komponenten der
kinftigen digitalen Infrastruktur kon-
nen sich Besucher der MEDICA infor-
mieren. Am wichtigsten ist der so
genannte Konnektor, der Arztpraxen
und Kliniken sicher ans Netz bringt
und mittlerweile zumindest flr einige
Arzte in den Testregionen gelebte
Realitat ist. Solche Konnektoren gibt
es als Hardware- und als Software-
Variante.

Mit der politischen Entscheidung fir
einen vorgezogenen bundesweiten
,Roll-out* der Karten kommen Unter-
nehmen in die Situation, Lesegerite
herstellen zu missen, die die neuen
elektronischen  Gesundheitskarten
nicht nur einlesen kénnen. Sie sollten
spater auch fir elektronische Rezepte
und Notfalldaten einsetzbar sein,
damit keine doppelten Investitionen
notig sind.

Die elektronische Gesundheitskarte
und alles, was damit produktbezogen
zusammenhangt, ist auf der MEDICA
aber nicht nur Ausstellungsstick,
sondern auch Diskussionsgegen-
stand. Denn insbesondere die nieder-
gelassenen Arzte stehen der neuen
Karte weiterhin mehrheitlich skeptisch
gegenulber. Sie flrchten mehr Biro-
kratie und sehen in der elektronischen
Speicherung personlicher medizini-
scher Daten eine Gefahr fir die Ver-
traulichkeit und fir die Arzt-Patienten-
Beziehung.

NEWS

Die Kritik der Arzte richtet sich vor
allem gegen den mangelnden Nutzen
der Digitalisierung. Abhilfe schaffen
soll hier der elektronische Arztaus-
weis, der es Arzten z. B. erméglichen
wird, elektronisch Befunde und Arzt-
briefe zu unterschreiben und sie sicher
an Kollegen zu versenden.

Der Arztbrief der Arztekammern ist
allerdings bisher noch nicht fir die
breite Mehrheit der Arzteschaft verfiig-
bar. Am Stand des Unternehmens
MediSign konnten Besucher sich
davon Uberzeugen, was heute schon
geht. Zu sehen war, wie Arzte mit einer
»MediSign-Karte“ genannten Chipkar-
te vertraulich und falschungssicher
miteinander und mit Kassenarztlichen
Vereinigungen und privatérztlichen
Verrechnungsstellen kommunizieren.

Zumindest die Zahnérzte haben die
MediSign-Karte mittlerweile als eine
Art vorlaufigen elektronischen Arz-
tausweis anerkannt. ,,Wir meinen,
dass die Humanmediziner einen ahn-
lichen Weg beschreiten sollten®, sagt
der Vorsitzende des Verbands der Her-
steller von IT-Lésungen flr das
Gesundheitswesen (VHitG), Jens Nau-
mann. Klar ist: Ohne neuen elektroni-
schen Arztausweis gibt es auch kein
elektronisches Rezept. Nur wenn
beide Karten gut funktionieren und
das Konzept letztlich die groBe Mehr-
heit der Arzte Uberzeugt, kann das
groBte IT-Projekt im deutschen
Gesundheitswesen ein Erfolg werden.

Weitere Informationen:

www.medica.de
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MEDICA 2007
Instrumentenentwicklung macht
das Undenkbare maéglich

Gleich ob es um Labortechnik,
Elektromedizin oder medizinische IT
geht: Was vor wenigen Jahren noch
als undenkbar erschien, machen
neueste Entwicklungen madglich.
Exemplarisch hierfir stehen zum
Beispiel Innovationen auf dem
Gebiet der bildgebenden Verfahren,
konkret in der Endoskopie.

Ein Besuch der MEDICA 2007 wird
es einmal mehr eindrucksvoll besta-
tigen: Noch nie waren die Instru-
mente so winzig wie heute. Auf
unter einen Millimeter im Durchmes-
ser wurden die kompaktesten End-
oskope mittlerweile geschrumpft,
damit selbst in feinste Kanale des
menschlichen Kérpers vorgedrun-
gen werden kann. Ob es gilt, den
Gallengang von Steinen zu befreien
oder Gangverengungen der Mund-
speicheldrisen zu 6ffnen, die Mini-
Endoskopie kann selbst auf eng-
stem Raum zum Einsatz gebracht
werden.

Welche Fortschritte die Endoskopie
innerhalb weniger Jahre vollzogen
hat, verdeutlicht die Bestlckung
eines Mini-Endoskops in Relation zu
seinen AusmaBen: Lichtquelle, Optik
und zwei Arbeitskanéle, durch die je
nach Anforderung eine Zange, ein
Bohrer, eine Birste, ein Kdrbchen
oder eine Laserfaser gefuhrt wer-
den, mit dieser Bestlickung préasen-
tiert sich heute ein Endoskop - und
zwar auf einer Abmessung von
einem Millimeter. Das ist weniger als
der Durchmesser eines Streichhol-
zes.

»Neue Erkenntnisse in der Entwik-
klung von Erkrankungen® verspricht
sich Professor Johannes Zenk, der

als HNO-Arzt im Universitatsklini-
kum Erlangen mit derartigen Pretio-
sen der Feinwerk- und Optikindu-
strie routiniert umgeht. ,Feinkali-
ber“-Endoskopie nennt sich die
Methode, mit der sich Zenk in die
Gange der Kopfspeicheldrisen
mini-endoskopisch vorwagt, die
zwischen 1,5 und 0,5 Millimeter eng
sind.

Im Wesentlichen ist es das Erkran-
kungsbild der obstruktiven Sialad-
entis, eine Entzindung der Spei-
cheldrisen, in diesem Fall hervorge-
rufen durch Steine, die den Ausflih-
rungsgang der groBen Kopfdrise
verschlieBen, der sich der HNO-
Endoskopiker annimmt. Ein Stein
muss unbedingt entfernt werden.

Wenn die Zertrimmerung der Steine
von auBen mit gebindelten Schall-
wellen nicht gelingt, versucht es
Zenk mit der endoskopischen Ent-
fernung. Dann traktiert Zenk den
Stein so lange mit einem handge-
triebenen Minibohrer, bis er die
Bruchstliicke mit einem Kd&rbchen
»,en miniature” bergen kann. Steno-
sen anderer Herkunft weitet er mit
einer elastischen Dehnvorrichtung
auf, tragt aber auch Gewebe mit
dem Bohrer ab. Ergebnis: Uber 80
Prozent der Patienten werden Uber
viele Jahre beschwerdefrei.

Einige Stockwerke tiefer im Uniklini-
kum Erlangen versuchen Internisten,
den verstopften Gallengang end-
oskopisch zu 6ffnen oder gezielte
Sondierungen durchzufihren. Liegt
im Gallengang dann ein Gangstein,
wird dieser mittels Laser oder
elektrohydraulisch in kleinste Kon-
kremente ,zerbrdselt“. Diesbezig-
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lich wird derzeit ein neues System
erprobt, bei dem Uber ein herkémm-
liches Endoskop ein steuerbarer
Katheter bedient wird, durch den

Optik und Lichtfaser geschoben
werden. Hierfur wird eine Hightech-
Zange mit nur 1,2 Millimeter im
Durchmesser entwickelt.

Weitere Informationen zur
MEDICA und den aktuellen
Medizin-trends:

www.medica.de
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MEDICA 2007 -
Telemedizin ist weiter
auf dem Vormarsch

Aus jedem Angebotsbereich der
MEDICA, die das gesamte Spektrum
der ambulanten und stationaren Ver-
sorgung abdeckt, gibt es Spannendes
zu berichten. Zum 39. Weltforum der
Medizin (Fachmesse und Kongress)
liegen etwa verstarkt kompakte Medi-
zinprodukte im Trend, die den gesund-
heitsbewussten Patienten aktiv im
Sinne der Pravention und des schnel-
len Behandlungserfolges mit einbezie-
hen und ihm helfen, bestimmte Kor-
perparameter selbst zu messen.

Dafur steht exemplarisch der mobile
,Stress-Pilot“, der von Biocomfort im
Rahmen der MEDICA PreView erst-
mals der Offentlichkeit vorgestellt
wurde. Dabei handelt es sich um ein
Produkt, welches aus einem Ohrclip
(Sensor) zur Pulsmessung und Trai-
ningssoftware besteht und dem
Anwender das nétige Know-how ver-
mitteln soll, um Stress in den Giriff zu
bekommen. Das Funktionsprinzip
basiert auf der Erkenntnis, dass sich
durch bestimmte Atemtechniken der
Korper im Sinne des Stress-Abbaus in
einen Ruhezustand versetzen lasst.

Und so einfach geht’s: Der Ohrclip
wird am Ohrldppchen fixiert und mit
einem Kabel an einen PC angeschlos-
sen. Ein Schmetterling-Symbol auf
dem Bildschirm zeigt dann durch Auf-
und Absteigen, ob Atmung und Herz-
schlag im Einklang stehen. Wer diese
Ubung haufig wiederholt, lernt mit
Stress-Situationen durch richtige
Atmung umzugehen. Der ,Stress-
Pilot* wird in Kirze Uber Apotheken
vertrieben.

Den Trend zu immer kompakteren
und einfacher zu bedienenden Medi-
zinprodukten bestétigt auch die Inno-
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vation von Heidelberger Medical Mar-
keting (HMM). Zur MEDICA 2007 wird
»smartLABgenie“ erstmals der medi-
zinischen Fachwelt préasentiert. Dabei
handelt es sich um ein kleines Blut-
zuckermessgerat, so kompakt wie
eine  Kaugummi-Schachtel. Der
besondere Clou: Das Gerat ist das
erste seiner Art mit einer Bluetooth-
Schnittstelle. Es kann u. a. die
gemessenen Blutzuckerwerte auf
jeden bluetooth-fahigen PC oder
jedes Handy mit entsprechender
Funkschnittstelle Gbertragen.

Zwecks Datenlbertragung an den
behandelnden Arzt lassen sich alter-
nativ die Blutzuckerdaten an eine
modem-ahnliche Box ,funken“. Via
dieser Box gehen die Daten dann
online ins Internet, sodass der Arzt
Uber eine bestimmte Website die
Auswertung vornehmen kann.
Kooperativ mit der GEDIM AG wird
HMM zur MEDICA 2007 eine weitere
Produktvariante dieses Blutzucker-
messgerates vorstellen. Das Gerat
»,Global“ wird direkt per Klettver-
schluss an ein Handy befestigt und
kann die Daten internetbasiert (via
GPRS) an einen Server Ubermitteln.
Dort werden die verschlisselt
gefunkten Werte des Patienten auto-
matisch in seine elektronische
Patientenakte integriert.

Auf kabellose Ubertragung medizini-
scher Daten setzt auch die Systemin-
novation ,CareLink“ der Firma Med-
tronic. Die Technologie ermdglicht es
implantierten Herzgeraten, beim Auf-
treten einer lebensbedrohlichen
Krankheitszuspitzung automatisch
Patienten- und Geratedaten an den
behandelnden Arzt zu Ubermitteln.
Dadurch wird eine verzégerungsfreie

NEWS

Ferniberwachung von Millionen
Patienten mit Herzschwéche oder
Herzrhythmusstérungen ermdglicht.
Dass neue Daten eines Patienten vor-
liegen, dartber wird der Arzt wahl-
weise via E-Mail, SMS oder Pager
informiert.

Hightech in ,Reinkultur® thematisiert
das auf Biotechnologie spezialisierte
Unternehmen Eppendorf. Informiert
wird Uber Forschungsarbeiten auf
dem Gebiet des Nachweises und der
Charakterisierung von Tumorzellen
aus Blut- oder Knochenmarksproben.
Im Laufe der letzten Jahre konnte
gezeigt werden, dass sich aus dem
Nachweis dieser Tumorzellen im Blut
und im Knochenmark neue prognosti-
sche Parameter etwa beziglich des
Mamakarzinoms (Brustkrebs) erge-
ben. Speziell diese Zellen kdnnen
bereits in einem sehr frihen Stadium,
auch vor dem Befall der Lymphkno-
ten, nachgewiesen werden.

Die Wahrscheinlichkeit, in einem kir-
zeren Zeitraum erneut an einem Kar-
zinom zu erkranken, ist erhdéht, wenn
diese Tumorzellen in Blut- oder Kno-
chenmarksproben detektiert werden.
Durch den friihen Nachweis verbes-
sern sich die Méglichkeiten einer
effektiven Behandlung. Die fir den
Nachweis notwendigen modernen
Analysesysteme stellt die Eppendorf
AG zur MEDICA 2007 vor.

Weitere Informationen zur
MEDICA und den aktuellen
Medizin-trends:

www.medica.de
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Robert Koch Institut
Neue Empfehlungen der Stiandigen
Impfkommission veréffentlicht

Die Sténdige Impfkommission am
Robert Koch-Institut, STIKO, hat ihre
Impfempfehlungen aktualisiert und im
Epidemiologischen Bulletin 30/2007
verdffentlicht (siehe www.rki.de). Die
STIKO-Empfehlungen sind Grundla-
ge der offentlichen Impfempfehlun-
gen der obersten Landesgesund-
heitsbehérden (Infektionsschutzge-
setz, § 20, Absatz 3).

Aktuell wurden bei mehreren Imp-
fungen Anwendungshinweise geén-
dert oder Empfehlungen préazisiert.
Dies betrifft insbesondere die Schutz-
impfungen gegen Masern, Mumps,
Rételn (MMR), Hepatitis A, Hepatitis
B, Meningokokken, Pneumokokken
und FSME. Bereits im Mérz 2007
empfahl die STIKO die Impfung aller
12 bis 17 Jahre alten Madchen gegen
Humane Papillomaviren (HPV), die
Gebarmutterhalskrebs verursachen
kénnen. Die ausflhrliche Begrindung
der STIKO zur HPV-Impfung ist im
Epidemiologisches Bulletin 12 / 2007
(PDF, 150 KB) verdffentlicht worden.
Die Impfung ersetzt nicht die Krebs-
FriherkennungsmaBnahmen, da sie
nicht gegen alle HPV-Typen schitzt,
die einen Tumor verursachen kdnnen.
Die STIKO weist in ihren Empfehlun-
gen auch darauf hin, dass die Imp-
fung gegen HPV als Gelegenheit
genutzt werden sollte, den Impf-
schutz zu vervollstandigen und die fir
Jugendliche empfohlenen Auffri-
schungsimpfungen zu geben, etwa
gegen Keuchhusten oder Kinderlah-
mung.

Bezliglich der Masern-Impfung hat
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die STIKO den Kreis derjenigen
erweitert, die im Zusammenhang mit
einem beruflichen Erkrankungsrisiko
geimpft werden sollten, sofern sie
nicht aufgrund einer durchgemachten
Masernerkrankung geschitzt sind.
Empfohlen wird die Impfung nun flr
Beschéftigte aller Fachrichtungen des
Gesundheitswesens mit Kontakt zu
Patienten und in allen Gemeinschafts-
einrichtungen, zum Beispiel Schulen
und Kinderheime. Die STIKO bertk-
ksichtigt damit die Erfahrungen aus
den groBen Masernausbriichen der
vergangenen Jahre, unter anderem
2006 in Nordrhein-Westfalen. Dabei
waren haufiger als friher dltere Kinder,
Jugendliche sowie Erwachsene
erkrankt. Die STIKO betont die Not-
wendigkeit von Impfungen nach Kon-
takt zu Masernkranken und erweitert
die Impfempfehlung auf alle Kontakt-
personen, die nicht oder nur einmal
geimpft sind oder deren Immunstatus
unklar ist.

Im Jahr 1995 hat die STIKO die
generelle Impfung gegen Hepatitis B
fur alle Sduglinge, Kinder und Jugend-
liche ausgesprochen. Die wissen-
schaftlichen Erkenntnisse zur Dauer
des Infektionsschutzes und zum
Schutz vor Erkrankung begriinden
derzeit keine generelle Wiederimpfung
aller Sauglinge, Kinder und Jugend-
lichen. Wiederimpfungen sind unver-
andert fir bestimmte Risikopersonen
empfohlen.

Versicherte der Gesetzlichen Kran-
kenversicherung werden aufgrund des
am 1. April 2007 in Kraft getretenen

Zurick zum Inhaltsverzeichnis
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GKV-Wettbewerbsstarkungsgesetzes
kinftig Anspruch auf Leistungen flr
Schutzimpfungen haben (zuvor war
die Kosteniibernahme durch die Kas-
sen freiwillig). Voraussetzung ist, dass
die Impfungen in der Schutzimpfungs-
Richtlinie des Gemeinsamen Bundes-
ausschusses (G-BA) aufgeflihrt sind.
Im G-BA-Beschluss von Ende Juni
2007 wurden die seit Juli 2006 beste-
henden STIKO-Empfehlungen, ein-
schlieBlich der im Mérz ausgesproche-
nen Impfempfehlung gegen HPV, bis
auf geringfligige Abweichungen voll-
sténdig berlcksichtigt. Der Beschluss
wurde dem Bundesministerium fir
Gesundheit zur Prifung vorgelegt und
tritt nach Nichtbeanstandung und
Bekanntmachung im Bundesanzeiger
in Kraft. Uber die aktuellen Empfehlun-
gen muss der G-BA innerhalb von drei
Monaten entscheiden.

Kontakt:
Postanschrift:
Robert Koch-Institut
Postfach 65 02 61
D-13302 Berlin
Adresse:

Nordufer 20
D-13353 Berlin

Telefon 030 - 18754-0
Fax: 030 - 18754-2328
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