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Liebe Gour-mmeedd-Leser,

EDITORIAL
www.gour-med.de

die MEDICA 2007, die weltgrößte
und wichtigste Fachmesse für Medizin,
findet vom 14. bis 17. November auf
dem Messegelände in Düsseldorf statt.
Grund genug für eine Sonderausgabe
von Gour-med, in der wir Ihnen schon
jetzt eine komplette Übersicht über die
Termine und Veranstaltungen geben.
Für tagesaktuelle Neuigkeiten von der

MEDICA empfiehlt sich auch ein Blick
ins Internet: Unter www.medica.de blei-
ben Sie immer auf dem Laufenden. 

Die MEDICA 2007 wird die Fülle von
Neuerungen in der Medizin und im
Gesundheitswesen aufzeigen und den
Besuchern an vier Tagen Möglichkeiten
bieten, sich über den derzeitigen Stand
der Forschung und Entwicklung zu
informieren. Weltweit einmalig ist die
Verbindung von MEDICA-Messe mit
integrierten Sonderschauen, MEDICA
Kongress und Deutschem Kranken-
haustag. 

Wer vorher noch Zeit hat, sollte es
sich nicht nehmen lassen, das Hotel
Bomke im münsterländischen Waders-
loh zu besuchen. Sternekoch Jens
Bomke serviert seinen Gästen kulinari-
sche Höchstleistungen - „neue westfäli-
sche Küche“, ausgefallen und doch
immer mit Bodenhaftung und der

Region verpflichtet. Seine Frau Christa
leitet den Service und auch die Senior-
chefin ist mit von der Partie. Ein echter
Familienbetrieb also, der einen Besuch
wert ist.   

Wer sich gerne selbst an den Krea-
tionen von Jens Bomke versuchen
möchte, für den gibt es auch noch eini-
ge ausgewählte Rezepte zum Nachko-
chen.

Viel Spass beim Lesen wünscht
Ihnen wie immer

Gour-mmeedd  Sonderausgabe 9-2007

Klaus Lenser
Herausgeber

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

Ihr

Christa und 
Jens Bomke
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die Bodenhaftung nicht verloren und
kreiert heute eine französisch-mediter-
ran inspirierte  Regionalküche. Im klei-
nen Wadersloh, im südlichen Münster-
land, steht das historische Gebäude
des Hotel Bomke. Seit 1874 wird das
Hotel von der Familie geführt, das, wie
so häufig in früheren Zeiten, zuvor

EIN STERN IN DER DIASPORA

JENS BOMKE

IN WADERSLOH - EIN

MEISTERKOCH

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

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

A. Wantia und K. Lenser

Christa und 
Jens Bomke

Gemütliche Gastlichkeit im Hotel Bomke

BE S O N D E R S
EM P F E H L E N S W E R T

Zum Inhaltsverzeichnis
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Pferde- und Poststation war und auch
schon einen Weingroßhandel und
Kolonialwaren beheimatet hatte.

Nach „Wanderjahren im Ausland
und beruflichen Stationen u.a. bei
Jörg Müller, Sylt und Harald Wohlfahrt,
Baiersbronn kehrte Jens Bomke 1988
ins elterliche Hotel zurück. Seine Ver-
bundenheit  zu der Heimat und der
Hang zur Untertreibung, übrigens das
ist es  was einen Westfalen auszeich-
net, liessen ihn mit seinen erworbenen
Kochkünsten behutsam umgehen.
War er doch auf seine einheimischen
Gäste angewiesen. Die aber und das
ist gar nicht verwunderlich mochten
seine „Neue westfälische Küche“ und
freuten sich über die kulinarischen
Feinheiten mit denen Jens Bomke ,
Dicke Bohnen oder Grünkohl zu wah-
ren „ Highlights“ machte. Natürlich
vergass er das - bei seinen, schon
berühmten Kollegen - Erlernte nicht,
und begeisterte seine Gäste mit leich-
ter mediterran- französischer Küche.
1995 übernahm 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
mögen“ war nicht immer einfach ein-
zuhalten. Die bodenständigen Westfa-
len beäugten 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 überzeugen
lassen. Zum Aperitif – ein wunderbar
fruchtiger Champagner aus Epernay
von der kleinen Kellerei Alfred Gratien
- wurden neben warmem Käsegebäck
verschiedene Brotsorten mit Kiche-
rerbsenpürree, Kräuterquark und
gesalzener Butter gereicht.

Die Amuse gueule, geeistes Lauch-
cremesüppchen mit Ziegenkäse-
schaum, der gebeizte Lachs,  das
Vitello tonnato, ein feuriges Ananas-

süppchen 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 wähl-
ten wir den geangelten Wolfsbarsch
mit Austernsud und Wurzelgemüse
und das Beste vom Zillertaler Milch-
kalb.

Beide Gerichte bestätigten die Kre-
ativität und das Können von Jens
Bomke.

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

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

„Die Auswahl der Produkte machts“
so Jens Bomke , das sagen zwar alle
Spitzenköche aber jeder hat seine
eigenen Kriterien. 

Seine Produkte müssen Qualitäts-
standards erfüllen die seinen 

Christa Bomke: strahlender Service

Zum Inhaltsverzeichnis
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hohen Ansprüchen gerecht werden.
„ Es muss nicht nur mir schmecken,
der Gast ist das Maß aller Dinge.“
Unsere Speisen müssen so gut sein
dass der Gast traurig wird, wenn er
keine Zeit hat bei uns zu essen ,
Bodenhaftung , Tradition, und moder-
ne Küche zu einen Ess-Erlebnis
machen das ist es was wir dem Gast
bieten wollen“ so die Devise des Hau-
ses. Dazu gehört 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 Weingütern, sind durchaus mode-
rat, was sicher mit der Region, hier
trinkt man Bier, zusammenhängt. Bei
den überwiegend französischen Rot-
weinen ist kaum ein Wein über 100
Euro im Angebot, das gilt ganz
besonders auch für die führenden Win-
zer aus dem Bordeaux. Bei der Aus-
wahl der Weine hat Chefin, Christa
Bomke, freie Hand. Zu den wichtigsten
Winzern wird der persönliche Kontakt
gepflegt,  an den Degustationen nimmt
Jens Bomke allerdings gerne selber
teil. Das Restaurant präsentiert sich im

rustikalen westfälischen Ambiente,
Antiquitäten aus der Region, ein gro-
ßes im Winter genutztes Herdfeuer
und viel Eiche, so wie man es in West-
falen liebt. Die Einrichtung strahlt eine
gelassene Gemütlichkeit aus in der
sich der Gast schnell wie zu Hause
fühlt.

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

Christa Bomke ist über die Liebe zu
ihrem Mann  in die Gastronomie
gekommen. Die ausgebildete Fach-
ärztin, Radiologin, ist also eine Kolle-
gin von Ihnen liebe Leser, Chapeau !!!.

Ja, was wäre  die Familie Bomke
ohne ihre Familientradition.

So lässt sich die Senior-Chefin
Ingrid Bomke es sich nicht nehmen,
täglich die Gäste zu empfangen und
das Getränkebuffet zu bedienen.  Mit
großem Einsatz  steht sie ihren „Mann“
tagein tagaus, ein Service den die
Gäste zu schätzen wissen.

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

Für alle Gour-med Leser die sich
sobald nicht im Restaurant „Bomke“
verwöhnen lassen können 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 o. 921 60 

Fax. 025 23 13 66
E-Mail: info@hotel-bomke.de

www.hotel-bomke.de

Meisterkoch Jens Bomke

BE S O N D E R S

Zum Inhaltsverzeichnis
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Canneloni vom Wildhasen-
rücken mit Petersilienwur-

zel und Feige

Zutaten

2 Wildhasenrücken 
250 g gemischte Waldpilze (graue Pfiffer-

linge, Trompetenpilze, Schafs-
füßler)

3 Thymianzweige
1 Knoblauchzwiebel

Geflügelfond
0,3 l flüssige Sahne
50 g aufgeschlagene Sahne
3 Eigelb
30 g Mie de Pain

Nudelteig

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

gen
5 Eier

eine Mulde bilden, die fünf Eier
sowie 

1 EL Olivenöl hinzufügen
1 Prise Salz

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

Pilzduxelles

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

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

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

Petersilienwurzel

650 g Petersilienwurzel, geschält, 
davon

300 g in Stücke schneiden und im 
gesalzenen Wasser blanchie-

ren, abschrecken in eiskaltem 
Wasser und später in Butter, 
Zucker, Salz und Geflügelfond 
glacieren

50 g frittieren
250 g Petersilienwurzel schälen,

würfeln, in
25 g Butter mit 
1 Thymianzweig glasig 

anschwitzen,
65 ml Geflügelfond und
65 ml Sahne auffüllen und gar ziehen.

Anschließend durch ein Sieb streichen.

Feigen

3 blaue Feigen in Sechstel 
schneiden,

0,1 l roter Portwein
in Port- und Rotwein einlegen

0,1 l Rotwein
0,01 l Cassis
30 g Zucker
40 g eiskalte Butterwürfel mit Butter

und Zucker im Port- und Rot
wein glasieren

15 grüne Pfefferkörner zum 
Schluss hinzugeben und mit 
Cassis abschmecken

Kaninchencanneloni

Zum Inhaltsverzeichnis
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Petersilienwurzelschaum

1 Schalotte blättrig schneiden,
1 Knoblauchzehe,
1 Thymianzweig in
25 g Butter glasig anschwitzen
3 EL Petersilienwurzelpüree hinzufü

gen und mit der restlichen
flüssigen Sahne und dem restlichen Geflügel-
fond auffüllen, ca. 3 Min. köcheln lassen.

Dann wird dieser Sud gemixt und passiert,
anschließend mit

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

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

Garnitur

Frittierte Petersilienwurzelchips und frittierte
Blattpetersilie

Kleiner Stielmuseintopf 
mit Hecht im Speckmantel
und Rotweinschalottenmar-

melade
Für 4 Personen

Zutaten

250 g Schalotten
600 g festkochende Kartoffeln, 

geschält
600 g Stielmus, gewaschen
5 Knoblauchzehen
100 g Butter
250 ml Sahne
600 ml Geflügelfond, hell
400 ml kräftiger Landrotwein
100 ml Portwein
50 ml Olivenöl
40 ml Noilly Prat
3 Thymianzweige
50 g Creme Fraiche
1 kleines Stück geräucherte 

Speckschwarte
600 g schieres Hechtfilet mit Haut
4 dünne Scheiben geräucherter 

durchwachsener Speck

Zubereitung

Den Hecht von der Haut ziehen in vier gleich
große Portionen teilen und die T-Gräte her-
ausschneiden.
Pfeffern, mit Thymianöl 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 würfelig schneiden.
Die Kartoffeln fein würfelig schneiden.
Den Stielmus waschen und feinblättrig
schneiden, wobei die dunkelgrünen  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 Olivenöl aufschäumen
lassen und 1 EL Schalottenbrunoise darin gla-
sig anschwitzen.
Die Kartoffelwürfel ebenso anschwitzen, dass
die Stärke verkleistert. Mit dem Geflügelfond
nach und nach auffüllen. 1 ungeschälte Kno-
blauchzehe ( die Haut eingeritzt) sowie einen
Thymianzweig hinzufügen. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer würzen. Sobald die Kar-
toffeln gegart sind, drei Viertel des ausge-
drückten Stielmus in den Kartoffelansatz
geben. Mit 100 ml Sahne und 1 Teelöffel
Creme fraiche vollenden.

Stielmusschaum
Die Speckschwarte mit etwas Olivenöl und 20
g Butter anschwitzen.
1 Schalotte blättrig schneiden, mit 1 Kno-
blauchzehe und etwas Thymian in die Casse-
rolle hinzufügen und ebenso anschwitzen.
Die Kartoffelabschnitte anschließend an-
schwitzen, mit der restlichen Sahne und
Creme fraiche auffüllen und garen,
den restlichen Stielmus hinzugeben. Anschlie-
ßend ohne die Speckschwarte pürieren.

www.gour-med.de

BE S O N D E R S
EM P F E H L E N S W E R T

Hecht im Speckmantel

Gour-mmeedd Sonderausgabe 9-2007Zum Inhaltsverzeichnis
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Diesen Sud passieren und mit einigen 
Flöckchen eiskalter Butter und etwas Schlag-
sahne aufmixen, mit Salz, Pfeffer und etwas
Chilipulver abschmecken.

Rotweinschalottenmarmelade
Die restlichen Schalotten fein würfeln und in
der restlichen Butter glacieren. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zucker würzen. 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 auffüllen und pastös einkochen. Mit
Portwein abschmecken und auf cremige Kon-
sistenz reduzieren

Gefächerte Stockentenbrust
auf Wirsingblättern und

Steinpilzen in aromatischer
Rotkohlreduktion mit 

weißem Pfefferschaum
Für 4 Personen

Zutaten

5 küchenfertige Wildenten 
(Stockenten)

bzw. 10 St. Flugentenkruste
1 mittelgroßer Rotkohl
1 Liter Rotwein (roter Trauben

saft)
1 Spritzer Sherryessig
1 kleiner Gewürzbeutel
1 Kopf junger Wirsing
500 g Steinpilze, Egerlinge bzw. Pfif-

ferlinge, geputzt
250g Keniabohnen zur Garnitur
1.250 g Kartoffeln
1.250 g Sellerie
250 g Butter
150 g geschlagene Sahne
1 Liter Geflügelfond
4 Thymianzweige
Wacholder
weiße Pfefferkörner
Nelke
Lorbeer
Knoblauch

Zubereitung

Die küchenfertigen Wildenten werden so weit
ausgelöst, dass die Keulchen und Flügel
abgetrennt und nur noch die Brüste auf dem
Brustbein liegen. Aus allen Knochen und
Abschnitten wird eine Wildentenjus angesetzt.

Rotkohlreduktion

Den Rotkohl putzen, Strunk entfernen und
blättrig schneiden, leicht kneten, etwas sal-
zen, einen kleinen Gewürzbeutel mit 5
Wacholderbeeren, 1 kleinem Lorbeerblatt, 1
Thymianzweig und eine Nelke, sowie 10
weiße Pfefferkörner füllen, binden und plattie-
ren, so dass die Gewürze sämtlich zerdrückt
sind,um Ihr Aroma besser freizusetzen. 6 –8
Stunden ziehen lassen.
Den Rotkohl zum Kochen aufsetzen und mit
dem Rotwein auffüllen. Bitte stets darauf ach-

ten, dass der Rotkohl unabgedeckt köchelt
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 äußeren
Blätter entfernen und anschließend in Blätter
vereinzeln. Nun kurz blanchieren oder aber
bei geringer Hitze in ausschließlich etwas But-
ter und Geflügelfond 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 – Selleriepüree

Kartoffel und Sellerieknollen schälen, blättrig
schneiden, leicht und ohne Farbe zu nehmen
in Butter anschwitzen, damit die Stärke ver-
kleistert, einen Thymianzweig zufügen und
knapp mit Geflügelfond auffüllen.
Nach dem Garen die Kartoffel – Selleriemasse
durch ein Sieb streichen, und mit eiskalten
Butterflöckchen glatt schlagen und mit dem
reduzierten Geflügelfond auf die gewünschte
Konsistenz bringen. Vor dem Anrichten mit
etwas eiskalter geschlagener Sahne abbin-
den.

Der weiße Pfefferschaum

Geschrotene weiße Pfefferkörner in warmen
Geflügelfond 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, auslösen, die
Haut komplett entfernen, da Sie häufig tranig
schmeckt, in etwas schäumender Butter
nachbraten und gefächert auf dem Wirsing
anrichten, die Steinpilze herum drappieren,
das Selleriepüree ansetzen und saucieren.

Topfensoufflé

Zutaten

4 Eier
250 g Quark
1 Vanilleschote
25 g Mondamin
2 cl Grand Marnier
100 g Zucker

Zubereitung

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

Gefächerte Stockentenbrust auf Wirsingblättern

Süße Verführung à la Bomke: Topfensoufflé
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Buch  – T ipps
von Horst-Dieter Ebert

Unter allen famosen Restaurants die-
ser Welt ist dieses einzigartig: Das „Ika-
rus“ im „Hangar 7“ auf dem Salzburger
Flughafen ist das einzige internationae
Gastspiel-Restaurant der Welt, hier kocht
jeden Monat ein anderer prominenter Spit-
zenkoch von irgendwo auf der Welt.

Als Patron und Gastgeber fungiert Eckart Witzigmann, als
Partner und Double aller Gastköche, wenn die nach ein paar
Tagen wieder weg sind, wirkt der Südtiroler „Ikarus“-Chef
Roland Trettl, ein treuer Adept des Jahrhundert-Kochs. Zehn
Köche und zwei Köchinnen sind im letzten Jahr hier gelan-
det, über jeden wurde eine TV-Sendung produziert, und nun
wurden sie mit ihren Rezepten in einem prachtvollen Bild-
band vereinigt.

Die kochenden Ladies (Martha Elena Ortiz Chapa und
Zhang Jin Jie) kamen aus Mexico City und aus Bejing, Die-
ter Müller war da und Andrés Madrigal aus Madrid. Sonst
viel Globalisierung: ein Inder aus London (Vivek Singh), ein
Japaner aus Sidney (Ryuichi Yoshii), ein Elsässer aus New
York (Gabriel Kreuth) und ein Italiener aus Hongkong (Gian-
luigi Bonelli). Die Texte über sie sind erfreulich kurz gehalten.
Und wer mehr über sie erfahren will. der findet als Anhang
zwölf Fernsehporträts auf zwei DVDs. 

Kulinarische Weltreise.
Eckart Witzigmann präsentiert Spitzenköche im Hangar 7

Edition à la carte
204 Seiten, E 42

ISBN: 3-902469-08-0

Zwölf Fernsehporträts ...
Kulinarische Weltreise

Haben wir auf dieses Autorenpaar schon
einmal hingewiesen? Egal auf jeden Fall ist
erneutes Lob angesagt: Die beiden veröffent-
lichen- obwohl verheiratet unter dieser
umständlichen Namenskombination - seit
über fünfundzwanzig Jahren feinschmeckeri-
sche Reisebücher. ; seit sie im letzten Jahr zu
der anspruchsvollen Collection Heyne wech-
selten, wurden sie sogar noch opulenter.

Beide begannen einst als Illustriertenredakteure (daher
womöglich die unprätentiöse Schreibweise?), warfen sich
bald auf die kulinarischen Themen und machten ihr Hobby
nachhaltig zum Beruf. Ihr jüngster Band beschreibt fast hun-
dert Restaurants (und ihre Rezepte) rund um die Adria, vom
italienischen Venedig bis zum kroatischen Dubrovnik.

Gern gestehen die Autoren, dass es höchst mühsam war,
insbesondere auf der Ostseite, „wirklich gute Restaurants“
zu finden. Da wollen wir es glauben, dass sie für die Arbeit
an diesem Buch „ein gutes Jahr“ herumgereist sind (dafür ist
es ja fast noch preiswert). Immerhin haben sie den Fotogra-
fen gespart: Alle Bilder hat nebenbei Frau Meuth gemacht.
Ein Hoch ihr und der digitalen Fotografie.

Martina Meuth / Bernd Neuner-Duttenhofer
Adria. Kulinarische Landschaften von Brindisi bis Dubrovnik

Collection Rolf Heyne
272 Seiten, E 49,90

ISBN: 3-89910-287-8

Küste kulinarisch...
Adria

Die Macher der Hotelbücher haben sicher
schon alle möglichen Hotelgruppen erfunden,
inklusive Hip, Cool, Insider oder Cosmopolitan
Hotels. In der endlosen „Best designed“-
Reihe, die uns ja bereits bekannt gemacht hat

mit Kategorien wie Wellness-, City-, Beach-, Ecological und
Affordable Hotels, ist jetzt der Titel für die frischvermählten
Hochzeitsreisenden erschienen.

Die Autoren Martin Nicolas Kunz und Hanna Martin ver-
stehen darunter etwas pauschal, doch auf englisch und
deutsch, Hotels, „die das Potenzial zum Himmel auf Erden
haben“. Die Mehrzahl davon orten sie an exotischen Plät-
zen, die meisten Himmel auf Erden (sechs von etwa 35)
drängeln sich in Südafrika. Die Texte sind bis zu 20 Zeilen
lang und etwas spröde, die Hotels sehen trotz vieler PR-
Fotos verlockend aus - nicht nur für Frischvermählte. 

Martin Nicolas / Hanna Martin
Honeymoon Hotels

avedition Ludwigsburg
168 Seiten E 29

ISBN: 3-89986-075-6

Himmel auf Erden...
Honeymoon Hotels

Kurz doch mehrsprachig...
Luxury Hotels

Es bleibt ein Lieblingsobjekt der Verlage: Über
600 aktuelle Titel finden sich bei Amazon unter
de Suchwort „Hotel“. Die meisten sind für fern-
wehseelige Träumereien am Kamin meist mehr
geeignet als für informationsbedürftiges
Schmökern. Denn die jüngste Generation
der Hotel-Bücher prunkt mit Bildern, doch
geizt mit Texten. Die müssen zwangsläufig
kurz sein, weil fast alle Verlage ihre Publika-

tionen mehrsprachig auf den Markt bringen, um so
ihre Absatzchancen zu vergrößern.

Der gewichtigste Band der Saison (fast 4,5 Kilo) versammelt
gleich 103 Luxushotels in aller Welt, so muss sich fast jedes
mit vier Seiten bescheiden - und drei Zeilen Text, die freilich
in fünf Sprachen. Die „vorgestellten Weltklassehotels“ sollen
„wunderbar den neuen Trend der Nobelherbergen illustrie-
ren, die Ultraluxus als eine Kunstform verstehen.“ Naja.

Die Auswahl bleibt einigermaßen beliebig, aber wie sollte
das auch anders gehen bei tausenden Hotels dieser Kate-
gorie weltweit. Doch es blättert sich vergnüglich; der Verlag
hat nach diesem Rezept bereits mehr als ein Dutzend Hotel-
bücher erfolgreich produziert.

Luxury Hotels  - Top of the world
TeNeues, Kempen
432 Seiten, E 78
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erweitert, die im Zusammenhang mit
einem beruflichen Erkrankungsrisiko
geimpft werden sollten, sofern sie
nicht aufgrund einer durchgemachten
Masernerkrankung geschützt sind.
Empfohlen wird die Impfung nun für
Beschäftigte aller Fachrichtungen des
Gesundheitswesens mit Kontakt zu
Patienten und in allen Gemeinschafts-
einrichtungen, zum Beispiel Schulen
und Kinderheime. Die STIKO berük-
ksichtigt damit die Erfahrungen aus
den großen Masernausbrüchen der
vergangenen Jahre, unter anderem
2006 in Nordrhein-Westfalen. Dabei
waren häufiger als früher ältere 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
für alle Säuglinge, Kinder und Jugend-
liche ausgesprochen. Die wissen-
schaftlichen Erkenntnisse zur Dauer
des Infektionsschutzes und zum
Schutz vor Erkrankung begründen
derzeit keine generelle Wiederimpfung
aller Säuglinge, Kinder und Jugend-
lichen. Wiederimpfungen sind unver-
ändert für bestimmte Risikopersonen
empfohlen. 

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

künftig Anspruch auf Leistungen für
Schutzimpfungen haben (zuvor war
die Kostenübernahme durch die Kas-
sen freiwillig). Voraussetzung ist, dass
die Impfungen in der Schutzimpfungs-
Richtlinie des Gemeinsamen Bundes-
ausschusses (G-BA) aufgeführt sind.
Im G-BA-Beschluss von Ende Juni
2007 wurden die seit Juli 2006 beste-
henden STIKO-Empfehlungen, ein-
schließlich der im März ausgesproche-
nen Impfempfehlung gegen HPV, bis
auf geringfügige Abweichungen voll-
ständig berücksichtigt. Der Beschluss
wurde dem Bundesministerium für
Gesundheit zur Prüfung vorgelegt und
tritt nach Nichtbeanstandung und
Bekanntmachung im Bundesanzeiger
in Kraft. Über 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

Anrufe innerhalb des IVBB: 754-0
Anruf aus dem Ausland: +49 (0)30 -
18754-0

Die Ständige Impfkommission am
Robert Koch-Institut, STIKO, hat ihre
Impfempfehlungen aktualisiert und im
Epidemiologischen Bulletin 30/2007
veröffentlicht (siehe www.rki.de). Die
STIKO-Empfehlungen sind Grundlage
der öffentlichen Impfempfehlungen
der obersten Landesgesundheitsbe-
hörden (Infektionsschutzgesetz, § 20,
Absatz 3).

Aktuell wurden bei mehreren Imp-
fungen Anwendungshinweise geän-
dert oder Empfehlungen präzisiert.
Dies betrifft insbesondere die Schutz-
impfungen gegen Masern, Mumps,
Röteln (MMR), Hepatitis A, Hepatitis
B, Meningokokken, Pneumokokken
und FSME. Bereits im März 2007
empfahl die STIKO die Impfung aller
12 bis 17 Jahre alten Mädchen gegen
Humane Papillomaviren (HPV), die
Gebärmutterhalskrebs verursachen
können. Die ausführliche Begründung
der STIKO zur HPV-Impfung ist im
Epidemiologisches Bulletin 12 / 2007
(PDF, 150 KB) veröffentlicht worden.
Die Impfung ersetzt nicht die Krebs-
Früherkennungsmaßnahmen, da sie
nicht gegen alle HPV-Typen schützt,
die einen Tumor verursachen können.
Die STIKO weist in ihren Empfehlun-
gen auch darauf hin, dass die Impfung
gegen HPV als Gelegenheit genutzt
werden sollte, den Impfschutz zu ver-
vollständigen und die für Jugendliche
empfohlenen Auffrischungsimpfungen
zu geben, etwa gegen Keuchhusten
oder Kinderlähmung.

Bezüglich der Masern-Impfung hat
die STIKO den Kreis derjenigen

Robert Koch Institut
Neue Empfehlungen der Ständigen

Impfkommission veröffentlicht
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Weltweit ist die COPD inzwischen die
vierthäufigste Todesursache und verur-
sacht erhebliche sozioökonomische
Kosten, die allein in Deutschland auf
Größenordnungen zwischen fünf und
sechs Milliarden EURO geschätzt wer-
den.

Für die therapeutische Praxis hilf-
reich: Die Richtlinie beschränkt 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
stützt 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 überzeugende
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In ihrer aktuellen Leitlinie, vorge-
stellt in der Mai-Ausgabe der Pneumo-
logie, würdigten die Experten der
Deutschen Atemwegsliga und der
Deutschen Gesellschaft für Pneumolo-
gie und Beatmungsmedizin den Ein-
satz von Mukopharmaka zur Sekret-
Eliminiation bei Patienten mit chro-
nisch obstruktiver Bronchitis und Lun-
genemphysem (COPD). Sie plädierten
dafür, den Einsatz von Mukopharmaka
am subjektiven Therapieerfolg zu
orientieren. Als einziges natürliches
Mukolytikum wird GeloMyrtol® forte in
dieser Leitlinie empfohlen, „dessen
Einsatz bei Patienten mit viskösem
Sekret hilfreich sein könne.“

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

klinische Effekte:

So zeigte u. a. eine GCP-konforme,
randomisierte Mulitizenterstudie: Stan-
dardisiertes Myrtol senkt deutlich die
Häufigkeit und Intensität der Exazerba-
tionen bei Patienten mit chronischer
Bronchitis während des kalten Halb-
jahres. Von 105 Patienten, die zusätz-
lich zu einer üblichen 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 Maßstab: 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. Während in der Plaze-
bogruppe bei Behandlungsbeginn
5 Patienten pro Monat Exazerba-
tionen aufwiesen stieg die Zahl im
Winter auf 18 an. Demgegenüber
wurde die anfängliche Zahl von 8
in der Gruppe Myrtol standardi-
siert auch im Winter nicht über-
schritten, in zwei Wintermonaten
sogar mit 6 und 5 Patienten unter-
schritten. 

Letztlich sind im Winter die
Patienten ohne Myrtol standardi-

Aktuelle COPD-Leitlinie:
Experten empfehlen Myrtol 

zur Sekret-Elimination
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siert mehr als doppelt so häufig von
Exazerbationen betroffen. Vorteilhaft
ist zudem unter der komplettierten
Therapie eine geringere Schwere der
Exazerbationen, reduzierter Antibioti-
kabedarf und verbesserte Lebensqua-
lität. 

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

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: Herkömmliche 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 magenverträglicher,
dafür werden jedoch seit längerem
kardiovaskuläre Risiken diskutiert. Ins-
besondere bei älteren Menschen
besteht häufig eine kardiovaskuläre
Komorbidität, 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 Zulassungsbehörde für Arz-
neimittelsicherheit (FDA) nachkommt. 

Schneller und direkter gegen
Schmerzen

Das klassische NSAR Ibuprofen
liegt als Racemat vor und besteht aus
den Enantiomeren S(+)-Ibuprofen
(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 günstiges Nutzen-Risiko-

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

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

Weitere Informationen

ORION Pharma GmbH, Hamburg 
Katja Golücke 
Produktmanagerin 
Tel.: (040) 89 96 89 521 

katja.goluecke@orionpharma.com 
www.dolomagon.de

15

Dexibuprofen: schneller und 
direkter gegen Schmerz

www.gour-med.de

Gour-mmeedd Sonderausgabe 9-2007 Zum Inhaltsverzeichnis



Gour-mmeedd Sonderausgabe 9-200716 Zum Inhaltsverzeichnis



Gour-mmeedd Sonderausgabe 9-2007 17Zum Inhaltsverzeichnis



Gour-mmeedd 1


	Seite 01
	Seite 02
	Seite 03
	Seite 04
	Seite 05
	Seite 06
	Seite 07
	Seite 08
	Seite 09
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18

