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Tomatenrot und
Drachengriin

Das Beste aus Ost und West —
antikrebs-aktiv und abwehrstark

Krebs vorbeugen und Gesundheit
starken — mit Lebensmitteln? Warum
und wie das schmackhaft moglich
ist, zeigt die Arztin fiir Naturheilver-
fahren und Traditionelle Chinesische
Medizin Dr. med. Sabine Bihlmeier.

Das peppig geschriebene, optisch
ansprechend gestaltete Koch- und
Gesundheitsbuch prasentiert einen
Mix aus Experteninterviews, uber
100 Rezepten und Umsetzungstipps
in die Praxis. Prominente wie Profes-
sor (em.) Dr. Claus Leitzmann, Pilzex-
perte Jan Lelley und Wissenschafts-
journalist Dr. Hans-Ulrich Grimm er-
klaren in kurzen Interviews, welche
krebsschutzende Wirkung bestimm-
te Lebensmittel und Ernahrungswei-
sen haben konnen.

New British Porridge, warmer Brok-
kolisalat mit Ntussen, Mohn-Cranber-
ry-Creme oder Latte macchiato mit
Sojamilch: Das sind Beispiele, wie
sich Zutaten, die reich an sekundaren
Pflanzenstoffen sind, mit bekommli-
chen Zubereitungsweisen und aro-
matischen Gewirzen kombinieren
lassen. Der Leser erfahrt, wie er war-
mende und kuhlende Eigenschaften
der Lebensmittel und die Wirkung
der Geschmacksrichtungen sulf, sau-
er, bitter, salzig und scharf nach Chi-
nesischer Medizin nutzen kann.

Das Buch richtet sich an Menschen,
die Krebs, Rheuma oder Arterioskle-
rose mithilfe hochwertiger Lebens-
mittel vorbeugen oder erganzend
behandeln mochten. Der Schwer-
punkt liegt auf kurzen Informationen
und einfachen Rezepten, um Betrof-
fenen einen schnellen Einstieg in die
praktische Anwendung zu bieten.
Aber auch Einsteiger in eine gesund-
heitsforderliche Ernahrung sind hier
gut aufgehoben. Wer mehr wissen
will, findet Hinweise zu Quellen und
weiterfihrender Literatur.

,Tomatenrot und Drachengriin® ist
eines der wenigen Blicher, die eine
Briicke zwischen der naturwissen-
schaftlich basierten Ernahrungswis-
senschaft und der traditionellen chi-
nesischen Ernahrungslehre schlagen.
Es vermittelt die Botschaft, wie wirk-
sam Ernahrung —im Positiven wie im
Negativen — sein kann, alltagstaug-
lich, optisch ansprechend und durch-
aus mal provozierend.

Ruth Rieckmann, Bonn
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Erndhrung im Top-Sport

Aktuelle Richtlinien fiir Best-
leistungen

Hoher — schneller — weiter! Ehr-
geiz und Leistungswillen im Sport
machen auch vor Freizeitsport-
lern nicht halt. Doch wie eine ad-
aquate Sportlerernahrung aussieht,
ist selbst Spitzenathleten nicht im-

mer bekannt. Das will die Ernah-
rungswissenschaftlerin Dr. Alexand-
ra Schek andern. lhr Buch klart auf
wissenschaftlichem Niveau, aber in
einer fur Laien verstandlichen Spra-
che tiber leistungsmindernde Ernah-
rungsfehler auf und vermittelt Leis-
tungsforderndes. lhre Empfehlungen
gelten fur Erwachsene, Jugendliche
und Kinder, die (fast) taglich eine bis
drei Stunden Sport treiben und (hin
und wieder) an Wettbewerben teil-
nehmen. Jedes Kapitel erlautert ein-
fihrend die theoretischen Grund-
lagen, geht anschlieBend auf deren
praktische Umsetzung ein und endet
mit einem kurzen Fazit.

Nach einer Einfihrung in grundle-
gende Empfehlungen zur Ernahrung
im Allgemeinen und fiir Sportler im
Besonderen geht die Autorin auf die
Ernahrungsbediirfnisse von Sport-
lern im Trainingsalltag ein. Wichtiger
Teil dieses Kapitels ist die Vorstellung
und Bewertung angeblicher und tat-
sachlicher Leistungsforderer. Fiir den
Wettkampf stellt die Autorin Ernah-
rungsrichtlinien bei hoher korperli-

cher Belastung und in der Regene-
rationsphase zusammen. Gestortes
Essverhalten und Essstorungen sind
Themen des letzten Inhaltskapitels.
Ein umfangreiches Glossar, das die
wichtigsten ernahrungs- und sport-
wissenschaftlichen Begriffe umfasst,
sowie ein praktisches Sachregister
runden die Monografie ab.

Alexandra Schek will Fakten, Ent-
wicklungen und widerspriichliche
Erkenntnisse vorstellen. lhre Emp-
fehlungen sind stets fundiert und
durch vielfaltige Literaturstellen be-
legt. Und immer geht es ihr um eine
moglichst ausgewogene und vielsei-
tige, genussvolle Ernahrung mit na-
turlichen Lebensmitteln, die so we-
nig Nahrungserganzungen wie mog-
lich, aber so viele wie notig beinhal-
ten sollte. Das Buch ist ein Muss fur
alle Trainer, Ernahrungsberatungs-
krafte und naturlich die Sportler
selbst!

Dr. Birgit Jahnig, aid
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Handbuch der Ge-
meinschaftsgastrono-
mie — Anforderungen,
Umsetzungsprobleme,
Losungskonzepte

Erstmals gibt es mit diesem Hand-
buch ein Gesamtwerk, das nicht nur
einzelne Aspekte, sondern samtliche
Themenbereiche der Gemeinschafts-
gastronomie behandelt. Dafiir haben
die Initiatoren Prof. Dr. Volker Peinelt
und Prof. Dr. Jens Wetterau von der
Hochschule Niederrhein, sich selbst
eingeschlossen, 61 Autoren gewon-
nen, die ausgewiesene Experten in
ihren jeweiligen Fachgebieten sind.

Volker Peinelt vertritt an der Hoch-
schule Niederrhein den Fachbe-
reich ,Catering-Services und Le-
bensmittelhygiene”, ist Experte fur
,Cook and Chill* und Schulverpfle-
gung. Jens Wetterau lehrt auf dem
Gebiet ,Catering Management und
Arbeitswissenschaft” und ist auf die
Betriebliche ~Gesundheitsforderung
spezialisiert. Auch die Mehrheit der
weiteren Autoren stammt aus der
Wissenschaft. Dazu kommen Ex-
perten aus Wirtschaftsunternehmen
und Verbanden sowie bekannte Fiih-
rungskrafte der Gemeinschaftsgast-
ronomie.

Mit ihrer Hilfe ist ein fundiertes Stan-
dardwerk entstanden, das die Bran-
che in ihrer ganzen Vielfalt abbildet,
Erfahrungen aus Wissenschaft und
Praxis buindelt sowie Grundlagen-
wissen und fachliche Tiefe in vie-
len Bereichen bereitstellt. Es richtet
sich an all jene, die an irgendeiner
Schnittstelle der Gemeinschaftsgas-
tronomie tatig sind: Fach- und Fiih-
rungskrafte, Manager der Lebens-
mittel-, Technik- und Zulieferindus-
trie, Fachplaner und Berater sowie
Studierende der einschlagigen Stu-
diengange.

Der Schwerpunkt von Band 1 liegt
auf der Betriebswirtschaft, die die
Autoren in zwei Oberkapiteln mit
insgesamt zwolf Unterkapiteln be-
handeln: Angefangen von aktuellen
Marktdaten der AuBer-Haus-Verpfle-
gung uber den Faktor Mensch, die
Kostenrechnung, Einkauf und Logis-
tik bis hin zu Change-Management,
Qualitatsmanagement inklusive ver-
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schiedener Zertifizierungskonzepte,
Arbeitsschutz und Betrieblicher Ge-
sundheitsforderung.  Best-Practice-
Beispiele veranschaulichen die The-
men. Auf den Seiten zur Kiichenpla-
nung erfahrt der Leser, wie eine neue
GroBkuche strukturiert zu planen ist,
unter Speisenplanung, welche ver-
schiedenen Angebotsvarianten es
gibt. Auch das Spannungsfeld zwi-
schen Theorie und Praxis beleuch-
ten die Experten. Den Abschluss von
Band 1 bilden die Themenkomple-
xe Produktionssysteme, Technik und
Logistik: Welche Vor- und Nachteile
haben die verschiedenen Produkti-
onssysteme und fir welche Einsatz-
bereiche kommen sie in Frage, wel-
che modernen Gar- und Kuhltechni-
ken stehen heute zur Verfigung und
wie lassen sich kiichenlogistische
Ablaufe — speziell nach der Speisen-
produktion — optimieren.

Band 2 widmet sich intensiv samt-
lichen Hygiene-Aspekten, von ihren
Grundlagen bis ins Detail. Dabei geht
es sowohl um ubergeordnete Berei-
che wie Lebensmittelrecht und Stan-
dardisierung von Hygiene-Konzep-
ten als auch um konkrete technische
Aspekte von der Spiiltechnik bis zur
Abfallentsorgung. Im Anschluss an
grundsatzliche Betrachtungen und

h Hochschule Niederrhein

Universiy of Applied Sclences

Beispiele zum Thema Nachhaltig-
keit widmet sich der zweite Haupt-
bereich den verschiedenen Zielgrup-
pen: Was lehren uns Psychologie
und Sozio-Okologie, welche Rolle
spielen Vending-Automaten, welche
Diaten und Sonderkostformen gilt es
zu beachten, wie gelingt erfolgreiche
Schulverpflegung und was macht ei-
ne vollwertige oder vegetarische Er-
nahrung aus. Zum Schluss erlautert
Peinelt das von ihm mitentwickelte
Gastronomische Ampelsystem, das
die Gaste bei der Auswahl einer aus-
gewogenen Ernahrung unterstutzen
soll.

Trotz seines beachtlichen Umfangs
schreckt dieses Handbuch nicht vom
Lesen ab. Im Gegenteil: Der uber-
sichtliche Aufbau in viele Kapitel,
die kurze Darstellung der jeweiligen
Zielsetzung und Zusammenfassung
am Anfang jedes Kapitels sowie vie-
le Fotos, Tabellen, Diagramme und
andere Grafiken erleichtern Lektu-
re und Verstandnis. AuBerdem hel-
fen viele Beispiele aus der Praxis, das
Gelernte zu vertiefen. Kritische Be-
trachtungen und die Darstellung in-
novativer Ansatze regen zum Nach-
denken und der Entwicklung eigener
Losungen an.

Gabriela Freitag-Ziegler, Bonn
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