Buchtipp

Das Beste aus der

Schweizer Militérkiche

Daniel Marti: Dos Beste ous der Schweizer Milittrkiiche. Beliebte Gerichte, neue Rezepte und
interessante Geschichten. 212 Seiten, gebunden, Hardcover mit 178 Abbildungen. Weber Verlog.
ISBN: 978-3-03818-089-0. Preis: Fr. 69.—.

Die Armeekiiche orientiert sich an schweizerischen Rezepten, ist einfach
in ihrer Art, iiberaus gutim Geschmack und dabei natiirlich gesund. Kaum
eine Kiiche der Schweiz ist so vielfiiltig und geschichtsfriichtig wie die Mi-
litdirkiiche. Laden Sie Ihre Giiste zu einer gediegenen Tafel mit kulinari-
schen Hahenfligen ein! Die Rezepte basieren auf denien]}gen der Schwei-
zer Armee. Sie sind den modernen Bedurfnissen angepasst und fiir vier Personen rezeptiert.

Das Skinnytaste Kochbuch

Gina Homolka: Das Skinnytoste Kochbuch. 150 Rezepte light an Kolorien und XL im
Geschmack. 328 Seiten, gebunden. Unimedico Verlag. ISBN: 978-3-946566-25-0. Preis:
Fr. 39.50.

Die Gourmets werden staunen iiber Ginos Geschmackskombinatio-
nen und sich fragen: Warum bin ich nicht darouf gekommen? Die
Anfiinger in der Kiiche sehen: Das Kochen geht wirklich einfach.
Man muss nur wissen, wie. Gina weiss es und erkldrt alles genau,
weist auf Fehlerfallen hin, macht Mut zum Experiment und gibt
Tipps zum Einkaufen, zu den Lebensmitteln, zur Zubereitung oder
zur Variation der Gerichte. So enthiilt dos Buch 150 Rezepte.

Die Rezepte sind gekennzeichnet, ob sie vegetarisch sind, sich fiir den Schongarer oder zum Ein-
frieren eignen oder sich schnell zubereiten lassen. Fiir die Gesundheitshewussten sind die Nahr-
wertangoben enthalten, von den Kalorien bis zum Notriumgehalt. Bei jedem Rezept hat Gina Ho-
molka dartber nachgedacht, wie man die Kalorien vermindern kann, ohne den Geschmack zu
beeintriichtigen. Sie hat den Geschmack sogar verhessert, verfeinert, vervielfacht.

“Skin nytast

Tomatenpesto und Ingwersenf

Susanne Oswald: Tomatenpesto und Ingwersenf. Senf, Dips und Gewdrzmischungen selber machen.
72 Seiten, Hordcover, mit zohlreichen Fotos. Thorbacke Verlag. ISBN: 978-3-7995-1004-2.

Preis: Fr. 19.90.

Tomatenpesto
wi [ngwersenf’
“’ % Selbst gemachte Senfe, Dips und Gewdrzmischungen bringen Ab-
wechslung auf den Tisch und Freude fiir Geniesser. Und dabei gilt: Sel-
bermachen ist gar nicht schwer und macht richtig viel Spass! Herzhaft,
fruchtig, teuflisch scharf oder siiss-sauer — der Koch hat den Liffel in
der Hand und kann nach eigener Gaumenlust wiirzen.
Neben den individuellen Vorlieben gibt es noch einen weiteren wichti-
gen Grund, wieso man selbst zum Kochliffel greifen sollte: Man weiss, was drin ist. Und zu guter
Letzt: Hat man die Welt des Selbermachens erst einmal entdeckt, hat man auch fiir jede Gele-
genheit ein passendes Geschenk zur Hand.
Wie wiire es also mal mit einem kastlichen Avocado-Minz-Dip, dem siiss-wiirzigen Bananen-Erd-
nuss-Senf, einem feurigen Chili-Vanille-Salz oder der edlen Mango-Mohn-Senfsauce? Hier ist Ge-
nuss garanfiert!

Risotto

Erica Beinziger Hrsg.: Risotto, 176 Seiten, Bilder in der Einfuhrung und der italienischen
Kache von Markus Dlouhy, Gbrige Bilder von Andreas Thumm. Fona Verlog.

1SBN: 978-3-03780-622-7. Preis: Fr. 39.90.

Genussreise in die geheimnisvolle Welt des Risotto

Auf der Reise von der Saat zum Korn zeigt sich das wichtigste Reis-
anbaugebiet Ifaliens — das Schwemmgebiet rund um den Po —von
seiner schinsten Seite. Hier priigt dos silberne Ko eine ganze
Landschaft. Wer mif ihm gross geworden ist, verehrt es wie eine
Gattin. Der Reis als Houpfdarsteller schliesst die Tiir auf in eine
Wel voller Emotionen, Erinnerungen, Geschichten und Gendisse.
Die Menschen in jenen Liindem, in denen Reis angebaut wird, ha-
ben alle ein ausgeprigtes Wir-Gefthl entwickelt, da sich im Reisfeld der Einzelne immer zuguns-
fen der Gemeinschaft unterordnen musste. Reisanbau kann — im Gegensatz zur Kultur der Gbrigen
Feldfriichfe — nicht eine Einzelperson befreiben. Man steht in der Reihe, sdend, jiifend, emtend.
S ist in Norditalien, von wo ihblicherweise unser Risottoreis sfammt, aus den Erzihlungen der Al-
ten noch dieses Wir-Gefthl zu spiren.

In diesem Buch stellen eine Kochbuchautorin und fiinf norditalienische Kche ihre Risotti vor. Ein
Gericht, viele Interpretafionen. Es sind Nuancen, kleine Tricks, die von Kach zu Kach verschieden
sind und die jeden Risotto so einmalig machen. Gabriele Ferron, Angelo «Balin» Silvesro, Daniele
Siviero, Davide Bonato und Massima Bobba — liften das Geheimnis rund um einen perfekten Risotto.
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Glamour Mug Cakes

Mug Cake Antje Kuthe: Glomour Mug Cokes. Kreative Tossenkuchen mit Wow-Effekt. 64 Seiten, Hard-
oot femvolucius v cover, mit zahlreichen Fotos. Thorbecke Verlog. ISBN: 978-3-7995-1034-9. Preis: Fr. 13.50.

Die schnellen Tassenkuchen aus der Mikrowelle liegen voll im
Trend! Doch jetzt gibt es die kleinen blitzschnellen Minuten-Kuchen
mit besonderem Dreh: Fantasievolle Toppings und besondere Zu-
taten zaubern uns und unseren Gisten ein Licheln ins Gesicht.
So werden die Mug Cakes in wenigen Minuten zu einem tollen Ge-
burtstagskuchen, zu spontanen Leckereien, wenn Freundinnen
kommen, oder zu hiibschen selbst gemachten Geschenken. Probieren Sie es aus! Ab jefzt sind
zauberhafte Tassenkuchen nur noch ein poar Minuten von lhnen entfernt!
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o Grill-Ueli 2

Ueli Bernold: GrillUeli 2. Neue Rezepte filr Outdoorkdche. 176 Seiten, Hurdcover, 70 Food-

@ bilder von Andreas Thumm, durchgehend vierfarbig. Fana Verlag. ISBN: 978-3-03780-617-3.
Preis: Fr. 44.90.

' Grillen ist der Volkssport. Fir eine kdstliche Grillade muss die Que-
littit des Lebensmittels stimmen. Genauso wichtig sind aber auch
Grilltemperatur und Grilldauer und allenfalls Ruhezeit der Grillode.
- Der Grill-Champion liefert zu jedem Rezept defuilgenaue, exakte
Angaben, denen man blind verfraven kann. So wird jede Grillade
zum kulinarischen Erlebnis.

Grills von heute sind multifunktional. Man kann vom Aperitif bis
zum Desserf alles auf dem Grill zubereiten. Das Buch liefert fir je-
den Gang neue, kreative Ideen, die zu einem Meni komponiert werden kiinnen. Auch an den Geld-
beutel hat Grill-Ueli gedacht. Es gibt viele Rezepte, in denen Fleisch aus dem unteren und mittle-
ren Preissegment verwendet werden.

Hilsenfriichte

Erica Banziger: Holsenfrichte. Vegetarische Alltagsrezepte. 144 Seiten, Hordcover,
40 Foodbilder von Andreas Thumm. Fona Verlag. ISBN: 978-3-03780-400-5. Preis: Fr. 29.90.

Erica Baniger

Hiilsenfriichte

Vegetartsche Allagsiezepte

Hiilsenfriichte: leicht, modern und mit Pfiff zubereitet
I Hilsenfrichte, was ist das? Eine breite Palette von Mini-Friichten
mit Maxi-Nihrstoffen: frische und getrocknete Bohnen und Erbsen,
Linsen in vielen Farben, Lupinen, Speisewicken. Einfdpfe sind gut,
neve Kombinationen und Zubereitungsarten sind besser und at-
traktiver und dberzeugen auch kulinarisch. Etwa die breite Palette
von Antipasti und Solaten und die Liaison mit Pasta und Gemiise.
. So macht das Entdecken der Hilsenfrichte Freude und Spass, und
man wird sie gerne in die Alltagskiiche infegrieren.
Gesund fir den Menschen — gut fiir die Natur
Hulsenfriichte ziihlen zu den dlfesten Kulturpflanzen und sind global ein wichfiges Lebensmittel.
Die Pflanze ist relativ anspruchlos, versorgt zudem den Boden mit wichtigen Naihrstoffen und ver-
bessert nachweislich die Bodenqualitiit. Es ist kein Zufall, dass 2014 dos Jahr der Hiilsenfriichte
ist. Die Liste der Vorteile von Hilsenfriichten ist lang: Sie enthalten hochwerfiges pflanzliches Pro-
tein und sind damit inshesondere fiir Vegetarier und Veganer eine essentielle Eiweissquelle. Sie
sind gut fiir das Herz und den Kreislouf. Hlsenfriichte sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen und
Spurenelementen und lifern die so wichtigen pflanzlichen Faserstoffe.

Grillen, Heuschrecken & Co.
Christion Biirtsch, Adrian Kessler: Grillan, Heuschrecken & Co. Kachen mit Insekten. Grund-

lagen, Rezepte und Hintergrundinformationen. 160 Seiten, gebunden; Hordcover. AT Verlog.
ISBN: 978-3-03800-923-8. Preis: Fr. 35.90.

Insekten sind ideale Proteinlieferanten und haben auch kulinarisch
einiges zu biefen. In 40 Rezepten zeigt dieses Buch die vielfilfigen
Tubereitungsmiglichkeiten von Heuschrecken, Grillen und Mehlwiir-
merm auf, von knusprigen Snacks ber vielféiltige Alltagsgerichte,
stisse Variationen mit Schokolode und Karamell bis zu aufwendige-
ren Kreationen. Experten nehmen uns zudem mit auf eine span-
nende Enfdeckungsreise. Foodhistoriker Dominik Flammer ergriin-
det, welche Insekten bei uns friiher auf den Tisch kamen und wieso die Insektenkiiche in Europa nicht
populdirer gewarden ist. Die renommierte Trendforscherin Hanni Riitzler blickt in die Zukunft unserer
Erniihrung, Gostrokritiker Jiirgen Dollase beschreibt, was bei seinem ersten Insektenmahl in seinem
Kopf passiert ist, und Sensoriker Patrick Zbinden ergriindet die Verwendungsmaglichkeifen von In-
sekten in einer zeitgemiissen Kiiche. Dieses Buch entstand mit Unterstilfzung von Climate-KIC, der
grissten europdischen Innovationsinitiative fiir klimofreundliche Technologien.

Behandlung des Kurzdarmsyndroms:

Die Herausforderung multiprofessionell angehen

Am Satellitensymposium «Kurzdarmsyndrom mit Darmversagen — Eine multiprofessionelle

Herausforderung» diskutierten Experten iiber die bestmdgliche Versorgung von Patienten

mit chronischem Darmversagen aufgrund eines Kurzdarmsyndroms. Zentrale Pfeiler sind

sowohl eine Verbesserung der Darmfunktion als auch die Optimierung der parenteralen

Erndhrung.

Unter dem Kurzdarmsyndrom (KDS) versteht man
einen Funktionszustand, bei dem durch eine Reduk-
tion der Resorptionsoberfliche die Fahigkeit des
Darms, mit normaler Kost den Eiweiss- und Energie-
status sowie den Fliissigkeits- und Elektrolytstatus
und den Mikronéhrstoffstatus aufrechtzuerhalten, vor-
iibergehend oder dauerhaft eingeschrankt ist (1, 2).
Dabei entscheidet die Linge des verbliebenen Darms
postoperativ iiber die Notwendigkeit einer totalen par-
enteralen Erndhrung. Aus Operationsberichten, so Dr.
med. Annelies Schnider Preisig, Leitende Arztin an
der Klinik fiir Viszeral-, Thorax- und Gefiss-
chirurgie am Stadtspital Triemli, Ziirich, miisse des-
halb immer hervorgehen, wie viel von welchem
Darmabschnitt noch vorhanden sei.
Bei folgenden Situationen ist die Gefahr einer Dehydra-
tation, einer generalisierten Eiweissmalnutrition und
von multiplen Erndhrungsdefiziten am grossten (3):
» KDS mit endstidndigen Ileostomien und weniger als
115 cm Restdarm
» KDS mit Jejunoileostomien oder Ileokolostomien
mit weniger als 60 cm Diinndarm
» KDS mit < 35 cm Restdiitnndarm.
Vor allem bei Patienten ohne Kolon und Ileozékal-
klappe besteht ein erhéhtes Risiko fiir Lebererkran-
kungen und Sepsis. Einen weiteren wichtigen Pro-
gnosefaktor stellt die Abhdngigkeit von enteraler und
parenteraler Langzeiterndhrung dar (1).

Maximierung der Resorption

Erwachsene mit Kurzdarmsyndrom hitten aufgrund
von Komplikationen eine erhéhte Mortalititsrate, be-
richtete Prof. Harald Vogelsang, Universititsklinik fiir
Innere Medizin III, Klinische Abteilung fiir Gastro-
enterologie und Hepatologie, Wien. Studien zeigen,
dass die Mortalititsrate niedriger ist, wenn die
parenterale Erndhrung gestoppt werden konnte (4).
Dementsprechend stiitzt sich die Therapie des Kurz-
darmsyndroms auf verschiedene Pfeiler: Dazu gehért
neben einer Verbesserung der Darmfunktion zur Re-
gulierung des Fliissigkeitshaushalts auch die Optimie-
rung der Erndhrung. Behandlungsziele sind die Ma-

ximierung der Resorptionsfihigkeit des Restdarms
sowie die Minimierung des Bedarfs fiir einen par-
enteralen Support.

Therapieziel:

auf parenteralen Support verzichten

Hiufige Todesursachen bei einem Kurzdarmsyndrom
seien in der Grunderkrankung oder in Katheterinfek-
tionen begriindet, bei 15 bis 20 Prozent seien die
Todesfille allerdings Folge der parenteralen Ernéh-
rung, erklirte PD Dr. med. Irina Blumenstein, Erndh-
rungsmedizin der Medizinischen Klinik I, Universi-
tatsklinikum Frankfurt.

Der Verzicht auf die parenterale Erndhrung sei somit
ein erstrebenswertes Therapieziel. Dies sei bei erhal-
tenem Kolon wesentlich einfacher als nach der Resek-
tion des Dickdarms, hob Blumenstein hervor.

Zur Optimierung des parenteralen Supports gehort
deshalb sowohl die gezielte parenterale Nahrstoffsub-
stitution (z.B. mit Vitamin Bi2 oder Magnesium) als
auch die Kontrolle des Wasser- und Salzhaushaltes.
Als aussagekriftig gilt das Urinnatrium, da es den
physiologischen Versuch widerspiegelt, Natrium und
Wasser zu konservieren. Lasse sich der Erndhrungs-
zustand mit optimiertem parenteralem Support nicht
befriedigend einstellen, sei der Einsatz eines Wachs-
tumsfaktors zu diskutieren, so Blumenstein.
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