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Harald Holfelder vom Gasthof Goldener
Hirsch in Obergiinzburg nach den beson-
deren Ernihrungsprinzipien. Bei der Li-
zenznahme hatte er die Klientel der beiden
bodycur-Therapiezentren im nahe gelege-
nen Memmingen und in Kaufbeuren im
Visier. Harald Holfelders Rechnung ging
auf: Heute kommen regelmifig zwei
Damenstammtische, um bei ihm nach
Herzenslust figurbewusst zu schlemmen.
Pro Woche verlassen im Goldenen Hirsch
15 bis 30 bodycur-Gerichte die Kiiche,
durchweg ohne Spitzle, aber mit reichlich
Salat oder Gemiise. Klare Edelfischsuppe,
Putenroulade gefiillt mit Magerquark und
Apfel, Zander
AUF EINEN BLICK
bodycur - schlanke
kiiche ist ein Emihnungskonzept, das
in Deutschland seit 14 Jahren angeboten
wird. Bundesweit gibt es 27 Therapiezen-
tren, die Ubergewichtige auf ihrem Weg zur
Traumfigur gezielt begleiten. Seit gut einem
Jahr werden Lizenzen an Restaurants ver-
geben, die bodycur-Rezepturen samt Logo
vermarkten wollen. Die Kooperation, der
inzwischen rund 15 Restaurants angehiren,
geht auf die gemeinsame Initiative von body-
cur-Geschdftsfiihrer Frank Boemer und
Patron-Chef Clemens Baader

gegen ist ,die Nachfrage nach bodycur-
Meniis bisher nicht so berauschend”. Ein
moglicher Grund: Das nichste Therapie-
zentrum ist 100 Kilometer entfernt. Zu-
dem gestaltet sich fiir Jiirgen Hauke bis-
weilen die Warenbeschaffung recht
schwierig. ,Das beginnt schon beim Toma-
tenmark ohne Zuckerzusatz oder einer Ge-
wiirzmischung ohne Kohlenhydrate oder
Zuckerstoffe.“ Dennoch stehen im Land-
gasthof seit einem Jahr stindig ein oder
zwei ,schlanke” Gerichte auf der Karte,
manchmal auch ein bodycur-Meni.

Keine Frage, das kalorienbewusste Ko-
chen verlangt etwas Ubung. Eine besonde-
re Herausforderung ist die Produktion von

"

vom Berghotel Baader in Hei-
ligenberg zuriick. Die teilneh-
menden Restaurants sind auf

body) (cur

natlrlyeh schlank

fettreduzierten Sofen und Dres-
sings. Michael Off richtet einen

der bodycur-Homepage unter wiww.
bodycur.de zusammengefasst. Weitere
Infos: Frank Boemer, bodycur gmbH
(Uberlingen), Telefon 0 75 51/9 49 99
64, Clemens Baader, Berghotel Baader

(Heiligenberg), Telefon 0 75 54/8 02-0

auf Blattspinat — Harald Holfelder setzt ge-
schmackliche Akzente mit Kriutern und
kreiert auch Desserts, die den bodycur-
Richtlinien entsprechen.

,In Zeiten, in denen Ubergewicht schon
bei Kindern gang und gabe ist, miissen wir
Kéche umdenken und vorsichtiger mit
Sahne und Butter umgehen", betont Mi-
chael Off, bodyeur-Kiichenchef vom See-
Hotel Off in Meersburg. Da der Bodensee
quasi vor der Haustiire liegt, kommen bei
ihm hiufig fangfrischer Fisch und viel
Gemiise auf den Tisch. Michael Off ver-
zeichnet vor allem in den wirmeren Mo-
naten eine rege Nachfrage nach den body-
cur-Mentis, die er zum Teil nach eigenen
Ideen, aber auch den Rezepten von Cle-
mens Baader zubereitet.

Bei Kooperationsmitglied Jiirgen Hauke
vom Landgasthof Sonne in Wildberg hin-
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Salat beispielsweise mit Tomaten-Kapern-
Dressing an, statt Ol verwendet er Gemii-
sefond. Als Bindemittel fiir Sofien greift er
auf Johannisbrotkernmehl zurtick. Mit Zu-
taten wie Pommerysenf oder Weifswein
setzt er Akzente bei Sofsen, sodass der
Gast Sahne oder Ol als Geschmackstriger
nicht vermisst. Als Basis fur kalorienarme
Desserts hat Michael Off Friichte mit viel
Eigensiifie entdeckt: ,Unser Kefireis mit
Kirschen vom eigenen Baum schmeckt in-
tensiv und erinnert keineswegs an Diit.”
Trotz Einarbeitungszeit ist die ,schlanke
Kiiche* kein Hexenwerk: ,Die ersten 14
Tage bedeuten einen hoheren Aufwand”,
sagt bodycur-Geschiftsfiihrer Frank Boerner.

,Danach hat sich alles eingespielt.”
Comelia Liederbach K

Buchtipp:

Die bodycur-Rezepte
von Clemens Baader
gibt's jetzt auch in
Buchfarm.  Meister-
koch der schlanken
| Kiiche", 160 Seiten,
|| viele Farbfotos. Kos-
| mos, ISBN 3-440-
| 10303-X.

(llcmtj_ni_l}ﬂt'ﬂ
\1(_"19101‘1-\'0('\1
der gchlanken |

Kiiche sesms. |

Fragen an

Frank Boerner,
Geschaftsfiihrer der body-
cur GmbH mit Sitz in
Uberlingen am Bodensee,
uber das Erfolgskonzept
bodycur und die Chancen
fur die Gastronomie

K: Was genau macht das Emihrungskon-
zept bodycur aus?

Boerner: Es lisst sich auf eine einfache
Formel bringen: wenig Kohlenhydrate und
wenig Fett, dafiir reichlich mageres Fleisch,
Fisch, viel Obst und Gemiise. Mit bodycur
arbeiten wir seit 14 Jahren sehr erfolgreich
am deutschen Markt. Bundesweit gibt es
inzwischen 27 Therapiezentren. Jihrlich
schmelzen mithilfe der bodycur-Rezep-
turen rund 100000 iiberfliissige Pfunde
dahin. Unsere eiweifSorientierte, fettarme
Mischkost lisst sich problemlos in den All-
tag integrieren.

K: Was hat sie veranlasst, den Kontakt zur
Gastronomie aufzunehmen?
Boerner: Wir suchten einen Weg, um
Menschen auch auf8erhalb unserer Thera-
piezentren zeigen zu kénnen, dass eine
bodycur-Diit schmeckt. Dartiber hinaus
wollten wir fiir Therapieteilnehmer Mog-
lichkeiten schaffen, wihrend ihrer Diit es-
sen zu gehen. Der Besuch eines Restau-
rants steht fiir Lebensqualitat. Doch bis-
lang bedeutete er fiir Figurbewusste in der
Regel entweder die Wahl eines Salattellers
oder die Unterbrechung der Diat mit
anschlieendem schlechten Gewissen.

K: Restaurants, die sich der bodycur-Ko-
operation anschliefen méochten, werden
Lizenznehmer. Wie unterstiitzen Sie die
teilnehmenden Gastronomiebetriebe?
Boerner: Wir verdffentlichen die Part-
ner auf unserer Internet-Homepage und le-
gen die Adressen in unseren Therapiezen-
tren aus. Wir erleichtern den Kiichenchefs
den Start durch eine umfassende Einftih-
rung in die Erndhrungsrichtlinien. Wir bie-
ten monatlich Kochkurse an und halten ei-
nen Rezeptordner mit 32 Baader-Rezepten
bereit, zu denen monatlich ein neues Re-
zept hinzukommt. Dariiber hinaus kann
sich jeder Kiichenchef mit eigenen Rezep-
turen profilieren, die wir auf ihre Eignung
priifen. Wir haben auch Adressen von Lie-
feranten, die geeignete Produkte fiihren,
denn wir wissen, dass Kiichenchefs mit
der Warenbeschaffung hiufig Probleme
haben. Im Gegenzug zahlen die lizenzneh-
menden Restaurants eine einmalige Auf-
nahmegebiihr von 99 Euro und danach ei-
nen monatlichen Beitrag von 19,90 Euro.



