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MARIOMN STEINER-BINDER

fich enthalt reichiich hochwerli-
M ges Eiweil, Jod, Kalzium wnd
Vitamin B2. Milcheiweid ist gie biligste
Eiweiiquelia, in Kombination rmit Brot,
Gelreide, Nudeln und Karfoffeln wird
die Wertigheit noch erhdht,

MILCH,

DER ENERGYDRINK

Fir den Aufbau und den

Erhalt won Knochen und

Zahnen ist eine tagliche

Zufuhr von ein Gramm

Kalzium notweandig (in

250 ml Milch + 1 Becher

Joghurt + 50 g Kase ent-

halten}.

Jod wird zum Aufbau der

Schilddrisenhormone

& bendligt, die am Wachstum won

Geahirn und Knochen betailigt sind.

= Vitamin B2 sorgt fir Ausdauer und
Konzentration und hilft mit, dber-

a

Feta: Uiriks

schissige Fettpolster an Hiften und
Bauch besser zu verbrennean.

Das Kohlenhydrat der Milch, der
Milchzucker (Lakiosa), ist naben
Wasser der Hauptbestandteil und wird
durch das Ferment Laktase abgebaut.
Fehlt dieses Ferment, kann es zu
Blahungen und Durchiall kemmen.

I5t gine Milchzuckerunveriraglichkeit
(Laktoge-Intoleranz) diagnostiziarn,
muss man nicht auf das wertvolle Nah-
rungsmittel Milch verzichten - seit @ini-
gen Jahren sind vermehrt lakioseireie
Milch und Milchprodukie erhalilich.
bdanon Steiner-Binder ist Duatologin

und sebstindge Emnahrungsberaternin

olfica@neial-ms-steirer com
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Welt Weinfestival,
Wien, 27.02.-01.03.2008

Dar Weinevant der Superlative findet heuer zum 2wean Mal
m Wiener Palais Coburg statt: 23 Veranstaltungen wahrend
4 Tagen und jede Menge Highlights

Etwa ein Chitteau d'Yguem-Abend, Directeur Pieme Lurton
pragentiert verschisdene Jahrgdnge aus dem legendaren
Salweaingul, begleite! von einem excguisiten Meani won

Coburg-Kichenchef Christian Pelz (28.02 /€ 880,-)

Erlesens Silweins rmil dstermachisch-unganscher

aus Tokaj (29.02.0€ 120.-)

D grardiass Maitre Fromagaor

. . Bernard Antony aus dem Elsass wind
Bardeaux mel Durgundischer Lenchigked emtsiahan unar gemeinsam mit der Weinjournalistin
den Handen won Onologe Stéphane Derenoncour, Eigen- Serna Sutclifte zum Genussgipfel
won Blise und Wein flhven.

larmer won Damaina da IA in S5t Emilicn. Er présentiart
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, dig saing Handschrill fragen, etwa die von Domaine de Chevaler oder von Gral Neipperg.

fE 130,=)

An 3 Machmittagen fingds das Weinfonum, sing Verkostung intemationaler Spitzemwaing, in den
Kasamatten des Palais Coburg statt (€ 55,-)
Infer wnd Kartenbestelung:

www waltwainfesthval com; T 01 518 18 855

Das Kochwerk

Der Mame ist Programm. Im Zentrum Wiens wurde jingst eine Kochschule der besondaren A
eriffned, Ein engagieries Team von Genigern zeigh Gourmets und solchen die es werdan wollen,
Wig man aus guben Produklen mit der

nichligen Anlaibung ganz ainfach exdklusiva
Gaumenfreuden zauben. In der toll aus-

gestatieten Kiche warden Kochhwrse und
Teambuilding-Seminang verans

Ihemean machen Gusto: Fi load, Tea-
migkochen, Restikochen, Le
Kochen im Dampdt . Singlekochen

Fischhkiichea, Highlight am Asch thaoch
(06.02 2008): Die Mannachalt kocm
die Gaste geniedan. Witzige idea: Wann
Sie daheim wenig Plalz haben - mieten
Sig die Super-Koche 10r Ihre Party

Das Kochwerk

1630 Wian, Esleplalz 5
T 0676 32 42 657
ochwerk. 8l
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Das Kochwerk-Team: Daris Rabenroither,
Erik Walchar, Arna Walcher
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