Food Trends-Rezepte
bei Sodbrennen
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SUDBRENNEN

EIN UNGELIEBTER BERANNTER

Ein Uppiges Stiick Schokosahnetorte und die dritte Tasse starker, heier Kaffee — schon

bekommt man die ,Quittung”. Der Magen driickt und das brennende Gefuihl in der Spei-
seréhre zieht unangenehm beilend bis in den Rachen hinauf. Haufig kommt dabei auch
etwas Magenséure mit hoch, inshesondere beim Biicken oder wenn enge Kleidung auf den
Magen driickt. Etwa jeder Fiinfte weils jetzt, was gemeint ist: Sodbrennen.

AUTSCHI MAGENSAURE TRIFFT SPEISERORRE

Um aufgenommene Nahrung verdauen zu kdnnen, besteht die Magensdure zum Teil aus
Salzsaure. Dem Magen selbst kann sie nichts anhaben, denn er hat eine schiitzende
Schleimhaut. Die Speiserchre ist aber ungeschiitzt.

Zu Sodbrennen kommt es, wenn mit Magens&ure vermischter Speisebrei in die Spei-
serohre zuriickflieRt und die Speiseréhrenschleimhaut reizt. Das passiert, weil der
SchlieBmuskel, der den Riickfluss von Mageninhalt verhindert, zu schwach ist oder die
Speiseréhrenmuskulatur nicht in der Lage ist, den Speisebrei wieder zurlickzupressen. Ein
unangenehmes bis schmerzhaftes Brennen kann die Folge sein.

SERT, STRESS, SAKNETORTE

Sodbrennen kann verschiedene Ursachen haben. Es wird zwischen schadigenden duf3eren
Einfliissen —also dem Lebensstil — und organischen Ursachen — wie einem Zwerchfell-
bruch — unterschieden. Letztere kann nur ein Arzt feststellen, der spatestens aufgesucht
werden sollte, wenn das Sodbrennen lénger als zwei Wochen anhélt.

Wird das Sodbrennen durch duRere Einfliisse verursacht, kénnen Betroffene haufig schon
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viel mit einer Anderung ihres Lebensstils bewirken.




© Mehrere kleinere Mahlzeiten zu sich nehmen —
besser flinf oder sechs Mal téglich eine Kleinigkeit
als drei Mal tagich eine grof3e Portion

@ Langsam und in Ruhe essen, jeden Bissen griindlich kauen
© RegelmaBig sieben bis neun Stunden schlafen

© viel Entspannung

@ Reichlich Bewegung an der frischen Luft — ein Verdauungs-

spaziergang kann die Magenentleerung ankurbeln
© Drei Stunden vordem Schiafengehen nichts mehr essen

© Oberkdrper beim Schlafen hochlagern oder auf die linke
Seite drehen (der Magenverschluss liegt dann oben)

Diese Faktoren kénnen

Sodbrennen forden

@ (Ubergewicht

(-] Einengende Kleidung

@ UbermaRiger Stress

@ Rauchen

@ Alkohol

@ Schokolade und Kakao

© Starker Kaffee, Espresso oder starker Schwarztee
(-] Schar}e oder stark gewdirzte Speisen mit Chili & Co.

° Fette Speisen wie Sahne, Vollmilch, Kése mit mehr als
30 % Fettgehalt

@ rrittierte Lebensmittel

@ rette oder geraucherte Wurst-und Fleischwaren
(-] Butter, Butterschmalz und Schmalz

() Kohlensaurehaltige Getrénke

Der Verzicht auf , kritische” Lebensmittel und eine gesunde Erndhrungs-
weise konnen dazu beitragen, Sodbrennen vorzubeugen. Fiihren Sie am
besten ein Erndhrungs- und Beschwerdetagebuch, um herauszufinden,
welche Lebensmittel bei hnen Sodbrennen ausldsen. Diese sollten

Sie dann vom Speiseplan streichen. Das bedeutet aber nicht, dass
Betroffene auch auf Genuss verzichten oder jeden Tag zu den gleichen
Rezepten greifen miissen. Inspiration und Abwechslung in der Kiiche
bietet Ihnen beispielsweise dieses Rezeptheft.

Paleo — was? Wenn Sie bei diesem Wort nur ,Spanisch” verstehen, ist
dieses Food Trends-Rezeptheft genau das Richtige fiir Sie. Hier stellen
wir Ihnen vier unterschiedliche Food Trends vor: Griine Smoothies,
Veganismus, Palea-Diat und gesundes Fast Food. Zu jedem Food Trend
gibt es zwei kreative und schmackhafte Rezepte, die einfach nachzu-
kochen sind und ohne Lebensmittel auskommen, die Sodbrennen
hervorrufen kénnen. Durch die unterschiedlichen Trends ist fiir jeden
etwas dabei. Also ran an den Kochléffel!

Gelingt es nicht, Sodbrennen durch eine Ernahrungstimstellung vor-
zubeugen oder treten die Symptome akut auf, kdnnen Medikamente
aus der Apotheke helfen. Fiir die Behandlung von Sodbrennen stehen
vor allem sogenannte Protonenpumpeninhibitoren (PPI) in Form von
magensaftresistenten Kapseln oder Tabletten zur Verfligung. Sie
unterbinden die Bildung von Magenséaure in der Magenschleimhaut
(z.B. Pantoprazol-ratiopharm® SK 20 mg).
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DER LIEBLINGS-DRINK DER STARS

Seit einigen Jahren sind sogenannte Griine Smoothies (Green Smoothies) nicht nur bei Hollywood-Stars und
-Sternchen der Hit. Auf den ersten Blick erscheint der Griine Smoothie lediglich als eine Variante des klassischen
Frucht-Smoothies. Weit gefehlt, denn Obst spielt hier eher eine Nebenrolle als Geschmackslieferant — auch wenn
zusétzliche Vitamine und andere wichtige Vitalstoffe der Friichte willkommen sind. Die Hauptrolle bei Griinen
Smoothies spielt Blattgemiise, das reich an Folsdure, anderen wasserldslichen Vitaminen und wertvollen sekun-
daren Pflanzenstoffen ist. Auerdem enthalt es Chlorophyll, dem Erndhrungswissenschaftler positive Auswirkun-

gen auf den menschlichen Korper zuschreiben. So soll es beispielsweise den Aufbau neuer Blutzellen unterstiitzen.

GESUNDHELT AUS DEM MIXER

Durch die Zubereitung im Mixer werden die zéhen Blattgemiisefasern aufgebrochen und die enthaltenen, hoch-
konzentrierten Vital- und Nahrstoffe optimal zuganglich gemacht. Mit ihrer einfachen und schnellen Zubereitung
sind Griine Smoothies eine tolle Mdoglichkeit, die empfohlene ,5 am Tag”-Regel, nach der fiinf Portionen Obst und
Gemiise am Tag verzehrt werden sollen, einzuhalten. Der Power-Drink ist eine gesunde Zwischenmahizeit oder kann
auch mal eine Mahlzeit ersetzen. Ernahrungswissenschaftler empfehlen aber, sich nicht ausschlieRlich von Griinen
Smoothies zu erndhren, da der Kdrper dann nicht mehr mit anderen wichtigen Nahrstoffen versorgt wird.

GRUNE SMOOTRIES BET SODBRENNEN

Durch ihre fliissige Konsistenz l6sen Griine Smoothies keine mechanische Beanspruchung beim Schlucken aus.
Sie schonen die Speiserdhrenschleimhaut und tiberlasten in normalen Portionen den Magen nicht. Dadurch
kann verhindert werden, dass Magenbrei in die Speiserchre zurtickflieft. Smoothies sind sozusagen vorverdaut
und garantieren eine optimale Bioverfiigharkeit der Inhaltsstoffe.

FRUCHTIGER GREEN SMOOTHIE:
SPINAT-RIWI-APEEL SHOOTHIE

4 Portionen

Zubereitungszeit: 15 min

4 mittelgrolRe Kiwis

1 mittelgroBe Banane

2 griinschalige Apfel

125 g Baby-Spinat

4 Blatter Zitronenmelisse
Saft einer Limette

1 Teel&ffel Zimt

Y2 Liter stilles geeistes
Mineralwasser

@ Die Kiwis schalen und

in Scheiben schneiden, die
Apfel unter heilem Wasser
griindlich waschen, Stiel und
Kerngehduse entfernen und
in Viertel schneiden.

@ Banane schalen und in
Scheiben schneiden.

@ Den Baby-Spinat saubern
und ca. 10 Sekunden in
kochendem Wasser
blanchieren.

@ Alle Zutaten in einem
Mixer mit geeistem, stillem
Mineralwasser griindlich
durchmixen.

@ Zum Schluss Zitronen-
melisseblatter, Limettensaft

und Zimt dazu geben. Alles
noch einmal durchmixen.




4 Portionen

Zubereitungszeit: 15 min

1 groBe Banane

1 Birne

1 Pfirsich

2 Zweige Petersilie

2 siiRe Apfel
(z. B. Golden Delicious)

Mark von % Vanilleschote

2 Kopfsalat

Y Liter
stilles Mineralwasser

LR GREEN SMOOTRIE
FH OPF SALAT

@ Banane schilen und in Scheiben schneiden.

@ Bimne, Pfirsich und Apfel unter heillem Wasser
griindlich waschen.

@ Birne schalen und vierteln, Pfirsich vom Kern
[6sen und in Stiicke schneiden, Apfel schalen und
in Stlicke schneiden.

@ Den Salat halbieren, putzen und in Stiicke
schneiden, Petersilie putzen und alle Zutaten

im Mixer grtindlich durchmixen.

@ Mit Mineralwasser aufgieBen.
O Vit Vanilleschote abschmecken.

LINE ENTSCHEIDUNG FUR DAS TIER

Der kontroverseste Food Trend der letzten Jahre ist mit Sicherheit der Trend zur veganen Emahrung: An ihm scheiden
sich die Geister. Beftirworter und Gegner liefern sich hierzu so manchen Schlagabtausch. Aber was bedeutet eigent-
lich ,Veganismus”? Veganismus ist aus dem Vegetarismus hervorgegangen und steht fiir eine Einstellung sowie
Lebens- und Erndhrungsweise. Menschen, die vegan leben, essen kein Fleisch, keine Eier und auch keine Milchpro-
dukte oder Honig: Fiir Veganer sind alle Lebensmittel, die von Tieren stammen, tabu.

NICHT NUR EINE ERNARRUNGSWELSE

In seiner starksten Ausprdgung bedeutet Veganismus, auf jegliche Nutzung von tierischen Produkten, also beispielsweise
auch auf Lederschuhe oder Daunenkissen zu verzichten — schlieRlich héngen auch diese mit Tierhaltung zusammen.
Pflege- oder Kosmetikprodukte werden nur dann verwendet, wenn sie tierversuchsfrei sind. Haufig ist die Entschei-
dung, vegan zu leben, tierethisch begriindet, aber auch Argumente zum Umweltschutz und zur Welterndhrungsproble-
matik spielen eine Rolle. In Deutschland gibt es etwa 900.000 Menschen, die sich vegan erndhren. Erndhrungswissen-
schaftler empfehlen Veganern, Nahrstoffe, die nicht oder nur in geringfiigigen Mengen in pflanzlichen Lebensmitteln
enthalten sind, durch Nahrungsergénzungsmittel zu kompensieren (z. B. A-Z Komplex-ratiopharm® oder Vitamin B
Komplex-ratiopharm®).

VEGANISMUS BEI SODBRENNEN

Egal, wie man im Allgemeinen zu diesem Erndhrungskonzept — oder zu dieser Lebenseinstellung — steht: Von dem
Vegan-Trend konnen auch diejenigen profitieren, die nicht grundsatzlich auf Fleisch und andere tierische Produkte ver-
zichten wollen. Eine vegane Ermahrung mit genussvollen Gerichten aus Getreide, Obst und Gemiise kann den Speise-
plan durchaus erweitern. Auerdem — das liegt in der Natur der Sache — verzichten vegane Gerichte auf Produkte wie
Sahne, Kase, Butter, Fleisch- und Wurstwaren, die Sodbrennen beginstigen kénnen. Die hier vorgestellten Rezepte
sind also eine gute Alternative, wenn Sie feststellen, dass tierische Lebensmittel bei lhnen Beschwerden auslésen.



4 Portionen

Zubereitungszeit: 60 min

1 StiBkartoffel
1 groBe Pastinake

1 Kartoffel
(mehlig kochend)

1 Knoblauchzehe

1 (groBe) Gemiise-Zwiebel
%2 Bund frische Petersilie
2 EL Schnittlauch-Réllchen
3 EL Kokosmilch

Salz

Weiler Pfeffer

ca. % Liter Gemiisebriihe

etwas Rapsal

CREMIGE SUSSKARTOFFEL-PASTINAKEN-

SUPPE MIT ROROSMILCH

@ siRkartoffel, Pastinake, Kartoffel, Knoblauch und
Zwiebel schalen und in Stlicke schneiden.

@ CEtwas Rapsol in einem groRen Topf erhitzen, die
Zwiebel dazu geben und anschwitzen, bis sie leicht
glasig ist.

@ SiiBkartoffel, Pastinake, Kartoffel und Knoblauch
dazu geben. Das Gemdse fiir ein paar Minuten garen
lassen.

O Gemiisebriihe angieRen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

@ Wenn das Gemiise weich ist, Kokosmilch hinzu-
geben und mit einem Purierstab zu einer gleich-
mafigen Masse piirieren.

O Nach Belieben etwas mehr Gemiisebriihe oder
Kokosmilch hinzu geben, sollte die Suppe zu dick-
fliissig sein.

@ Petersilie und Schnittlauch hacken und in die
Suppe einriihren. Abschmecken.

ROTER UND WEISSER QUINOA MIT «—
GEMUSE, RORTANDER UND SESAM

30 g roter Quinoa @ Quinoa wie auf der Packung angegeben kochen.
30 g weilRer Quinoa @ Limettenschale abreiben.
2 Lauchzwiebeln @ Lauchzwiebeln, Pilze, Spitzkohl, Zucchini und Karotten

150 g Shiitake-Pilze putzen und klein schneiden.

(oder braune Champignons) O Rapsal in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Karotten und
. Zucchini unter Riihren ca. 4 Minuten braten.

150 g Spitzkohl

1 Zucchini (ca. 150 g)

3 Karotten

1 EL Rapsol

weilRer Pfeffer

@ Spitzkoh! hinzufiigen und weitere 2 Minuten braten.
O Lauchzwiebeln dazu geben und 1 Minute mitbraten.

@ Quinoa unter das Gemiise rithren und alles mit Pfeffer
und Limettenabrieb wiirzen.

‘@Zunﬁ Schluss mit Sesam und Koriander bestreuen
Salz _und nach Belieben mit Limettensaft betréufeln.

Limettenabrieb von einer
halben Bio-Limette

1TL Sesam -

1 EL fein geschnittener Koriander
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JURUCK U DEN WURZELN

Das Wort ,Paleo” leitet sich von dem Begriff ,Paldolithikum” ab, was wiederum die Fachbezeichnung fiir
Altsteinzeit ist. Bei der Paleo-Didt — oder auch Steinzeit-Ernahrung — ist alles erlaubt, was bis vor etwa
10.000 Jahren wahrscheinlich haufig auf dem Speiseplan stand: Fleisch (am besten Wild), Fisch, Eier,
Niisse und Samen, Obst, Gemiise und Krauter. Verboten sind alle industriell verarbeiteten Nahrungsmittel
wie Zucker, alkoholische Getranke oder Fertiggerichte, aber auch Milch(produkte) und Getreide(produkte).
Viehzucht und Ackerbau wurden in der Altsteinzeit némlich noch nicht betrieben.

ARTGERECHT ERNAHRT?

Die Theorie, die hinter Paleo steckt, geht davon aus, dass sich das menschliche Erbgut seit der Steinzeit
nicht verandert habe. Die steinzeitliche Erndhrung soll somit die einzig ,artgerechte” fiir den Menschen

sein. Angeblich soll die Paleo-Didt Diabetes mellitus und Bluthochdruck vorbeugen und schlank machen. Es
gibt aber auch Einwande gegen diese Art der Erndhrung: Bei zu viel Fleisch und Fisch auf dem Teller erhalt

der Korper zu wenig Ballaststoffe und der Organismus wird mit Sduren aus dem tierischen Eiweil§ belastet.
Paleo-Anhanger sollten deshalb darauf achten, auch gentigend Gemiise auf dem Speiseplan zu haben.

PALEQ-DIAT BET SODBRENNEN

Menschen, die von Sodbrennen betroffen sind, kénnen davon profitieren, wenn sie Rezepte aus der Paleo-
Didgt in ihren Speiseplan integrieren. Der Verzicht auf Weilmehl und Zucker kann auerdem dazu fiihren,
dass die Pfunde fallen: Ein Vorteil fiir Menschen, die aufgrund von Ubergewicht an Sodbrennen leiden. Auch
wird bei der Paleo-Diat auf fetthaltige Milchprodukte verzichtet, die Sodbrennen begiinstigen konnen.

WILDLACHS AUF ZUCCHINI
GEMUSE MIT INGWER UND ROROSMILCH

4 Wildlachsfilets (je etwa 150 g)
2-3 Zucchini (etwa 600 g)

400 g Stangensellerie

1 rote Zwiebel

1 Handvoll frischer Koriander
1 Handvoll frisches Basilikum
%2 Handvoll Petersilie

2 Handvoll frische Minze

Y2 Handvoll Dill

Etwas Ingwer

250 ml Kokosmilch

1 Limette

3 EL Olivendl (Nativ-Extra)

Salz und Pfeffer

H—LEKIE 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 min

@ Wildlachsfilets waschen und abtropfen lassen.
Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

@ Zucchini waschen und wiirfeln.

@ Stangensellerie waschen und in Streifen schneiden.
@ Zwiebel schélen und in Ringe schneiden.

@ Ingwer schélen und klein schneiden.

© 1 EL Olivendl in eine heile Pfanne geben. Zwiebel,
Ingwer und Sellerie darin etwa 3 Minuten anbraten.

@ Zucchini kurz mit anschwitzen, dann Kokosmilch
hinzugeben.

© Kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

@ In einer separaten Pfanne 2 EL Olivend! erhitzen.
Wildlachs etwa 3 Minuten auf der Hautseite anbraten.
Wenden und auf der anderen Seite nochmals etwa

3 Minuten anbraten.

@ Krsuter zupfen und unter das Zucchini-Sellerie-
Gemiise heben. Wildlachs auf dem Gemiise anrichten.
Nach Belieben mit Limettensaft betraufeln.




4 kleine Portionen

Zubereitungszeit: 15 min

100 g Heidelbeeren
100 g Himbeeren

1 Birne

2 EL Leinsamen

3 EL Walniisse

1 TL Walnussal

1 EL Honig

@ Heidelbeeren und Himbeeren putzen.

@ Birne waschen, ggf. schalen und in Stiicke schneiden.

@ Dic Niisse und Samen im Walnusso! kurz anbraten.

@ Honig dazugeben und karamellisieren lassen.
Kurz abkiihlen lassen.

O Die Friichte dazugeben und mit Minz- oder
Zitronenmelisseblattern garnieren.

Minz- oder Zitronenmelisseblatter zum Garnieren

GESUNDES

Fast Food ist fiir viele der Inbegriff von ungesundem Essen. Fiir den raschen Verzehr produziert, wird es
schnell im Gehen zwischen zwei Terminen ,verschlungen”. Auf traditionelle Essenssitten, bei denen
die Speisen am Tisch und in geselliger Runde , genossen” werden, wird hier verzichtet. Es passt ja auch
irgendwie zum Zeitgeist: Keine Zeit fiirs Essen verlieren, alles im Sinne der Effizienz.

Aber Fast Food muss nicht immer ungesund sein und in Windeseile im Voriibergehen konsumiert werden!
In den GroRstadten gibt es zurzeit beispielsweise einen Boom an Burger-Restaurants, die fir ihre Burger
auf hochwertige Zutaten wie Angus-Rind — natirlich in Bioqualitdt — oder ungewdhnliche Saucen wie
.Barbecue Blaubeere” setzen und alles frisch zubereiten. Hier verweilt man dann gerne auch mal langer.
Ein besonderes Merkmal von so einem Burger ist es natirlich auch, dass er sich in die Hand nehmen und
mit den Fingern essen lasst. Wenn uns von Kindesbeinen an vermittelt wurde, mit Besteck zu essen, kann
das schon ein, wenn nicht revolutionarer, so doch genussvoller Ausbruch aus den gelernten Essenskon-
ventionen sein.

Im Folgenden finden Sie zwei Rezepte, die lecker und natiirlich gesund sind und sich in die Hand nehmen
lassen. Dariiber hinaus sind sie bestens fiir Menschen geeignet, die von Sodbrennen betroffen sind, da
sie keine , kritischen” Inhaltsstoffe aufweisen. Wenn Sie die zubereiteten Gerichte dann noch ,.slow” zu
sich nehmen, das heilt, sich viel Zeit fiir das Essen nehmen und sehr griindlich kauen, haben Sie alles
richtig gemacht!




4 Portionen

Zubereitungszeit: 15 min y

4 Bagels

2 reife Avocados
(mittelgrole)

1 Bio-Putenfilet
(ca. 400 g)

2 mittelgroRe Tomaten
2 Orangen
Kréutersalz

WeiRer Pfeffer

1 EL Rapsal

Saft von % Limette

1 Handvoll
gehackte
Petersilie und
Schnittlauch

PUTEN-AVOCADO-BAGEL
MIT ZTTRUSZAUBER

@ Dic Limette auspressen.

@ Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausldsen.

@ Avocadofruchtfleisch mit einer Gabel zerdriicken,
2 TL Limettensaft untermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Orutenfiletin ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden,
salzen und pfeffern.

@ Rapss! in einer groRen Pfanne erhitzen. Putenfilets
hineingeben und bei mittlerer Hitze von jeder Seite
etwa 4 Minuten braten.

@ Die Tomaten waschen, Stielansatze entfernen und
die Tomaten in Scheiben schneiden.

@ Orangen schalen, Orangenfilets schneiden.
@ Petersilie und Schnittlauch grob hacken.

@ Die untere Halfte der Bagels mit Avocadomus
bestreichen.

@ Putenfiletstreifen, Tomatenscheiben, Orangenfilets
und Krduter darauf verteilen. Die obere Bagelhalfte
darauf setzen.
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SCHIFFCHEN MIT TOFU

250 g Fenchel
100 g Réuchertofu

230 g Dinkelmehl (Type 630)
oder Weizenmehl Type 405 etwas
Dinkel- oder Weizenmehl
(zum Ausrollen des Teigs)

150 ml Soja- oder
Haferdrink

200 g Natur-Joghurt (1,5 % Fett)
oder Sojajoghurt natur

1 EL Rapsdl

1 rote Zwiebel
EdelsiiB-Paprika
Frischer Thymian
Salz ’

Weil&ér, Pfeffer

- Basilikum zum Garnieren
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@ \ehl, Olivendl, 1 TL Salz und Sojadrink in eine
Schiissel geben und mit den Knethaken des Hand-
riihrers verrtihren.

@ \it den Handen zu einem glatten Teig verkneten.

(2] Teig in Frischhaltefolie einwickeln und
60 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

@ Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze,
Umluft auf 220 Grad, Gas auf Stufe 5 vorheizen.

@ Sojajoghurt, Gewiirze und 1-2 Prisen Salz verriihren.

0 Teig in vier Portionen teilen, auf etwas Mehl zu
ovalen Schiffchen ausrollen.

@ Die Schiffchen auf zwei mit Backpapier ausge-
legte Backbleche legen und etwa zwei Drittel des
gewdirzten Joghurts darauf verteilen.

@ Mit Fenchel und Tofuscheiben belegen und rest-
lichen Joghurt darauf verteilen. Zwiebelringe dariiber
streuen.

@ Im unteren Einschub des Backofens die Schiffchen
etwa 8-12 Minuten knusprig backen.




NOTIZEN

Rezeptfreie Hilfe aus der Apotheke

Etwa jeder fiinfte Deutsche leidet an Sodbrennen oder séurebedingten

Magenschmerzen. Wenn die Beschwerden die Lebensqualitat beein-

trachtigen, empfiehlt es sich, Sodbrennen und saures AufstoRen mit

Medikamenten aus der Apotheke zu behandeln. Der Wirkstoff Pantropazol

(z.B. in Pantropazol-ratiopharm® SK 20 mg) hemmt die S&urebildung

direkt in der Magenschleimhaut und verringert so das Entstehen von

tiberschiissiger Magensaure, die in die Speiserchre fliefen kann.

Pantoprazol gehért zur Gruppe der Protonenpumpenhemmer, die

besonders wirksam bei der Behandlung von Sodbrennen und zudem

in der Regel gut vertraglich sind. Pantropazol-ratiopharm® SK 20 mg

lindert die Beschwerden bis zu 24 Stunden lang und ist rezeptfrei in

der Apotheke erhaltlich.
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Wirkstoff: Pantoprazol (als Natrium 1,5 H20).

Anwendungsgebiete: Zur kurzzeitigen Behandlung von Refluxsymptomen (z. B. Sodbrennen, saures Aufstoen) bei
Erwachsenen.Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker.
Stand: 1/14.
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