
Nicht nur unter dem Aspekt 
der demografischen Zukunft-
sperspektive gewinnt für die
Wirtschaft das betriebliche Ge-
sundheitsmanagement immer
mehr an Bedeutung. Über die
Themen Fitness mit den Schwer-
punkten Ernährung und Bewe-
gung hinaus, geht es beim be-
trieblichen Gesundheitsmanage-
ment nicht zuletzt um inner-
betriebliche informelle Kommu-
nikation und somit um einen
entscheidenden Beitrag zur
Weiterentwicklung der Corporate
Identity bis hin zur Partizipa-
tionsstrategien im Rahmen der
Corporate Social Responsibility.

Diese gesellschaftlich relevanten
Themen hat der Betriebssport-
verband Hamburg aufgegriffen

und wird diese bei dem 1. ECSG
Gesundheitskongress fachlich
relevant aufbereiten. 

Die Veranstaltung wirb parallel
zu den European Company Sport
Games 2011 stattfinden und
durch entsprechende Beispiele
aus der Praxis durch Beiträge
von Prof. Dr. Klaus-Michael
Braumann, Dr. Christoph Ram-
cke, Dr. Heinz Martens, dem
Sportwissenschaftler Sebastian
Rosenkranz, der Ökotrophologin
Heike Niemeier und des Physio-
therapeuten Jörn Schimkat so-
wie Werner Fürstenberg vom
Fürstenberg Institut untermauert.
Außerdem werden die Unterneh-
men E.ON Hanse, Ethicon und
Airbus interessante Best Practice
Beispiele vorstellen. 

In einer Ausstellermesse, die
den Kongress begleitet, mit den
Bereichen Ernährung, Bewe-
gung, Stress und Gesundheit
können sich die Besucher direkt
Vorort über den neusten Stand
der Angebote informieren. Hier-
zu liegen bereits die Teilnahme-
zusagen der Firmen Bauerfeind,
einem angesehenen Sanitäts-
haus, der Apothekenkette apo-
rot, der großen deutschen 
Krankenkassen, sowie von one
medical coaching, der Wu Wei-
Schule für Tai Chi & Qi Gong und
JES! Die Bewegungsschmiede
vor. 

Darüber hinaus werden Sie unter
den fast 50 Ausstellern auch
verschiedene Hamburger Sport-
vereine und der Verband für 
Turnen und Freizeit zu finden
sein.

Kongress und Messe finden am
23. und 24. Juni 2011 in der
Hamburg Messe statt. 

Die Kongressgebühr beträgt für
die zwei Tage 150,– € pro Per-
son, inkl. Snacks und Getränken.
Unsere Hamburger Mitglieds-
unternehmen und die Partner
des BSV erhalten einen Rabatt.
Das Programm des Kongresses
werden wir in Kürze auf unseren
Websites: 
www.ecsghamburg2011.de und
www.bsv-hamburg.de zur Ein-
sicht veröffentlichen. 

Dort finden Sie kontinuierlich
auch die aktuellsten Informatio-
nen zum Programm und den 
Referenten sowie zur Anmeldung.

Arbeitsmaterial: 
1 Brettchen, 1 scharfes Messer,
1 mittelgroßer Topf, 1 große
Pfanne, 1 Rührlöffel, 1 Spar-
schäler, 1EL, 1 TL, 1 Käsereibe

Zubereitung: Formen Sie die Ka-
rotten zu Linguine-Nudeln um.
Schälen Sie dafür die Karotten.
Führen Sie dann den Sparschä-
ler genau wie beim Schälen 
weiter längs über die Karotten,
so dass Sie viele feine Karotten-
Nudeln erhalten. 

Die Zwiebeln und die Knob-
lauchzehen schälen. Die Zwie-
beln in feine Ringe schneiden
und den Knoblauch in feine
Scheiben. Im Topf das Öl heiß
werden lassen und darin die
Zwiebeln und den Knoblauch
(glasig) anschwitzen. 

Dann den Thunfisch hinzu-
geben, kurz anbraten und
mit Salz und Pfeffer wür-
zen. Schließlich das Sugo
und die Kapern zugeben
und alles zusammen ca.
10 bei mittlerer Hitze ga-
ren lassen. 

In der Zwischenzeit reiben Sie
den Parmesankäse. Danach er-
hitzen Sie in einer Pfanne 2 EL
Olivenöl. Wenn es heiß ist, bra-
ten Sie in dem Öl für wenige 
Minuten die Karotten-Linguine,
so bleiben sie „al dente“, biss-
fest. 

Die Sauce mit Gewürzen ab-
schmecken, auf die Ka-
rotten geben und
den Parmesankäse
drüber streuen. 
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G ES UN D H E I T

ECSG Gesundheitskongress
am 23. und 24. Juni 2011

Ein Zwischenbericht zum Ernäh-
rungskurs „Schritt für Schritt im
Job besser essen.“

Es ist für einige Teilnehmer
schon jetzt nach nur drei Treffen
sichtbar: die Waage bewegt sich
in die gewünschte Richtung. 
Abwärts! Und auch Hosen und
Hemden sind weiter. Obwohl es
in unserem Kurs nicht um das
Abnehmen sondern um das bes-
sere essen während der Arbeit
geht, wird auch dieser (geheime)
Wunsch einiger TeilnehmerInnen

wahr. Was wir bisher gemacht
haben, ist eher herauszufinden,
was der Körper zum Wohlfühlen
und für die körperliche wie geis-
tige Fitness dringend braucht.
Vieles ist bekannt, doch Un-
sicherheit und Fragen sind auch
immer wieder da. Zum Erstau-
nen einiger werden keine Kalo-
rien, Punkte oder Nährstoffe ge-
zählt und berechnet und fettarm
muss es auch nicht sein. Wir
setzen auf Genuss mit empfeh-
lenswerten Lebensmitteln und
unterscheiden hunger- und satt-

machende Lebensmittel. Das
macht allen Spaß und jeder Ver-
zicht ist Vergangenheit. Übera-
schend ist für viele, wie lan-
ge man damit zwischen den 
Mahlzeiten konzentriert arbeiten 
kann und ohne Heißhunger nach 
Hause kommt. Gesund zu essen
ist doch einfach! Als Gruppe
wurden wir spontan zum Kochen

in einer externen Küche eingela-
den. Da wurde es klar, das Ge-
sagte und das Praktische passen
zusammen. Besonders gut ka-
men die Möhren-Tagliatelle an
(s. Rezept). Es war ein rundum
genussvoller Abend ... so richtig
nach Hause gehen wollte keiner.

(Niemeier)

ERNÄHRUNG

Es geht heiß her – 
und lecker ist es auch noch!

REZEPT

Karotten-Pasta mit 
Tomatensauce Tonno

Fotoreihe: Fotolia.com/(C) 
Ester Hildebrandt 

Zutaten für 4 Personen: 600 g Karotten1 Glas Sugo Toscano2 Dosen Thunfisch (im eigenen Saft)2+2 EL Italienisches Olivenöl
1 große Zwiebel2 große Knoblauchzehen

2 EL Kapern50 g Parmigiano Reggiano 
(Parmesankäse)ca. 1 TL Meersalz1 TL Pfeffernach Belieben: Basilikum und Oregano

Unsere Teilnehmer mit Heike Niemeier (r) 


