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Dr. rer. nat. Johannes F. Coy ist Biologe, Krebsforscher und
Entdecker des TKTL1-Stoffwechselwegs. Dr. Coy arbeitete elf
Jahre am renommierten Deutschen Krebsforschungszentrum
(DKFZ) in Heidelberg. In dieser Zeit entdeckte er das TKTL1-Gen.

Nach seiner akademischen Forschungszeit griindete er eine
Pharmafirma und zwei Diagnostikfirmen, um die Erkenntnisse
rund um das TKTL1-Gen fiir die Entwicklung neuer Krebsthera-
pien und Krebsdiagnosetests zu nutzen.

Er erforscht hierzu, auch mit Unterstiitzung des Bundes-
ministeriums fiir Bildung und Forschung, den Stoffwechsel,
die Diagnose und die Therapie von Krebserkrankungen.
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HEILMITTEL ERNAHRUNG

Essen und Trinken sind Vitalbediirfnisse: Die
Grundfunktion von Ernidhrung besteht darin,
die Energiezufuhr und damit den Stoffwechsel
aufrecht zu erhalten. Thr Korper benotigt in
jeder Sekunde Substanzen, die Sie ihm von
auflen zufithren mussen. Das betrifft nicht nur
Kinder und Jugendliche im Wachstum, son-
dern auch Erwachsene. Schlie8lich ist unser
Korper stindig mit Auf- und Abbauprozessen
beschiiftigt. Stellen Sie sich Thren Stoffwechsel
wie einen Motor vor, der in jeder einzelnen
Zelle vonstatten geht: Verbrauchte oder ge-
schidigte Zellen werden durch neue ersetzt,
indem sich die Zellen selbst reproduzieren.

Je nachdem, um welchen Zelltyp es sich dabei
handelt, geschieht dies haufiger oder seltener:
Herzzellen erneuern sich nur in sehr geringem
Maf, und auch Gehirn- und Nervenzellen
wachsen — wenn iiberhaupt — nur extrem lang-
sam nach. Leberzellen gelten dagegen z. B. als
Turbo-Reproduzenten. Bis ins hohe Alter
haben Sie sich aber in jedem Fall — und ohne
grofBeres Zutun — viele Male runderneuert.

Damit der Zellstoffwechsel und das Leben
tiberhaupt stattfinden kann, damit alle Organ-

funktionen in Ordnung sind, die Korper-
temperatur konstant bleibt, jede Form von
Leistung moglich ist und defekte Teile ersetzt
werden, brauchen Sie bestimmte Stoffklassen
in Threr Nahrung.

Das sind zum einen Energielieferanten mit
Sonderfunktionen, weil sie dem Aufbau von
Zell- und Korperstrukturen dienen, wie Ei-
weif3 und Fett. Die Nihrstoffgruppe der Koh-
lenhydrate liefert reine Energie fiir bestimmte
Korperzellen, die zuckerabhingig sind. Dazu
gehoren die Nerven-, Netzhaut-, Keim- und
Stammzellen. Gerade fiir die Nervenzellen im
Gehirn, die sich kaum teilen konnen, ist es
wichtig, dass sie so lange wie moglich intakt
bleiben, um ein Leben lang durchzuhalten. Sie
benotigen dazu ausreichende Mengen Glukose.
Zu den nicht Energie liefernden Nihrstoffen,
die ebenfalls unabdingbar fiir einen reibungs-
los funktionierenden Stoffwechsel sind, geho-
ren Wasser, Vitamine und Mineralstoffe. Auch
diese Nihrstoffe sind essenziell, da Sie sie nicht
selbst herstellen konnen. Dariiber hinaus geht
man inzwischen davon aus, dass der Mensch
auch bestimmte Inhaltsstoffe von Pflanzen
(sekundire Pflanzenstoffe) benotigt.

Hochwertige Eiweiflquellen sind ein wichtiger
Baustein in der Anti-Krebs-Erndhrung.

)



BAUSTEINE FUR EIN GESUNDES LEBEN
Es sind drei Nahrstoffe, die uns mit Energie
versorgen: Eiweif3 (Proteine), Fette und Koh-
lenhydrate. Insbesondere Eiweifd und Fette
versorgen uns mit lebensnotwendigen Néhr-
stoffen. Kohlenhydrate hingegen liefern reine
Energie in Form von Stirke und den verschie-
denen Zuckern. Damit die Energiegewinnung
stattfinden kann, brauchen wir auch Hilfs-
und Mittlersubstanzen wie Vitamine, Mineral-
stoffe und Spurenelemente. Dariiber hinaus
braucht unser Korper auch Stoffe, durch die
er abgebaute Zellsubstanzen wieder ersetzen
kann. Um korpereigenes Eiweif3 wie etwa
Muskulatur aufzubauen, benétigt er bestimm-
te EiweifSbausteine (Aminosiuren). Zum Auf-
bau von Struktur- und Zellmembranen beng-
tigt er bestimmte Fettsduren. Fiir Aufbau und
Erhalt von Knochen und Zihnen benétigt er
Mineralstoffe.

Baustoff Eiwei3
Eiweif3 aus pflanzlichen oder tierischen Quel-
len liefert u. a. lebensnotwendige (essenzielle)
Eiweiflbausteine (Aminosiuren). 20 Amino-
sduren gibt es; mehr als die Hilfte davon sind
lebensnotwendig, weil sie der Kérper nicht
selbst herstellen kann. Diese Aminosiduren sind
unentbehrlich als Bau- und Reparaturstoff der
Korperzellen und an zahlreichen Stoffwechsel-
vorgingen beteiligt. Zudem sind sie Bestand-
teile von Hormonen, Enzymen und Anti-
korpern. Die nicht essenziellen Aminosiduren
kann unser Korper bei Bedarf selbst herstellen.

Eiweif3e sind nicht so energiereich wie etwa
Fette. 1 Gramm Eiweif$ schldgt gerade einmal
mit 4 Kilokalorien zu Buche. Im Darm werden
die mit der Nahrung aufgenommenen Eiweif3e
in ihre Bausteine zerlegt. Die daraus gewonne-
nen Aminosduren werden als Baumaterial fiir
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Struktureiweifle verwendet, bei ausreichend
hohem EiweifSanteil in der Nahrung dienen
sie auch direkt als Energiequelle. Was die Ener-
gieversorgung anbelangt, bilden Eiweifle ein
Sicherheitsreservoir. Erst wenn die Kohlen-
hydrate und Fette aus der Nahrung oder den
Speichern verbraucht sind, macht sich der
Korper an das gespeicherte Eiweif3.

Bei einer Mangelversorgung mit Eiweif$ — das
bedeutet einer Zufuhr von weniger als 0,4 bis
0,6 Gramm pro Kilogramm Ko6rpergewicht
und Tag — lassen die korperliche und geistige
Leistungsfihigkeit nach. Das Immunsystem
wird beeintrichtigt. Die Folge ist eine erhohte
Infektanfilligkeit. Auch Alterungsprozesse
werden beschleunigt.

WICHTIG Bei einem Konsum von 1,5 bis
2 Gramm Eiweif3 pro Kilogramm Korper-
gewicht und Tag ist eine sichere Versorgung
des Korpers mit Eiweif3 gewéhrleistet.

Das Eiweif$ aus tierischen Lebensmitteln wie
Fleisch, Fisch, Milch und Milchprodukten
besitzt eine hohe biologische Wertigkeit.

Diese Nahrungsmittel liefern die essenziellen
Aminosduren in einer glinstigeren Zusammen-
setzung als die meisten pflanzlichen Eiweif3-
bausteine. Eine Ausnahme sind Hanfsamen:
Sie haben einen hohen Anteil an Eiweifd und
essenziellen Aminosiduren.

Pflanzliche Eiweif3e stecken vor allem in Kar-
toffeln, Getreide, Soja und Hiilsenfriichten,
tierische Eiweifle in Eiern, Molkereiprodukten,
Fleisch und Fisch. Den Bedarf an essenziellen
Aminosiuren durch eine rein pflanzliche
(vegane) Erndhrung zu decken, setzt eine
grof8e Disziplin voraus. Sehr viel einfacher
gelingt dies den sogenannten Ovo-Lakto-
Vegetariern, die auch Eier und Milchprodukte
in ihren Speiseplan integrieren.
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Erdbeerquark mit Leinsamen-Crunchies

FUR 1 PERSON

Zubereitung 15 Minuten

2 TL Rohrohrzucker

2 EL geschroteter Leinsamen
80 g Erdbeeren

150 g Speisequark (40 % Fett)
2 EL Schmand

2 TL Zitronensaft

Tipp Im Sommer konnen Sie diese
Quarkspeise auch mit anderen
Beeren, z.B. Brombeeren oder Him-
beeren variieren, oder sich das Friih-
stiick mit Honigmelone verstiflen.

1 Den Zucker in die Mitte einer kleinen Pfanne hiufen
und bei mittlerer Hitze zu Karamell schmelzen lassen.
Leinsamen dazugeben und in dem Karamell wenden.
Die Mischung vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

2 Die Erdbeeren kurz abbrausen, verlesen und die Kelch-
blitter entfernen. Die Friichte je nach Grofle vierteln oder
halbieren. Ein paar Stiicke beiseitelegen.

3 Den Quark mit dem Schmand und Zitronensaft glatt
verriithren. Die Hilfte von den Leinsamen-Crunchies un-
termischen. Die Quarkmischung und die Erdbeeren ab-
wechselnd in eine Schale schichten. Mit einigen Erdbeer-
stiicken und den tibrigen Leinsamen-Crunchies bestreuen.

Nihrwerte pro Portion:
479 kcal | 23gE | 33gF | 20gKH | 8gBS

Papaya mit Frischkasecreme

FUR 1 PERSON
Zubereitung 15 Minuten

1 EL Cashewkerne

14 Bio-Limette

1 reife Papaya (ca. 200 g)

200 g korniger Frischkdse

2 TL Walnussol

flissiger StiBstoff nach Belieben
Kakaopulver (stark entdlt) zum
Bestduben

1 Die Cashewkerne hacken und in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun anrésten. Vom Herd nehmen. Die Limette
mit heiflem Wasser waschen und abtrocknen. Die Schale
fein abreiben und die Limette auspressen.

2 Die Kerne aus der Papayahilfte mit einem Teeloffel
herausschaben. Die Frucht schilen, lings in Spalten
schneiden und auf einem groflen Teller dekorativ an-
richten. Mit 1 EL Limettensaft betrdufeln.

3 Den Frischkise mit dem Walnussol und etwas Limet-
tenschale cremig rithren. Nach Belieben mit etwas Siif3-
stoff abschmecken. Den Frischkise-Mix in die Mitte der
Papaya geben und mit den gerdsteten Cashewkernen
bestreuen. Fein mit Kakaopulver bestiuben.

Nihrwerte pro Portion:
514 kcal | 31gE | 32gF | 14gKH | 4gBS

Tipp Die zweite Papayahilfte mit Folie abgedeckt ins
Gemiisefach legen. Am nichsten Tag fiir die Fenchel-
rohkost mit Biindner Fleisch (S. 150) verwenden.
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Lammfilet mit griinen Bohnen

FUR 1 PERSON
Zubereitung 30 Minuten

125 g griine Bohnen
Salz

1 kleine rote Zwiebel

2 Lammfilets (je ca. 60 g)
schwarzer Pfeffer

1 Y4 EL Olivenol

2 TL Tomatenmark

50 ml Fleischbriihe

1 TL gehackter Rosmarin
1 EL Sahnejoghurt

1 Die Bohnen waschen, putzen, quer halbieren und in
kochendem Salzwasser 8—10 Min. garen. Dann abschre-
cken und abtropfen lassen. Inzwischen die Zwiebel schi-
len, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Lamm-
filets trocken tupfen, rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und die Filets darin bei
starker Hitze 2-3 Min. auf jeder Seite anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und in Alufolie ruhen lassen.

2 Das iibrige Ol im Bratfett erhitzen, die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Tomatenmark dazugeben, die Briihe an-
gieflen und alles aufkochen lassen. Bohnen zugeben und
mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Die Lammfilets
aus der Folie nehmen. Den Bratensaft zum Gemiise geben.
Fleisch schrig in Stiicke schneiden und mit den Bohnen
und dem Joghurt anrichten.

Nihrwerte pro Portion:
477 keal | 29gE | 34gF | 12gKH | 3gBS

Paprika-Minutensteaks

FUR 1 PERSON
Zubereitung 20 Minuten

je 1 kleine rote und gelbe Paprika-

schote

1 Handvoll Rucola

3 Zweige Thymian

1 kleine Knoblauchzehe
4 Rinder-Minutensteaks (Hiifte; a
ca.30g)

schwarzer Pfeffer

1 Y4 EL Olivenol

1 EL Aceto balsamico

3 EL Fleischbriihe

Salz

1 Die Paprikaschoten waschen, putzen, entkernen und
in feine Streifen schneiden. Rucola abbrausen, trocken
schiitteln und grobe Stingel abknipsen. Die Thymian-
zweigen waschen und trocken schiitteln, die Blittchen
abzupfen und hacken. Knoblauchzehe schilen und fein
wiirfeln. Die Steaks trocken tupfen und beidseitig pfeffern.

2 In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, Paprikastreifen und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 5 Min. braten. Mit
Essig und Briihe abloschen, salzen und pfeffern. Das Ge-
miise aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3 Danach das iibrige Ol in der Pfanne erhitzen und die
Minutensteaks mit dem Thymian beidseitig 1-2 Min. bra-
ten. Rucola zum Gemiise geben. Die Steaks salzen und auf
dem Gemiise anrichten. Sofort servieren.

Nihrwerte pro Portion:
390kcal | 31gE | 22gF | 14gKH | 12gBS
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Mohn-Himbeer-Sahne-Torte

FUR 1 SPRINGFORM (26 cm @)

Zubereitung 1 Stunde + 20 Minuten Backen
+ mind. 5 Stunden Kiihlen

Fur den Teig:

4 Eier

Salz

4 EL Agavendicksaft

50 g gemahlener Mohn

50 g Buchweizenmehl

1 Y4 gestr. TL (3 g) pflanzliches Bindemittel
(Reformhaus; s. Info)

Fur die Fiillung und Garnitur:

6 Blatt weif’e Gelatine

500 g Magerquark

2 EL Limettensaft

abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette
14 TL gemahlene Vanille (Reformhaus)
flissiger SuRstoff (nach Belieben)

3 EL gehackte Pistazien

400 g Himbeeren (frisch oder aufgetaut)
500 g Sahne

Auflerdem: Backpapier

INFO Pflanzliches Bindemittel ist im Natur-
kostladen als Johannisbrotkernmehl, im
Reformhaus unter dem Namen Biobin
erhiltlich: Das aus den Friichten des
Johannisbrotbaumes gewonnene Binde-
mittel eignet sich prima als Alternative zu
Mehl, Stirke oder Eigelb. Es bindet Suppen,
Saucen, Dressings, Desserts und Siif3-
speisen. Seine Vorziige: Es enthilt kaum
Kalorien, ist geschmacksneutral, und die
Speisen miissen, damit sie binden, nicht
nochmals aufgekocht werden.

1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorhei-
zen. Den Springformboden mit Backpapier ausle-
gen. Die Eier trennen. Die EiweifSe mit 1 Prise Salz
steif schlagen. Die Eigelbe mit dem Agavendicksaft
cremig schlagen. Mohn, Buchweizen- und Johan-
nisbrotkernmehl mischen und mit dem Eischnee
locker unter die Eigelbcreme heben. Den Teig in
die Form fiillen, glatt streichen und im heiflen
Ofen (Mitte) 20 Min. backen. Den Biskuit aus dem
Ofen nehmen, 10 Min. abkiihlen lassen, dann den
Springformrand entfernen und den Kuchen aus-
kithlen lassen.

2 Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Den Quark mit Limettensaft und -schale
cremig verrithren. Vanillepulver, Stiistoff nach Be-
lieben und 1 EL Pistazien unterriihren. Die Gelati-
ne tropfnass in einen kleinen Topf geben und bei
milder Hitze unter Rithren auflosen. Unter die
Quarkmischung rithren und 20 Min. kalt stellen.

3 Den Biskuitboden einmal quer durchschnei-
den. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte
legen, den Springformrand drumherum legen.

4 Die Himbeeren verlesen, nur wenn nétig ab-
brausen. 400 g Sahne steif schlagen und locker un-
ter die Quarkmasse ziehen. Die Himbeeren bis auf
12 Stiick unter den Quark heben. Die Quarksahne
auf den unteren Tortenboden geben und glatt
streichen, den zweiten Boden daraufsetzen und

5 Std., besser iiber Nacht, kalt stellen.

5 Zum Servieren die tibrige Sahne steif schlagen.
Die Torte mit Sahnetupfern und den restlichen
Himbeeren verzieren. Den Rand mit den iibrigen
Pistazien garnieren.

Niahrwerte bei 12 Stiicken pro Stiick:

297 kcal | 12gE | 18gF | 20gKH | 1gBS






Ein neuartiger Therapieansatz

Ob ein Tumor gut- oder bosartig ist, hdangt von
der Art seines Stoffwechsels ab.

Die TKTL1-positiven Krebszellen ben6tigen anders als gesunde Zellen
keinen Sauerstoff fiir die Energiefreisetzung. Dafiir aber brauchen sie
jede Menge Glukose, die sie nicht verbrennen, sondern zu Milchsaure
vergdren. Mit deren Hilfe wiederum hemmen sie das kdrpereigene
Immunsystem, kdnnen im gesamten Korper Metastasen bilden und
werden resistent gegen herkommliche Behandlungsmethoden wie
Chemotherapie oder Bestrahlung.

Mit seiner Entdeckung fand Dr. Johannes F. Coy zugleich den Schliissel
zur Bekdmpfung von Krebserkrankungen: eine konsequente Erndh-
rungsumstellung entzieht den aggressiven Krebszellen ihre Nahrungs-
grundlage Glukose. Die konsequente Einschrankung von Zucker und
Stdrke zwingt »junge« Krebszellen, die Milchsdureproduktion ein- und
wieder auf die Verbrennung umzustellen. Dadurch kann das Immun-
system seiner Arbeit wieder nachgehen und Krebstherapien greifen
wieder. Krebszellen, die sich schon lange Zeit auf einen standigen
Zuckernachschub eingestellt haben, sterben bei einem konsequenten
Glukosemangel sehr schnell von selbst ab.

Die Rezepte in diesem Buch wurden extra fiir Krebspatienten entwik-
kelt und im Klinikalltag getestet. Sie zeigen, wie abwechslungsreich

und starkend die gesunde Anti-Krebs-Erndahrung sein kann. Denn die
Einschrankung von Zucker und Starke bedeutet keinesfalls Verzicht

auf Genuss — im Gegenteil.



Das Anti-Krebs Kochbuch

Waussten Sie, wie wichtig die tigliche Ernidhrung bei einer Krankheit

wie Krebs sein kann? Eine verdnderte Ernihrungsweise kann jedoch eine
wichtige Erginzung zu den konventionellen Therapien darstellen.

Dr. Johannes Coy leitet aus seinen umfassenden Forschungsergebnissen
zum TKTLI-Gen eine spezielle Erndhrungsform ab, die die Wirksamkeit von
Strahlen- und Chemotherapie erhoht. Zusdtzlich bedeutet diese Ernihrung
Schutz fiir die gesunden Zellen im Korper. Dieses begleitende Kochbuch
zur neuen Anti-Krebs-Ernidhrung vermittelt anschaulich, dass nicht Verzicht,

sondern Vielfalt und Genuss das Motto dieser Erndhrung ist.
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