
Popstars und Fußballspieler
sind tägliche Fanpost per
Brief, Fax und Internet
gewöhnt – und haben zur

Bearbeitung in der Regel eigene Mana-
ger oder Sekretäre. Aber Apotheker?
Und noch dazu in Nürnberg? Die NZ
hat einen gefunden, der zwar nicht
ständig rote Rosen oder Teddybären
von hübschen jungen Mädchen zuge-
schickt bekommt. Aber mal eine Kiste
guten Weins als Dankeschön oder eine
selbst angefertigte Holzschnitzerei
sind schon drin. Vor allem aber erhält
er stapelweise Briefe, Postkarten,
Weihnachtsgrüße und Faxe.

Die Rede ist von Wolfram Wie-
mann, der im beschaulichen Stadtteil
Herpersdorf bis vor fünf Jahren die
Beethoven-Apotheke betrieb und sich
nun im Ruhestand voll und ganz sei-
ner kleinen Pharmaziefirma Beetho-
ven-Pharma widmen kann. Stolz
zieht der 67-Jährige an diesem Vormit-
tag das neueste Fax aus dem Gerät.
„Jahrzehntelang habe ich mich mit
Nierensteinen und Gries herumplagen
müssen,“ schreibt der wohl schon
etwas ältere Kunde. „Seit ich Ihr Nie-
rentonikum nehme, sind diese Leiden
beendet“, heißt es weiter. Er bedankt
sich dafür, dass er „einfach wieder
Lebensqualität“ erleben dürfe. Dass
sein Arzt ihm niemals ein pflanzliches
Mittel empfohlen habe, erwähnt er
auch noch – und schiebt die rhetori-
sche Frage nach: „Warum wohl?“

Doch was ist drin in den pflanzli-
chen Tropfen gegen Nierenleiden, die
Wiemann nach eigenen Angaben in
den 70er Jahren als erster in Europa
auf den Markt gebracht hat? Es han-
delt sich um die Heilpflanze Phyllan-
thus niruri, von deren Wirksamkeit
dem promovierten Pharmazeuten bei
seinen zahlreichen Expeditions-Rei-
sen durch das Amazonasgebiet immer
wieder berichtet wurde. Dabei han-
delt es sich um ein 50 bis 80 Zentime-
ter hohes Kraut, „von dem man die
Blätter ebenso wie die Stängel und
sogar die Wurzeln verwenden kann“,
wie Wiemann sagt.

Das Nierentonikum ist nur eines
von mehreren pflanzlichen Arzneimit-
teln, die der in Köln aufgewachsene
Wissenschaftler seit fast 40 Jahren im
Apothekenlabor produziert. Dabei
handelt es sich aber um kein Hexen-
werk, das quasi über Nacht entsteht,
versichert Wiemann, der zwar seit 56
Jahren in Nürnberg lebt, sich den Köl-
schen Akzent aber bewahrt hat. Viel-
mehr müssen die aus südamerikani-
schen Baumrinden oder Pflanzen
gewonnenen Extrakte fest verschlos-
sen rund sechs Wochen lang in Alko-
hol ausharren. In große Extraktionsbe-
hälter aus Edelstahl werden die Zuta-

ten gefüllt und entfalten dort erst
nach und nach ihre volle Wirkung,
bevor sie in die braunen Arzneimittel-
flaschen abgefüllt werden können.

Das am meisten nachgefragte Mittel
— und das, wofür der rüstige Rentner
die meisten Dankesschreiben und -an-
rufe erhält – ist nicht das Nierentoni-
kum, sondern ein Rheumatonikum,
das es in mehreren Varianten gibt.
Dafür benutzt Wiemann auch seinen
persönlichen Lieblingsbaum, der in
Peru ebenso wächst wie in Brasilien
und Ecuador, jedes Mal direkt am
Amazonas. Es ist der Tropenbaum
Heisteria, aus dessen zerkleinerten
und gehäckselten Rinden der Apothe-
ker die pflanzlichen Tropfen herstellt.

Noch vor 15 Jahren fuhr er selbst
regelmäßig auf einem „Peqe Peqe“,
dem traditionellen Einbaum-Boot,
und sammelte Rindenstücke für den
Eigenimport, ohne dafür jemals einen
Baum zerstört zu haben. Heute impor-
tiert er die Rohstoffe aus Peru, Brasi-
lien und Ecuador. Eine Ausbeutung
des Urwalds würde ihm dabei nie in
den Sinn kommen – es tue ihm viel-
mehr „in der Seele weh, wenn ich
höre, wie der Regenwald immer mehr
zerstört wird, weil die Menschen dies
aus reinen Profitinteressen tun“.

Pharmazeutische Studien hätten er-
geben, dass die Heisteria-Rinde über
eine sehr hohe Konzentration an ent-
zündungshemmenden Substanzen ver-
fügt, erklärt Wiemann. Deshalb sei sie
ideal geeignet bei Rheuma und ent-
zündlich aktivierter Arthrose, bei
Schulter-Arm-Beschwerden, Verstei-
fungen, Gicht, aber auch bei allgemei-
nen Entzündungen. „Sogar bei Borre-
liose konnte sie schon erfolgreich ein-
gesetzt werden“, sagt der Pharma-
zeut. In einer 100-Milliliter-Flasche
finden sich 4,5 Gramm der Rinde.

Doch auch, wenn er seit den 70er
Jahren Tropfen gegen Rheuma, Nie-
rensteine, zur Verbesserung des
Immunsystems, gegen Erkältungen
und Bronchitis verkauft – bundesweit
im großen Stil werben kann er dafür
nicht. Denn er verfügt aufgrund des
hohen Aufwands, den der Gesetzge-
ber dafür verlangt, über keine allge-
meine Arzneimittelzulassung. In der
Apotheke im eigenen Haus sowie im
Internet darf er die Medikamente
jedoch verkaufen. Denn er produziert
nach der sogenannten „Hunderter
Regel“: Demnach darf er pro Tag und
pro Packungsgröße 100 Stück verkau-

fen. Bei den Nahrungsergänzungsmit-
teln, von denen er einige auch mit
geringeren Konzentrationen der Heis-
teria-Rinde herstellt, ist er hingegen
nicht eingeschränkt.

Dass Rheumatologen in Deutsch-
land „zu 99 Prozent auf Allopathie“ —
also auf die Schulmedizin – setzen,
ärgert ihn sehr. Denn er ist von der
Wirkung seiner Tropfen vollkommen
überzeugt, „was mir auch die vielen
Dankesschreiben beweisen“.

Und wie sieht er als Apotheker die
Schulmedizin? „Ich verteufle die Che-
mie nicht. Bei manchen Krankheiten
ist sie unverzichtbar. Aber in den Fäl-
len, in denen es wirksame pflanzliche
Alternativen gibt, sollte man diese in

Betracht ziehen und wesentlich
zurückhaltender mit der Chemie
sein.“ Das könne nicht nur dazu bei-
tragen, das Gesundheitssystem finan-
ziell sehr stark zu entlasten, sondern
helfe vor allem den Betroffenen.
Denn, so Wiemann: „Chemie ist nicht
ohne Nebenwirkungen, unsere pflanz-
lichen Produkte aber sind es schon.“

Seine Ansichten verteidigt er auch
gerne immer wieder in Fachkreisen
und ist heftige Auseinandersetzungen
seit Jahrzehnten gewohnt. „Ich bin
dort bekannt wie ein bunter Hund“,
sagt er von sich selbst.

m www.dr-wiemanns.com,
www.heisteria.com

Von Christian Ebinger

NÜRNBERG — Wer Eltern hat, die in
der Nachkriegszeit groß geworden
sind, hat in Bezug auf Lebensmittel
ein paar goldene Regeln verinnerlicht:
Man schmeißt niemals Lebensmittel
weg! Man isst immer seinen Teller
leer! Und bleibt doch einmal etwas
übrig, dann schiebt man die Reste
dem Papa hin – oder wärmt sie am
nächsten Tag auf! Wer nahrungstech-
nisch derart sozialisiert ist, konnte
über die Schätzung des Verbraucher-
ministeriums nur staunen: Demnach
wirft jeder Deutsche Lebensmittel im
Wert von durchschnittlich 330 Euro
im Jahr einfach weg.

Wenn schon Privatleute solche Ver-
schwender sind, wie sieht es dann erst
in den Betrieben aus! Besser als man
denkt, und das hat vor allem einen
Grund: die Tafeln für bedürftige Men-
schen. Sie erhalten einen beträchtli-
chen Teil des Überschusses auch in
Nürnberg und Umgebung. 4000 Kilo
Lebensmittel pro Tag holt allein die
Nürnberger Tafel von großen Tank-
stellen, Großmärkten und Supermärk-
ten ab; die Nahrungsmittel füllen täg-
lich zwei bis drei Mercedes Sprinter.
Vor allem an Backwaren und Salat
herrscht kein Mangel, wie Tafel-Chef
Albert Ziegler erklärt. 6000 Menschen

werden Woche für Woche mit den
Waren versorgt.

Ein Unterstützer der Tafel ist die
Großbäckerei „Der Beck“. Wie viele
Brote und Brötchen in den 136 Filia-
len täglich übrigbleiben, mag Betriebs-
leiter Jörg Wangemann nicht verra-
ten. „Doch weggeworfen wird bei uns
nichts“, versichert er, „wir verwerten
alles wieder“. Dazu gibt es ein ausge-
klügeltes System mit eigenem Hygie-
nezentrum, in dem mehr als ein Dut-
zend Menschen arbeiten. Tierische
Abfälle wie Salami oder Schinken lan-
den in einer Biogasanlage oder auf
dem Kompost; Brot und Semmeln
gehen in die Schweinemast oder wer-
den von benachbarten Bauern abge-
holt. Zu viel produzierte Brote, die die
Zentrale nicht verlassen haben, wer-
den verkocht und landen als Rezept-
bestandteil in den neuen Brotlaiben.
„Das gibt ein ganz eigenes Aroma“,
erklärt Wangemann.

Gute Planung ist auch beim Nürn-
berger Fruchtimporteur und Gemüse-
großhändler Kupfer & Sohn wichtig,
der vor allem Discounter beliefert.
„Doch so gut planen, dass nichts weg-
geworfen werden muss, kann man gar
nicht“, sagt Prokurist Ralf Peter. Das
könne an Kühl-Lkws mit der falschen
Temperatur liegen oder an Ware, die
kurz vor der Ernte durch Hagel oder

Regen beschädigt worden ist. 15 Aus-
hilfen sind jeden Tag damit beschäf-
tigt, die eingehende Ware zu sichten
und zu sortieren. Bei Pfirsichen reiche
schon eine schimmlige oder faule
Frucht aus, damit die ganze Schale
nicht mehr in den Handel kommen
darf. „Die noch guten Früchte spen-
den wir dann an die Tafeln.“

Doch nicht von allen großen Nürn-
berger Betrieben profitiert die Tafel
gleichermaßen. „Unsere Kantinen
geben keine Lebensmittel dorthin“,
sagt N-Ergie-Pressesprecherin Rita
Kamm-Schuberth. Das geschieht
jedoch nicht aus Ablehnung, sondern
hat nachvollziehbare Gründe: Erstens
ist es aus hygienischen Gründen gar
nicht erlaubt, bereits gekochtes Essen
weiterzugeben. „Zweitens gehen wir
vor allem mit Roh- und Frischwaren
sehr Ressourcen sparend um.“ Das
gesamte Essen für die täglich 900 Kan-
tinenbesucher von N-Ergie und VAG
wird in Sandreuth vorgegart, dann
schockgefrostet und am einzelnen
Kantinenstandort fertig gegart. Bleibt
doch einmal etwas übrig, werden die
Produkte wieder eingefroren und bei
Abendveranstaltungen oder am nächs-
ten Tag neu zubereitet. „Bei uns wird
kaum etwas weggeworfen.“

Das gilt auch für die meisten Nürn-
berger Metzgereien, wie Manfred

Seitz, Obermeister der Fleischer-
innung, versichert. „Wir arbeiten sehr
frisch, brauchen deshalb keine großen
Lagerkapazitäten und haben kurze
Wege zum Kunden.“ Bierschinken
etwa werde ein- bis zweimal pro
Woche, Gelbwurst zwei- bis dreimal
wöchentlich hergestellt. „Wir produ-
zieren für den aktuellen Bedarf, des-
halb haben wir ganz wenig Abfälle.“
Ausnahmen seien die An- und
Abschnitte bei der Wurst sowie Kno-
chenreste vom Schlachten. „Das muss
gekühlt werden und wird dann fach-
gerecht entsorgt.“

Frische Wurst erkenne man am
angenehmen Geruch nach Gewürzen
und Fleisch, nicht mehr frische Wurst
rieche muffig und verliere die schöne
rote Farbe, erklärt Seitz. „Dann sollte
man sie besser wegwerfen.“

Wegwerfen – das kommt auch bei
der Nürnberger Tafel vor, wenn auch
äußerst selten. „Wenn ich frischen
Fisch oder frisches Geflügel habe und
das Verfallsdatum ist um einen Tag
überschritten, dann landet es eben im
Sondermüll“, sagt Albert Ziegler.
Ansonsten bürge man dafür, alles
Genießbare auch an den Mann oder
die Frau zu bringen. Einzige Aus-
nahme: „Wenn das Brot doch einmal
zu hart wird, dann bekommen es die
Tiere im Tiergarten.“

Von Stephanie Rupp

Dr. Wolfram Wiemann, der bis vor fünf Jahren die Beethoven-Apotheke in Nürn-
berg-Herpersdorf betrieb, in seinem Labor. Foto: Uwe Niklas

Firmen in der Region werfen so wenig wie möglich weg

Für Lebensmittelbetriebe ist die Mülltonne ein großes Tabu

Brot in der Mülltonne – das ist für den
Bäcker „Der Beck“ ein Unding. „Wir ver-
werten alles wieder.“ Foto: dpa

Nürnberger setzt auf Pflanzen

Die Wunder-
Rinde des
Apothekers

So sieht der Heisteria-Baum in seiner natürlichen Umgebung aus – hier zeigt ihn ein
Peruaner. Foto: privat

Aus der Rinde des Tropenbaums Heisteria wird der Wirkstoff für das Rheumatonikum gewonnen. Foto: Uwe Niklas
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