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DAs EsseEN IN DER KLINIK SiLIMA

Essen ist Nabrung fiir den
Korper — und wenn es gut
schmeckt, gut aussiebt und
aus gesunden Bausteinen
bestebt, auch noch Nabrung
Siir Seele und Geist.
Menschen, die in Krankenbhdiu-
sern waren, sprechen oft und
viel von der Qualildit des Essens
- manchmal mebr als tiber
Arzte und Therapien. Demge-
geniiber ist die Erndbrung fiir
die Krankenhausorganisation
oft nur eine ldstige Pflicht, die
es gilt, so Rostengiinstig wie
moglich zu erfiillen. Immer
bdufiger wird so das Essen von
Catering-Firmen zubereitet und
von auswdrts angeRarrt, wenn
damit ein paar Cent pro Essen
eingespart werden Ronnen.

In der Klinik Silima geniefst das
Essen bingegen einen hoben
Stellenwert - ja, die Kiiche ist
Teil des Therapiekonzeptes,
denn durch eine gesunde, vari-
antenreiche Erndbrung werden
Heilungsressourcen  aRtiviert
und LebensRrifte generiert.Von
der Auswabl der Lebensmittel
tiber die frische Zubereitung bis
zur ansprechenden Prdisenta-
tion auf dem Teller schliefst sich
der Bogen. Wir legen Wert auf

individuelle Wablmdglichkeiten
(z.B. beim warmen Abendbiif-
Jett) und auf direkten Kontakt
zum Kiichenchef, der in seinen
Kochkursen auch vermittelt,
wie sich wesentliche Teile einer
gesunden Erndbrung zu Hause
durchfiibren lassen. Das Essen
noch bekRommlicher, vielfdlti-
ger und gesiinder zu machen,
bleibt unser Ziel und unser
Auftrag. Kiichenchef Peter Asch
hat in diesem Jabr in einem der
besten Gesundbeitsrestaurants
von Sichuan eine auffrischende
Weiterbildung in Kochtechni-
ken der medizinischen Diditetik
erbalten. Besondere Bedeutung
bat in dieser Kiiche die Integra-

tion von Heilpflanzen, die meist
nicht mitgegessen werden, aber
deren Wirkung auf Lebensmit-
tel tibertragen wird. Dank lang-
Jébriger guter KontaRte ist es
uns gelungen, den prakRtischen
Erfabrungsaustausch an der
Quelle zu ermoglichen - wobl
wissend, dass die Chinesen
nur dujserst ungern Ausldnder
in ibre Kiichen und damit in
die Gebeimnisse ibhrer medizi-
nischen Didtetik bineinseben
lassen.

Der Bedeutung entsprechend,
widmen wir diese Ausgabe von
silima-aktuell diesem Ereignis.

Dr: med. Fritz Friedl
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KULINARISCHE FORTBILDUNG AUS ERSTER HAND

Bei einer Reise nach Chengdu in der chinesischen Provinz Sichuan erweiterte Silima-Kiichen-
chef Peter Asch sein Wissen tiber das Kochen mit chinesischen Heilpflanzen. Zwei Wochen
arbeitete er in einem traditionellen Restaurant mit und lernte so die chinesische Kiiche aus

erster Hand kennen.

Bereits seit 2005 bestebt ein
reger Austausch zwischen chi-
nesischen Koryphden der Koch-
kunst mit der KiiNik SiLIMA.
Prof. Peng Mingquan, einer
der beriibmtesten DidtRoche
Chinas, kam bereits vor 7 Jahren
zu einem Rreativen Experten-
austausch  nach  Riedering,
woraufhin die erste Chinareise
von Peter Asch zusammen mit
Dr: Friedl im Jabre 2009 folgte.
Die schmackbaften Ergebnisse
dieser Zusammenarbeit prd-
sentiert Peter Asch tdglich bei
seiner Arbeit in der KlinikRRiiche
- sebr zur Freude der Patienten.
Sein Wunsch, dirvekt in einem
Restaurant in China mitzuar-
beiten, um den chinesischen
Kiichenalltag bautnab zu er-
leben, kRonnte in diesem August
verwirklicht werden.

In Chengdu, im Restaurant
Yushangong wvon Kiichenchef
Jiang Yong, arbeitete der Klinik-
Koch Seite an Seite mit erfab-
renen chinesischen Kochen,
Jfiibrte zablreiche Gesprdche
und kam mit viel Inspiratio-
nen, Erlebnissen und Rezepten
im ReisegepdcR zuriicR mnach
Riedering.

Silima aktuell: Herr Asch,
was war Ibr personlicher
Beweggrund fiir diese Reise?
Peter Asch: Um es so auszu-
driicken: Ich wollte, ,mit den
Augen lernen”. Bei meiner
ersten China-Reise 2009 stand
der theoretische  Unterricht
mit Prof Peng im Mittelpunkt
und ich babe mir die Grundla-
gen der chinesischen Didtetik
angeeignet. Dort habe ich auch
Jiang Yong kennengelernt, den
Kiichenchef des ,Yushangong,
ein traditionelles, gebobenes
Restaurant, das sich auf das
Kochen mit chinesischen Heil-

Pflanzen spezialisiert bat. An
das Restaurant angegliedert ist
eine Apotheke, mit einer uner
schopflichen Auswabl an Heil-
kriutern. Zwischen Kochen
und Apothekern bestebt stets
ein reger Austausch.

Silima aktuell: Sicherlich sind
Betrieb und Ablauf in einer
chinesischen Kiiche vollig
unterschiedlich zu der west-
lichen Gastronomie.

Peter Asch: Ja, natiirlich, da
muss man sich als Europder erst
mal umstellen. Zundchst [fdllt
einem auf, dass die Anzahl an
Kochen und Gebilfen wesent-
lich bober ist, etwa fiinfmal
so bhoch wie bei uns. Die Zube-
reitung der einzelnen Gdnge
spiegelt sich in der rdumlichen
Aufteilung, das beifst, es gibt fiir
Jjede Meniifolge einen separa-
ten Raum. In einem Kochraum
beispielsweise werden in Woks
alle Haupigerichte zubereitel,
ein weiterer Raum Ronzen-
triert sich ausschliefslich auf
die Vorbereitung von Suppen,
das gleiche gilt fiir die Ralten
Vorspeisen und die Patisserie.
Damit will man vermeiden,
dass sich Dampf und damit
Geruch  unbeabsichtigt — auf
andere Gerichte absetzen.

Jeder Mitarbeiter kennt seinen
Platz und damit auch sein Auf-
gabengebiet ganz genau. Etwa
drei Koche sind an der Zuberei-
tung von einem Haupigericht
beteiligt und arbeiten Hand in
Hand. Interessant ist, dass dem
letzten Arbeitsschritt, ndmlich
der optischen Prdisentation und

Deutsch-Chinesischer Erfabrungsaustausch: Peter Asch und Mr: Jiang Yong
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dem Dekorieren, viel Zeit und
Bedeutung beigemessen wird.
In China legt man grofsen Wert
auf den barmonischen Gesami-
eindruck eines Gerichtes, dazu
geboren mneben Aroma und
Wiirze eben auch die Farbe, die
Dekoration und die Konsistenz.
Traditionell werden in China
alle Hauptspeisen mit Stdb-
chen verzebrt, daber werden
alle Zutaten vom Koch mund-
gerecht zerteill. Das Schneiden
nimmt daber einen vergleich-
bar grofsen Anteil bei der Koch-
vorbereitung ein.

Silima akRtuell: Wie werden
Sie Ibre Erfabrungen in der
Klinik Silima umsetzen?

Peter Asch: Gliicklicherweise
batte ich jeden lag gentigend
Zeit, Fragen zu stellen und mit
dem Kiichenchef, Mr. Jiang,
ausfiibrlich zu kRochen und zu
sprechen. Dabei habe ich alle
Erkenninisse und Beobachtun-
gen detailliert in ein Tagebuch
notiert, die ich tibrigens auch
Jfiir ein Kochbuch bendtige, an
dem ich gerade schreibe. Die
Herausforderung bestebt nun
darin, die Rezepte fiir den west-

lichen Gaumen zu adaptieren
und vor allem fiir unsere Pati-
enten wirkungsvoll einzuset-
zen. Diese Botschaft mdchte ich
gerne weitergeben: HeilRrdu-
ter helfen nicht nurn, sondern
schmecken auch bervorragend!

Silima aktuell: Sind die Zuta-
ten in Deutschland erbdilt-
lich, oder wie kommen Sie
mit den bierzulande verfiig-
baren Zutaten zurecht?

Peter Asch: Natirlich gibt es
in China Gewitirze, die bier-
zulande nicht verfiigbar sind,
wie z.B. Magnolienpulver. Aber
es werden in erster Linie ganz
gdngige Gewiirze verwendet,
wie z.B. Lorbeer; Sternanis oder
Pfeffer, ganz oft in Kombinatio-
nen. Den besonderen chinesi-
schen Geschmack gibt es dann
dadurch, dass die Gewriirze
in Ol angeschwitzt werden.
Dies gibt einen neuen, runden
Geschmack, bei dem die Einzel-

teile hinter der GesamtRompo-
sition zuriicktreten. Das wird
auch von den Patienten dann
nicht als fremd, sondern als
stimmig empfunden und nicht
etwa als exotisch abgelebnt.

Silima aktuell: Herr Asch,
kann man in den Kochkur-
sen, die Sie am Freitag immer
Jiir die Patienten der Klinik
und der Tagesklinik abbal-
ten, solche Kochtecbhniken
erlernen?

Peter Asch: Selbstverstdndlich.
Wir mochten ja, dass die Men-
schen mnicht nur bier in der
Klinik gesund essen, sondern
auch ErkRennitnisse mit nach
Hause nebmen. Und einige der
Kochtechniken sind so einfach,
dass man sie selbst oder mit
Hilfe unserer Wiirzbriiben Gao-
tang und Lushui problemlos in
den Alltag integrieren Rann.
Siebe dazu auch den Artikel
,Lieblingsrezept ... “auf Seite 4.

GAO TANG und LU SHUI unsere beiden Wiirzbriiben,
konnen Sie mittlerweile im Internet unter
bttp://www.klinik-silima.de/angebotsliste.pbp
oder per Telefon (0 80 36 - 309 - 144) bestellen.

Di1E PrROVINZ S1CHUAN

Die Provinz Sichuan befindet
sich im Siidwesten Chinas mit
Chengdu als Haupistadtl. Trotz
der kontinentalen Lage bat das
Sichuan-Becken ein subtropisches
Klima mit 350 frosifreien Tagen
im Jabr und damit die Moglich-
keit ganzjibrig Landwirischaft zu
betreiben. Aufgrund des tippigen
Wachstums und des fruchtbaren
Bodens wird Sichuan traditionell
auch als ,Land des Uberflusses
oder als ,Reiskammer des Landes’
bezeichnet. Diese giinstigen Bedin-
gungen haben auch den Anbau,
den Handel und das Kochen mit
Heilpflanzen als Tradition in
Sichuan geprdigt. Allerdings sind
die  Rlimatischen Bedingungen
in den gebirgigen Regionen, die
das Rote Becken wumschliefsen
und nach Westen zum tibetischen
Hochplateau ansteigen, deut-

lich kdilter und trockener Was die
Gastronomie betrifft, so kann man
nicht von einer homogenen chine-
sischen Kiiche sprechen, vielmebr
wird diese eingeteilt in vier bis
Jiinf chinesische Regionalkiichen.
Eine der bekanntesten davon ist
sicherlich die sogenannte Sichuan-
Kiiche.

Der weltberiibmte Sichuan-Pfef-
fer wdchst in den Wiildern der
Provinz und gibt der Kiiche ibre
bekannte Schdirfe. Doch es wdire
verfeblt, die Sichuan-Kiiche nur
auf ibren Exporischlager zu redu-
zieren: Kaum eine andere Kiiche
ist so aromenreich und vielfdl-
tig wie diese. Siifs, bitter, sauer,
scharf, salzig: Mit verschiedenen
Zubereitungstechniken kRommt
keine Geschmacksnote zu kurz.
Dabei verstehen es die Sichuan-
Koche, angemessen und majsvoll

zu wiirzen. ,Das habe ich bei
meinem Aufenthalt gelernt: Fiir die
Chinesen gibt es kein schlechtes
Lebensmittel. Entscheidend fiir die
Gesundbeit ist lediglich die geeig-
nete Menge und die Kombination
der Zutaten“, so Peter Asch. ,, Wir
Europdier miissen lernen, wieder
ein Gespiir dafiir zu entwickeln.

Die Provinz Sichuan im Herzen Chinas
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Z.uM NACHKOCHEN - Das Lieblingsrezept aus dem Reisekoffer von Peter Asch

Gong Bao Chicken
Gebratene Hihnchenbrustwiirfel
aus dem Wok mit Lilienzwiebel,
Sichuanpfeffer und Chili

Zutaten fiir 2 Personen:
140 g Hdbnchenbrustwiirfel
obne Haut,
6 g Lilienzwiebel (frisch
oder getrocknet),
40 g Lauchzwiebel,
5g Ingwer,
4g Sesamil,
5 g Knoblauch,
5 8 Pflanzendl,
100 g Lu Shui,
3 g Stdrke,
100 g Gao Tang,
0,5 St. Eiklar,
2 g Sichuanpfeffer,
20 g Erdniisse, Chilischoten getr.

Zubereitung:

Hiibnchenbrustwiirfel in einer Rlei-
nen Schiissel leicht salzen und mit
wenig Lu Shui marinieren. Anschlie-
JSend Eiklar und Stdrke mischen und
mit der Hdbnchenbrust gut vermen-

GUTE GRUNDE ZzUM FEIERN

9 Jabre KLINIK SILIMA
Normalerweise bditten wir wobl
noch ein Jabr gewartet, um ein
Jubildum zu feiern. Aber wenn
man die 09 optisch umdrebt...

60. Geburtstag Dr. Friedl
Am 2. Dezember feiert unser
Chef Geburtstagundblickt zu-
riick auf mebr als 30 Jabre
Aufbauarbeit mit Chinesischen
Heilpflanzen in Deutschland.

Im Studium fand er in dem Mtinch-
ner Prof Porkert den Einstieg in die
Theorie der Chinesischen Medizin.
In vielen eigenen Vortrdiigen warb
er fiir die Erforschung dieser Medi-
zin und griindete 1989 die DECA,
eine drziliche Fachgesellschaft, die
sich der Forschung und Anwen-
dung der chinesischen Pflanzen
verschrieb. In zablreichen Reisen
nach China wurde der Austausch
gepflegt und wurden die rechi-
lichen Grundlagen fiir die Ein-
Jubr chinesischer Pflanzen nach
Deutschland erarbeitet.

Ab 1983 fiibrte Dr. Friedl seine
Praxis in Reitmebring/Wasser
burg. Bescheiden begonnen, wurde
diese Praxis ein Gebeimtip [fiir
Menschen aus allen Himmelsrich-
tungen. Dr: Friedl entwickelte sein
eigenes Bebandlungskonzept, die
»4-Felder-Theorie“, und begann

dieses zu unterrichten. In regelmedi-
Jsigen Visiten wurde dieses Kon-
zept in der Klinik am Steigerwald
etabliert. Ab 1997 arbeitete er an
der Klinik Westerbof, zundichst als
Berater, dann ab 2000 als Chef-
arzt. Nach der Schliefsung dieser
Klinik begann die Zeit der Klinik
Silima, die im November 2003
erdffnet wurde.

Dr: Friedl ist auch der Initiator
des ,Anbauprojekts Chinesischer
Heilpflanzen in  Deutschland”
an der Landesanstalt fiir Land-
wirtschaft in Weibhenstepbhan. Sein
2009 erschienenes Buch ,Das
Gesetz der Balance” ist eines der
meist verkauften TCM-Biicher in
Deutschland.

Die Mitarbeiter der Klinik wiin-
schen ibrem ,Altarzt” Gesundbeit
und noch viele Jahre Schaffens-
kraft und Freude an der Arbeit.

gen. Nun den Wok erbitzen, Pflan-
zenol zugeben und die geschnittenen
Chilischoten und den Sichuanpfeffer
anrosten. Ebenso die Hcbnchenbrust-
wiirfel zugeben und anrdsten, dann
die Lauchstiicke und Ingwerscheiben
zugeben und ebenfalls kurz anrosten.
Hitze reduzieren und die restliche Lu
Shui und den Gao lang in den Wok
geben, aufkochen, schwenken und die
Lilienzwiebeln und Erdniisse unter-
beben. Das Schonste zum Schluss:
Abschmecken, anrichten, garnieren
und servieren. Guten Appetit!
Heilpflanze:

Lilienzwiebel getrocknet

Waschen und wmit frischem Wasser
tiber Nacht im Kiiblschrank quellen
lassen.

Wirkung:

Stdrkend, berubigend und kiiblend
Anwendung:

Zur Gesundbeitspflege, vom Charak-
ter neutral bis leicht kiiblend, bei ner-
vosem und schwachem Magen.

Mein Tipp:

Chilischoten in mdiig heiem Ol an-
rosten und beraus nebhmen, Gericht
wird dann nicht so scharf.

Hergestellt werden die beiden Wiirz-
brithen in einem 30stiindigen Koch-
prozess. Gaotang* bestebt aus drei-
erlei Fleischsorten, Tomaten, Ingwer
und Salz. Lu Shui* enthdlt zusdtz-
lich eine Mischung aus zwanzig ver-
schiedenen Heilpflanzen, die wdb-
rend des Kochens beigesetzt werden.
Beide Briiben erzeugen nicht nur
ein besonderes Geschmackserlebnis,
sondern sie entfalten ibre Wdirme im
Oberbauch und erleichtern damit den
gesamien Verdauungsprozess.

*Bestellmoglicbkeit siebe Seite 3
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