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Klinik Silima

Reise in das kulinarische China

Nur selten gewahren Chinesen Auslandern Einblick
in ihre Kiichen und die Geheimnisse der medizini-
schen Didtetik. Peter Asch, Kiichenchef in der Klinik
Silima fir Chinesische Medizin, bekam die einma-
lige Chance dazu. Er arbeitete zwei Wochen lang in
einem traditionellen Restaurant in Chengdu in der
chinesischen Provinz Sichuan mit und lernte so die
chinesische Kiiche aus erster Hand kennen.

Mit chinesischem Essen verbinden Européer meist
Frahlingsrollen, Gluckskekse und mit goldenen Dra-
chen verzierte Restaurants. Dass das traditionelle
chinesische Essen weil darlber hinaus geht und
die Integration von Heilpflanzen dabei eine wesent-
liche Rolle spielt, ahnen nur die Wenigsten. Peter
Asch, Kichenchef in der Klinik Silima fir Chinesische
Medizin, betreibt bereits seit 2005 einen regen Infor-
mationsaustausch mit chinesischen Koryphaen der

Peter Asch und Jiang Yong aus Sichuan

Kochkunst. Die schmackhaften Ergebnisse dieser
Zusammenarbeit prasentiert Peter Asch taglich bei
seiner Arbeit in der Klinikkiiche. Asch hat sein Hand-
werk in Sterne-Restaurants gelernt und in Zusammen-
arbeit mit dem chinesischen Heilpflanzen-Experten
Prof. Peng Mingguan aus Sichuan mehr als 100 indivi-
duelle Rezepte entwickelt.

Im August hatte der Klinikkiichen-Chef die seltene
Chance, in einem der besten chinesischen Gesund-
heitsrestaurants mitzuarbeiten und so eine einzig-
artige Weilerbildung in Kochtechniken der medizini-
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schen Diétetik zu erhalfen. In Chengdu, im Restaurant
Yushangong von Kiichenchef Jiang Yong, praktizierte
Asch Seile an Seife mit erfahrenen Kéchen und kam
mit viel Inspirationen, Erlebnissen und Rezepten im
Reisegepédck zurlck. In dieser RestaurantKiiche
hat die Integration von Heilpflanzen eine besondere
Bedeutung.

.Betrieb und Ablauf in einer chinesischen Kiche sind
vllig unterschiedlich zu der wesllichen Gastronomie,
da muss man sich als Européer erst mal umstellen”,
beschreibt Peter Asch die Eindricke seines Aufent
halts. ,Die Anzahl an Kiichen-Mitarbeitern ist enorm
hoch. Die Zubereitung der einzelnen Gange spiegell
sich dartber hinaus in der raumlichen Aufteilung, das
heisst, es gibt fir jede Menifolge einen separaten
Raum.” In einem Kochraum beispielsweise werden
in Woks alle Hauptgerichte zubereitet, ein weiterer
Raum konzentriert sich ausschliesslich auf die Vorbe-
reitung von Suppen, das gleiche gilt fir die kalten Vor-
speisen und die Palisserie. Damit will man vermeiden,
dass sich Dampf und damit Geruch unbeabsichtigt
auf andere Gerichte absetzen. Dem letzten Arbeits-
schritt, ndmlich der optischen Prasentation und dem
Dekorieren, wird viel Zeit und Bedeutung beigemes-
sen. In China legt man grossen Wert auf den harmo-
nischen Gesamteindruck eines Gerichtes, dazu geho-
ren neben Aroma und Wiirze eben auch die Farbe, die
Dekoration und die Konsistenz.

Reisbeutel

.Die Herausforderung nach dieser Reise hesteht nun
darin, die Rezepte fur den waesllichen Gaumen zu
adaptieren und vor allem fiir die Patienten der Klinik
wirkungsvoll einzusetzen.

Diese Botschaft méchte ich gerne weitergeben: Heil-
krauter helfen nicht nur, sondern schmecken auch
nervorragend!”




Die Kiiche in der Klinik Silima

Menschen, die in Krankenhausern waren, sprechen
oft und viel ven der Qualitat des Essens — manchmal
mehr als Uber Arzte und Therapien. Demgegeniiber ist
die Erndhrung fir die Krankenhausorganisation oft nur
eine lastige Pflicht, die es gilt, so kostengunstig wie
méglich zu erflllen. Immer haufiger wird so das Essen
von Catering-Firmen zubereitet und von auswérts
angeliefert. ,In der Klinik Silima geniesst das Essen
hingegen einen hohen Stellenwert, die Kiiche ist Teil
des Therapiekonzeptes, denn durch eine gesunde,
variantenreiche Erndhrung werden Heilungsressour-
cen aktiviert und Lebenskrafte generiert”, so Dr. Fritz
Fried|, Klinik-Grinder und Chefarzt.

Die verwendeten Heilpflanzen stammen zum Gross-
teil aus chinesischem Anbau, die bei der Einfuhr regel-
méssig Ruackstandsanalysen hinsichtlich Schwer-
metall- und Pestizidbelastung ‘unterzogen werden,
vermehrt jedoch auch aus eigenem Anbau. Die Silima-
Kache schmeckt nicht typisch chinesisch, vielmehr
verwendet sie einheimische Lebensmittel, integriert
asiatische Kochtechniken und nimmt Riicksicht auf

waestliche Erndhrungsgewohnheiten. Dies gibt einen
neuen, runden Geschmack, bei dem die Finzelteile

Peter Asch

hinter der Gesamtkomposition zuriicktreten. Das wird
auch von den Patienten dann nicht als fremd, sondern
als stimmig empfunden und nicht etwa als exotisch
abgelehnt.

Fir alle, die auch ausserhalb der Klinik in den Genuss
der Silima-Kuche kommen méchten, wurde der ,Gao
Tang” entwickelt, ein Fond, der Uber die Website der
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Dr. Fritz Friedl mit Heilkrdutern

Klinik bestellt werden kann. Dieser wird als Grundstoff
zur Herstellung von Suppen und Saucen verwendet
und aus frischen Lebensmitteln in einem 30-stindi-
gen Kochprozess hergestellt.

Die 2003 von Dr. Fritz Fried| gegriindete Klinik Silima
verbindet mit ihrem integrativen Konzept Chinesische
Medizin mit westlicher Schulmedizin und wird von
einem interdisziplindren Arzte- und Therapeutenteam
gefragen. Dr. Friedl (Allgemeinmediziner, Pionier der
TCM und Autor) behandelt in seiner Klinik Patienten
unterschiedlicher Krankheitsbilder mit grossem Erfolg.
Der Name ,Silima" stammt aus dem Sumerischen und
bedeutet ,Es mdge Dir wohlergehen!” — und so lautet
auch der Wunsch fur die Gaste der Klinik.

Dr. Friedl Ubertragt chinesisches Denken in unsere
Zeit und eine uns verstandliche Denkweise, wie sich
in seinen zahlreichen Vortrégen sowie in seinem Buch
,Das Gesetz der Balance — Chinesisches Gesundheits-
wissen flr ein langes Leben” (Verlag Grafe und Unzer
Minchen, ISBN 978-3-8338-1668-0) zeigt mit 20.000
verkauften Exemplaren ist das Buch mittlerweile zum
Klassiker des Chinesischen Heilwissens geworden,
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