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Brennende Leidenschaft

Chilis

aus Mexiko

Amerikanisches Barbecue Vergoldete Rohstoffe
Marinaden und Saucen: Preisrallye bei Gewiirzen:
Im ,Flissigen® liegt die wiirzende Mangelhafte Ernten, Spekulationen

Konigsklasse — zwei Grillpiipste aus und Versorgungsengpisse treiben
den USA und ihre Rezepte Preise nach oben



Im Gesprdach

Philosoph der Ayurveda-Kiiche:
Eckhard Fischer

Gliicklich essen

Avurveda ist in aller Munde. Da Gewiirze und Kriuter eine besondere Rolle in dieser Heil- und Kochkunst spiclen,

wollte

wpleffer”

Herr Fischer, wann ist ein Essen fiir Sie
cin gutes Essen?

oBei Essen komme es allein auf drei Dinge an: Es
soll gur schmecken, gur verstoffwechselt werden
und es soll zufrieden machen. Zufriedenheir ist das
Allerwichrigsre.”

Ayurveda ist eine sehr alte Heilkunst.
Welche Funktion hat diec Emnahrung?

wAyurveda strebt danach, die drei Lebensenergien
Vata, Pitta und Kapha in Balance zu halten. Auch
in der Ernahrung drehr sich alles um diese drei so

pnannien Doshas. Sie nicht zu beachren ist aus
icht gefahrlicher und tiefgriindiger als jede
i nde, die ich beim Kochen holen
ann, Ayurveda ist eine lebendige, intuitive Kraft,
der Verstand nicht so rechr fassen kann.®

mir

mchr wissen. Und hat bei dem ayurvedischen Gourmetkoch Eckhard Fischer nachgefragt.

Ein praktisches Beispiel bitte. Welches Gericht
ist ganz in Threm Sinne?

JDie Volkskiichen der Welr sind sehr im Sinne des
Ayvurveda. Ob die deutsche Weihnachrsgans mirt
Rotkohl und Klofen oder die iralienische Pizza.
Die Klassiker kombinieren meist
genau die richtigen Zuraten, Die Ayurveda-Kiiche
ist keineswegs an indische Gerichte gebunden,
auch wenn sie von hier stammrt. Ein Steak mit fri-
schem Preffer, ein Fisch mit Koriander, Bratkartof-
feln mir Salz sind genauso gut. Denn die eine Zutar
gleichr das aus, was die andere zu viel hat. Ist das
erreicht, nennen wir die Speise ,Dosha-neutral’ -
und allein darauf kommt es an.™

traditionellen

Kriuter und Gewiirze besitzen cine hohe
Stellung in der ayurvedischen Kochkunst.
Wie kommt das?

JDie meisten Menschen nurzen Gewdirze und
Kriuter, damit es ihnen besser schmeckt. Im Ayur-
dienen sie auferdem und ganz wesentlich
guten Stoffwechsel. Quanritativ  gesehen
machen sie in jedem Gericht nur eine kleine Menge
aus, die Geschmacksnuancen haben aber einen
grofien Effekt auf die Doshas. Muskatnuss im
Blumenkohl etwa oder Kimmel im Kohl.*

veda
EIRem

Was kochen Sie fiir die Gaste des
Parkschlosschens?

Die meisten unserer Giste besitzen ein erhihtes
Vata. Das ist ein Zeichen der Zeir. Ist zu viel Vara
da, dann ist einfach alles zu viel, Zu viele Sorgen,
viele Plane, zu viele Gedanken ans Geld, kein
er Tageschythmus, zu wenig Ruhe und viel 2o
Jl Schlaf. Vara stehr fiir die Elemente Lufr und
Und im negativen Sinne fiir Stress.”

Ift in diesem Falle?

LSiBe, saure, salzige Gerichte reduzieren Vata,
ebenso schwere, dlige und warme. Alle Blattgemii-



se wie Kohl und Salat erhithen dagegen Vata - sind
also fir viele moderne Westeuropiier niche zu emp
fehlen. Esse ich aber tir mein Leben gerne Feldsa
lat, dann gebe ich thm einfach eine saure Vinaigren
te bei und das Ganze neurralisiert sich. Essen ist
doch pures Gliick, Sinneslust! Nartirlich gibr es
Gebote, die sich ganz an der individuellen Dosha-
Konstitution ausrichten. Aber Verbore wie erwa
Fleischverzicht kennr der Ayurveda nichr, jedes
Lebensmirtrel kann ich, wenn ich das Wissen darum
habe, in der richrigen Kombination ausgleichen.”

Das hort sich eigentlich ganz leicht an ...

w15t es auch. Es gibr nur ¢in Problem: Das erhéhre
Dosha sitet auf dem Thron und will — und das ist
das Gemeine - auch da bleiben. Fiir mich zum Bet-
spic] wiire es gut, Siilfes zu essen. Ich mag aber gar

nichrs Siifes.”

Immer mehr Menschen interessieren sich

fiir Ayurveda, Wie sind Thre Erfahrungen?

<Avurveda lernte ich vor rund 30 Jahren kennen.
Und die Kurve seiner Popularitit geht immer stei-
ler nach oben, Die Gesellschaft wird bewuasster
Aber noch st die Wele cein auf die Wirtschaft aus
gerichtet, nichr auf die Menschlichkeir. Essen ist
aber nichts Wirtschafrliches, Sondern ctwas sehr

Menschliches, ™

Eckbard Fischer ist Chefhoch des Fiinf-Sterne-Horels
wAyurieda Pavkschildzsschen Bad Wildstein™ in Tra
ben-Trarbach. Bevor er 1983 den Avurveda kennen
lermte, arbeitete er 15 Jabre als Hi-Fi-Kaufmann bis

verranute,
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er merkie,

das thren ihre Kreativitdt mirmont ™. | erster Klos-
terawfenthalt brachte sein Leben in eine pewe Rich

tung. Vor fast 20 fahren baute er die Kii

he des nen
erciffneten Parkschldisschens anf. Er verfeinerte di
riredische Kurkost tu emer | Crossoper™-Gonr-
he wnd publizierte 2008 das Rezeptin
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Heilende Lebensphilosophie: Ayurveda

Avurveda ist die dleveste iberlieterte Heilkunde und wurzelr im
heutizgen Indien. Der Legende nach haben sich die Stadtbewohner
der damaligen Zeit so schr von threm natiiclichen Ursprung ent-
fernt, dass thre Lebensweise sie krank und ungliicklich machre.
Sic suchren Hilfe bei den Weisen im Himalava — und brachten
Avurveda mit heim, Der Begriff stammt aus dem Sanskrit und
steht fiir Leben und Wissen. Im Gleichgewichr von innen und
auBen, in der Einheir des Menschen und der Natur liepe das
Grundprinzip dieser Lebensphilosophie, zu der Erndhrung, Mas
sage oder auch Yopa gehoren. Wesentlich fir die Gesundheit cines
jeden Menschen sind die drei elementaren Doshas: Vara (Luft und
Raum), Pitta (Feuer und Wasser) und Kapha (Erde und Wasser),
Jeder Einzelne bésitzr cine ganz personliche Grund-Konstitution
dieser Lebensencegien. Zeigr sich darin ein Dosha daverhaft zu
stark, st das System gesgget. Und das mache, im Denken des
Ayurveda, krank udimelicklich,
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