Backgrounder für die Pressemitteilung:

Die HEILKÜCHE
Mit der HEILKÜCHE entstand in Berlin-Tiergarten eine Seminarküche mit hochprofessioneller Ausstattung: ein Steinbackofen für Brot, eine großes Gaskochfeld das keine Wünsche offen lässt und Küchengerätschaften aus aller Herren Länder. In den Regalen stehen die wichtigsten Zutaten der drei großen Heilsysteme der Welt.
Die drei großen Medizinsysteme

Ein festes Team von kocherfahrenen HeilpraktikerInnen und heilkundigen KöchInnen führt in die drei großen Medizinsysteme der Welt ein:

Die 5-Elemente-Küche nach der Traditionellen Chinesischen Medizin.

Die chinesische Heilküche eignet sich für eine Übertragung nach Europa besonders, da sich die klimatischen Verhältnisse so ähnlich sind.  Ausgehend von den 5-Elementen Holz, Feuer, Erde, Metall, Wasser, die auch den Jahreszeiten zugeordnet sind, passt sich die Küche besonders gut den jahreszeitlichen Vorlieben an. Nicht nur aus China, sondern  auch aus Europa bekannten Gewürze oder Zutaten werden in den Kochkursen verwendet. Beliebt ist diese Küche insbesondere, weil die Zubereitung nicht zeitaufwändig ist und besonders lecker Abwechslung in die eigene Ernährung bringt.
Die 3-Doshas nach dem Ayurveda aus Indien und Tibet
Die indische Küche wird immer beliebter und die ersten nepalesischen und tibetischen Restaurants haben in Berlin geöffnet. Und das heißt nicht zwingend fleischfrei! Die 3 Doshas, Vata, Pita, Kapha, stellen drei Grundkonstitutionen dar, die es auch in Mischformen gibt. Der Ausgleich zwischen den Energien der Doshas erfolgt über eine gezielte Ernährung. Gewürze werden hierbei als Regulative in der gesunden Küche eingesetzt.

Die 4-Säfte-Küche / Europäische Heilkräuter-Küche 
nach Hildegard von Bingen

Fast in Vergessenheit geraten, feiert die Klosterküche eine Renaissance. Die Zutaten sind in der Regel leicht zu besorgen. Es geht darum den Ausgleich zwischen den vier Säften herzustellen, die schon von den antiken Ärzten beschrieben wurden.

Hier fühlen sich jene besonders gut aufgehoben, die sich in „fremden“ Küchen nicht sofort heimisch fühlen. Heilkräuter, als Zugaben zu den Gerichten, entfalten ihre gesundheitsfördernde Wirkung als Medizin.

Die Kochkurse
Im Focus der einzelnen Kochkurse stehen meist ein Gesundheitsthema oder jahreszeitlich bedingte Rezepte.
Gekocht werden 3-5 Gänge Menüs, die sich leicht Zuhause nachkochen lassen.
Im kleinen Kreis mit nur 10 Teilnehmern pro Kurs bleibt ausreichend Zeit für Fragen und Antworten zu dem Gesundheitsthema, den Zutaten und den medizinischen Hintergründen. 

Alle Kurse dauern ca. 4 Stunden mit Vorbereitung, Gesprächen, Fragen und Antworten zur Küche und einem gemeinsamen Mahl.
Die Köche, die Küche
Eine stets aktuelle Kursübersicht steht auf unserer Website: www.heilkueche.de. Die Website bietet jedoch noch mehr. Sie erfahren wer unsere Köchinnen und Köche sind, welche Erfahrungen sie nachweislich haben. Ein erstes aber auch vertieftes Verständnis über die einzelnen medizinischen Systeme und deren Vorstellungen von Gesundheit und Krankheit werden bei jedem Kurs vermittelt.  
Man kann hier ausprobieren, welche der drei Heilküchen den eigenen Vorstellung und auch Geschmack am besten entspricht oder auch am leichtesten in die eigene häusliche Küche integrieren lässt. 
Die Kurskosten inklusive aller Zutaten und Getränke belaufen sich auf 49,00 € bis 79,00 €. Alle Preise verstehen sich inklusive Zutaten und Getränke.

Alle Kurse finden statt in der HEILKÜCHE,  Krefelder Straße 21, 10555 Berlin-Tiergarten. Eine Kursübersicht sowie die Anmeldung erfolgen über unserer Website: www.heilkueche.de. 

Mit den öffentlichen Verkehrsmitteln ist die HEILKÜCHE über die U9 und den TXL Bus jeweils bis Turmstraße sowie über den S-Bahnhof Bellevue gut und schnell erreichbar.
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