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N'g PARK-KLINIKEN

BERLIN

Speisekarte vom 05.01.2026 - 11.01.2026

N5 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Thai Kiche Schwabische Suppen Kiiche Fisch Kiuche Regionale Kiiche | Suppenkiiche Sonntagsbraten
Essen | Curry ,Bangkok” Kuche Winterlicher Gebackenes Grunkohl mit Eintopf von der Geschmorte

mit Gemusen und Geschnetzeltes von | Wirsingeintopf* Fischfilet mit Kasselerbraten Steckribe mit Truthahnkeule mit
Vollkost | NUssen dazu der Pute mit Pilzen | mit Kartoffeln Remouladensol3e und Kartoffeln Moéhren und

Kokosreis dazu Spatzle (auch vegan) und Kartoffeln Salzkartoffeln Rindfleisch Kartoffeln

(9,iklLm) (aegk) (k145) (2,,12,59,dfgk) (2.5,14,a,e,n,k) (5k,) (@,12,5,gk)

Fisch Kiuiche Suppen Kiiche Italienische Kiiche Regionale Kiiche | SuRe Kiiche Suppenkiiche Sonntagsbraten
Essen I GedUnstetes Bunter JFrittata” Omelette Krauterquark Milchreis Eintopf von der GedUnstete

Fischfilet mit Karottentopf mit Gartengemuse mit Kartoffeln mit Zucker & Zimt | Steckribe mit Truthahnkeule mit
Leichte | Wurzelgemuse mit Kartoffeln und | und Feta Leindl und Apfelmus Kartoffeln Moéhren und
Vollkost | Krautersof3e und Rindfleisch Uberbacken Blattsalat (9.8.2) Rindfleisch Kartoffeln

Kartoffeln (k,5) (a,dgkm,5) (g512) (5k) (a,12,5gk)

(afegk5)

Spreewald Kiiche Winter Kiiche Regionale Kiiche Mallorquinische Indische Kiiche Urbane Kiiche Urbane Kiiche
Essenlll | Gurkentopf Hausgemachte Gedampfter Kuche Linsen- Pastinaken- Geschmorter

mit Dill Kartoffelplatzchen | Blumenkohl mit Gemduseeintopf Gemdusecurry Karottengemuse | WeilRkohlin
vegan Petersilienkartoffeln | mit NUssen dazu Semmelbrésel und mit Kartoffeln dazu Jasminreis mit Krautern und | Sojarahmsof3e mit

(akm,5) Rotkohl Petersilienkartoffeln und Kichererbsen | (m:9k) Kartoffelstampf Kartoffeln

(mk5a) (2km,5) (km 5) (12,mk,5)

(aj.k2,5)

Falls Sie besondere Wiinsche haben (Allergien, andere Unvertraglichkeiten) so sprechen Sie bitte unsere Pflegemitarbeiter an.
Zusatz- und Konservierungsstoffe, Allergenkennzeichnung: 1) mit Farbstoff, 2) mit Konservierungsstoff, 3) koffeinhaltig, 4) chininhaltig, 5) geschwefelt, 6) Phosphat,

8) geschwarzt, 9) mit SulRungsmittel, 12) Antioxidationsmittel, 13) Formfleisch, 14) mit Geschmacksverstarker

a) Glutenhaltiges Getreide, b) Krebstiere, ¢) Lupinen, d) Eier, e) Senf, f) Fische, g) Milch (einschliellich Laktose), h) Schwefeldioxid und Sulfite, i) Sesamsamen,
J) Schalenfriichte, k) Sellerie, L) Erdnisse, m) Sojabohnen, n) Weichtiere

Anderungen vorbehalten!
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Sehr geehrter Gast,

In den Park-Kliniken Berlin legen wir grof3en Wert auf eine gesunde Ernahrung.

Wir alle wissen, dass wir durch gesundes Essen unser Wohlbefinden steigern kdnnen und unsere Gesundheit verbessern.

Gerade der regionale und mediterrane Einfluss bereichert dabei unsere Kiche. In unserem Speiseplan setzen wir deshalb auf abwechslungsreiche
und gesunde Zutaten und Gerichte aus diesen Gegenden der Welt.

Manchmal entstehen Fragen zu den Zutaten oder Rezepten. Deshalb haben wir hier ein paar Erlauterungen zu einzelnen Speisen zusammen
getragen, die Ihnen lieber Gast, vielleicht noch nicht so bekannt sind. Sollten Sie weitere Fragen zu unseren Speisen haben, so steht Ihnen die
Kdchenleitung gern zur Verfagung.

1.Mungosprossen: Nahrwerte -. Mungobohnen entwickeln sich wahrend ihrer Keimung zu einem wahren Vitalstoffkraftwerk. Sie bestehen zu 25%
aus Eiweil3(darunter Lysin), 60% Kohlenhydrate und wenig Fett. Zudem enthalten sie die Vitamine B1, B2, Niacin, A, B12, Cund E und Mineralien wie
Phosphor, Kalium, sowie Eisen, Magnesium und Kalzium

2. Eintopf auch ohne Fleisch méglich: wir sagen ja, GewUrze und frische Krauter kdnnen eine Alternative sein
Wenn Sie in der aktuellen Speisekarte nicht das passende Angebot fur sich gefunden haben, so sprechen Sie bitte die Servicemitarbeiter oder
Pflegemitarbeiter der Station an. Sie werden lhnen eine weitere Alternative anbieten.

3.Pastinaken: Im 18. Jahrhundert gehorte die Pastinake zu den Grundnahrungsmitteln der Deutschen, doch nachdem die Kartoffel entdeckt wurde
und nach Europa kam, verschwand sie weitgehend vom Speiseplan und geriet in Vergessenheit. Mittlerweile ist die Pastinake kein Geheimtip sondern
wird von Gastronomen in jeglicher Form angeboten. Je nach Pflanzenteil wirkt die Pastinake etwas anders. Da die Wurzel am meisten verwendet wird,
stellt sie zugleich Nahrungs- als auch Heilmittel dar. Sie regt den Appetit an, senkt den Cholesterinspiegel und férdert die Verdauung sowie die
Nierentatigkeit. Sie wirkt aul3erdem leicht fiebersenkend und schmerzlindernd, kiihlend und starkt das Immunsystem. Die Blatter erhdhen die
Harnmenge und beruhigen die Nerven, wahrend die Frichte den Magen-Darm-Bereich entkrampfen und ebenfalls die Nieren anregen. Durch ihre
atherischen Ole hat die Pastinake zuséatzlich antibakterielle Krafte. Inr Nahrwert ist mit 60 kcal / 100 g ausgesprochen niedrig, gleichzeitig liefert die
Pastinake viermal so viele Ballaststoffe wie M6hren und hat einen hohen Kaliumgehalt. Sie ist fettarm und halt viele weitere Mineralstoffe sowie
wertvolle Aminosauren bereit.



