Thema der Saison

jetzt bio?

Dass gute, frische Zutaten, schonende
Zubereitung und fettfreie
Produkte gesund sind, das pfeifen die
chinesischen Nachtigallen von L J
den Diichern. Aber ist es auch wirklich

nachhaltig und sinnvoll, Gemiise

und Dosen aus Fernost zu importieren? Was
fiir Inhaltsstoffe sind in verfiihrerischen
Currypasten und Wiirzsaucen, wie gesund -

sind Algen, Fisch und Meerestiere? "X
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Deutschlands erstes Chinarestaurant 8ff-
nete angeblich 1923 in Berlin, spitestens
in der Bundesrepublik gehdrten Stibchen
zum guten Ton. Heute hat sich der Trend
verindert, doch die Sehnsucht nach Exotik,
Harmonie und ewiger Gesundheit bleibt.
Goldene Léwen und rot lackierte Schnitz-
kunst sind out, ¥in und Yan und klare Li-
nien sind . Mao Tse-tung grinst nun an
der Wand schicker GroBstadtmbisse, ein
Dikeator, dessen Streben zur GroBimacht
immerhin die grofite Hungersnot der Ge-
schichre ausléste, der mindestens 20 Milhi-
onen Menschen zum Opfer fielen. ,.Posi-
tive Eating® im Asiabistro 2.0, das ist eine
diffuse Melange aus Begriffen wie , inne-
re Reinheit”, | belebende Aromen® und
,.geistige j’Eﬁsc];téf‘. Morgens gibt es eine
Miso=Suppe, mittags Saté-Spicbchen zum
Ingwer-Bier und nebenan  ferndstliche
Futurésse-Behandlungen oder cin Lotus-
milchbad unter ‘hundert Bambusstengeln

zu Klingen ferndstlicher Musik,

Auch die Discounter haben maBgeb-
lich dazu beigetragen, dass asiatische Le-
bensmittel fliichendeckend in deutschen
Haushalten Einzug gehalten haben. Wohl-
fithlen auf Ferndstlich fiir 2,99 Euro. Ge-
trinke heiBen ,,Carpe Diem® (der lateini-

sche Dichter Horaz als Exilchinese?) und
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versprechen ,vitale Lebensfreude, klare
Funktionalitit und modernen Lifestyle®.
Kokosmilech und Kombucha beherrschen
die regelmibigen asiatischen Aktionswo-
chen, mehrteilige Wok-Sets tiirmen sich
neben Reiskochern, Suppenschilchen

und Essstibchen.

Sojasauce unter der Lupe

Die Basis der asiatischen Kiiche sind die
richtigen Gewiirze, sie bringen das Ori-
ginelle in scheinbar einfache Speisen.
Doch nicht immer ist das, was uns im Su-
per- oder Asiamarkt angeboten wird, un-
bedenklich. Zwei prominente Wiirzmittel
sind Sejasauce und Wasabi. Beide werden
in Deutschland iiberall angeboten, doch
bei beiden gibt es auch zahlreiche Imitate
oderminderwertige Varianten. Ein genauer
Blick auf die Zutatenliste kann helfen:

Den Klassiker unter den Wiirzmitteln
stellt die Sojasauce aus vergorenen Soja-
bohnen, Getreide und Salz dar. Sehr gute
Sojasaucen sind dhnlich wie gute Weine
tiber Monate oder Jahre gereift. Sie dicken
dabei ein und bekommen ihre typische
dunkle Farbe. Mit der stindig steigenden
Nachfrage nach giinstigeren Produkten
wurde eine industriclle Herstellung be-
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Geschirr aus Fernost bringt Asia-Feeling auf den Tisch.
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Soja — die besondere
Frucht

Grundzutat sehr vieler asiatischer
Speisen ist die Sojabohne. Sie ist ein
Gemiise und zéhlt zu den Hilsen-
friichten, Seit ca. 800 Jahren wird sie
angebaut, mittlerweile rund um den
Globus, Dabei produziert Nord- und
Siidamerika fiir den Export, wahrend
die asiatischen Lander fiir den
Eigenbedarf anbauen und auch noch
impaortieren. So gehen 47 Prozent
der international gehandelten Soja-
bohnen nach China — noch vor zehn
Jahren waren es nur rund 9 Prozent.
China selber hat daher nur einen
sehr begrenzten Export an Soja.
Soja braucht viel Wasser und
warmes Klima. Der Sojaanbau in
Mitteleuropa ist daher Uber kleinere
Ansétze, etwa in Osterreich, nicht
hinausgekommen. Da Soja eine
wichtige EiweiBquelle fiir die Tierfiit-
terung darstellt, werden auch in die
EU jahrlich ca. 15 Millionen Tonnen
Soja eingefiihrt. Die Hauptlieferanten
Brasilien, USA und Argentinien
bauen dabei einen hohen Prozent-
satz an gentechnisch veranderter
Soja an. Im Regelfall ist daher a

ein hoher Prozentsatz der e

fihrten Soja fiir die Tierfi
gentechnisch verdndert.
Grundsatzlich muss gentechnisch
veranderte Soja in der Zutatenliste
gekennzeichnet sein. Das heift,

der Kunde erkennt diesen Einsatz
immer auf dem Etikett. Allerdings
wird fiir die menschliche Erndhrung
in Deutschland auf die Verarbeitung
nicht gentechnisch veranderter Soja
geachtet,







