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«Lass uns ausgehen und einmal asia- mussen die Zutaten vorab in mund-

tisch essenb Fiir viele kann die erste Be-
kanntschaft mit der fernostlichen Kiche
das Tor zu einer neuen kulinarischen
Welt 6ffnen. Ob die Reise beim Inder,
Thaildnder, Chinesen oder in einer Su-
shi-Bar beginnt, spielt keine Rolle.

gerechte Stlicke geschnitten werden,
was nicht nur bei Ungelbten seine
Zeit dauern kann. Der Kochprozess sel-
ber ist daftir extrem schnell — optimal
fur Aromen, Vitamine und knackigen
Biss. Leicht, vitaminreich und vielféltig:
Die asiatische Kiche ist gesunder Ge-
nuss... und weckt schnell die Lust, es

Von Adzuki bis Zitwerwurzel

«Die» asiatische Kiiche gibt es nicht, da-
far unzahlige regionale Kiichen, die un-
terschiedlicher nicht sein konnen. Selbst
wenn nur die traditionellen Kiichen
Sitid- und Ostasiens betrachtet werden,
gelingt es kaum, gemeinsame Merk-
male zu finden: Reis oder Nudeln als
Hauptnahrungsmittel, Soja- oder Fisch-
sauce als Wirze. Milchprodukte fehlen
meist im Speiseplan.
Reich ist das Angebot an Gemusesor-
ten und Friichten, vor allem in (sub-)tro-
pischen Gebieten. Vegetarier schatzen
Tofu (Sojabohnenquark) als hochwer-
tige und vielseitig einsetzbare Pro-
teinquelle. Currymischungen (Indien,
Thailand), Pandanusblétter (Thailand,
Indonesien), schwarze Bohnensauce
und Szechuan-Pfeffer (China) oder Nori
(Algenblatter) in Japan: Jede Region
kennt charakteristische Zutaten.

Vielféltig, leicht und vitaminreich

Fast so vielféltig wie die Zutaten sind
die Kochmethoden: Braten, Grillieren,
Frittieren, Dampfen ... bis hin zum Ruhr-
braten im Wok. Vor dem Rihrbraten

selber zu probieren.

Gleich um die Ecke
Lange hatte ich von einem echten chi-
nesischen Wok getrdumt, bis ich ihn vor
Gber 30 Jahren in London fand. Aus
diinnem Eisen, federleicht, mit Stiel: ein
Schmucksttick. Jetzt fehlte nur noch der
geeignete Herd. Ich entdeckte zuféllig
in einem kleinen chinesischen Laden in
Winterthur einen griin-roten Petrolko-
cher aus dem Reich der Mitte.
Wenn immer Wok und Kocher zum Ein-
satz kommen, wird das Paar von den
Gésten bestaunt — auch von asia-
tischen. Warum, weiss ich mittlerweile:
In der Schweiz lebende Asiaten kochen
wie wir: mit Teflonpfannen, auf Induk-
tionsherden...
Es gibt noch ein anderes Paar, das ich
nicht mehr hergeben wiirde: den voll-
automatischen Reiskochtopf und das
chinesische Kiichenbeil Nr. 4. Beide
gibt es mittlerweile gleich um die Ecke
zu kaufen, im néchsten Grossverteiler,
spatestens aber beim «Chinesen» —
wie die meisten Zutaten auch. Apropos

Zutaten: Meine Problem-Zutaten waren
lange Zeit Sojasauce und Bambusspros-
sen, Tofu auch. Je nach Marke und Her-
kunft kénnen sie Schweizer Gaumen
schmeicheln ... oder auch nicht.

Es warten mindestens 1001 Rezepte,
die ich ausprobieren machte. Die Reise
wird noch lange nicht zu Ende sein.




