KOREA

Landwirtschaft und Gemiuse

N Korea

Jedem Reisenden in Korea féllt sofort auf,
dass in diesem Land ganz besonders viel
Gemuse angebaut und konsumiert wird.
Korea ist bedingt durch seine Agrarstruk-
tur und die Erndhrungstradition ein
Gemiseland. Beim Besuch des Brassica
Symposiums 2004 im Oktober auf der
Chungnam National University in Daeje-
on, organisiert von der International So-
ciety for Horticultural Science (ISHS)
und einer nachfolgenden Reise durch

In den Kihlregalen der Supermarkte findet sich ein

Korea wurden uns die Grinde und Zu-
sammenhéange sehr gut erklart. Einiges
konnten wir mit eigenen Augen sehen
und erfahren.

GEOGRAPHIE UND
LANDSCHAFT

Wenn man die groBe Landkarte von Chi-
na vor sich hat, dann ist Korea nur eine
kleine Halbinsel, die im Norden an China
und Russland grenzt. Seit Ende des Korea-
Krieges 1953 ist es am 38. Breitengrad ge-
teilt. Uber Nordkorea haben wir wahrend
unserer ganzen Reise nichts in Erfahrung
gebracht. Beim Kongress war auch kein
einziger Teilnehmer aus Nordkorea.
Korea ist ein sehr gebirgiges Land. Etwa
60% der Flache Sidkoreas sind Bergwaél-
der mit Laubb&umen. Im Suden auf der
vorgelagerten Insel Jeju gibt es bereits ei-
ne Zone mit Hartlaubgewé&chsen und aus-
gedehnten Zitruskulturen (vor allem Tan-

Im Vordergrund die beiden Hauptgemisekulturen

reiches Angebot an Ssam-Blattern

gerinen).

Koreas: Chinakohl und Pfefferoni, im Hintergrund
die typischen Waldberge Koreas

HORTENHUEMER Garten & Landtechnik - Ihr Partner fir Qualitatsmaschinen

SEMBDNER

SEMBDNER Gemisebaumaschinen sind Dank ihrer einfachen
und robusten Bauweise langlebig und bedienerfreundlich. Schon
vor 50 Jahren wurde das Arbeltsprinzip mit Lochbandern paten-
tiert.

Die modulare Bauweise erméglicht es, dass einreihige Handsama-
schinen bis zum Anbaugeréat mit mehr als 15 Reihen erhéltlich sind.
Mit zwei mitgelieferten Lochb&ndern Ist der Anbau vom Mohn bis
zur Buschbohne méglich. Sie sind schnell und einfach zu verstel-
len. Diese Bauweise erlaubt auch den Einsatz in Gewéachsh&ausern
und Folienh&usern. Ein wirklich interessantes Preis- Leistungsver-
haltnis fur diese Maschinen stellen fir jeden Gemusebauern eine
glinstige Alternative dar.

Neben Gemusebaumaschinen Ist SEMBDNER auch Spezialist fur
Rasenbau- und Pflegemaschinen.

IRUS

Ein weiteres Produkt der Firma Hoértenhuemer Garten & Landtech-
nik sind die Motorgerate der Firma IRUS. Gerade In Gartenbaube-
trieben und Gartnereien finden die robusten Motorhacken,
Einachsschlepper, Frasen, Mulcher usw. ihren Einsatz. Die in
Deutschland gebauten Geréate zeichnen sich durch ein hohes MaR
an Bedienungskomfort und Robustheit aus.

Sowie Sembdner Ist IRUS eine Firma, die seit mehr als 75 Jahre
Qualitatsprodukte herstellt.

Die Firma Hdortenhuemer Garten & Landtechnik ist bestrebt, ein
Sortiment von bewé&hrten Qualitats- und Markenprodukten fir Gar-
ten- u. Gemusebaubetriebe sowie fur die Landwirtschaft anzubie-
ten.

Ab April 2005 kénnen sie uns auf unserer Homepage
www.hoertenhuemer.at besuchen.

HORTENHUEMER Garten & Landtechnik
Edtholz 14, 4609 Thalhelm b. Wels
Tel.: 0043/7242-206257, Fax: 0043/7242-67347
E-Mail: erich.hoertenhuemer@utanet.at
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Gemiusekultur Fléche in ha
Pfefferoni 57.502
Chinakohl 47.686
Rettich 35.051
Knoblauch 33.140
Wassermelone 23.538
Winterheckenzwiebel 21.039
Zwiebel 12.352
Kirbis 8.791
Zuckermelone 7.731
Gurke 6.648
Kopfsalat 6.99 1
Kohl 5.101

Tabelle: Gemuseanbauflachen in Sudkorea in ha im
Jahr 2003 (Quelle: Vortrag von Woo, Jong-Gyu: Cul-
lural Praclices of Brassica crops in Korea. - National
Horticultural Research Institute)

Die Hugel und Berge sind durchwegs

dicht mit Laubwald bewachsen, meist mit
sehr dichtem Unterwuchs. Die Berge sind

aus hartem Urgestein, sodass kaum Erosi-

In den Talern drangen sich Reisanbau und intensiver Gemusebau

EPSO

Microtop

mit 15% MgO und 12% S sowie 1% Bor und 1% Mangan

Der zuverlassige Blattdiinger zur rechtzeitigen Behandlung von
Magnesium- und Schwefelmangel sowie zur Vermeidung von
Bor- und Mangan-Engpassen. Alle Nahrstoffe sind voll wasser-

on zu beobachten ist. Am Waldrand sind
die Friedhoéfe und traditionellen Gréaber
alter koreanischer Familien. Am Rand der
Téaler sind auch die Dorfer mit den Obst-
und Gemusegarten. Die Flusslaufe und
Ebenen sind intensiv ausgebaut als Rei-
sterrassenland und fiur den Gemusebau in
Ende Oktober war der Reis

fast zur Ganze abgeerntet und einige Bau-

Folientunnel.
ern waren gerade damit beschaftigt, den
Reis bei sehr trockenem Herbstwetter auf
Planen zu trocknen. In den Obstgarten
sah man Uberall die Kakibaume, far die
Oktober Haupterntezeit ist.

Fur uns Osterreicher ist es besonders auf-
fallend, dass es praktisch kein traditionel-
les Weide- oder Wiesenland gibt und man
nur ganz selten einen Stall mit Rindern se-
hen kann. Milch und Ké&ase werden kaum
konsumiert. Der Anbau von Weizen und
Roggen ist traditionell unbekannt und die
Backwaren in franzosischen und amerika-
nischen Bakeries sind zum Grofteil aus
Ge-

Nur der

importiertem
treide.
Buchweizen ist eine
wichtige traditionel-
le Starkepflanze,
aus der vor allem
Fladen und Knodel
gemacht werden.
Die Agrarpolitik will
Getreide-
bau und die Rinder-

aber den

zucht fordern, da-
mit bei steigenden
Ernéah-

rungsgewohnheiten

westlichen
weniger importiert
werden muss. Dies
konnte aber wegen
Fotos: Helmut Reiner

des knappen Acker-

l6slich und werden daher sofort iiber das Blatt aufgenommen &=

EPSO Microtop, der Blattdunger fir beste Qualitat J m.\/
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Dodaemun Market in Seoul: Viele Gemiise sind
schon zum Kochen hergerichtet
Fotos:

Helmut Reiner

und Weidelandes zu groRen ¢kologischen
Problemen fuhren.
Wald kann die

mafRen zurickhalten.
Fisch
Meeresfrichte eine ganz besonders wich-

Nur der ausgedehnte
Monsunregen einiger-
Fur die Ernéahrung
spielen und die verschiedensten
tige Rolle.

EIN KLIMA FUR DEN
GEMUSEBAU
Wie bei uns ist der Herbst die Zeit, wo sich

die Laubbaume verfarben, und die Natio-
den rot

nalparks werden beworben mit
Ahornblattern.

leuchtenden Im  Winter

212005 [l
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BIOGEMUSE

die verschneite
sehr

gibt es haufig Schnee;
Landschaft wird
dargestellt. Bei kann
Luft ans Sibirien bis nach Korea durch-
kommen.

immer romantisch

Kélteeinbruchen

ist BllUtezeit und
auch hier wird wie inJapan die Kirschblu-

Im Frahling

te als Zeichen des Friuhlings bewundert.

Nur der Sommer unterscheidet sich
grundlegend von unserem kontinentalen
da der

von Suden kommende Monsunwind bei-

bzw. westlich gepragten Sommer,

nahe taglich tropisches Wetter heranfuhrt
mit schwiiler, feuchter Hitze und intensi-
ven tropischen Niederschlagen. Die Pflan-
zen haben also Warme und Wasser gleich-
zeitig, sodass die Vegetation auch im Som-

mer sehr grin ist. Gemise kann ohne Be-

wasserung angebaut werden. Oft schwel-
len die Flusse jedoch in den nieder-
schlagsreichen Monaten Juli und August

stark an und es kommt zu Uberschwem-
mungen, die auch die Gemusegéarten be-
drohen.

DIEWICHTIGSTEN
GEMUSE

Da der Ackerboden knapp ist, wird der
intensiv betrieben und

liefert die unverzichtbaren Rohstoffe fur

Gemiusebau sehr

das nach Reis wichtigste Grundnahrungs-

mittel Kimchi. Kimchi wird hergestellt
China-
kohlblattern mit einer Gewlrzpaste beste-
hend aus Pfefferoni, Knoblauch, Zwiebel
u.a. Gewdlrzen. Ein spaterer Beitrag wird

sich mit diesem fur Korea so wichtigen Le-

durch Milchsaurevergéarung von

bensmittel noch genauer belassen. Fur ei-
nige Gemuse gibt es ganz spezialisierte
Anbauregionen. So ist die Umgebung von
Gwangju bekannt fir den Melonenanbau

Gesundes

Vermarktungvon Bio-
Gemise Uber Handelsketten
und den Bio-GroRhandel.
Notizen von den BIO
AUSTRIA Bauerntagen in
Puchberg.

Mit den ,BIO AUSTRIA Bauerntagen"
fand vom 26. bis zum 28. Janner in Puch-
berg bei Wels erstmals eine Verbands- und
landeribergreifende Bildlingstagung des
Osterreichischen Biolandbaus statt.

Besonders grofles Interesse fanden die

Ein- und Ausblicke in den d&sterreichi-
schen und europdischen Bio-Gemuse-
markt, konnten doch mehrere anerkann-

te Branchen-Insider als Referenten ge-

und bei Mokpo wird besonders viel Zwie-
bel angebaut (in Koreavor allem die Win-
terheckenzwiebel Allium fistulosum).
Das Agrarmarketing fur das heimische
Gemuse wird mit viel
Uberall

misches Gemuse und im Fernsehen gibt

Engagement ge-
macht. sind Werbungen fir hei-
es einen eigenen Food Channel, in dem
laufend Beitrage Uber Lebensmittel und

Kochen gezeigt werden.

GEMUSE AUS DEM WALD
UND AUS DEM MEER

Wer durch einen Markt geht, kann viele
bei uns unbekannte Gemuse und Kréauter
sehen, darunter auch Wildgemuse aus
den Waldern. In den vielen kleinen Beila-
genschélchen, die bei jedem Essen aufge-
finden sich z.

tischt werden, B. Sprosse

von Farnen (Pteridium aquilinum oder

Osmunda japonica).

Bei vielen Gerichten werden auch grofRe,
schdn sortierte Gemuseblatter von Salat
oder Perillablatter in einem Kdérbchen bei
Tisch serviert. Man schlagt dann Reis und
Fleisch in ein oder zwei dieser Bléatter ein
und nimmt alles mit einem Bissen (auf
koreanisch Ssam). Perilla (Perilla frutes-
cens) ist ein Lippenblitlier, den man gleich
am aromatischen Geruch als solchen er-
kennen kann. Der englische Name dafur
,sesame leaves" ist irrefuhrend, da es sich
nicht um die Blatter der
(Sesamum handelt,

Korea Ol gepresst wird.

Sesampflanze
indirum) aus der in
Ginseng (Panax ginseng) ist eine Pflanze,
deren Wurzeln fruher in den Bergwaldern
wild gesammelt wurden. Die Wurzel ist oft
,beinig", sie kann wie die in Europa sagen-
umwobene Alraune die Gestalt eines Men-
schen mit Beinen haben. Die Wurzel ist so

populér, dass sie heute in einigen Regio-
nen angebaut und Uberall professionell
vermarktet wird und sogar am Flughafen
im Duty-free-Bereich zu kaufen ist. Beson-
deres Interesse erwecken auch die vielen
verschiedenen Meeresalgen, diein Suppen

und auch getrocknet gegessen werden.

FORSCHUNG UND
ENTWICKLUNG -
EIN AUSBLICK

Forschung und Praxis der Saatgutproduk-
tion arbeiten in Korea eng zusammen.
Auf dem Kongress waren allein aus Korea
mehrere Institute mit Beitragen vertreten.
Prof. leitet nicht nur

Brassica Genom Projekt im Labor,

Yong-Pyo Lim das
son-
dern konnte uns auch durch die ausge-
dehnten Universitatsgarten mit Reis-,
Chinakohl- und Ginsengversuchen fuh-
ren. Viele gro3e Saatgutfirmen wie Semi-
oder Sakata sind in
Korea prasent. Die Erfolge zeigen sich in

nis, Syngenta, Takii

den grofRen Exporterldsen fur Chinakohl-
und Rettichsaatgut nachJapan, China, In-
dien, in die USA und nach Europa.

Vom 13.-19. August 2006 wird in Seoul
der 27. International Horticultural
gress (IHC) stattfinden. Korea als ein
fuhrendes Land in der Saatgut- und Hy-
bridtechnik wird hier die Entwicklungen

Con-

Uber diesen Kon-
gress, den Gemiusebau und vor allem die
Saatgutproduktion in

der Zukunft aufzeigen.

Korea kann man
sichaufderWebsite:www.horticulture.or.kr

jetzt schon informieren.

Dipl.-Ing. Helmut Reiner
Berater fur Lebensmittel- und
Biotechnologie

Tel. + Fax0043/1/3105962
helmut.reiner@teleweb.at

Gemuse vermarkten

wonnen werden. Osterreich spielt zwar
eine Vorreiterrolle was den Gesamt-Bio-
anteil Bio-
Erwerbsgemuseanbau und Vermarktung
blieben bisher allerdings unterrepréasen-
tiert. 2003 bauten in Osterreich 554 Be-

triebe auf 922 Hektar Biogemise an. Der

an der Landwirtschalt betrifft,

Bio-Anteil in den Handelsketten liegt der-
zeit bei Frischgemuse bei durchschnittlich
4,2%, bei Kartoffeln schon bei 9,3%.

CHANCEN BEI
JA! NATURLICH

Dr. Andreas Steidl,
antwortlich far

bei Ja!Naturlich ver-
Bereich Obst und
Gemise, sieht hier groBes Entwicklungs-

den
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potenzial. Der Umsatzanteil von Bio-Obst
und -Gemuse soll bei Billa und Merkur
von derzeit 7% bis 2008 auf 15% steigen,
ist doch die Erhaltlichkeit von JaNatir-
lich-Produkten fir 25% der
schon jetzt ein Grund bei

Kunden
Billa einzukau-
fen. Dabei soll die Umsetzung des Her-
kunf'ts- und Qualitatssicherungskonzeptes
fortgesetzt werden. Hier bekennt sich
JalNaturlich klar zu Osterreichischer Her-
kunft, zu hoéchsten Biostandards und, so
Steidl, zu Qualitat". Ge-
meint sei damit Uber Bio-Standards hin-

aus ein hohes MaB an Planung, Eigenkon-

»produzierter

trolle, Transparenz und Nachvollziehbar-
keit im gesamten Produktionsprozess.
Nur so seien die angestrebten 20-30%
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KOREA

Chinakohl und Kreuzblutler

IN Korea

Der Chinakohl ist auch in
Osterreich ein sehr beliebtes
Gemise geworden, das
Uberwiegend im Winter als
frischer Salat gegessen wird.
In Korea ist der Chinakohl
(Brassica rapa ssp. pekinen-
sis) das wichigste Gemiuse
und das daraus hergestellte
Kimchi ist eines der bedeu-
tendsten Grundnahrungsmit-
tel.

BRASSICA RAPA
DER CHINAKOHL

UND

Brassica rapa hatte in Europa als Speiseri-
be eine besonders groBe Bedeutung (Bras
sica rapa ssp. rapa).
aus den Samen Ol

Im Mittelalter wurde
gewonnen und auch
die wichtige Olpflanze Riibsen geziichtet
(Brassica rapa ssp. oleifera).
wurde Brassica rapa in vielen Formen vor
allem als Blattgemuse geziichtet. Die russi-
sche Wissenschafterin Anna Artemyeva
hat die vielen Brassica rapa Blattgemise
und ihre Eignung als Nahrungsmittel, die
in der Genbank des Vavilov Institutes in
St. Petersburg liegen, auf dem Kongress
,Brassica 2004" vorgestellt.
dieser Gemuse sind bei

In Asien aber

Die meisten
uns unbekannt.
Gelegentlich sieht man heute den in Chi-
na sehr beliebten Pak Ghoi (Brassica rapa

ssp. chinensis).

In Korea aber hat der Chinakohl die groi-
te Bedeutung (wissenschaftlich: Brassica
rapa ssp. pekinensis, englisch: Chinese cab-
bage, chinesisch: Pe Tsai). Chinakohl wur-

Marktstand in Jeju mit Chinakohl und Rettich

de Uber die Jahrtausende so gezuchtet,
dass er eine dicke, zucket- und néhrstoff-
reiche Blattlippe hat und so die Funktion
eines wichtigen Grundnahrungsmittels er-
fallen kann. Dies war in einem Land, wo
der Ackerboden sehr knapp und der Reis-
anbau nur auf die Taler beschrankt ist,
von besonders groRBer Bedeutung. China-
kohl konnte immer und Uberall angebaut
werden und es wurde auch eine Vorrats-
haltung entwickelt. Die Blatter
mit einer Gewdurzpaste eingerieben und
dann durch Milchsauregarung haltbar ge-
macht. So ist Kimchi nach Reis das wich-
tigste  Grundnahrungmittel geworden.
Ein nachfolgender Beitrag wird sich noch
genauer damit befassen, weil die Paralle-
len zu unseren Sauergemiisen so interes-
sant sind.

werden

ANBAUSYSTEME

Bei einer Fahrt durch Korea kann man
Uberall Chinakohlfelder sehen. Die Vege-
tationszonen Koreas spiegeln sich im An-
bau wieder. Im Norden wird Chinakohl
im Frdhjahr angebaut und im
Sommer geerntet. Im regenreichen Mon-
sunsommer wird der Chinakohl in hoéhe-
ren Lagen angebaut, im Winter kommt er
von der sudlichen Kuste und von der Insel
Jeju. Der Anbau erfolgt in kleinen Haus-
garten und auf groBen Feldern, im Frei-
land und im Folientunnel Uber das ganze
Jahr hinweg, sodass fir 2003 eine Flache
von 47.686 ha nur fir Chinakohl angege-
ben wird. Chinakohl und Rettich werden
in so groBen Mengen konsumiert,
mit den anderen Gemisen eingerechnet
ein Gemusekonsum von 165 kg/Kopf in

vor allem

dass

Fotos: Helmut Reiner
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Korea erreicht wird (im Jahr 2001). Oster-
reich hat im Vergleich dazu in 2001 nur ei-
nen Gemisekonsum von 100 kg/Kopf.

PFLANZENBAU,
KRANKHEITEN UND
SCHADLINGE

Die Junpflanzenanzucht unter
Glas oder im Folientunnel,
Siden unter Netzen. Die Bodenvorberei-
tung wird meist im gartnerischen MaR-
stab, heute aber immer mehr in der Di-
mension des Feldgemisebaues, teilweise
im Hugelanbau durchgefuhrt. Ausgesetzt
wird meist von Hand. Auch die Unkraut-
bekampfumg erfolgt von Hand oder mit
Maschinenhacke. Bedroht wird der
Chinakohl in Korea vor allem durch Pilz-
schadlinge, wie Kohlhernie (Plasmodio-
phora brassicae, engl.: club root), Falscher
Mehltau (Peronospora parasitica, engl.:
downy mildew) und Bakterienweichfaule
(Erwinia carotovora, engl.: bacterial soft
rot). Schadlinge des Chinakohls sind u.a.
die Larven des Falters Plutella xylostella
(diamond back moth) und die Larve des
KohlweiRlings (Pieris rapa, engl.: common
cabbage worin)

erfolgt
im warmeren

ZUCHTUNG DES
CHINAKOHLS

Viele private Ziuchter arbeiten an der
Zuchtung. In Korea werden héaufig breit-
runde Chinakohlsorten bevorzugt. Die in
Korea gebrauchlichen Sorten werden
dort als Celery Cabbage zusammenge-
fasst. Mit Datum vom 30. 9. 2004 waren

634 Sorten von Chinakohl in der Sortenli-

Die Blatter des Senfkohles (engl.: Indian mustard, wissenschaftlich Brassica
juncea) werden haufig als Gemise gegessen



ste angemeldet, darunter kopfbildende
und nicht-kopfbildende Sorten. Die wich-
tigsten Zuchtziele beim Chinakohl sind:
Eignung fiur die jeweilige Anbauperiode,
Eignung fur Kimchi-Produktion, spétes
Schossen, Wuchsform, Aussehen und
Stress-Toleranz. Auffallig ist, dass die Sor-
ten nicht so hell sind wie bei uns. Prak-
tisch alle Sorten am Markt sind F,Hybri-
den. Korea ist fihrend bei
lung von Hybridsaatgut und exportiert
um 12,02 Mio USD Chinakohl- und um
25,54 Mio USD Rettichsaatgut, vor allem
nach China und Japan.

der Herstel-

GENETIK
Gentechnische Veréanderungen beim
Chinakohl sind technisch kein Problem

fur die hochentwickelte Forschung in
Korea und es gibt zahlreiche Versuche mit

transgenem Chinakohl fir wissenschaftli-

Uberall in Korea sieht man Chinakohlacker in allen
GroBen

che Forschung. Kommerzielle Anwendun-
gen sind allerdings nicht erwinscht und
es gibt derzeit keine Gentechnik in der
Landwirtschaft und bei Lebensmitteln in
Korea.

Sehr intensiv wird aber an der Erfor-
schung des Genoms des Chinakohls gear-
beitet. Korea hat die Leitung bei der Kar-
tierung und Sequenzierung des Brassica
rapa Genoms.
die agronomischen
Merkmale auf jedem der zehn Chromoso-
men lokalisiert

Kartierung bedeutet, dass

verschiedensten

werden, Sequenzierung
hei3t, dass die Reihenfolge der molekula-
ren Bausteine der einzelnen Gene analy-
siert werden. Der Organisator des Kon-
gresses Brassica 2004, Prof. Yong Pyo Lim

Formenvielfalt von asiatischen Rettichen

von der Chungnam-Universitat
on, leitet

in Daeje-
rapa Genomic
Project (http://www.brassicagenome.org/).
Diese wissenschaftlichen Arbeiten
die Grundlage die Zuchtungsfor-
schung und begrinden den grof3en agrar-
technischen Vorsprung Koreas vor allem
in der Produktion von Hybrid-Gemuse-

dieses Brassica

liefern
far

saatgut.

ANDERE KREUZBLUTLER

Das zweitwichtigste Gemise in Korea ist
der Rettich (Raphanus sativus).
sind verschiedenste Formen von
chen bekannt.

In Ostasien
Retti-
Besonders interessant sind
die so genannten Pony-Tail Formen, die
fur Kimchi Verwendung finden. Sie sind
relativ kurz und am unteren Ende sehr
breit. Die groRen Rettiche werden zur Zu-
bereitung von Kimchi
schnitten.

in Wirfelform ge-
Die ganz langen dinnen Retti-
che, die in Japan als Daikon bekannt sind,
sieht man in Korea viel weniger. Eine Ta-

(Quelle:

Dr.Jong-Gyu Woo, Chungnam-Universitatin Daejeon)

fei zeigt die Formenvielfalt von asiatischen
Rettichen.

Auf einem reich gedeckten Tisch in Korea
sind viele andere Gemiise und Wildkré&u-
ter aus der Familie der Brassicaceae zu fin-
den. Vom Senfkohl (koreanisch: Kkat.
engl.: Indian mustard, wissenschaftlich:
Brassica juncea) und vom Hirtentaschel
(koreanisch: naengi, wissenschaftlich:
Capsella bursa-pastoris) werden die jungen
Pflanzen als Gewdurzkrauter verwendet.
Ein Gewirz mit besonderer Senfdél-Schér-
fe, das sich am ehesten mit unserem Kren
vergleichen lielBe, ist die Wurzel Wasabi
japonica, aus der eine grine Wirzpaste
hergestellt wird. Im Studen Koreas werden
iibrigens auch Riibsen bzw. Raps zur Ol-
gewinnung angebaut.

Dipl.-Ing. Helmut Reiner
Berater fir Lebensmittel-

und Biotechnologie
helmut. reiner@teleweb.at
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KOREA

Kimchi - ein Grundnahrungs-
mittel aus Chinakohl

Aus Chinakohl (Brassica
ssp. pekinensis) wird in
Korea durch Einlegen mit
scharfem Paprika und
anderen Gewdilrzen und
durch Fermentation ein
Lebensmittel hergestellt, das
bei keiner Mahlzeit fehlen
darf.

rapa

Anléasslich des 4. Symposiums Brassica
2004 der 1SHS (International Society Hor-
ticultural Science) im Oktober in Daejeon
in Korea behandelten mehrere Vortréage
dieses Lebensmittel, und es wurde uns auf
einer Exkursion eine der gréten Kimchi-
Fabriken in Korea gezeigt.

DAS REZEPT VON KIMCHI

Fur die Herstellung bzw. Zubereitung von
Kimchi wird der Chinakohl der Lange
nach in 2 Teile geschnitten oder gevier-
telt, in Salzwasser eingelegt und fur meh-
rere Stunden darin ziehen gelassen. Da-
nach wird der Chinakohl gewaschen und
mit der Gewlrzpaste eingerieben bzw. mit
verschiedenen
gefallt.

und Krautern
Der wesentliche Teil dieser Ge-
wirzpaste ist mittelscharfer Paprika. Die-

Gewlrzen

sen lasst man in Korea bis zur Reife rot
ausfarben, trocknet ihn dann und mahlt

In diesen groBen Topfen legt man die Chinakohl-
blatter mit Zutaten zur Fermentation fir Kimchi ein
(Foto: Reiner)

ein Pulver daraus.
Weiters wird als Zu-

tat eine Anchovis-

Paste zugegeben
(eine Paste aus Sar-
dellen). In den
Chinakohl werden
auch geschnittene
grine Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer,
Senfbléatter (Indian
mustard leaves),

Kresseblatter (Kore-
an water cress) und
viele andere Kréau-
ter je nach traditio-
nellem Rezept zuge-
geben. In dieser Ge- gearbeitet werden.
wirz- und Kréauter-

mischung reift der Kimchi aus und bildet
durch die Fermentation ein unvergleichli-
ches Aroma aus.

ruch

In Korea ist dieser Ge-
Kimchi allgegenwértig und
macht den Koreanern erst richtig Appetit.

von

DIE MILCHSAUREGARUNG

In einer wissenschaftlichen Arbeit uUber
die Zusammensetzung des Kimchi aus ver-
schiedenen Sorten von Chinakohl, die am
Nationalen Forschungsinstitut far Garten-
bau in Suwon von Mee-Jung Kim und an-
deren 1998 durchgefihrt wurde, finden
sich die genaueren Angaben zur Rezep-
tur. Die Salzlake enthélt zunachst 15%
NaCl und nach dem Abwaschen nach eini-
gen Stunden immerhin noch 3% NaCl.
Bei Lagerung in Keramikkriigen bei 20 °C
beginnt sehr rasch eine mehrstufige Fer-
mentation durch verschiedene Milchséau-
rebakterien, die jenen Keimen sehr &hn-
lich sind, die bei unserer Sauerkrauther-
stellung aktiv werden.

Nach 2 Tagen zahlt man in 1 ml schon
7 Mill. Keime (bei richtig laufender Fer-
mentation nur erwinschte Milchséaure-
bakterien). Diese produzieren Milchsaure
und auch Essigsaure, sodass der pH auf
ca. 4 gesenkt wird und das Produkt da-
durch relativ gut haltbar wird. Natirlich
kann es auch injeder Phase als lebendes
Fermentationsprodukt (wie Sauermilch,
Joghurt oder Sauerkraut) gegessen wer-
den. Auf den Markt kommt es gekihlt
und durch Schutzatmosphére haltbar ge-
macht.

Um keine Fehlfermentation zu bekommen, muss bei der Herstellung sehr rein

(Foto: Rita Kichler)

INHALTSSTOFFE UND
ROLLE IN DER
ERNAHRUNG

Die Blatter des Chinakohl haben eine
dicke Mittelrippe, sodass das ganze Blatt
relativ reich an Kohlenhydraten ist. Bei
Beginn der enthalt der
Chinakohl 25mg/mIl| Zucker (reduzieren-
de Zucker). Diese Zucker werden zum
Grof3teil umgesetzt in Milchséure und Es-
sigséaure. Kimchi ist auch, genau wie unser
Sauerkraut, sehr reich an Vitamin C, wo-
bei der Pfefferoni hier einen gro3en Bei-
trag leistet. Bei einer Vergarung bei 20°C
erreicht der VitaminC-Gehalt schon nach
ca. 3 Tagen seinen héchsten Wert von ca.
25 mg/100g. Der Zusatz von Pfefferoni
und anderen wirzigen Zutaten macht die-
ses Lebensmittel zu einer idealen Beilage
fur alle Reisgerichte. Kimchi wird also bei
jeder Mahlzeit aufgetischt. Andere Varian-
ten mit Rettich oder Senfbléattern ergan-
zen das Kimchi Programm. Besonders
sollte man auch auf den gesundheitlichen
Wert der Milchsaurebakterien
Hauptfermentationsproduktes

Fermentation

und des
Milchsau-
re hinweisen.

ALTE TRADITION UND
KIMCHI-INDUSTRIE

Noch heute sind in vielen koreanischen
Bauernhausern die groBen Krige zu se-
hen, in denen Kimchi eingelegt wird. Be-
sonders im Herbst wird viel Kimchi einge-
lagert als Vorrat fur den Winter.

vember sind die Markte voll

Im No-
mit China-
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KfO R E A

Kimchi wird zu jeder Mahlzeit gereicht

kohl und Rettich und die ganze Familie
arbeitet mit bei
pagne
Kimchi

dieser Einlagerungskam-
(kimjang season). Der Winter-
ist dann besonders gut fermen-
tiert und gilt noch heute als Spezialitat.
Wir konnten im Korea Haus, einem Zen-
trum fir Traditionspflege in Seoul, die
Vorbereitungen fir eine solche Kimchi-
Zeremonie sehen. Viele Koreaner

chen noch heute eigenes Kimchi

ma-
und die
groBen Elektrofirmen wie Samsung bauen
zu diesem Zweck sogar eigene Kimchi-
Kuhlschranke bzw. Fermentationsschran-
ke fur den Haushalt.

Heute wird Kimchi aber auch in grofRRen
Fabriken hergestellt. Eine Exkursion fuhr-
te uns zu Chongga Kimchi, eine der groi-
ten Fabriken, die zur Doosan Corporation
gehort. Durch die modernsten Hygiene-
vorkehrungen, vergleichbar mit der Phar-
maindustrie, weiden Fehlfermentationen
und Verderb ausgeschlossen. Die Produk-
tionshallen stehen unter leichtem Uber-
druck und die Arbeiterinnen und Arbei-

ter missen durch Hygieneschleusen mit

-- .

- ...

- -
TLLL.
...

#

des liegt, gibt es dort sehr kalte Winter mit
Schneedecke und eine Vorratshaltung ist
daher ebenso wichtig wie in unseren Brei-
ten in Osterreich. Die Kimchi-Vorratshal-
tung entspricht also unserer Sauerkraut-
kultur. In der Kuche wird
aber dem Sauerkraut oft nicht mehr jene

heimischen

Sorgfalt und kulinarische Wertschatzung
entgegengebracht Korea dem
Kimchi. Sauerkraut gilt ja meist ,nur" als
Beilage zu deftigen Fleischgerichten. Be-
sonders die Lebensmitteltechnologie und
das Marketing far

wie in

Sauerkraut koénnten
sich sehr viel von Korea abschauen. Sauer-
gemise sind wichtige Bausteine einer ge-
sunden und wertvollen Ernéhrung und
helfen mit, den Gemiuiseabsatz insgesamt
zu steigern und die traditionelle Kiche
wieder aufzuwerten. Dies gilt nicht nur far
Korea, sondern konnte auch fir Oster-

reich gelten.

DI Helmut Reiner

(Foto: Rita Kichler) . .
Berater fir Lebensmittel- und
Biotechnologie
Tel + Fax 0043/1/3105962

helmut.reiner@teleweb.at

Luftduschen die Produktionsraume betre-
ten, die mit Alkohol desinfiziert werden.
Ein perfektes HACCP-System sichert hy-
gienische Produktionsabléaufe.

E-mail:

Kimchi wird in den verschiedensten Ver-
packungen angeboten: Aluminiumbeutel,
Glaser, Minicups, Kunststoffbeute] und in
ansprechenden Blechdosen. Diese kann
man sogar in den Dutyfree-Shops am Flug-
hafen kaufen. Kimchi wird immer mehr
nach Japan und China verkauft und das
Unternehmen exportiert sogar nach Eu-
ropa und in die USA. Wenn man bedenkt,
dass es sich hier um ein einfaches Sauer-
gemise handelt, ist dies eine erstaunliche
Entwicklung! (siehe auch Webseiten:

www.chonga.comundwww.kimchi.or.kr)

EIN VERGLEICH MIT
EUROPAISCHEN SAUER-
GEMUSEN

Es ist interessant, einen Vergleich anzu-
stellen mit den Sauergemiusen in Europa.

Obwohl Korea siudlich des 38. Breitengra-

Die zweite wichtige Zutat fir Kimchi ist das Pulver
aus einer mittelscharfen Pfefferoni
(Foto: Rita Kichler)

Ilhr Spezialist
fir Obst- und F
Gemisesteigen I
aus Wellpappe und

wasserresistentem Karton

Konstruktion - Aufrichteservice

Beratung -
packit! Verpackungen GmbH
Schwamingstr.3 A-4523 Neuzeug

Telefon 07259 /322 32 -0 Fax: 07259/ 322 32 20 e-mail: office@packit.at
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