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Herzlich Willkommeh 
in meiner Küche, 	  meinem Haus und Garten


			Seit über 30 Jahren fasziniert mich Thailand, mit all seinen Facetten: dem Reichtum an Geschichte und Kultur, der Küche mit ihren vielen Geschmacksrichtungen, den Menschen mit ihren oft ungewöhnlichen Lebensweisheiten, den unterschiedlichen Landschaften und der vielfältigen Pflanzenwelt. Immer wieder gibt es neue und spannende Momente zu erleben. 

			Mein Interesse an der Thai-Küche wurde früh geweckt, zu Beginn vor allem durch die vielen Essstände, Garküchen und Märkte. Die Vielfalt von allerhand gewöhnlichen und ungewöhnlichen Lebensmitteln, die man beim Bummel über einen Markt findet, fasziniert mich bis heute. Auch die Reisen innerhalb Thailands, vor allem in den nordöstlichen Teil des Landes, liebe ich sehr. Immer wieder gibt es Neues zu entdecken.

			Beeindruckt hat mich vor allem immer wieder die Heiterkeit, Herzlichkeit und die Gastfreundschaft der thailändischen Bevölkerung. Viele Freundschaften sind entstanden, die mir einen besonderen Eindruck vom alltäglichen Leben und Arbeiten der Thailänder vermitteln. 

			Mein tatsächliches Thailand-Abenteuer begann mit der Gründung des Resorts und der Auswanderung im Jahr 2000. Vom anfänglichen kleinen Ferienresort mit wenigen Häusern haben wir uns zu einem privaten Residenz-Resort entwickelt. Einige Zeit nach der Eröffnung des Resorts haben wir Khun Phassaporn angestellt. Jeder im Resort kennt sie unter dem Namen Toy. Sie startete im Resort als Allrounderin und war zusätzlich auch für die Gästebetreuung zuständig. Ihre gute Küche entdeckten wir anlässlich einer Geburtstagsparty, wo sie ein unvergessliches grünes Curry kochte. Seither freuen wir uns über ihre ungewöhnlichen Kochkünste und ihr fundiertes Wissen über die Thai-Küche.

			Trotz vieler Veränderungen, die in Thailand in den letzten Jahren stattfanden, gibt es immer wieder Spannendes zu entdecken. Und die Herzlichkeit der Menschen ist unverändert geblieben. 

			Mein besonderer Dank gilt meinem Mann Rolf, der mich in allen Belangen mit Rat und Tat immer unterstützt. Gleichzeitig möchte ich auch unserer ältesten gemeinsamen Freundin Jatuporn danken. Seit Beginn hat sie mich immer wieder auf unvergessliche Reisen in Thailand mitgenommen. Ebenso unseren langjährigen Mitarbeitern, die täglich mithelfen, das Resort mit den dazugehörigen Häusern und Gärten zu unterhalten. Nicht zu vergessen die vielen weiteren Freunde und Menschen aus dem Resort und unserer Umgebung, die uns immer wieder mit Rat und Tat unterstützen. 

			Gern bedanke ich mich auch bei Michael Wissing, der die Idee für ein zweites Thailand-Kochbuch hatte. Seine Begeisterung für die Thai-Küche ist auch nach vielen Jahren immer noch ungebrochen. Ebenso danke ich dem Verlag, der es ermöglichte, dieses Buch zu produzieren. 
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			Reis – das Herz der Thai-Küche 

		

		
			In der thailändischen Kultur spielt Reis eine zentrale Rolle, er ist das Herz jeder Mahlzeit und ein Symbol für Fruchtbarkeit, Fülle, Wohlstand und Glück. Dem Reiskorn sollen göttliche Kräfte innewohnen.

		

		
			Die hohe Anerkennung, die Reis in Thailand erfährt, zeigt sich auch in der Bezeichnung. Gekochter Reis wird als „khao suay“, „schöner Reis“, bezeichnet, ungekochter Reis heißt „khao chao“, „Herr Reis“. Die zum Reis servierten Gerichte, sei es ein Curry, ein Gemüse, Fleisch oder Fisch, werden schlicht und einfach „gap khao“, „mit Reis“, genannt. 

			Auch am Tisch zeigt sich, dass gekochter Reis immer die Hauptrolle spielt. Egal wie köstlich, raffiniert oder erlesen die aufgetragenen Beilagen sind, Reis wird immer zuerst geschöpft. Die Redewendung „Gin khao rue yang?“ – „Hast du schon Reis gegessen?“ – ist Alltag: Selbst flüchtige Bekannte empfängt man mit diesem Gruß und bietet ihnen dadurch eine zwanglose Gastfreundschaft an. Da die meisten Thais eher zurückhaltend sind, wird die Einladung selten angenommen.

			Seit Tausenden von Jahren hat Reis einen wesentlichen Anteil am Leben der thailändischen Bevölkerung. Das Korn ist nicht nur ein einfaches Gewächs, es stellt ein Sinnbild des Zusammenhalts und der Hoffnung dar. Reis ist ein ständiger Begleiter auf dem Weg des Lebens, er ernährt die Thais und bietet Wohlstand und Beständigkeit. Ein Zitat eines Bauern besagt, dass der Reisanbau die Kultivierung des Lebens von einem Leben zum anderen ist. Der Reisanbau hilft, den Geist zu beruhigen. Der Anbau und die Ernte sind eine harte Arbeit. Für alle Reisbauern hat das Reiskorn eine Seele, „khwan“, die während seiner gesamten Wachstumszeit durch kleinere und größere Feste für eine erfolgreiche Ernte gewürdigt wird. Die Ernte beginnt immer mit dem Feld, in dem die erste Zeremonie vorgenommen wurde, selbst wenn das Korn auf anderen Feldern bereits reifer ist und es einfacher zu ernten wäre.

			Mae Phosop – Göttin des Reises

			Unzählige Legenden ranken sich um die Entstehung des Reiskorns, und nicht selten hat jede Provinz ihre eigenen Geschichten zum Reiskorn und zur Ernte zu erzählen. Allen gemeinsam ist jedoch die Huldigung der Göttin des Reises „Mae Phosop“. Sie ist wie eine Mutter, die ihre Kinder mit Milch und Nahrung versorgt, sie ist die Beschützerin und Seele des Hauses und begleitet den Zyklus des Reisanbaus vom Bestellen des Feldes, der Aussaat, dem Wachstum des Korns bis zur Ernte. Dieser tiefe Respekt für die Reisgöttin wird in unzähligen Ritualen und Festlichkeiten bezeugt und gehört seit prähistorischen Zeiten zur thailändischen Kultur.

			Reiszyklus

			Durch die Modernisierung des Reisanbaus haben sich aber auch Traditionen etwas verändert, und die Zeremonien werden weniger und einfacher abgehalten. Traditionell beginnen die Bauern mit dem Reisanbau im Mai, dem vierten Monat des zunehmenden Mondkalenders. Jährlich findet in Thailand und einigen anderen asiatischen Regionen zuvor eine rituelle Pflugzeremonie statt, ein prächtiger, jahrhundertealter Brauch, mit dem die Regenmenge und der Reisertrag vorausgesagt werden sollen. Der feierliche Tag wird von den Astrologen bestimmt und ist in der Regel ein ungerader Tag. Unter Anwesenheit der königlichen Familie und hochrangiger Gäste wird dieses landwirtschaftliche Ritual in Bangkok auf dem großen Platz vor dem Königspalast zelebriert. Im Anschluss an die Zeremonie dürfen die heiligen Pflugochsen aus verschiedenen Futtertrögen fressen. Dargereicht werden Sesamkörner, Reisstroh, Sojabohnen, Wasser und Wein. Je nach Wahl der Ochsen sagen die anwesenden Brahmanen den Ernteerfolg voraus. Trinken sie zuerst Wasser, gibt es ausreichend Regen, ist es Wein, gibt es ein schlechtes Jahr. Sesam und Soja bedeuten Erfolg. Fressen die Ochsen zuerst Reisstroh, zeugt das ebenso für eine gute Ernte.

			Reis braucht je nach Sorte und Klima 3 bis 7 Monate zur Reife. Üblicherweise werden mehrere Sorten gepflanzt: ein schnell wachsender Reis „khao bao“, ein langsam reifender Reis „khao nak“ und ein Reis namens „khao klang“, dessen Reifezeit etwa 4 bis 5 Monate beträgt.

			Geschichte

			Archäologische Ausgrabungen und Entdeckungen deuten darauf hin, dass bereits vor 6000 Jahren in der Gegend des heutigen Thailand Reis verzehrt wurde. Weitere, ebenfalls frühzeitliche Funde aus dem nordöstlichen Teil Thailands, dem Isan, belegen den Anbau von Klebreis (Japonica). Auch heute noch ist dieser Reis in den nördlichen und nordöstlichen Regionen die bevorzugte Sorte. Das Korn des Japonica-Reises ist breit, dick und ertragreich.

			Der Anbau des Langkornreises (Indica) begann etwa ab dem 7. Jahrhundert n. Chr. Historiker gehen davon aus, dass dies auf die Khmer-Kultur, die damals weite Gegenden des heutigen Thailands beherrschte, zurückzuführen ist. Nach und nach wurden der Anbau und der Handel von Langkornreis ausgedehnt, sodass sich ab dem 16. Jahrhundert in der fruchtbaren, zentralen Ebene des Chao-Praya-Beckens und im Süden die Vorliebe für den Langkornreis entwickelte. Der Indica-Reis ist eine robuste und qualitativ sehr gute Reissorte, die Dürre und Überschwemmungen aushält. Aus dieser Sorte wird der wirtschaftlich wichtige Jasminreis wie auch der einfache weiße Reis produziert.



					Lied zur Opferzeremonie

					Die Reisrufzeremonie wird in allen Regionen in Thailand zu unterschiedlichen Zeiten und oft auch mehrmals gefeiert. Zum Beginn der Opferzeremonie singen die Bauern ein Lied:

					„Liebe Mae Phosop, erleuchtete Göttin des Wohlstands und Mutter des Reises, wir bitten dich, auf die Reisfelder herabzusteigen und unsere Speiseopfer anzunehmen, um deinen Appetit auf Süßes, Saures und Herzhaftes zu stillen, denn alle, die hier leben, heißen die Mutter willkommen. Bitte iss und segne uns mit einer guten Ernte, ohne Katastrophen. Bitte fülle unsere Weidenkörbe mit deinem Reis. Bitte lass den Reis, den wir anbauen, wie Galgant auf den Reisfeldern blühen.“ 
(zitiert aus Thailandfoundation.or.th) 

					Die Organisation und Durchführung der Zeremonie ist kompliziert und aufwendig und wird vom Bauern oder seiner Frau vorbereitet. Die Gegenstände dafür sind vielfältig und umfassen etwa ein mit Blüten geschmücktes Ornament aus Bananenblättern und drei klassische Desserts, die in einem kleinen, aus Bananenblättern gemachten Körbchen verstaut sind. Zusätzlich gehören noch folgende Sachen dazu: süße und saure Speisen, ein sternförmiges Bambusornament, ein Weidenkorb, ein gekochtes Ei, frisch zubereitete Reisbällchen, Bananen, Orangen, Zuckerrohr, Betelblätter, Tamarinde und Salz. Außerdem sind ein Spiegel, ein Kamm, Puder und duftendes Wasser, ein fester Ast oder Zweig, ein Sarong, eine Papierfahne und ein von Mönchen gesegnetes Wollknäuel notwendig.

				

			Reissorten

			Thailand unterscheidet 4 Klassen von Reis:

			1.Jasminreis, „thai hom mali“

			2.weißer und schwarzer Klebreis

			3.weißer Reis, Parfümreis

			4.Natur- und Vollkornreis, roter Cargo-Reis, Riceberry-Reis

			JASMINREIS

			Die Entdeckung des Jasminreises geht auf einen Reisbauern im Bezirk Phanat Nikhom in Chonburi zurück. Zufällig stolperte er über ein langes, schlankes, glänzendes Korn, das beim Kochen einen unvergesslichen Duft abgab. Der Bauer legte sich Samen für die Aussaat im nächsten Jahr beiseite und gab ihm den Namen „khao hom mali“. Einige Jahre später fanden die Samen den Weg in die Nachbarprovinz Chachoengsao, wo ein Landwirtschaftsbeamter im Jahr 1953 den Anbau auf einem experimentellen Reisfeld in Lopburi in Auftrag gab. Danach reisten die Samen in den Norden und in den Nordosten. Die besten Jasminreis-Sorten stammen aus diesen Gegenden. Die wichtigsten Anbaugebiete befinden sich heute in der Region, die Isan genannt wird. Thai-Jasminreis kann nur einmal jährlich gepflanzt werden.

			SPEZIALITÄT GRÜNER REIS

			Hierbei handelt es sich um einen ganz besonderen, saisonalen Genuss: Grüner Reis ist überall in Thailand bekannt und eine Spezialität, die nur kurze Zeit frisch erhältlich ist. Die Spezialität grüner Reis wird hauptsächlich aus Jasminreis hergestellt. Dazu werden junge, noch grüne, nicht voll ausgereifte Reispflanzen vom Jasminreis von den Bauern auf den Feldern mit einer Sichel geerntet. Traditionell drückt man die grünen Reiskörner in mühevoller Handarbeit aus den Rispen. Um die Spelzen besser entfernen zu können, werden die Körner in einem Tontopf auf einer Feuerstelle erhitzt und anschließend in einer meist selbst gezimmerten Art von Stößel-Maschine unter stetigem Wenden fortwährend geklopft. Dadurch lösen sich die Spelzen und das Reiskorn erhält seine flache Form. Sobald die Körner flach sind, werden sie in einen großen, flachen Korb umgefüllt und vorsichtig so lange hochgeschleudert, bis alle Spelzen herausgeflogen sind. Durch Einwickeln der grünen, gequetschten Körner in ein Bananenblatt bleibt der Reis frisch und saftig und wird dann auf dem Markt verkauft. So angeboten, können die frischen, leicht süßlichen Reiskörner direkt verzehrt werden. Noch lieber wird grüner Reis in Form von „khao mao kluk“, mit Palmzucker und frisch geschabten Kokosraspeln verziert, gegessen. Frischer grüner Reis hat einen wundervollen Geschmack, der sich von getrockneten grünen Reisflocken erheblich unterscheidet. Grüner Reis eignet sich auch dazu, kurz gedämpft oder im Wok angebraten zu werden.

			KLEBREIS

			Der thailändische Klebreis wird in eine weiße und schwarze Sorte unterteilt. Beide Sorten werden im Norden und Nordosten von Thailand angebaut. Dort stellt der weiße Klebreis das Hauptnahrungsmittel dar. Er wird nicht gekocht, sondern gedämpft. Während dieses Prozesses verkleben sich die Reiskörner so stark, dass man ihn etwas ausgekühlt von Hand essen kann. Er hält sich problemlos länger als einen Tag und wird von den Bauern in einem Bambuskörbchen, dem Kratib, zur täglichen Arbeit auf dem Feld mitgenommen.

			Der schwarze Klebreis unterscheidet sich von weißem Klebreis nicht nur in der Farbe. Er ist ungeschält und unpoliert, hat ein nussiges Aroma, ist körniger und wird vor allem für Desserts verwendet. Die Anbaufläche für schwarzen Klebreis ist gering und er wird typischerweise nur in kleinen Bauernbetrieben angebaut. Beide Sorten werden von Hand gepflanzt und geerntet.

			WEISSER REIS UND PARFÜMREIS

			Parfümreis ist der Oberbegriff für weißen Reis und ist, wie auch der Jasminreis, ein Langkornreis. Weißer Reis oder Parfümreis ist kein Jasminreis, auch wenn der Geschmack ähnlich ist: Sein Aroma verflüchtigt sich schneller. Dieser Reis wird vor allem in den Zentralebenen und im Süden angebaut. Entlang der fruchtbaren Flüsse kann dieser Reis zweimal jährlich, in einem regenreichen Jahr sogar dreimal pro Jahr, geerntet werden. Er bildet den Mittelpunkt und die Hauptnahrung für Millionen Thailänder. Ein großer Teil der Bevölkerung pflanzt den Reis für den eigenen Bedarf sowie natürlich auch für wirtschaftliche Zwecke an.

			NATUR- UND VOLLKORNREIS/ROTER CARGO-REIS/RICEBERRY-REIS

			Seit Mitte der Achtzigerjahre gibt es in Thailand eine Bewegung für natürliche Landwirtschaft und Umweltschutz. Einige Landwirte haben sich dazu verpflichtet, den Reisanbau wieder nach alter Tradition zu pflegen. Führend ist die Provinz Surin, die heute ihren Bio-Jasminreis nach Europa, in die USA und in weitere Länder exportiert. Durch die Umstellung erzielen die Reisbauern höhere Marktpreise, sie müssen keine Düngemittel und Pestizide kaufen, die Produktionskosten sind gesunken und der Lebensstandard von Kleinbauern hat sich verbessert. 

			Brauner Reis, sei es Jasminreis oder eine andere Sorte, ist wie jeder andere Vollkornreis reicher an Mineralstoffen und Vitaminen. Allerdings wird brauner Reis in der Thai-Küche nach wie vor wenig verwendet.

			Roter Cargo-Reis heißt so, weil er früher in unverpackter, loser Form in Frachtfahrzeugen exportiert wurde. Der Cargo-Reis ist dem braunen Reis ähnlich, hat aber einen höheren Protein- und Ballaststoffgehalt. Er verdankt seine Farbe dem intakten Silberhäutchen, hat eine etwas zähere Textur, aber gekocht entfaltet er einen wunderbar nussigen und leicht süßlichen Geschmack.

			Der Riceberry-Reis ist eine neue Züchtung und geht auf eine Erfindung des wissenschaftlichen Reiszentrums der thailändischen Kasetsart-Universität zurück. Dieses neue Superkorn ist eine langkörnige Kreuzung aus dem Jasminreis und einem lokalen, nicht klebenden Purpurreis und seit 2005 offiziell für den Massenanbau und den Verzehr zugelassen. Die Samen des Riceberry-Reises bevorzugen kühlere Regionen und werden im Norden und Nordosten mit rein biologischen Methoden angebaut. Die Aussaat erfolgt während der Regenzeit und es dauert etwa 4 Monate bis zur Ernte. Durch seine vielfältigen gesundheitlichen Vorteile gilt es als „Superfood“ und wird weltweit beworben. Der Riceberry-Reis kann problemlos mit Jasminreis kombiniert werden, da die Kochzeit gleich ist.

			Die Garmethoden für Reis

			REIS KOCHEN

			Diese Anleitung gilt für das Kochen von Jasminreis und weißem Reis (Faustregel Reis:Wasser =  1:1,5 für einen Topf und 1:1,25 für einen digitalen Reiskocher). Für Riceberry-Reis, Natur- und Vollkornreis sowie Cargo-Reis wird mehr Wasser benötigt (Faustregel 1:2,5 für einen Topf und 1:2 für einen digitalen Reiskocher). 

			Die Mengenangaben beziehen sich auf 4 Personen und ergeben 500 bis 600 g gekochten Reis. Thai-Reis wird beim Kochen nicht gesalzen.

			Waschen: Zunächst 240 g Reis (etwa 60 g pro Person) in die Schüssel des Reiskochers oder direkt in einen Topf füllen und gründlich waschen, indem mit hohlen Händen die Körner sanft aneinandergerieben werden. Das Wasser abgießen. Diesen Vorgang zwei- oder dreimal wiederholen, bis das Wasser klar bleibt. 

			Kochwassermenge für den Topf: Anschließend den Reis mit kaltem Wasser bedecken, traditionell etwa ein Zeigefingerglied über dem Reis, oder im Verhältnis 1:1,5, also mit 360 ml  Wasser bei Jasmin- oder weißem Reis. Bei Vollkorn und Co. ist das Verhältnis 1:2,5, also 600 ml Wasser.

			Kochwassermenge für den digitalen Reiskocher: Verhältnis 1:1,25 für Jasmin- oder weißen Reis. Bei Vollkorn- und anderem Reis ist das Verhältnis 1:2. 

			Zubereitung 

			Kochen im Topf: Den Reis ohne Deckel aufkochen lassen, dann den Reis zudecken, die Hitze herunterschalten und den Reis 15 Minuten zugedeckt garen. Bitte den Deckel nicht abnehmen und auch nicht umrühren. 

			Kochen im Reiskocher: Reiskocher gemäß Programm (z.B. „White Rice“, „Brown Rice“) einschalten und kochen lassen. 

			KLEBREIS DÄMPFEN 

			Diese Anleitung gilt für das Dämpfen von weißem und schwarzem Klebreis. Die Mengenangaben beziehen sich auf 4 Personen:

			Einweichen: 240 g (60 g pro Person) weißen oder schwarzen Klebreis für mindestens 4 Stunden, besser über Nacht, einweichen lassen. 

			Waschen: Das Wasser abschütten und den Reis spülen, bis das Wasser klar bleibt. Dann in ein Sieb gießen und abtropfen lassen. 

			Dämpfen mit Dämpfaufsatz: Klebreis nicht salzen. Einen großen Topf zu einem Viertel mit Wasser füllen und das Wasser aufkochen lassen. Den Reis in einen geeigneten Dämpfaufsatz (Bambus oder Metall) geben und über dem Dampf des kochenden Wassers zugedeckt 15 bis 20 Minuten garen. Der Reis sollte nicht mit dem Wasser in Berührung kommen. Für die Garprobe den Deckel abheben und den Reis probieren, er sollte etwas bissfest sein. Sobald der Klebreis gar ist, den Topf vom Herd nehmen und bis zum Anrichten zugedeckt stehen lassen. Will man den Klebreis für ein Picknick mitnehmen, zugedeckt abkühlen lassen, da er sonst nachhärten kann. 

			Garen ohne Dämpfaufsatz im Topf: Zum Dämpfen im Topf den Klebreis spülen, bis das Wasser klar bleibt. Mit Wasser so weit auffüllen, bis eine Hand, die auf den Reis gelegt wird, knapp mit Wasser bedeckt ist oder im Verhältnis 1:1,5 (bei 240 g sind das 360 ml) und für 2 Stunden einweichen. Dann den Reis aufkochen, zudecken und bei sehr schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten quellen lassen.

			Dämpfen im digitalen Reiskocher: Wie oben beschrieben waschen, den Reis im Verhältnis 1:1,25 mit Wasser bedecken (bei 240 g sind das 300 ml), für 2 Stunden einweichen und dann das entsprechende Programm des Reiskochers wählen.
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