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Anleitung:

Kokospal men werden vor allemin sonnenverwoehnten Laendern angebaut,
zum Bei spi el in der Dom ni kani schen Republik, an der Elfenbei nkueste,
in Sri Lanka, Suedanerika und Indien. ServiceZeit KostProbe hat in

ei ner Biopl antage auf Sri Lanka di e Kokosnussernte und -verarbeitung
verfol gt. Waehrend Kokosnuesse in Europa neist nur fuer suesses
Cebaeck, Riegel oder Mieslis verwendet werden, haben sie in der

sril anki schen Kueche einen festen Platz. Das wei sse Fruchtfl eisch
und di e Kokosm | ch bereichern dort auch viele herzhafte Gerichte.

Kokospal me: Weit nmehr als nur ein Schattenspender. Sonne, Strand,
Kokospal men - das ist Urlaub pur. Wher die Kokospal ne urspruenglich
stamt, weiss keiner genau. Jedenfalls waechst sie heute ueberall in
den Tropen, dort wo Durchschnittstenperaturen von etwa 25 G ad

Cel sius herrschen. So auch in Indien und Sri Lanka, die nach den

Phi | i ppi nen und | ndonesi en zu den groessten Kokosnussanbau-Laendern
der Welt gehoeren. Die Kokospalme ist hier weit mehr als nur
Schattenspender. Sie ist eine w chtige Nutzpflanze, die Fruechte,
Hol z und Fasern liefert. Mt ihren kunstvoll geflochtenen Bl aettern
wer den bei spi el swei se Hausdaecher gedeckt. Hi nter der dicken

Faser huel l e der Frucht, verbirgt sich die harte Nuss nmit dem wei ssen
Fruchtfl ei sch.

Kokoswasser: Gesunder Durstloescher. Kauft nan Kokosnuesse hier be
uns, dann sind sie nur dann wirklich frisch, wenn sie noch reichlich
Fl uessi gkeit enthalten. Undas zu testen, sollte man sie vor dem
Kauf schuetteln. Man oeffnet die harte Nuss am besten mt einem

kl ei nen Hanmer.

Dort, wo di e Kokosnuesse wachsen, ist das mineral- und vitam nreiche
Kokoswasser aus jungen Fruechten eine wllkonmmene Erfrischung. Es
gi bt aber noch ein anderes Kokosgetraenk: Frueh norgens schon
hangel n sich dafuer Toddy- Tapper wi e Akrobaten in bis zu 30 Meter
Hoehe von Pal me zu Pal me. Sie haben es auf den suessen Bl uetensaft
abgesehen. Jeden Tag |l eeren sie die Gefaesse, die sie ueber
angeschni ttene, noch geschl ossene Bl uet enst aende gestuel pt haben
Der Bluetensaft gaert im Laufe des Tages, und schon am

Spaetnachm ttag i st der Pal mwein nanens Toddy trinkbar. Wrd Toddy
destilliert, so entsteht Arrack - ein Rumaehnliches Cetraenk
haupt saechl i ch fuer den hei m schen Markt.

Cekol ogi sche Kokospl ant agen. Kokospal nen wachsen in Sri Lanka auf
fast 30 Prozent der bew rtschafteten Fl aeche - vor allem auf Kkleinen
Pl ant agen i m West en der Insel und nahe der Stadt Kurunegala. Hier
gi bt es eine Biokooperative mt mttlerwile 13 Farnern. 1995 wurde
si e von ei nem sueddeut schen Nat ur kost anbi eter mt begruendet, dessen
Mtarbeiter vor Ot die Anbauer regel maessig betreut. D e
Kokospal men werden hier kontrolliert oekol ogi sch angebaut. Dazu
gehoert, dass zw schen den Baeunmen Kuehe wei den oder Wasserbueffe
si ch i m Schl anm suhl en. Waehrend auf herkoemm ich bew rtschafteten
Pl ant agen di e Grasflaechen oft brach liegen, wird der Boden auf der
Cekopl ant age nmehrfach genutzt. Mttlerweile koennen die Farner der
Cekopl ant agen ausser Kokosnuessen sogar andere Fruechte verkaufen
die sie auf densel ben Stueck Land geerntet haben. Neben Bananen und
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Ananas sind es haeufig auch Pfeffer oder Kakao.

Statt teurer Pestizide und Kunstduenger, die das Oekosystem bel asten
komt natuerlicher Duenger w e Konpost zumEinsatz. Die alten

kal i unr ei chen Faserhuel | en der Nuesse werden um di e Pal ne
herungel egt oder zusammen nit M neralien in Bodengraeben gel egt und
ei ngegr aben.

Ebenso wi chtig wi e der oekol ogi sche Anbau ist i m Rahnen des

Proj ektes der faire Handel. Das Unternehmen Rapunzel garantiert die
Abnahne al | er Kokosnuesse zu angenessen Prei sen. Das bedeutet fuer
di e Arbeiter einen hoeheren Lohn und nehr Soziall ei stungen

Export von Kokosraspeln. Ein gutes Jahr dauert die Entw cklung von
der Bluete zur reifen Frucht. Es wachsen staendi g Kokosnuesse nach
so dass nornal erwei se all e paar Whchen geerntet werden kann. Das
geschieht mt einem Messer, das an einer neterlangen Banbusstange
befestigt ist. Gute Augen, viel Geschick und wohl auch @& ueck sind
noetig, damt die Nuesse richtig fallen. Pro Jahr liefert eine Pal ne
bis zu 50 Stueck

Nach ei ni gen Wochen Lagerung wird di e aeussere Faserhuelle

auf geschnitten und entfernt. Zum Vorschein kommt di e Kokosnuss, w e
wir sie kennen. Allerdings exportiert die Kooperative ihre Bionuesse
ni cht i m Ganzen nach Deut schl and, sondern in Form von Kokosraspel n.

Di e Nuesse werden von den Pl antagen zur Fabrik transportiert, wo sie
nach nodernen Hygi enerichtlinien verarbeitet werden. Junge Maenner
schl agen nmit Haemmern di e harte Schal e ab, dann entfernen Frauen
noch di e duenne feste Haut. Uebrig bl ei bt Kopra, das weisse
Fruchtfl ei sch der Kokosnuss mit bis zu 70 Prozent Fettanteil.
Kokosfett enthaelt vor allem gesaettigte Fettsaeuren. Die Stuecke
werden sterilisiert und geraspelt, dann bei nehr als 200 G ad

Cel sius getrocknet und fuer den Export luftdicht in Saecke verpackt.
I n Deut schl and werden di e Raspel n dann in haushal t suebl i che
Packungen ungefuel I't.

Kochen mt Kokos. Man erhaelt die schneewei sse bis graeuliche MIch
fuer den Gebrauch in der Kueche durch Pressen des geriebenen
Kokosfl ei schs. Auf Sri Lanka werden sol che Raspeln mit ei nem

Bohr er aehnl i chen Handger aet dahei m hergestellt. Man kann dafuer auch
getrocknet e Raspel n verwenden, sollte sie aber vorher mt kochendem
Wasser uebergi essen und einige Zeit einweichen | assen. Bei frischen
Raspel n reicht kaltes Wasser, umdie fettreiche MIch herauszul oesen
Der Vorgang wird nmehrmals wi ederholt. Aus der asiatischen Kueche
egal ob suess oder pikant - ist die Kokosnuss ni cht wegzudenken. So
gi bt es kaum ein Currygericht ohne Kokos.

Weitere I nformati onen ueber di e Kokosnuss:

* http://ww-ang. kfunigraz.ac.at/~katzer/gernlindex. htm (Auf
"Cernot Katzers CGewuerzseiten" werden unzaehlige Informationen und
H nwei se ueber 117 verschi edene Gewuer zpfl anzen praesentiert.)

* http://ww. |ebensmttellexikon.de/index.htm ?http://ww.
| ebensmittel |exikon.de/ k0000290.php (D ese Seite bietet
Hi nt er grundi nformati onen zu al ltaeglichen und exoti schen
Lebensmitteln mt vielfaeltigen Zubereitungstipps.)



Kokosnuss: Vielsatige Frucht (Info)

(Fortsetzung)

* http://ww. kochat el i er. de/ kuechenti pps/ kokosm | ch. ht m (Rezept zur
Herstel l ung von Kokosm |l ch) _Rezepte aus der sri-I|ankani schen
Kueche gibt es hier (in Englisch): _

* http:// ww villagenet.conl Directory/Honme/ Reci pes/ Wr | d_Cui si nes/
Sout h_Asi an/ Sri _Lankan (Rezept sanm ung)

* http://ww. astray. conireci pes/ ?search=Sri +Lanka (Rezeptsam ung)
__Kont akt adr essen: _



