1.8 Reis

Zu den wichtigsten Getreidearten
iiberhaupt gehart Reis. Uber die
Hdlfte der Weltbevolkerung erndhrt
sich hauptsdchlich hiervon. Insge-
samt bauen Landwirte in (iber 100
Ldndern der Erde Reis an, das gelingt
in manchen Regionen sogar in einer
Hdéhe von bis zu 3000 Metern. 90%
des Reis-Anbaus findet allerdings in
Asien statt.

Anbau und Herkunft

Der grof3te Teil des Reises weltweit
stammt aus Nassreisanbau. In Asien
werden dazu traditionell in Gewdchs-
hdusern vorgezogene Jungpflanzen
nach 30 bis 50 Tagen in die unter
Wasser stehenden Felder gepflanzt.

In Europa und insbesondere in Italien
wird Reis dagegen hdufig direkt in die
trockenen Felder ausgesat. Erst wenn
die Reis-Halme 10 cm lang gewachsen
sind, werden die Felder geflutet.

Der Vorteil des Nassreisanbaus liegt
darin, dass Unkraut und Schddlinge
ferngehalten werden und so héhere
Ertrdge mdglich sind. Fiir den Nass-
reisanbau hat die Reispflanze, die von
Natur aus wie andere Getreide auch
im Trockenen wdchst, (iber die Jahr-
tausende ein Beliiftungssystem fir die
Wurzeln entwickelt.

Reis wird mit
einer Feuchte von
18-249% geerntet. Sind
- die Kérner zu trocken, wer-
den sie spréde und brechen
beim Dreschen ab.
In der Riseria wird der Reis
- auf etwa 14% getrocknet.

Marco Zaffaroni, von der Riseria Ma-
sinaria in der italienischen Lombardei
- von wo die Spielberger Miihle ihren
demeter Reis bezieht — hat sich inten-

siv mit verschiedenen
Anbaumethoden auseinandergesetzt.
Seit wenigen Jahren wendet er auf
seinem Betrieb die asiatische Metho-
de an und pflanzt Jungpflanzen in die
nassen Felder.

In wenigen Regionen der Erde, in de-
nen Nassreisanbau nicht moglich ist,
gibt es auch Trockenanbau von Reis,
z.B. im Gebirge. Hierfiir werden be-
sondere Sorten verwendet. Bei dieser
Anbaumethode sind die Ertrdge er-
heblich geringer und der Reis dadurch
viel teurer. Dafiir soll er ein besonders
intensives Aroma haben.

Sorten/Besonderheiten

Unterschieden wird Reis zundchst
nach der Kornldnge: rund, mittel

oder lang. Daneben gibt es aber
zahlreiche weitere Sorten, die sich in
Geschmack, Verwendungsmaglichkeit
und Herkunft deutlich unterschei-
den. Wahrend Langkornreis eher
kornig kocht und sich deshalb gut

als Beilage eignet, gibt Rundkornreis
beim Kochen viel Starke ab und hat
einen weicheren Kern. Deshalb klebt
Rundkornreis nach dem Kochen und
eignet sich eher fiir Risottos und Reis-
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pfannen. Mittelkornreis ist optisch wie
vom Kochverhalten her ein Mittelding
zwischen Lang- und Rundkornreis.

Beim Naturreis wird das so genann-
te Silberhdutchen nicht abpoliert.
Es enthdlt einen grofRen Teil der
wertvollen Inhalts- und Ballaststof-
fe. Wer die langen Kochzeiten des
Naturreises scheut, aber dennoch
moglichst viele Ndhrstoffe in
seinem Reis haben maéchte, dem
sei Parboiled Reis empfohlen. In
einem speziellen Druckverfahren
wird hierfiir Naturreis so behan-
delt, dass ein grol3er Teil der Vitamine
und Mineralstoffe in das Innere des
Korns wandern. Erst im Anschluss
wird das Silberhdutchen abpoliert, so
dass sich der Reis in ca. 10 Minuten
zubereiten ldsst, ohne zu verkleben.

Was jedoch bedeutet dieses Druck-
verfahren fiir die Vitalitdt des Korns?
Bevor unser Parboiled Reis in Deme-
ter-Qualitdt anerkannt wurde, muss-
ten hierflir entsprechende Nachweise
erbracht werden. Mithilfe von bild-
schaffenden Verfahren konnten wir
zeigen, dass der feinstoffliche Wert
des Reises in hohem MafRe erhalten
bleibt.

Am hdufigsten greifen Verbraucher
zu weillem Reis, bei dem das Silber-
hdutchen abpoliert wurde. Neben der
kiirzeren Kochzeit besitzt er einen
geringeren Eigengeschmack. Das be-
sondere Kochverhalten spezieller Sor-
ten kann sich zudem bei weilRem Reis
besser entfalten als bei Naturreis. So
wird z.B. der besonders stdrkehaltige
Risottoreis beim Kochen schon cremig
und behdlt aber seinen Biss. Ahnliches
gilt fiir Milchreis, der in der Regel siiR}
und mit Milch zubereitet wird.
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Aufgrund ihres besonderen Dufts
und dem feinen Aroma erfreuen sich
Duftreis-Sorten einer groRen Beliebt-
heit. Neben Jasminreis, der in Italien
angebaut wird, sei hier vor allem der
aus Indien stammende Basmatireis
genannt.

Erndhrungsphysiologische
Bedeutung

Reis ist ein dulerst gesundes Lebens-
mittel. Da er viele komplexe Kohlenhy-
drate enthdlt, macht er lange satt und
hat dennoch nur wenige Kalorien.
Unabhdngig von der jeweiligen Sorte

enthdlt er wichtige essentielle Eiweile.

Dank seines geringen Natrium-Ge-
halts eignet er sich gut zur Entwdsse-
rung des Korpers.
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Besonders gesund ist Naturreis, denn
er enthdlt viele Ballaststoffe. Aber
auch viele der Vitamine - vor allem
Vitamin B1 und B2 - und Mineralstof-
fe finden sich in dem so genannten
Silberhdutchen, das bei Naturreis
erhalten bleibt.

Das Spielberger Reis-Sortiment

In der Lombardei in Italien betreibt
Marco Zaffaroni die Riseria Masinari.
Zu dieser Reismiihle gehéren mehrere
Demeter-Landwirte und Erzeuger-
gemeinschaften. Von dort bezieht

die Spielberger Miihle bereits seit

den 80er Jahren ihr Reis-Sortiment.
Seniorchef Hans Spielberger hat den
Aufbau des Projekts eng begleitet und
maRgeblich dafiir gesorgt, dass in
Deutschland ein
Markt fiir biodyna-
misch angebauten
Reis entstanden
ist. Bis heute wer-
den die bendtigten
Reissorten im
Vorjahr abgespro-
chen und gemein-
sam die Mengen
festgelegt.

Seit 2016 ergdnzt
asiatischer Basma-
ti-Reis das Spiel-
berger Sortiment.
In der indischen
Provinz Taraori am
FuBBe des Himalaya
wird er von biolo-
gisch wirtschaften-
den Kleinbauern
angebaut.
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