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® GESCHMACKSSACHEN Avocado

Die Avocado

SUPERFOOD MIT SCHATTENSEITEN
VON JORG TEUSCHER

Als Georgia 0'Keeffe (1887-1986), eine der bedeutendsten ameri-
kanischen Kiinstlerinnen des 20. Jahrhunderts, 1923 ihr Alligator-
Pears-Bild schuf, galt die Avocado noch als ,obscure delicacy”, als
unbekannte Exotin. Fiir fast alle Kochbiicher dieser Zeit war sie
kein Thema, lediglich einige Rohkostveroffentlichungen erwahn-
ten Mitte der 1930er die Avocado als Butter- oder Alligatorbirne
(wegen ihrer griinen, ledrigen Haut), ohne allerdings auf die Rie-
senbeere aus der Familie der Lorbeergewdchse naher einzugehen.

Das ware heute nicht mehr vorstellbar. Die Avocado hat in den
letzten Jahren einen Siegeszug sondersgleichen angetreten, der
2018 sicher einen vorlaufigen Hohepunkt erreichte. So erklarte die
World Avocado Organization den Juni kurzerhand zum Avocado-
Monat, initiierte Presseaussendungen und Verbraucherinfor-
mationen und editierte sogar ein e-Kochbuch ausschlieflich mit
Avocadogerichten. In Miinchen feierte ein Luxushotel eine ,AvoYo-
ga-Party” und in London bejubelte nicht nur die vegetarisch-vega-
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ne Community ,a new kind of superfood". Selbst seridse britische
Zeitungen berichteten auf ihren Genussseiten {iber ,Avolato”, den
aktuellen Sommer-Snack von Selfridges fiir trendige Londoner.
Dabei handelt es sich um Avocado-Eis - Avo(cado) + (ge)lato -
serviert in einer Avocado-Schale mit einem Kern aus Erdnussbutter
und Leinsamen-Eis. Damit konnten die Briten zwar ein paar Punk-
te sammeln, aber der Aufstieg Deutschlands zur Avocado-Nation
Nummer eins war mit Avolato natiirlich nicht aufzuhalten.

So meldete das Statistische Bundesamt ebenfalls wéhrend der
Sommermonate einen Avocado-Absatz-Anstieg in Deutschland um
satte 22 Prozent gegeniiber dem Vorjahr. Fiir 2017 stehen damit
69 Millionen Kilo auf der Konsumenten-Uhr - und es miisste mit
dem Teufel zugehen, wenn wir in diesem Jahr die 70-Millionen-Kilo-
Schallmauer nicht knacken.

Da liegt die Frage auf der Hand, wieso es ausgerechnet eine etwa
400 Gramm schwere Beere so weit bringen konnte? Die schlichte



Antwort: Avocados sind gesund und machen schon. Dank ihres
milden, nussigen Aromas und ihres zarten, cremigen Fruchtflei-
sches eignen sie sich fiir Salate, als Brotaufstrich oder fiir Cremes
und Desserts. lhre buttrige Konsistenz sorgt geschmacklich fiir
hochsten Genuss und ein angenehmes Sattigungsgefiihl.

Hinzu kommen die Inhaltsstoffe: Avocados sind reich an un-
gesattigten Fettsduren, die den Cholesterinspiegel senken sowie
Herz und GefalRe schiitzen konnen, und der hohe Anteil an B-Vita-
minen, Kalium und Magnesium tut ein Ubriges. Man kann sich das
piirierte Fruchtfleisch sogar als Peeling ins Gesicht schmieren und
das Avocadodl schlieBlich, das aus dem Fruchtfleisch gepresst
wird, macht trockene und schuppige Haut wieder geschmeidig.

Wow - die Wunderfrucht, die sich perfekt als Lifestyle-Lebens-
mittel vermarkten ldsst. Und wenn dann noch Superpromis wie
Mariah Carey und Gwyneth Paltrow eine Lanze fiir das Superfood
brechen - Letztere gleich mit drei Avocadotoast-Rezepten in ihrem
Kochbuch ,It’s all easy” - dann scheint ja alles im griinen Bereich.

Doch, wie so haufig, der Schein triigt. Bereits vor zwei Jahren
brachte die taz das Problem auf eine kurze Formel. ,Griin, beliebt,
zerstorerisch” liberschrieb das Blatt eine Reportage aus Mexiko
tiber die verheerenden Folgen des Avocadobooms.

,Die seit Jahren steigende Nachfrage®, heiflt es da, ,hat dazu
gefiihrt, dass die Anbauflachen in Mexiko zwischen 2000 und 2010
von 95.000 Hektar auf rund 134.000 Hektar erweitert wurden.”

Jaime Navia Antezana von der Umweltorganisation Gira rechne-
te bereits damals, dass pro Jahr rund 2.000 Hektar Wald gerodet

werden, um Platz fiir Avocado-Felder zu schaffen - das heif}t, dass
derzeit in Mexiko auf 150.000 Hektar Avocados angebaut werden.
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Das Gros der Flachen liegt im Bundesstaat Michoacén im Westen
des Landes. Dort wiederum konzentriert sich der Anbau in der Me-
seta Purépecha, einer weitldufigen Hochebene. Monokulturen, so
weit das Auge reicht, die jahrlich Millionen Hektoliter Wasser beno-
tigen. 1.000 Liter, so eine Faustregel, sind ndtig, um ein Kilogramm
Avocados zu produzieren, rund drei Stiick also.

Eine Studie der Universitdt Twente in den Niederlanden kam so-
gar auf 2.000 Liter. Tomaten iibrigens, auch eine durstige Kultur,
brauchen nicht einmal ein Fiinftel davon.

Doch mit dem Wasser ist es nicht getan. Um die Ertrdge der gro-
Ren Baume mit den dicken, lorbeerartigen Bldttern stabil zu hal-
ten - vier Mal im Jahr kann geerntet werden - miissen Mineraldiin-
ger und Pestizide ausgebracht werden, die den Boden versalzen
und das Grundwasser verseuchen. ,Was wir hier als gesund essen,
ist andernorts also ungesund fiir alle”, kommentieren die Kritiker
des extensiven Avocadoanbaus dessen dramatische Folgen fiir die
Umwelt - nicht nur in Mexiko, sondern auch in anderen Erzeuger-
landern.

Wer also eine Okobilanz der geschmacksstarken und gesunden
Exotin aufmacht, dem Wasserverbrauch in den Anbauregionen den
Energiebedarf fiir den Transport iiber tausende Kilometer, die not-
wendige Kiihlkette und die speziellen Reifekammern hinzurechnet,
kommt rasch auf ein verheerendes Resultat. Da ist jede Riibe um-
weltvertraglicher.

Und nun? Kein Nahrungsmittel bringt nur Gutes oder Schlechtes.
Es gibt immer ein Fiir und Wieder. Also weder den Hype befordern
noch irgendeine Hysterie schiiren, sondern einfach nur verniinftig
konsumieren.
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- Aveocade

Das beste Buch zum Thema ,Avo-
cado” ist keine bilderbuchbunte Re-
zeptsammlung, sondern ein ziemlich
schlichtes Bandchen, griin-gold und
nur mit Schrift und einer Federzeich-
nung drauf. Es ist nicht dick und nicht
teuer (12 Euro) und sieht so aus, wie
Biicher friiher aussehen durften, als die
Menschen noch gerne welche kauften.

Erschienenist ,Avocado” bei man-
delbaum, einem 1996 in Wien von
Michael Baiculescu gegriindeten Ver-
lag, der vor drei Jahren seine Reihe
,kleine gourmandisen” startete und
inzwischen 22 Titel editierte - ,Avo-
cado" ist die Nummer 11. Respekt!

Geschrieben wurde der Band von
Kathrin Wohlmuth-Konrad, hauptberuf-
lich fiir die Offentlichkeitsarbeit des
Verlages zustandig. Ihr Stil allerdings
klingt kein bisschen so, wie man es
von einer PR-Frau erwarten wiirde,
ganz im Gegenteil.

Sie schreibt einfach, verstandlich,
normal - wie {ibrigens auch die an-
deren Autoren der ,kleinen gourman-
disen”. Und man merkt jedem ihrer
kurzen Kapitel an, dass sie eine beson-
dere Beziehung zu dieser Frucht hat.
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Die begann vor knapp 30 Jahren. ,Im Herbst
1989° erzahlt sie im Vorwort des Buches,
,beschloss ich - endlich befreit von den
schulischen Fesseln - die Welt zu erobern
und damit in Madrid zu beginnen.”

Sie wurde Au-pair-Madchen und lernte in
ihrer spanischen Gastfamilie die Avocado
kennen. ,Meine Gastmutter Teresa begeis-
terte mich mit einem denkbar einfachen
Rezept: Sie schnitt die Avocado in Halften
und fiillte in die kleine Mulde Olivendl, Zi-
trone, Salz und Pfeffer... Der Kontakt zur
Gastfamilie verlief sich leider mit den Jah-
ren. Die Liebe zur Avocado erwies sich als
tragfahig.” Kathrin Wohlmuth-Konrad stu-
dierte in ihrer Geburtsstadt Wien Romanis-

Kathrin Wohlmuth-Konrad.

tik/Spanisch, Publizistik und Kommunika-
tionswissenschaft, schrieb in Argentinien
ihre Diplomarbeit, bereiste weitere Lander
Mittel- und Siidamerikas und avancierte so
peu a peu von der Avocado-Liebhaberin zur
Avocado-Kennerin.

lhrem Buch entnehmen wir zum Beispiel
die bisher nicht publizierte Tatsache, dass
der spanische Geograf, Kartograf und Na-
vigator Martin Fernandez de Enciso (1470-
1528) als erster Europder iiber die Avocado
berichtete: ,Sie dhnelt einer Orange, und

wenn man sie zerschneidet, um sie
zu essen, ist sie gelb, und ihr Inneres
ist wie Butter und hinterlasst einen so
guten und zarten Geschmack, dass
es eine Freude ist.”

Die Avocado-Historie montiert die
Autorin mit einer Prise Botanik und et-
was Okotrophologie, wiirzt kréftig mit
Etymologie und kombiniert das Ganze
mit einer Beilage aus aktueller Pro-
und-contra-Avocado-Diskussion.

lhr Fazit: ,Die Avocado ist weder
Heilsbringerin noch das personifizier-
te Bose. Natiirlich sollte man aus 6ko-
logischen Griinden auf keinen Fall tag-
lich zwei Avocados essen - aber man
kann die Frucht genieBen und als das
betrachten, was sie ist: etwas Beson-
deres.” Die in das Buch aufgenomme-
nen 25 Rezepte geben dafiir jede Men-
ge Anregungen. Unser klarer Favorit:
Gerostete Blutwurst mit Avocado.
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