Der K-Tipp-Test zeigt: 4 von 15 Sojasaucen
sind mangelhaft. In diesen Wiirzen steckt
zu wenig Rohstoff. Anstatt Soja und
Weizen kauft man Wasser mit Salz, Zucker
und anderen Zusatzstoffen.

ic Auswahl an Soja-

saucen in den Liden
ist riesig — dabei haben alle
den gleichen Zweck: die
Gerichte «umami» zu wiir-
zen. «Umamip ist japanisch
und bedeutet so viel wie
pikant, vollmundig.

Die wesentlichen Be-
standteile einer Sojasauce
sind Eiweiss aus Soja und
Weizen, Salz und Wasser.
Die Hersteller geben noch
Zusatzstoffe wie Zucker
und natciirliche Farbstoffe
bei.

Der K-Tipp wollte wis-
sen, wie es um die Qualitit
der Saucen bestellt ist.
Hauptkriterium des Tests
in einem deutschen Labor
war der Gehalt an den
ciweisshaltigen Rohstoffen
Soja und Weizen (siche
Kasten «So wurde getes-
te», Seite 14). Denn je
mehr einer
desto

Eiweiss in
Sojasauce steckt,
hochwertiger ist sie.

Bio-Saucen schneiden
am besten ab

Fazit des Tests: Das Ge-
samturteil «sehr gut» er-
reichten nur die zwei Bio-
Saucen, die Tamari-Sauce
von Morga und die Clear-
spring-Tamari-Soya-Sauce.
Dabei sind sie mit Fr. 4.10
und Fr. 3.90 pro Deziliter
noch nicht einmal die

teuersten der getesteten
Produkte.
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Nicht alle sind

Sojasaucen: Die Qualitatsunterschiede sind gross — un

litic der Wiirze» aufge-
fithrt), was die ungeniigen-
de Gesamtnote 3,9 ergab.
Am schlechtesten schnitt
beim Eiweissgehalt Thai
Choice von Globus ab.
Das Labor hat auch die
Konzentration der Wiirze
gemessen. Die Lebensmit-
telverordnung fordert
einen Mindestgehalt von
25 Prozent. In diesem
Punkt waren alle Saucen

Deutlich unter diesen
Werten, aber immer noch
insgesamt «gut» sind sechs
Saucen, drei schafften

noch die Note «geniigend» *
(siehe Tabelle).

Die Sojasauce von Asia’s
Best verpasste knapp den
von der schweizerischen
Lebensmittelverordnung
geforderten Eiweissgehalt

(in der Tabelle unter «Qua-

wiirzen

Z

ucker und Salz

zumindest geniigend.
Sojasaucen sollte man
sparsam  einsetzen.

Grund: Mehrere Fliissig-

enthalten viel

Der

et s

!

Marke Morga Clearspring Golden Kikkoman Qualité & Prix  Avopri
Mountain
Bezeichnung Tamari Tamari Seasoning Sauce Sushi & Sojasauce Soja Sauce
Bio-Sojasauce Soya Sauce Bio' Sashimi Soy Ketjap asin
Sauce
Eingekauft bei Bioladen Globus Asienladen Globus Coop Migros 2
Ebenfalls erhdltlich bei - - - Manor, Jelmoli - Globus, Sp
Preis pro Deziliter 4.10 3.90 -75 5.30 1.10 1.50
Herkunft Japan Japan Thailand Singapur Holland Holland
Qualitat der Wiirze 60% 5,6 523 4,6 4.4 41 47
Konzentration der Wiirze 20% 5,7 BT 5.5 5,6 6 6
Mikrobiologie 10% 6 6 6 6 6 6
Schadstoffe 10% 6 6 6 6 6 6
Gesamtnote 100% 5,7 9.9 5,1 a 49 4,9
Gesamturteil Sehr gut Sehr gut Gut Gut Gut Gut

1 Ohne Weizen

2 Nur bei Migros Ziirich und Luzern im Verkauf

3 Bei ungentigender Note fiir die Qualitét ist die Gesamtnote ebenfalls ungentgend

Noten
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ihr Geld wert

/iele Saucen enthalten hohe Mengen an Salz und Zucker

zeigen allein schon die
Zutatenangaben der Her-
steller. In der Coop-Soja-
sauce Qualité & Prix zum
Beispiel liegt der Zucker-
anteil bei 44 Prozent. Die
Soy Sauce von Kikkoman
und Marushima Shoyu
von Fine Food enthalten je
14 Prozent Salz. In einem
Test von «Saldo» vor neun
Jahren lag der

Labor gemessene Salzge-

vom
halt zwischen 12 und 22
Prozent.

Die Preisunterschiede
unter den Saucen sind sehr
gross: Die giinstigste mit
«gut» bewertete Sojasauce

von Golden Mountain aus
dem Asienladen gibt es be-
reits fiir 75 Rappen pro
Deziliter.

Dieselbe Menge der
Fine-Food-Sauce aus dem
Coop kostet jedoch happi-
ge Fr. 5.70. Dabei ist die
Qualitit der Wiirze ver-
gleichbar. Die Kikkoman-
Sushi-&-Sashimi-Sauce
aus dem Globus ist mit Fr.

&2 deansiaeis e vkt
.:“,I Gluniias i A D -

ga und die zweitplarzierte
Sauce von Clearspring sind
mit Fr. 4.10 und Fr. 3.90
zwar ebenfalls teuer, dafiir

ist aber auch die Qualitit
héher. Laut Jérg Anderegg
von Morga wird die Bio
Tamari aus Soja ohne Zu-
gabe von Weizen herge-
stellt. Weizen sei giinstiger
als Soja. Die Clearspring-
Sojasauce enthilt gemiss
der Zutatenliste ebenfalls
keinen Weizen, dafiir aber

Reis.

Globus nimmt Sauce
aus dem Sortiment

Dic Testergebnisse haben
Globus laut Sprecher Jurg
Welti dazu bewogen, die
restlichen Flaschen der klar

ungeniigenden Thai-Choi-
ce-Sauce sofort aus dem
Verkauf zu nehmen.

Die Asia-Store GmbH,
die die «gute» Sauce von
Golden Mountain und die
«ungeniigende» Sauce von

.......... und @berprifen
lassen.

Ebenfalls einen zu nied-
rigen Stickstoffgehalt weist
die Sauce von «Heinz» auf.

Laut dem Hersteller wird
die im Test «ungeniigendes
Sojasauce in den Liden
bereits Ende September
durch ein neues Produk:
mit neuer Verpackung und
neuer Zusammensetzung

Best-Sova-Samce pakant,
dic m K-Tipp-Iest o
€In «ungennEEnds TR
hat, dic Anfordorunges
erfiille.

Beziiglich Hygiene und
Schadstoffe haben die Her-

Coop Kikkoman Chop Stick Saitaku Pearl River Asia’s Best Jia Heinz Thai Choice

Fine Food Bridge

Marushima Soy Sauce Soy Sauce Sushi Soy Sauce  Soy Sauce Soya Sauce Dark Soy Sauce  Soja Sauce Soy Sauce

Shoyu Pikant Naturally
Fermented

Coop Migros Migros Coop City Globus Coop Asienladen Spar Globus

= Coop, Jelmoli, — Spar - - - Lidl =

Volg, Spar, Manor

5.70 2.20 1.75 2.30 1.90 1.90 -.80 1.95 2.45

Japan Holland China China ~ China China China Holland Thailand

4,6 45 4.1 41 41 3.9 35 33 2,9

49 4,6 5 5,4 4,6 5,8 6 6 4

6 6 6 6 6 6 6 6 6

6 6 6 6 6 6 6 6 6

4,9 48 4,7 47 4,6 397 36" 33° 2,93

Gut Gut Geniigend Geniigend Geniigend Ungeniigend Ungeniigend Ungeniigend Ungeniigend

5,5 bis 6 = Sehr gut 4,8 bis 5,4 = Gut 4,0 bis 4,7 = Geniigend 2,5 bis 3,9 = Ungeniigend Unter 2,5 = Schlecht Bei gleicher Gesamtnote Reihenfolge nach Preis
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steller in den vergangenen
Jahren dazugelernt. 2001
entdeckten die britischen
Lebensmittelbehérden in
22 von 100 Soja- und Aus-
ternsaucen noch giftige

2003
fand auch «Saldo» in einer
von 15 Proben diesen
krebsverdichtigen Schad-

stoff.

Chlorpropanole.

Diesmal liess der K-Tipp
die 15 Saucen auf Chlor-
popanole und das
Schwermetall Cadmium

auf

untersuchen. Da
che Testre

) B
;
g

weisse Weste haben

die
Sojasaucen auch beziiglich
Keimen: Weder Darm-

akrerien noch Schimmel-
p oren noch erhohte
amtkeimzahlen stellte
im Labor fest.
Andreas Schildknecht

So wurde getestet

Das Miinchner Labor Dr. Graner
& Partner untersuchte die Soja-
saucen auf folgende Punkte:

® Qualitdt der Wirze: Das Labor
mass den Stickstoffanteil. Je héher
dieser ist, desto mehr Eiweiss und
somit pflanzliches Ausgangsmaterial
wurde bei der Produktion eingesetzt.
Je mehr Eiweiss, desto hochwertiger
die Sauce. Die schweizerische Le-
bensmittelverordnung verlangt einen
Gesamtstickstoffgehalt von mindes-
tens 1 Prozent. Mehr Eiweiss heisst
auch mehr geschmacksgebende
Aminosauren. Dazu gehoért Glutamat.
Der Geschmacksverstérker wird bei
der Herstellung der Sojasaucen auf
natlirlichem Weg gebildet und gibt
den Saucen den wirzigen Ge-
schmack.

® Konzentration der Wirze: Ver-
dampft man das Wasser in der Soja-

\

Chemische Analysen: Bestimmung des Stickstoffgehalts (links) und
Schadstoffermittlung im Rotationsverdampfer (rechts)

sauce, bleibt Trockenmasse zuriick.
Je mehr davon, desto hoher die
Konzentration der Wirze. Laut Le-
bensmittelverordnung muissen Soja-
saucen bis zu 25 Prozent Wirze
aufweisen. Diese kann neben Ei-
weiss auch Salz, Zucker und andere
Aroma- und Zusatzstoffe enthalten.

@ Mikrobiologie: Die Saucen wurden
auf Gesamtkeimzahl, Schimmelpilze
und Darmbakterien untersucht.

e Schadstoffe: Die Saucen wurden
auf das Schwermetall Cadmium und
den Schadstoff Chlorpropanol 3-
MCPD getestet. Letzterer steht im
Verdacht, Krebs zu erregen.

Im Durchschnitt ist jeder
pro Jahr 8 Tage krank.

Wir interessieren uns nicht fur den Durchschnitt,
Wir interessieren uns fur Sie. Deshalb sind wir
mit kostenloser medizinischer Beratung rund

um die Uhr fur Sie da.

Informieren Sie sich in einer der

120 Agenturen, per Telefon 0844 277 277
oder auf www.css.ch. Ganz personlich.
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