Hofverarbeitung

Hiilsenfriichte zu Tofu
und Hummus veredeln

Einige Westschweizer Biohofe verarbeiten ihre
Eiweisspflanzen selbst. Das soll Erndhrungsgewohnheiten
verindern und die Wertschépfung erhdhen.

Text und Bild: Claire Berbain

«Erndhrung wieder selbst in die Hand nehmen»: Youri Rochat in der Tofurei der Ferme du Joran in Orbe VD.

Heute ist Verarbeitungstag in der Tofu-
rei der Ferme du Joran in Orbe am Fusse
des Waadtldnder Juras. Die Sojabohnen
wurden bereits am Vorabend eingeweicht.
Durch das Erhitzen der daraus gepressten
Sojamilch auf iiber 80 Grad verwandelt
sich der Produktionsraum in ein Dampf-
bad. Mithilfe zweier Mitarbeiter macht
sich Youri Rochat daran, die Sojabohnen
zu mahlen, die so entstandene Masse zu
sieben und die weissliche Flussigkeit mit
Nigari-Salz zu vermischen. Dieses aus dem
Meer gewonnene Magnesiumsalz bringt
die Eiweisse zum Gerinnen. Der duftende,
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kornige Bruch wird dann abgetropft und in
einen Zedernholzrahmen geschiittet, be-
vor er einige Minuten lang gepresst wird.

«Die Tofuherstellung ist neben der
Brotproduktion eine der Kernaktivititen
des Betriebsy, unterstreicht Youri Rochat,
einer der Griinder der Ferme du Joran.
«Sie ist nicht nur grundlegend, um unse-
re Erndhrung wieder selbst in die Hand zu
nehmen und den Anteil tierischer Nah-
rungsmittel zu reduzieren, sondern mitt-
lerweile auch von strategischer Bedeu-
tung flr die wirtschaftliche Tragfihigkeit
des Hofs.»

Youri Rochat und sein Team waschen die
Utensilien unter fliessendem Wasser, dann
zerteilen sie die 40 Kilogramm schwere
Tofumasse, die aus 17 Kilogramm Soja-
bohnen gewonnen wurde, in Blocke. Diese
ldsst man einige Stunden in frischem Was-
ser einweichen, bevor sie vakuumiert wer-
den. Bereits am néichsten Tag erginzen die
Tofuportionen die Gemtisekisten, die an
iiber 150 Abonnentinnen und Abonnenten
in der Region geliefert werden.

Wihrend die Coronapandemie die
wachsende Dynamik des Direktverkaufs
und der Gemiiseabos erschiittert hat,



scheint die Nachfrage nach handwerk-
lich hergestelltem Tofu nach wie vor im
Aufwind zu sein. «Das Interesse an sol-
chen Produkten wichsty», bestitigt Quen-
tin Tanner von der Ferme du Monniati in
Jussy GE. Zusammen mit seinem Cousin
Grégoire Stoky verarbeitet der Biobauer
seit 2018 seine gesamte Sojaproduktion
zu Tofu. Nicht weniger als fiinf Tonnen
davon stellen sie mittlerweile jahrlich
her. Vertrieben wird der Tofu hauptsich-
lich in rund dreissig Genfer Lebensmittel-
geschiften und Restaurants.

Obwohl Tofu oft in Supermirkten er-
hiltlich ist, hat er sich, wie andere Produk-
te aus pflanzlichem Eiweiss, noch nicht im
Speiseplan der Bevolkerung etabliert. Da-
bei verdffentlichte das Bundesamt fiir Le-
bensmittelsicherheit und Veterinirwesen
im Herbst 2024 eine aktualisierte Fassung
der Erndhrungsempfehlungen. Neu zihlen
Hiilsenfriichte (Linsen, Kichererbsen, rote
und weisse Bohnen) in der Erndhrungs-
pyramide zu den Proteinlieferanten - wie
vorher bereits Tofu, Tempeh und Seitan
nature.

Fir Ludivine Nicod, die seit mehreren
Jahren am FiBL zum Thema forscht, ist
das ein Gliicksfall. «Ohne Leguminosen
kein Ubergang zu einem nachhaltigen Er-
nihrungssystem.» Die Erndhrung hinke
den Landwirtinnen und Landwirten hin-
terher. «Diese bauen seit vielen Jahren Ei-
weisspflanzen in Rein- oder Mischkultur
an, weil sie gut fiir den Boden sind und
perfekt in die Fruchtfolgen passen.»

Kichererbse fehlt es an «Sexyness»
Die Biosojaproduktion ist ein gutes Bei-
spiel fiir eine Erfolgsgeschichte. «In der
Schweiz werden heute 3000 Hektaren
Biosoja angebaut. Das technische Know-
how ist vorhanden, die Sortenwabhl ist ef-
fizient, die Ertrdge und Preise stimmenn,
erkliart Ludivine Nicod. «Nun gilt es, die-
ses Schema mit Ackerbohnen, Linsen und
Kichererbsen zu reproduzieren. Diese Kul-
turen kommen noch schwer in Gang, weil
es an Wertschopfungsketten und Informa-
tionen fiir die Konsumierenden fehlt.»

Auf der Ferme de Lilan in Bavois VD
ist die Kichererbse unverzichtbar gewor-
den, sowohl in der Fruchtfolge als auch
in den kulinarischen Zubereitungen. Sie
ist Bestandteil von fast einem Drittel der
13 000 Gliser, die jahrlich auf dem Hof ab-
gefiillt werden. «Es gehort zur DNA des
Hofs, mdglichst viele Kulturen anzubau-
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en, um den Speiseplan abzudeckeny, er-
Kklart Julien Lerouxel. Er ist auf dem 2022
gegriindeten Mikrobetrieb fiir die Verar-
beitung zustindig. «Mit Hiilsenfriichten
kénnen wir einfache Produkte wie Hum-
mus herstellen, aber auch Zubereitungen
wie Gemiisesuppen und Tomatensaucen
verfeinern.» Nichtsdestotrotz miissen
vermehrte Anstrengungen unternommen
werden, um Hiilsenfriichte bekannt und

-herstellern zu initiieren. Diese ermdog-
licht einen regelmissigen Austausch tiber
Erfahrungen, Rezepte, Versuche und
Stolpersteine.

Letztendlich hebt man sowohl auf
der Ferme de la Monniati als auch auf
der Ferme du Joran den wirtschaftlichen
Nutzen der Tofuherstellung hervor. «Mit
einem Arbeitstag pro Woche fiir ein bis
zwei Personen ist die Investition von Zeit
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Auf der Ferme de Lilan in Bavois VD werden Kichererbsen zu Hummus verarbeitet.

attraktiv zu machen. «Der Kichererbse
fehlt es an Sexyness», so der Koch. «Es
muss mehr tiber ihre erndhrungsphysiolo-
gischen und geschmacklichen Qualititen
aufgeklirt werden.»

Ludivine Nicod zufolge braucht es fiir
die Demokratisierung der Hiilsenfriichte
und die Anderung der Ernihrungsgewohn-
heiten auch die Prisenz der Hauptakteure
in Detailhandel und Agrarindustrie. Den-
noch bleibt die Hofverarbeitung eine gute
Moglichkeit, die es zu nutzen gilt. «Es gibt
Platz fiir diejenigen, die mit kurzen Trans-
portwegen arbeiteny, versichert sie. «Die
Verarbeitung kann eine Losung sein, wenn
man zum Beispiel seine Kornerlegumino-
sen nicht lose absetzen kann.»

Laut Quentin Tanner von der Ferme
du Monniati ist es jedoch gar nicht so ein-
fach, Ressourcen zu finden, um sich wei-
terzubilden und auszuriisten. «Wir haben
bei der Arbeit gelernt», gibt der Genfer zu.
«Und wir mussten uns zu helfen wissen,
um Material zu finden, das teils nur mis-
sig flir unsere handwerkliche Produktion
geeignet war.»

Dieselben Feststellungen brachten
die Ferme du Joran dazu, die Griindung
einer internationalen Gruppierung von
handwerklichen Tofuherstellerinnen und

und Arbeitskriften betrichtlich, aber am
Ende lohnt es sich», gesteht Quentin Tan-
ner. «Wir erzielen eine wirklich interes-
sante Marge, die es uns ermdglicht, uns
angemessen zu entlohnen.» Youri Rochat,
der nicht tiber die notige landwirtschaftli-
che Fliche verfiigt, um die Leguminosen-
produktion auszubauen, stimmt dem zu.
«Der Ertrag bei der Herstellung ist her-
vorragend, der Verkaufspreis lukrativ: Die
Tofuproduktion hat eine vielversprechen-
de Zukunft vor sich, und derzeit kénnen
wir neue Abos abschliessen.»

Mehr zu Leguminosen
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