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Totu in der Gourmet-Liga

Tofu kann auch die Gaumen von Fleischessern erfreuen und wird zum Nahrungsmittel der Zukunft

Die Chinesen haben ihn erfun-
den, die Japaner haben ihn
veredelt — und in der Schweiz
wird er aus heimischen Bio-Soja-
bohnen hergestellt: der Tofu.

Es wartet viel mehr als ein
ungeniessbarer Fleischersatz.

VONCHRISTINEFORST ..
ine originale St.Galler Kalbs-
bratwurst, ein Cervelat oder
ein Wiener Schnitzel - das ist
des Fleischessers Welt. Aber
eine Tofu-Wurst? Ein verdcht-

liches Nasenriimpfen oder die Geschich-

te des ersten und letzten Tofuprobierens
folgt oft als Reaktion.

Dass Tofu gut gewiirzt und richtig
zubereitet auch des Fleischessers Gaumen
erfreuen kann, zeigt Noppa Helbling. Die
gebiirtige Chinesin kocht himmlische Ge-
richte aus Tofu. Gebratene Nudeln mit di-
ckem, frittiertem Tofu, eine Suppe mit
Seidentofu, ein Glasnudel-Salat mit diin-
nem, frittierten Tofu und eine siisse Ba-
nanen-Dattel-Creme mit Seidentofu.

Noppa Helbling ist die Geschiftsfiih-
rerin der Tofurei Noppa in Riiti ZH und
fiihrt die Firma zusammen mit ihrem
Mann Jorg Helbling. Und sie hat ein ehr-
geiziges Ziel: Den Schweizer Kise- und
Fleischliebhabern Tofu niher zu bringen.
Thren Mann, kein Vegetarier, hat sie
schon lange von ihrem Tofu tiberzeugt:
«Tofu als Fleischersatz anzupreisen, ist
reine Vergewaltigung des Produkts.»

Ein guter Tofu muss weich sein, de-
zent und siisslich im Geschmack, auch
eine feine Bohnennote macht ihn aus.
Er kann frittiert, mit Sojasauce gewiirzt
und mit Gemiisen, Pilzen oder Nudeln
ergdnzt werden.

WIE ABER ENTSTEHT TOFU? Es gibt nicht
viele Firmen in der Schweiz, die Tofu pro-
duzieren. Die Firma Noppa hat derweil
noch einen weiteren Vorteil: Fiir ihre Pro-
dukte, die sie beispielsweise auch an
Coop oder die Tibits-Kette liefert, benutzt
sie nur Schweizer Bio-Sojabohnen. Diese
werden in der Forschungsanstalt Agro-
scope in Changins und Widenswil ge-
zlichtet und sind gentechfrei.

Jorg Helbling vergleicht die Tofu-
produktion mit der Kiseproduktion.
«Man kann Tofu aus allem machen, was
auf irgendeine Art und Weise Milch
gibt.» Die Bohnen werden zuerst gewa-
schen und rund acht Stunden in Wasser
aufgequillt. Eine spezielle Maschine -
Jorg Helbling nennt sie seine Milchkuh
- piriert die Bohnen, mischt sie mit

Besser als sein
Ruf: Der Tofu ist
gut und dazu erst
noch ein wichti-
ger Proteinliefe-
rant — nicht nur
fiir Vegetarier.
KEYSTONE

Wasser und erhitzt sie auf rund 104
Grad Celsius. Dann wird die Sojamilch
aus der Masse gepresst, die festen Be-
standteile, der Sojakuchen, wird nicht
fiir die Tofuproduktion bendtigt. Zur So-
jamilch wird Nigari hinzugegeben. Das
Bittersalz, ein Magnesiumchlorid, wird
aus Meersalz gewonnen. Die Sojamilch
wird so zum Gerinnen gebracht. Dabei
entsteht der Sojaquark. Dieser wird ge-
presst. Es gibt zwei wichtige Punkte, die
iiber die Qualitit des Tofus entscheiden:
wie lange und mit welchem Druck der
Sojaquark gepresst wird.

Der Tofu wird danach geschnitten
und ist noch immer 60 bis 70 Grad heiss.

1108

Auf 1108 Hektaren werden in der
Schweiz Sojabohnen angepflanzt.
Das entspricht rund 0,1 Prozent der
landwirtschaftlichen Nutzflache.

Er muss nun so schnell wie moglich auf
rund 10 Grad heruntergekiihlt werden.
Deshalb wird er in ein Wasserbad einge-
legt. Danach wird er weiterverarbeitet,
verpackt und geliefert.

TOFU IST DAS NAHRUNGSMITTEL der Zu-
kunft, da ist sich Jérg Helbling sicher.
Dafiir sprechen mehrere Griinde: Soja-
bohnen sind sehr anspruchslose Pflan-
zen und gedeihen fast iiberall. Sie kom-
men mit wenig Wasser aus. Beim Anbau
von Sojabohnen wird das Wasser rund
26-mal effektiver genutzt als bei der Pro-
duktion von Rindfleisch. Gediingt miis-
sen sie nicht werden, denn sie gehdren
zur Familie der Hiilsenfriichte und er-
zeugen selber Stickstoff, mit dem sie
den Boden versorgen konnen. Zudem
liefert die Sojabohne einen mehrfach
grosseren Eiweiss-Ertrag pro Hektare,
verglichen beispielsweise mit Fleisch.

Der Tofu wird als ergiebige pflanzli-
che Proteinquelle sehr geschétzt. Der So-
jaquark ist reich an Eiweiss und an
mehrfach ungesittigten Fettsduren und
ist ein wichtiger Kalzium- und Eisenlie-
ferant. Er kann also auf der Hohe des
Fleisches mithalten. Nicht nur Vegetari-
er, auch Fleischesser konnen von ihm
profitieren.

Bio-Tofu: Coop lanciert drei neue Tofupro-
dukte von Délicorn. Der Seidentofu, Abura-
Age (dunner frittierter Tofu) und Atsu-Age
(dicker, frittierter Tofu). Rezepte sind zu
finden unter: www.coop.ch/delicorn
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