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Die Schweizer Fange-
meinde von Tofu wachst.
Beliebt sind vor allem ver-
arbeitete Produkte. Die
Tofurei Noppa profitiert
mit ihren Fertigprodukten
vom Trend nach mehr
Okologie und Nachhaltig-
keit. Und davon, dass Tofu
inzwischen fast schon
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Sanft gleiten die trockenen Sojakérner durch die
Hinde von Jorg Helbling von der Tofurei Noppa in
Riiti (ZH). Kaum zu glauben: in wenigen Stunden
macht er daraus weissen Tofu. «Hier steht unsere
Milchkuh», sagt er und zeigt auf eine Maschine, an
deren Anfang der Chromstahlbehélter mit Soja-
bohnen steht und am Ende die weisse Sojamilch
herausfliesst.

Dazwischen kocht und dampft es: Die zuvor in
Wasser aufgequellten Bohnen werden piiriert und
aufgekocht. Bis vor einem Jahr geschah das alles
noch in Handarbeit. Die spezielle «Milchverarbei-
tungsmaschine» aus Japan arbeitet nun viel schnel-
ler und holt noch etwas mehr aus den Bohnen her-
aus. «Auf die Qualitdt von Tofu hat die maschinelle
Verarbeitung aber keinen negativen Einfluss», be-
tont Helbling. Der niachste Schritt geschieht weiter-
hin von Hand: Im grossen Chromstahlkessel bringt
ein Mitarbeiter die «Milch» mit Hilfe des Meersal-
zes Nigari zum Gerinnen. «Diese Phase entscheidet
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Uber die Qualitat», sagt Helbling. Alles Weitere
bleibt Geschéftsgeheimnis. Zum richtigen Zeitpunkt
schreckt er die Masse mit kaltem Wasser ab. Eine
Nacht bleibt dem Tofu nun zum Reifen. So entstehen
aus einem Kilogramm Soja 1,6 Kilogramm Tofu.

Beliebt wie noch nie =~ Weisse Masse, gummiartig
und ohne Geschmack. Die erste Begegnung mit
Tofu ist vielen Leuten nicht in bester Erinnerung.
Die Vegetarier-Szene erhob zudem viele Jahre quasi
den alleinigen Besitzanspruch auf Tofu. Deshalb
konnte er bis jetzt seine ihm zugeschriebene Rolle
des reinen Fleischersatzes nicht abstreifen. Dabei
wire er eigentlich viel mehr als das. In Asien weiss
das jeder. Dort wird Tofu in der Kiiche als Beilage
oder in Saucen verwendet und das durchaus auf
dem gleichen Teller mit Fleischgerichten.

Obwohl immer noch ein Nischenprodukt, hat er
aber in den letzten Jahren in der Schweiz michtig
Boden gutgemacht. Als Zugpferd wirkten Migros
und Coop, die ihn mit trendigen Fer-
tigprodukten aus der etwas festgefah-
renen «Chornlipicker»-Ecke heraus-
holten. In der Schweiz werden derzeit
jedes Jahr schitzungsweise 500 Ton-
nen Tofu verspiesen.

Tofu-Boom hélt an = Die Tofurei
Noppa aus Riiti ist in den letzten Jah-
ren schweizweit zur Nummer drei auf-
gestiegen — nach dem Migros-Verar-
beitungsbetrieb Elsa in Estavayer-le-
Lac und der Tofurei Bernatur aus Mels.
Der Umsatz mit den kreativen Noppa-Produkten ex-
plodierte im letzten Jahr geradezu, die Produktion
verdoppelte sich. Trotz Wirtschaftskrise halt der
Boom an. Neben Gastronomiebetrieben — darunter
die vegetarische Gastronomiekette Tibits (siehe In-
terview mit Chef Rolf Hiltl in diesem ecoLife) —, Bio-
ldden und Reformhdusern steht seit diesem Herbst
auch ein Grossverteiler auf der Abnehmerliste.

Fiir das Design der Produkte ist Noppa Helbling
zustandig. Die Geschiftsfiihrerin und Mitinhaberin
ist gebiirtige Chinesin und hat Tofu sozusagen im
Blut. Zusammen mit ihrem Geschiftspartner und

Ehemann Jorg Helbling
hat sie den Trend zu «ge-
sundem Fast Food» er-
kannt. Zwei Drittel der
gesamten Menge verar-
beiten die Helblings mit
ihren vier Mitarbeiten-
den zu Fertiggerichten
wie Tofuschnitzel-Mix
mit Chilisauce, Gemiise-
medaillons oder Tofu-
Billchen. Noppa Helbling hilft dabei das Wissen
aus ihrer Heimat und sie trifft offenbar damit den
Geschmack von immer mehr Menschen.

Schweizer Biosoja bringts = 1800 Kilogramm Tofu
produziert die Tofurei Noppa zurzeit pro Woche in
Riiti. Tendenz steigend. «Die Milchmaschine konn-
te das Vierfache produzieren», sagt Jorg Helbling. Er
ist iiberzeugt, dass er seine Produktion weiter stei-
gernkann. Dennimmer mehr Leute suchten Lebens-
mittel aus biologischer und nachhaltiger Produk-
tion. Und in dieses Schema passe Tofu gut hinein:
«Soja ist eine anspruchslose Pflanze, die aus wenig
Boden sehr viel herausholt», sagt Noppa Helbling.
Soja enthilt bis zu 50 Prozent Proteine und kann es
daher locker mit Fleisch aufnehmen. Doch die Her-
stellung von tierischem Protein braucht viel mehr
Energie. Vorteil fir die Soja also, auch im Hinblick
auf Diskussionen tiber Klimawandel und CO2.

Rund die Halfte des Tofus stellen die Helblings
mit Soja von Schweizer Biobauern her. Die iibrige
Soja stammt aus Biobetrieben in Brasilien. «Damit
verhelfen wir dort ein paar Kleinproduzenten zu ei-
nem anstindigen Einkommen», so Jorg Helbling.
Trotzdem setzt er auf die etwas teurere Schweizer
Soja: «Ein Anteil von 70 Prozent ist das mittelfristige
Ziel.» Geschmackvoll, gesund, sozial korrekt, 6ko-
logisch produziert und dazu noch regional: Die To-
fukreationen aus dem Ziircher Oberland schmecken
sogar bisherigen Tofu-Muffeln.




