dela terre a la table

EINE ZWEITE CHANCE
FUR KRUMME BOHNEN

Zu kurz oder zu krumm — und doch von bester Genussqualitit.

Bohnen, die nicht in den Frischverkauf gehen, sind fiir die Biogasanlage zu schade.

Stattdessen werden sie zu Dérrbohnen veredelt.

Text und Bilder: Martina Peyer
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Der Lédngenkalibrierer stellt die Weichen: ab in den Frischkonsum oder in die Dérranlage.

«Die Bohne ist die reinste Diva: Sie will
dann geerntet werden, wenn es ihr
gerade passt. Meist gibt sie uns ein
Erntefenster von knapp drei Tagens,
erzahlt Claudio Bertocco. Der Feldbe-
sichtiger der LANDI Seeland steht an
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einem tritben Herbstmorgen in einem
der vielen Bohnenfelder mitten im
grossten Gemiisegarten der Schweiz.
Die Moor- und Mineralbéden im Drei-
Seen-Land bieten beste Voraussetzung
fiir verschiedene Kulturen. Claudio

Bertocco begutachtet den Zustand und
die Farbe des gesamten Feldes, nimmt
das Blittenstadium unter die Lupe und
prift, ob die einzelnen Pflanzen
Krankheiten, Schidlinge oder Tier-
frass aufweisen. «Diese Bohnen bené-




tigen noch 16 Tage», ist er sich sicher.
Rund 40 lokale Produzentinnen und
Produzenten liefern von Ende Juni bis
Mitte Oktober ihre Bohnen fiir den
Frischkonsum in die Bohnenzentrale
Seeland in Kerzers (FR). Es sind griine
Buschbohnen, die sich mit der Maschi-
ne ernten lassen. Von der Bohnenzen-

«Eine echte
Win-win-Situation:
Wir vermeiden Food Waste,
Solomania erhilt
garantierte Rohmengen.»

Patrik Gerber

trale aus gelangen die Frischbohnen

iiber Vermarkter aus dem Seeland, da-
runter Inoverde, zu den Grossvertei-
lern und Detaillisten.

Wahrend Claudio Bertocco die Feldbe-
sichtigungen abschliesst, fahrt Rapha-
el Stauffer mit dem Vollernter iber

erntebereite Felder nebenan. Seit drei

Uhr morgens sitzt der Mitarbeiter des

lokalen Lohnunternehmens hinter

dem Steuer. Nach knapp acht Stunden

hat er tonnenweise frische Bohnen ge-
erntet. Danach fahren die Produzen-
tinnen und Produzenten ihre frische

Ernte in die Bohnenzentrale. «Alle

unsere Produzentinnen und Produzen-
ten befinden sich im Umkreis von zehn

Kilometern. So kénnen wir die Bohnen

sofort in die Aufbereitung gebens, sagt

Claudio Bertocco.
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Je nach Wetter und Temperatur sind die Buschbohnen nach 55 bis 75 Tagen reif

Echte Win-win-Situation

Frisch von der Ernte wandern die Boh-
nen durch Trommeln und Reinigungs-
bader, wo Steine, grébster Schmutz,
Blitter und Ranken entfernt werden.
Danach geht ihre Reise weiter in die
Produktionshalle, wo der Liangenkali-

brator auf sie wartet. Dieser sortiert

die Bohnen aus, die fiir den Frischkon-
sum zu kurz oder zu krumm sind. Vier
Saisonmitarbeiterinnen sortieren da-
nach in aufwendiger Handarbeit nach.
In den Abgang kommen auch Bohnen
mit Schénheitsmakel. «Was nicht passt,
transportieren wir in der Friih des Fol-
getags in die Dérranlage im solothur-

nischen Welschenrohr», erzihlt Patrik
Gerber, Leiter Produktehandel der
LANDI Seeland. Vor neun Jahren hat
er Marc Pergher, Griinder und Inhaber
der Dérrmanufaktur Solomania, ken-
nengelernt. Pergher setzt mit seinem
zehnképfigen Team, zu dem in der
Bohnensaison bis zu zehn Saisonniers
hinzukommen, auf die Produktion von
Dérrbohnen. Dazu hat er vor zehn Jah-
ren mit einem Geschéftspartner eine
ehemalige Pastamanufaktur gekauft.
Gerber und Pergher verarbeiten den
Bohnenabgang in hochwertige Lebens-
mittel, anstatt sie in der Biogasanlage
zu entsorgen. «Es ist eine echte Win-
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win-Situation: Wir kénnen Food
Waste vermeiden und damit auch zur
fenaco Nachhaltigkeitsstrategie bei-

«Wir bewahren
ein Stiick Schweizer
Esskultur.»

Marc Pergher

tragen. Und Solomania hat garantierte

Rohmengen fiir ihre Dérrbohneny,
sagt Patrik Gerber. So hat die Bohnen-
zentrale Seeland im Jahr 2025 276,71
Tonnen Bohnenabginge der Nahrungs-
mittelkette zugefiihrt.

Do6rren mit Fingerspitzengefiihl

Am nichsten Morgen um 6.20 Uhr
fahrt der Kihllastwagen mit PVC-Bo-
xen voller Bohnenabgang bei Solo-
mania vor. Die Manufaktur ist die ein-

g‘M "

Aus 10 Tonnen Bohnenabgang entsteht
1 Tonne Dérrbohnen.

zige in der Schweiz, die grosse Mengen
Dérrbohnen verarbeitet. Uber 20 Ma-
schinen rattern: In den ersten Trom-
meln werden Ranken und Spitzen ent-
fernt. Danach kommen die Bohnen

Nur aus guter Rohware entstehen zarte Dérrbohnen mit rauchigem
Aroma. Als Frischbohne aussortiert, als feinste Dérrbohne verpackt und
genossen.
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durch die Ultraschallwaschanlage fitr "
die Endreinigung. Anschliessend wer-
den sie bei 95 Grad Celsius blanchiert,
mit kaltem Wasser abgekiihlt und
oberflachlich getrocknet.

Jetzt folgt der eigentliche Dérrprozess:
Die Bohnen werden in die Trocknungs-
korbe der 14 Trockenanlagen verteilt,
wo sie wihrend 24 Stunden trocknen.
«Bei wie viel Grad wir unsere Dérrboh-
nen trocknen, bleibt unser Geheimnis»,
meint Marc Pergher verschmitzt. «Wir
haben uns eines der kniffligsten Ge-
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miise fiirs Dérren ausgesucht. Die Boh-

ne darf nicht zu unreif und nicht zu

reif sein. Und trocknet man sie bei

mehr als 55 Grad Celsius, scheiden sie

Eiweiss aus und werden schleimig», er-
klart der Solomania-Geschiftsleiter.
Bis zu zwolf Tonnen Bohnen vermégen

die Maschinen in den Produktionshal-
len von Solomania pro Tag zu verar-
beiten. Nach dem Trocknungsprozess

mit Feuchtigkeitsverlust von neunzig

Prozent entstehen so bis zu 1200 Ki-
logramm Dérrbohnen pro Tag.
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Nach der genauen Schlusskontrolle sind die Dérrbohnen parat fiirs Abfiillen durch die Mehrkopfwaage

in 100-Gramm-Beutel, per Hand in 1- und 2-Kilo-Scicke.

Tradition mit Zukunft

Die Endkontrolle bleibt Handarbeit:
Vier Mitarbeiterinnen priifen Farbe,
Konsistenz und Restfeuchtigkeit. An-
schliessend wird verpackt — maschinell
in 100-Gramm-Beutel, per Hand in 1-
und 2-Kilo-Sécke. Jetzt fehlt nur noch
die Etikette auf den 100-Gramm-Pa-
ckungen fiir die lokalen LANDI Laden —
wieder in Handarbeit angebracht. Via
Lebensmittellieferanten und -handler
wie frigemo finden die Dérrbohnen
schweizweit in die Regale vieler weiterer

Laden von LANDI und Volg und werden
auch in anderen Verkaufskanilen ge-
fuhrt. Perger ist stolz auf seine Aufgabe:
«Wir bewahren ein Stiick Schweizer Ess-
kultur und verhindern Food Waste.
Dass wir damit heute schweizweit Gros-
sisten und Detailhdndler beliefern, er-
fiillt uns mit Stolz.» So wird aus krum-
men, zu kurzen oder gebrochenen
Bohnen ein hochwertiges Lebensmittel,
das uns besonders an kalten Winterta-
gen zusammen mit einer Résti oder
Speck erfreut. [
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