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Wiirzen mit heimischen Bohnen

Familie Plotz, Catering «Freude am Essen» (Bayern)

Dominik P16tz und Franzisca Jacobs-
P16tz sind passionierte Kiichenprofis. In
Vilsheim in Niederbayern betreiben sie
das Catering Unternehmen ,Freude am
Essen “ In eigener Manufaktur stellen
sie unter anderem Gewlirze und Sofden
aus heimischen Produkten her.

Mit ,Shoyu“, (japanisch: Wiirzsof3e)
entwickelten die Kéchin und der Koch in
ihrer Manufaktur im Jahr 2020 als erstes
Produkt eine Wiirzsofse mit Phaseolus-
Bohnen aus eigenem Garten - als
Pendant zu Sojasof3e, die zum Wiirzen fiir asiatisch anmutende Gerichte

auch haufig in Deutschland verwendet wird.

Im Jahr darauf experimentierten sie weiter: es folgte ,Miso Paste“, ebenfalls
aus eigenen Gartenbohnen (Phaseolus vulgaris). Altbackenes Brot wird der
Paste beigemischt, das gibt einen schonen kraftigen Geschmack und ist
auflerdem nachhaltig. Mit Hilfe eines Pilzes (Aspergillus
Oryzae) wird die Paste fermentiert. Hierbei entstehen
komplexe Aromen, die der Miso Paste ihren
charakteristisch wiirzigen, vollmundigen Geschmack
verleihen.

,Das landliche Niederbayern ist ein schwieriges Pflaster
fiir solche neuen Produkte, in der Metropole Miinchen
fanden sich leichter Abnehmer*, sagt Dominik Plotz. Aktuell vermarktet Familie Plotz
daher ihre Shoyu und Miso aus heimischen Bohnen vor allem im eigenen Online-Shop.
Auch in ausgesuchten Laden des regionalen Einzelhandels sind sie zu erwerben, in
Zukunft sollen sie dariiber hinaus auch in der Gastronomie ihren Platz finden.

Wertschopfungsketten mit regionalen Hulsenfriichten

Das Demonstrationsnetzwerk Erbse/ Bohne gab dem Ehepaar P16tz im Jahr 2021 die
Anregung, Shoyu und Miso Paste auch einmal aus heimischen Ackerbohnen
auszuprobieren und die Umsetzung lief3 nicht lange auf sich warten. Nach ca. sechs
Monaten war es so weit - die Produkte konnten zum ersten Mal verkostet werden und
das Ergebnis war iiberzeugend! ,,Shoyu aus Ackerbohne schmeckt wiirzig und erdig
mit komplexen, vollmundigen Aromen, die Miso Paste cremig, stifdlich, wiirzig mit sehr
viel Tiefe, schwarmt Pl6tz. Ein Knackpunkt ist die kleine Menge an Ackerbohnen, die
sie flir die Herstellung bisher benétigen. Bis die beiden einen passenden Betrieb
gefunden haben, der die Ackerbohnen fiir sie anbaut, werden die Hiilsenfriichte noch
im eigenen Garten gehegt und gepflegt.
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Weitere Informationen

Das Leguminosennetzwerk (LeguNet), das auf die drei vorangegangenen Netzwerke zu
Erbsen / Bohnen, Lupinen und Soja 2022 gestartet ist, hat das Ziel, den Aufbau von
Wertschopfungsketten mit heimisch angebauten Kérnerleguminosen zu unterstiitzen
sowie Angebot und Nachfrage besser zusammenzubringen.

LeguNet wird gefordert durch das Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages im Rahmen
der BMEL EiweifSpflanzenstrategie.
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