


Blosser Abschaum? Im Gegenteil: Das Kochwasser von
Hulsenfrichten erflllt die sussen Traume der veganen Welt,
Und auch die klassische Gastronomie konnte profitieren.
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& Als Entdecker von Aquafaba gilt ein
Amerikaner. Der Softwareingenieur pos-
tete 2015 ein Bild auf Facebook, das zur
Sensation werden sollte: Es zeigte eine
vegane Meringue. Statt Eiweiss hatte er
die Fliissigkeit aus einer Kichererbsendose
schaumig geschlagen und im Ofen geba-
cken. Die Entdeckung eroberte die vegane
Welt im Sturm. Endlich wurde fiir Vega-
ner moglich, was ihnen bisher verwehrt
geblieben war. Luftige Baisers, bunte
Marshmallows und zarte Mousses waren

nun auch ohne Ei eine Option.

Was darob ganz vergessen ging: Das Boh-
nenwasser als Ei-Ersatz kannte man im
europiischen Raum bereits im 19. Jahr-
hundert. Zu Schaum aufgeschlagen, be-
reicherte es unter dem Namen «falscher
Eischnee» die Kiiche der armen Leute. Mit
der schieren Flut an veganen Rezepten, in
denen Aquafaba eine Rolle spielt, ver-
schwand der «falsche Eischnee» indes in

den Tiefen des Internets.

Grund fiir die wundersame Verwandlung
von Bohnenwasser in eleganten Schaum
sind Proteine. Sie gehen wihrend des Ko-
chens der Hiilsenfriichte ins Wasser iiber
und bringen niitzliche biochemische
Eigenschaften mit. Ist ihre Konzentration
genug hoch, kann das Wasser nach dem
Kochen als Bindemittel, Emulgator oder

eben Schiumer verwendet werden.

Thomas Vilgis, Physiker am Max-Planck-
Institut fiir Polymerforschung, befasst
sich beruflich mit Schiumen und verarbei-
tet auch zu Hause oft und gerne Hiilsen-
friichte. Aquafaba besteht in seiner Kiiche
aber nicht etwa nur aus dem Kochwasser
von Kichererbsen. Auch jenes von griinen
Linsen, von schwarzen Bohnen oder von
gelben Erbsen enthilt die gefragten Pro-
teine. Mit Letzteren funktioniert der
Prozess laut Vilgis besonders gut, da die
Erbsen oft gespalten sind: «Je mehr Ober-
fliche mit dem Wasser reagieren kann,

desto besser.»
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Pascal Haag, Vegikoch, Zirich

Auch Vegikoch und Rezeptentwickler
Pascal Haag tiiftelt mit Aquafaba, das er
selbst herstellt. Er empfiehlt K6chen, sich
nach und nach ans Thema heranzutasten.
«Das Kochwasser sollte sehr dickfliissig
und ganz abgekiihlt sein. So lisst es sich
gut verarbeiten», erklirt er. Wer im Ge-
brauch geiibt ist, dem steht die Welt von
Aquafaba offen: Luftige Gebicke, feuchte
Kuchen, cremige Glacen, feine Mayon-
naise, Dressings, Saucen und sogar Cock-

tails lassen sich herstellen.

Haag, der auch Gastronomiebetriebe be-
rit, sieht im veganen Ei-Ersatz eine Menge
Potenzial: «Gastronomen kdnnen mit
demselben Gericht ein breites Publikum
ansprechen», sagt er. «So haben sie bei-
spielsweise ein Dessert, das Giste mit
unterschiedlichen Ernihrungsphiloso-
phien gleichermassen iiberzeugt.» Das
Bohnenkochwasser zu verwerten statt
wegzuschiitten, sei auch aus Griinden der
Nachhaltigkeit sinnvoll.

Die Pionierin der veganen Kiiche in der
Schweiz, Lauren Wildbolz, verarbeitete
Bohnenkochwasser schon vor seiner Wie-
derentdeckung 2015. Sie sicht sein Ein-
satzgebiet vor allem beim Dessert. Selbst
arbeitet sie aktuell an Kubo, einem gluten-
freien, veganen Kuchen fiir Gastronomen,
der sich einfrieren lisst. Sie ist tiberzeugt:
«Vielen Restaurants fehlt es an spannen-
den Desserts. Oftmals stehen Industrieeis
und Fruchtsalat auf der Karte. Es gibt aber

noch viel Platz fiir frische Ideen.»

Abseits der veganen Kiiche ist Aquafaba
noch wenig verbreitet. Doch das kénnte
sich dndern, schliesslich sind Hiilsenfriich-
te auch in der Schweiz generell wieder auf
dem Vormarsch — ob als Snack, Beilage,
Fleischersatz oder Salat. Und zwar wissen
erst wenige, dass ihr Kochwasser nicht im
Abfluss landen muss, aber es wire nicht
das erste Mal, dass die wundersamen
Eigenschaften der Bohne vergessen gin-

gen — und ein Comeback feierten. m



Wenn Sie die
Suppe ausgeloffelt
und sich durch die

Vorspeise gearbeitet
haben, steht |hr
Hauptgang bereit
zum Schicken.

Wir schaffen eine innovative, sozial vorbildliche sowie
nachhaltige Lernumgebung und begleiten Sie auf Ihrem
Weg zur unternehmerisch denkenden sowie inspiriert
handelnden Fihrungspersonlichkeit — mit Herz.
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