


Die Kéferbohne ist in der Schweiz kaum bekannt. Schade eigentlich,
denn die proteinreiche Hulsenfrucht macht sich als Snack ebenso

gut wie als Hauptgang oder als Teil des Desserts.
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Uber welchen Weg die Kiferbohne

im 17. Jahrhundert von Siidamerika
aus in die Steiermark gelangte, ist immer
noch nicht restlos geklart. Sicher ist, dass
sie sich zumindest im deutschsprachigen
Raum nur in jenem siidlichen Fleck
Osterreichs als kulinarische Spezialitit
etablieren konnte. Bis heute begrenzen
sich Anbau und Verzehr der auch als
Feuerbohne bekannten Hiilsenfrucht zum
iberwiegenden Anteil auf diese Region.
«Kleinere Mengen werden nach Siid-
deutschland exportiert, in Frankreich ent-
wickelt sich ein junger Markt, aber der
Grossteil wird nach wie vor innerhalb der
Steiermark und im restlichen Osterreich
vermarktet», sagt Ulrike Schilder, Ge-
schiftsfithrerin der Plattform zum Schutz
der Steirischen Kiferbohne.

2020 betrug die Ernte 480 Tonnen, 2019
waren es 285 Tonnen. Die Ertragszahlen
schwanken von Jahr zu Jahr. «<Das Wetter
ist die grosste Herausforderungy, sagt Mi-
chaela Summer. Seit 15 Jahren baut die
37-Jihrige auf ihrem Hof in der Nihe von
Bad Radkersburg die Spezialitit an. «Die
Kiferbohne hats nicht gerne heiss, auch
der Frost ist ein Problem. Ideal sind lehm-

reiche Béden, ein kiithles Klima und regcl—
missige Niederschlige.» Sehr heisse Som-
mer hingegen fithrten auch schon zu

einem Totalausfall der Ernte.

Auf den Tisch kommt die Kiferbohne in
praktisch allen gastronomischen Einrich-
tungen der Steiermark, insbesondere in
den zahlreichen Buschenschinken (so nen-
nen die Osterreicher ihre Besenbeizen),
traditionell serviert als Salat mit Zwiebeln,
Kiirbiskernsl und Apfelessig. In der ge-
hobeneren Gastronomie trifft man sie re-
gelmissig in verschiedensten Gerichten
von der feinen Vorspeise bis zum kreati-
ven Dessert. Und auch auf den Bauern-
mirkten gibt es sie praktisch ganzjihrig zu
kaufen, entweder als Trockenbohne oder

breits essfertig gekocht.

In der Schweiz gehért Pascal Haag zu den
bislang wenigen Kochen, die sich einge-
hend mit der Kiferbohne und ihren Koch-
eigenschaften beschiftigen. Der Co-Autor
des Kochbuchs «Leaf to Root» stiess auf
einer Reise durch die Steiermark auf die
Hiilsenfrucht. «Ich ass damals den klassi-
schen Salat», erinnert sich der 36-Jahrige.

In dem 2016 publizierten und in Windes-
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Pascal Haag, Vegi-Koch und Rezeptentwickler

eile zum Klassiker avancierten Kochbuch
kombinierte Haag die Kiferbohne dann in

einem Eintopf mit Kohlrabi.

Seither sind viele weitere Kreationen ent-
standen. «Man kann die Kiferbohne wirk-
lich in extrem vielen Gerichten einsetzen,
vom Snack bis hin zum Dessert», sagt
Haag. Wichtig sei, dass man sie, nachdem
sie eingelegt wurde, nicht vollgas kocht,
sondern langsam gart. «Sonst fillt sie aus-
einander.» Ihr Geschmack erinnere an ge-
rostete Marroni, sei zudem leicht griessig.
«Die Kiferbohne hat viel Power und
braucht darum auch einen Gegenspieler
mit Kraft.» Haag schmort sie zum Beispiel
in einer Rotweinsauce und iiberbickt sie
anschliessend mit einer Paniermehl-Ol-
Knoblauch-Mischung.

Sein Lieblingsgericht ist allerdings ein
Dessert. Und zwar in Form eines Kiich-
leins aus Kiferbohnenpiiree, das er mit
Miso, Mandeln, Raps6l und Zucker ver-
feinert. Dazu kommen etwas Kokosfett
fiir die Festigkeit sowie eine Schokoladen-
glasur. Begleitet wird das Ganze von
einem (Blau-)Beerenkompott. Dank ihres

eigenstindigen Aromas funktioniere die

Kiferbohne in Nachspeisen besonders
gut, findet Haag — im Gegensatz zur 3hn-
lich grossen, aber geschmacklich eher neu-

tralen weissen Bohne.

In der Schweiz findet man die Kiferbohne
selten auf dem Teller. Das kénnte sich in-
des indern, da Hiilsenfriichte im Allge-
meinen und Bohnen im Speziellen als
proteinreicher Fleischersatz immer stirker
in den Fokus von K&chinnen und Konsu-
menten riicken. Definitiv auf die Bohne
gekommen ist auch Freddy Christandl. In
der Oststeiermark aufgewachsen, kennt
der seit Langem in der Schweiz titige ehe-
malige Spitzenkoch die Kiferbohne seit
frithester Kindheit.

Zurzeit versucht er allerdings einer ande-
ren, ebenfalls kaum (mehr) bekannten
Hiilsenfrucht zum Durchbruch zu verhel-
fen: der Ackerbohne. dm Geschmack sind
sich Kifer- und Ackerbohne relativ ihn-
lich, beide sind cremig, die Ackerbohne ist
allerdings etwas nussiger», sagt Christ-
andl. Zusammen mit Bergbauer Marcel
Heinrich und weiteren Mitstreitern tiiftelt
er seit 2015 daran, die seit iiber 2000 Jah-

ren in der Schweiz heimische Bohne in






den Berggebieten iiber 1000 Meter iiber
Meer anzubauen. Mit beachtlichem Er-
folg. 2020 betrug die Ernte 2000 Kilo.

Noch beachtlicher ist indes das Interesse,
das Koéchinnen und Koéche dem Acker-
bohnenprojekt entgegenbringen. So expe-
rimentiert zum Beispiel Zwei-Sterne-
Koch Sven Wassmer im Grand Resort Bad
Ragaz mit dem Griess der Ackerbohne,
derweil Fermentationsexperte Patrick
Marxer von Das Pure in Wetzikon die
Bohne fiir seine Miso verwendet. Vor al-
lem Mehl und Griess bergen fiir die Gast-
ronomie viel Potenzial. «(In der Schweiz
wird derzeit viel an unterschiedlichen An-
wendungsmdglichkeiten fiir Bohnen ge-
forscht, sicher mehr als in der Steiermark»,
sagt Christandl.

Diese Aussage wiederum will Schilder
nicht einfach so stehen lassen. «Es gibt in
der Steiermark zahlreiche landwirtschaft-
liche Betriebe, die aus der steirischen
Kiferbohne Mehl, Spezialbrote, ver-
schiedenste Aufstriche, zum Beispiel in
Kombination mit Beerenfriichten, Riegel
oder gar Schokolade herstellen.» Die fiir
das Produkt wichtigsten Erneuerungen

waren indes der Anbau in Mischkultur mit
Mais und die verzehrfertige Kiferbohne,
die in jedem 6sterreichischen Supermarkt
angeboten wird. «Das hat die Absatzmen-
gen nachhaltig gesteigert und fiir ein gros-
ses Revival in den Kiichen der Konsumen-

ten gesorgt.»

Findige und kreative Produzenten finden
sich auf beiden Seiten der Grenze. Und
dank Christandl strahlt das helvetische
Ackerbohnenprojekt bis ins Nachbarland.
«Dieses Jahr starteten Bauern in Ostdster-
reich Versuche mit 15 verschiedene Acker-
bohnen-Sorten», erzihlt der 56-Jahrige.
Und viel wichtiger: Gleichzeitig findet
ein Wissenstransfer von Anwendungs-
und Verarbeitungsméglichkeiten statt.
Und der wiederum konnte auch den
traditionellen Kiferbohnen-Produzenten
der Steiermark den einen oder anderen

neuen Impuls liefern. m

Verlagspartnerschaft: Der thematische Input fiir
diesen unabhingig recherchierten Artikel
stammt von Osterreich VVerbung. Reisetipps
und Infos gibts online: austria.info/kulinarik.



Genau das. plSl'or

Auf Partnersuche?

Fir die Heim- und Spitalkiiche bieten wir alles, was
Ilhr «Gastronomieherz» begehrt. Wahlen Sie aus tiber 24 000 Food-
und Non-Food-Produkten und profitieren Sie
von Zuverlassigkeit, Service vor Ort sowie hoher Liefersicherheit.

Gemeinsam neue Wege gehen:
pistor.ch/partnerschaft



