nordzthema

kostprobe

die verlagsseiten der taznord

Mon Dieu, und
er ist kein Japaner!

Im Glas, statt in Folie, mit Krdutern aus der Region, statt aus Ubersee, und mit Geschmack,
statt fad: Die Welt und den Tofu will Victor Thomas in seiner Bremer Manufaktur verbessern

Von Marie Gogoll

Victor Thomas muss grinsen.
,Wenn die Bremer etwas an ih-
rem Wetter dndern und mehr
Biaume pflanzen konnten, das
ware schon’, sagt er. Er steht in
seiner Kiche in Bremen Heme-
lingen, und ganz so, als hatte
sich die Stadt seinen Wunsch
schon zu Herzen genommen,
scheint die Sonne durch die gro-
f3en Fenster.

Abgesehen von der Wetter-
Unbill und mangelndem Wald-
bestand lebt der 28-Jahrige gern
inder Hansestadt. Die politische
Stimmung sei relativ links, au-
Rerdem seien die Deutschen ge-
gen Atomkraft und weniger na-
tionalistisch als die Menschen
in Frankreich, seiner Heimat.
Ein weiterer Vorzug: ,,Man kann
hier gut vegan essen.”

Victor Thomas ist bestimmt
nicht der Erste, dem das an Bre-
men gut gefallt. Fiir ihn hat es
aber eine besondere Bedeu-
tung. Mit seiner Tofu-Manu-
faktur tragt er nimlich selbst
einen Teil zur veganen Esskul-
turin Bremen bei. Seit knapp ei-
nem Jahr produziert er Tofu un-
ter dem Label ,Victors Tofu“

Mit weif’en Fliefsen und blank
geputzten Gerdten aus Edelstahl
strahlt sein Hemelinger Arbeits-
platz in klassischem Grof3kii-
chen-Charme. Dort produziert
Thomas verschiedene Tofu-Va-
riationen. Gebraten oder kalt,
mit Petersilie oder Schnittlauch.

Die Sojabohnen, Hauptzutat
des Produkts, bekommt er von
einem Biohof aus Stiddeutsch-
land. Alle Zutaten, die es in der
Region gibt, wie Krduter, mit de-
nen der Tofu seinen Geschmack
erhalt, kauft er von Biohofen

im Bremer Umland. Bei der
Tofu-Herstellung geht es Tho-
mas namlich auch um Umwelt-
schutz.

Anders als der Tofu aus dem
Supermarkt ist seiner nicht in
Plastik verpackt, sondern im
Glas erhiltlich. So wie Marme-
lade. Als Thomas vor funf Jah-
ren aus dem Elsass nach Bremen
gezogen ist, war der gelernte In-
genieur in der Windkraft tatig.
Damit wollte er etwas Gutes fiir
die Umwelt tun, sein Traumbe-
ruf war das aber nicht. Er habe
sich viel mehr immer fir die
»,am wenigsten schlechte Lo-
sung“ entschieden, meint der
leidenschaftliche  Radfahrer.
Scheinbar ein ziemlich prag-
matischer Typ. Mit dem Bi-
rojob als Ingenieur war er je-

tung sei grofler als die fur regi-
onale, pflanzliche Produkte. Das
zeige sich auch in Debatten um
die Bezeichnung ,Milch® oder
JJoghurt“ fir pflanzliche Pro-
dukte. ,Natiirlich konnte man
Sojamilch auch als Saft bezeich-
nen. Aber es wiirde doch dann
keiner verstehen, was es ist’
meint Thomas. ,Wenn es weifd
ist und man damit einen Ku-
chen backen kann, dann sollte
es halt Milch heifen.”

Victor Thomas fiihrt seinen
kleinen Betrieb selbststandig.
Vom Einkauf tiber die Zuberei-
tung, den Vertrieb und die Eti-
ketten auf der Glasern macht der
Wahlbremer alles selbst. Und al-
lein. Er sei nicht so der Typ fir
Teamarbeit, sagt Thomas. Wer
alles allein macht, muss aber
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doch schon bald unzufrieden
und hatte Lust auf mehr Hand-
werk und den Kontakt mit Men-
schen bei der Arbeit. ,Ich wollte
also etwas anderes machen, was
gut fir den Planeten ist sagt der
junge Elsdsser, ,und jetzt mache
ich Tofu.“

Thomas wiinscht sich eine
andere Kulturin der Lebensmit-
telindustrie. Kleine Landwirte
wiirden zu wenig unterstiitzt,
und die Lobby fiir tierische
Produkte und Massentierhal-

auch alles selbst beherrschen.
Thomas gefilltdas:,Es ist schon,
immer etwas Neues zu lernen
und sich nicht nur auf eine Sa-
che zu spezialisieren.” Das Ko-
chen hat er von seiner Familie
gelernt. Dort wurde schon im-
mer gern und viel mit Lebens-
mitteln gearbeitet, gerade auch
mit Gemiise, erzdhlt der ge-
biirtige Franzose. Was er dort
nicht gelernt hat, weif3 er aus
Biichern und von Youtube. Na-
turlich bleibt nur wenig Zeit fir
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andere Dinge, wenn man alles
selbst macht. Ob ihm kein Aus-
gleich fehle, Sport zum Beispiel?
,Die Bohnen in den Topf schiit-
ten, sie beim Waschen umriih-
ren, den Tofu aus dem Topf kip-
pen —dafiir braucht man Kraft*
entgegnet Thomas. ,Die Arbeit
ist mein Work-out.”“ Denkt man
dann noch ans Ein- und Ausla-
den der Ware bei der Lieferung,
wird klar, dass man bei der Tofu-
herstellung tatsachlich ziemlich
ins Schwitzen kommen kann.
Das Schwierigste an der Tofu-
produktion ist aber: Wenn der
Prozess einmal gestartet ist, ist
keine Pause mehr moglich. Die
Bohnen miissen zunichst lange
einweichen. Dabei ist Vorsicht
geboten: Weichen sie zu kurz
ein, sind sie noch hart, zu lang
und sie sind zu matschig. Ist der
richtige Punkt erreicht, muss es
also sofort weitergehen. ,Man
muss schon aufmerksam sein®
sagt Thomas, ,und wenn irgend-
ein Schritt schief geht, dann ist
alles kaputt.”

Die Arbeit bereitet ihm
Freude. ,Kochen macht mir
Spaf}; sagt Thomas, ,ich pro-
biere auch in meiner Freizeit
gerne neue Gerichte aus.“ Wenn
er dabei in Gedanken schon an
neuen Tofu-Kreationen feilt, ist
dasja eigentlich auch Arbeit. Ist
dariber hinaus aber doch mal
etwas Zeit iibrig ist, geht er gern
in den Wald oder auf Techno-
Partys. Zumindest vor Corona.

Noch verkauft Victor Thomas
seinen Tofu nicht selbst, son-
dern beliefert damit vier Bre-
mer Liden. Er zieht jedoch noch
im Dezember in einen eigenen
Laden am Wall. Dort kann man
Victors Tofu“ dann direkt vom
Hersteller personlich kaufen.

Saftig, wiirzig
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Bremer Forscher
lobt Nutri-Score

Die neu eingefiihrte Ampel-Kennzeichnung
fiir Lebensmittel hat der Bremer Gesund-
heitswissenschaftler Gerd Glaeske gelobt.
Der sogenannte Nutri-Score kdnne ein
Wegweiser durch den Dschungel der Fertig-
produkte und verarbeiteten Lebensmittel-
angebote werden, hief} es. Er solle es ,.einfa-
cher machen, die Lebensmittel und Fertig-
produkte besser auf ihren Gesundheitswert
einschitzen zu konnen.” Fiir den Leiter

des ,Langer besser leben“-Instituts, einer
gemeinsamen Einrichtung von Universitat
Bremen und Krankenkasse BKK24, werden
auf diese Weise ,positive oder negative
Inhaltsstoffe” schnell erkennbar. Positivim
Vergleich zu negativ sind in der Beurteilung
zum Beispiel: ungesattigte im Vergleich zu
gesattigten Fettsduren, wenig im Vergleich
zu viel Salz und Zucker. Aus diesen Einzelas-
pekten wird ein Punktestand (engl. ,score”)
fir die Erndhrung (engl. ,nutrition”) berech-
net und das Ergebnis in einer fiinfstufigen
Skala dargestellt, vom griinen , A — geeigne-
tes — bis zum roten ,E“ — wenig geeignetes
Produkt. ,Diese Transparenz, die letztlich
eine vergleichende Bewertung verschiedener
Lebensmittel der gleichen Produktgruppen
ermoglicht, soll auf einen Blick erkennbar
machen, welche Produkte am ehesten der
Gesundheit forderlich sein konnen.” (taz)

undim Karotten ziehen ins Lager
Anschnitt fest:

So sehen Etwas spater als Ublich sind dieses Jahr die
Victor Thomas' Wurzeln winterfest eingelagert worden.
handge- Das teilte das Karotten-Informationsportal
schopfte Meine-Moehre.de unter Verweis auf den
Tofu-Kreatio- langsamen Saisonverlauf infolge des tro-
nenaus ckenen Frithjahrs hin. Insgesamt werden in
f_gft:’: Victors Deutschland 180.000 Tonnen Méhren jahr-

lich tiber die Wintermonate eingelagert. Das
entspreche dem Gewicht von etwa 900 Blau-
walen, so der Mohren-Informationsdienst.
Rund ein Drittel davon entfallen auf die
norddeutschen Bundeslander: In Schleswig-
Holstein werden laut statistischem Bundes-
amt auf immerhin 1.123, in Niedersachsen
werden sogar auf 2.170 Hektar Wurzeln
gepflanzt und geerntet. (taz)
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