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Tofu — eine Konkurrenz fiir Milchprodukte?

1. Einleitung

Tofu ist ein Sojaprodukt und als Grundnahrungsmittel in Japan
(Tofu) und China (Tou fu) seit Jahrhunderten heimisch; er hat dort
dieselbe Bedeutung wie Fleisch, Eier oder Kése fir die Bevilke-
rung der westlichen Lander. Erste Betichte stammen von Liu An
(179—122 v.Chr.), einem chinesischen Kénig der Han-Dynastie,
der die Herstellungsmethode entdeckt haben soll, welche auch
heute noch im Prinzip angewendet wird. Nach Japan wurde Tofu
im 8. Jahrhundert eingefiihrt und hierauf in andere asiatische
Lénder verbreitet. In den USA ist Tofu seit 1504 im Handel und
wurde 1975 mit dem Erscheinen des Buches von W. Shurtleff und
A. Aoyagi (1): The Book of Tofu {auf deutsch: Das Tofu-Buch,
1981) einer breiteren Offentlichkeit bekannt. Im Jahre 1983 stell-
ten dort 182 Produzenten 27 500 t Tofu her, was eine Verdoppe-
lung gegenilber 1979 darstellt (2). Fiir Europa wird der Verbrauch
an Tofu auf 5—6000t geschatzt (3). In der Schweiz kann mit einem
Marktvolumen von etwa 300—500 t fir das Jahr 1985 gerechnet
werden,

2. Herstellung von Tofu

Ausgangsprodukt fir die Tofu-Herstellung ist die Sojabohne.
Diese wird botanisch als Glycine max (L.} Merr bezeichnet und
gehdrt zur Familie der Schmetterlingsbliitler (Papilionaceae) und
zur Ordnung der Hilsenfriichtler (Leguminosae). Als dlteste Kul-
turpflanze Ostasiens wird die Sojabohne erstmals in den Notizen
des chinesischen Kaisers Sheng-Nung 2838 v.Chr. erwahnt. Sie
kommt in Asien, Nord- und Sitdamerika vor. In den letzten
Jahrzehnten haben verschiedene Institute versucht, Sorten zu
z(ichten, die im europdischen Klima, vor allem in den kilteren
Regionen, ansprechbare und befriedigende Ertrage aufweisen
(4). Letztes Jahr wurden in der Schweiz erstmals 20 ha fir den
experimentellen Anbau von Soja freigegeben (5). In Amerika
wurden 1973 Ertrage von 17 Zeninem pro Hektar erzielt, in
besonderen Fallen gar zwischen 40 und 60 (1).

Tofu besteht aus den wasserldslichen, ausgefallten Proteinen der
Sojabohne. Der Herstellungsproze3 von Tofu, der in Abbildung 1
zusammengestelltist, 1aBt sich in drei Verfahrensschritte untertei-
len {1).

Herstellung des Sojadrinks: Die trockenen Sojabohnen werden
grundlich gewaschen und dann in kaltem Wasser im Verhéltnis
vorn 1:10 wihrend 8—24 Stunden eingeweicht. Die gequollenen
und abgetropften Sojabohnen werden mit heiBern Wasser im
Mixer wahrend 2—3 Minuten plriert, dann in kochendes Wasser
gegossen und bei schwacher Hitze wéhrend 10—15 Minuten
gekocht. Danach wird die Mischung in einem Prefisack ausge-
preBt. Die Rickstande, als Okara bezeichnet, werden mit kochen-
dem Wasser angertihrt und noch einmal stark ausgeprefit.

KoagulationsprozeB: Die gewonnene Fliissigkeit ist der rohe
Sojadrink. Dieser wird zum Kochen gebracht und wihrend sieben
Minuten weitergekocht. Die wasseridslichen Sojaproteine werden
dann mit einem Koagulationsmittel wie Nigari (aus Meersalz
gewonnener Extrakt; besteht aus 31% Magnesiumchlorid, 2%
Magnesiumsulfat, 2% Kaliumsulfat und 1% Natriumchlorid),
Magnesiumsulfat, Zitronensaft, Obstessiy, Essigséure, Glucono-

delta-lacton oder verschisdene andere Kalziumsalze (Kalzium-
chlorid, Kalziumsulfat, Kalziumlactat, Kalziumacetat, Kalciumglu-
conat) ausgefélit. Das Sojaeiwei3 gerinnt und flockt als Sojagel
aus.

PreBprozeB: Das so erhaltene Sojagel wird zu Tolu gepreBt. Wird
Sojagel unter gréBerem Druck lingere Zeit gepreBt, entsteht
fester Tofu. In Form eines feuchten Wiirfels mit weiBer Farbe,
feiner Textur und ohne Geschmack wird er verkauft. Frischer Tofu
ist direkt eBbar oder kann zum Kochen weiterverwendet werden,
Er wird in einem geschlossenen Behéher mit Wasser bedeckt, im
Kihlschrank oder an einem kihlen Or aufbewahrt. Das Wasser

Abbildung 1: Schema der Herstellung von Tofu und Quark
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muB taglich gewechselt werden. Im Handel wird er in vakuumver-
packter Form vertrieben. Tofu kann auch in gefrorenem Zustand
aufbewahrt oder auch gefriergetrocknet werden,

3. Herstellung von Quark

Aufgrund seiner Struktur gleicht Tofu unter den verschiedenen
Milchprodukten am ehesten noch dem Quark. Darauf weisen auch
die aus der Milchwirtschaft verwendeten Begriffe hin. So wird Tofu
auch als ,Sojaquark”, ,Sojafrischkase”, ,Sojakdse” oder Boh-
nenkése bezeichnet. Es wird zudem auch von ,Sojamilch” und
»Sojamolke” gesprochen. Die Begriffe wie Milch, Quark, Kise,
Frischk&se in Verbindung mit dem Préfix ,Soja" stammen eindeu-
tig aus der Milchwirtschaft; so ist nach der Eidg. Lebensmittelver-
ordnung unter der Bezeichnung Milch (Vollmilch) Kuhmilch mit
unverdanderiem Gehalt zu verstehen. Da diese Begriffe grundsitz-
lich nur fir Kuhmilch und deren Produkie anzuwenden sind,
werden sie im folgenden nicht verwendet und durch Begriffe wie
Sojadrink und Sojagel ersetzt. Die exakte Sachbezeichnung fir
Tofu ist geronnenes Sojafiltrat.

Die Verwendung von Begriffen aus der Milchwirtschaft 138t vermu-
ten, daB analoge Verfahren fir die Tofuherstellung verwendet
werden. In der Abbitdung 1 wurde zum Vergleich das Vertahren flir
Quark aufgezeichnet. Dem Sojadrink gegeniber steht die Mager-
milch, die pasteurisiert, mit SAurewecker und Lab versetzt und
wéahrend langerer Zeit bebriitet wird. Quark und Sauermolke
werden voneinander getrennt. Der Quark wird dann gekiihit und
abgepackl. Im Gegensatz zum Tofu jedoch kommt bei der Quark-
fabrikation noch eine Milchs&uregarung hinzu.

Es existieren verschiedene Verfahren zur Quarkherstellung, diein
die Molkenabtrennverfahren ohne Ultrafiliration und in die Verfah-
ren mit Anwendung der Ultrafiltration unierscheiden lassen (6).
Durch zusétzliche ProzeBschritte wie Erhitzen nach dem Reifen
und Einlaben (Thermoverfahren) oder Motkenproteinriickgewin-
nung durch Ultrafiltrition vor oder nach dem Reifen und Einlaben
konnte die Ausbeute gesteigert werden (6, 7). '

4, Ernébrungsphysiologische Beurteilung von Tofu im
Vergleich zum Quark

Die Zusammensetzung von Tofu hingt von der Bohnensorte, der
Herstellungsmethode, dem verwendeten Koagulationsmittel wie
auch vom Druck beim Abpressen ab. In der Tabelle 1 sind
Gehaltswerte fiir Sojabohnen, Sojadrink und Tofu zusammenge-

stellt (1, 8, 9). Beim Quark ist aufgrund des unterschiedlichen
Fettgehaltes zwischen Speisequark und Rahmquark (Speise-
quark 20% Fett in der Trockenmasse) zu unterscheiden (9).
Neben den Hauptnahrstofien sind fir Tofu bei den Mineralstofien
und Vitaminen nur Angaben fiir Phosphor und Eisen, Vitamin By,
B und C sowie Niacin vorhanden. Dabei féllt insbesondere der
hohe Niacingehalt fiir taiwanesischen Tofu auf. Der Vergleich
zwischen Tofu und Speisequark zeigt, daf die Zusammensetzung
dieser Produkte mit Ausnahme des Vitamins B, recht dhnlich ist.
Einzige wichtige Ausnahme bildet beim Quark das Vorhandensein
der Milchséure. Speisequark enthilt etwa 0,8% Milchsiure, von
der Gber 90% in der physiologisch besser verwertbaren L-Form
vorliegt (10, 11).

Die bioclogische Wenrtigkeit des Proteins des Bruchs von ausgefall-
tem Sojadrink, gemessen mit der Methode des Proteinwirkungs-
grades (PER = Protein Efficiency Ratio, Gewichiszunahme /
verzehrte Proteinmenge), ergab bei Ratten, denen in der Nahrung
22,3% Protein verflttert wurden, einen korrigierten PER-Wert von
2,12 gegeniber 2,50 mit Kasein. Dieser niedrigere Wert muB auf
einen Mange! der essentiellen Aminosaure Methionin im Protein
zuriickgefihrt werden (12). Wenn Protein aus dem Bruch von
sduregefiiliten Sojabohnen in Mengen von 10, 20 und 30% an
Ratten verfittert wurden, resultierten daraus PER-Werte von 2,20,
1,94 und 1,64 (13). Fiir Tofu konnte mit 10% Protein im Futter ein
korrigierter PER-Wert von 1,87 gegentiber 2,45 flr Kasein ermit-
telt werden; bei einem Tofu, der aus einer Mischung von Sojadrink
und Magermilch im Verhéltnis von 60:40 hergestellt wurde, wurde
ein PER-Werl von 2,01 festgestellt. Der Gehalt der essentiellen
Aminoséuren in diesen Tofus war héher als beim FAO-Relerenz-
Muster (14).

Die biologische Wertigkeit des Quarks steht wegen des unter-
schiedlichen Anteils an Molkenproteinen zwischen der Milch und
dem Kasein, so daB aus den Versuchen (14) der PER-Wert von
Quark deutlich héher zu liegen kommt als beim Tofu. Bei Ratten,
denen 8% Protein in Form von Quark verabreicht wurde, betrug
der Koeffizient der wirklichen Eiweif3-Effektivitat 3,0 bis 3,40 (15).
Fir Speisequark wurde eine biologische Wertigkeit von 81—84
berechnet (10).

Bei den Mineralsalzen kann vor allem der Gehalt an Kalzium und
Magnesium in Abhangigkeit vom verwendeten Koagulationsmitte!
schwanken; so konnte in 100 g hartem Tofu bei Verwendung von
Kalziumchlorid 230 mg Kalzium und 47 mg Magnesium, bei einer

Tabelle 1: Zusammensetzung von Sojabchnen, Sojadrink und Totu im Verglelch zu Speisequark mager und Speisequark 20% Fett i, Tr. in 100 g verzehrbarem Anteil

Soja Soja- Totu Totu Tofu Tohs Totu Tofu Totu Fester | Seiden- Speisequark
bohnen | drink jap. taiwan. Tofu tofu mager [20% Fett
. Gatac- i.Tr.

Literatur 9 9 9 Migros' | Coop' tina’ 8 8 1 1 1 g 9
Energie keal 413 k3| 76 129 93 106 72 87 53 77 116

kJ 1756 130 319 540 388 450 323 487
Eiweif g 37.0 34 7.0 13 8.2 10 6 7.3 7.8 10.6 55 135 125
Fatt g 18.0 1.5 4.0 7 5.1 6 35 35 43 53 32 0.3 5.1
Polyens. 9 109 Sp 18]
Kehlenhydrate g 27.0 1.0 3.0 3 28 3 23 23 29 1.7 4.1 3.6
Wasser g 85 83.0 85.0 a8 86.3 84.9 79.3 88.4 81.3 78.0

&

Natrium mg 4 7 23 36 33
Kalium mg 1740 95 120
Kalzium mg 257 95 146 159 94 71 76
Phosphor mg 591 12 34 106 105 109 71 189 200
Magnesium myg 247
Eisen mg 8.6 0.6 1.8 28 1.7 25 1.2 0.5 0.4
Vil. B, mg 1.0 0.09 0.05 .05 0.02 0.02 0.02 0.04 0.05
vit. B, mg 05 0.04 0.04 0.03 0.02 0.02 0.02 0.31 0.30
Niacin mg 25 0.2 0.5 a8 0.5 0.6 03 04 [+A]
Vit. G mg + 0 0 1 Sp

"Nahrwertdeklaration der von diesen Firmen in der Schweiz veririebenen Tolus
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solchen von Nigari 165 resp. 62 und einer solchen von Glucono-
delta-lacton 66 resp. 43 mg nachgewiesen werden (16). Die
relative Verflgbarkeit von Zink aus Kalzium- und Magnesium-
gefélitem Tofu betrug bei Ratten im Vergleich zu Zink, das als
Karbonat in einem Futter mit Ei-Protein zugegeben wurde, 51%,
gemessen mit der Gewichtszunahme und 36-39% fiir den Zink-
gehaltin der Tibia. Wurde bei diesen Versuchen Kalzium im Futter
in Mengen von 04, 0,7 und 1,2% verabreicht, betrug die
Gewichtszunahme mit steigendem Kalziumgehalt 92, 67 und 48%
und der Zinkgehalt in der Tibia 70, 58 und 61% gegenier den
Kontrolitieren mit Zinkkarbonat. Die geringere Verfligbarkeit des
Zinks beruht auf giner hemmenden Wirkung des Kalziums und ist
moglicherweise darauf zuriickzufithren, daB das im Tofu noch
vorhandene Phylat bei der Verdauung einen unléslichen Zink-
Kalzium-Phytat-Komplex bilden kann (17).

Es wird angenommen, daB Tofu frei von Trypsininhibitoren ist;
spezifische Angaben dar(ber sind aber nicht vorhanden (18). Ob
Torfu purinarm (19) und frei von Ostrogenenist (20), wire noch zu
liberpriifen. Jedenfalls fihren Cremer et al. (9) fir 100 g Sojaei-
weiBmehl 390 mg gebildete Hamsaure an, und Setchell et al. (20)
haben nach der Verabreichung von gekochtem Sojaprotein im
Urin von vier von sechs Versuchspersonen 1000 mal mehr Equol
{Phytodstrogen) nachgewiesen.

5. Tofu und mikrobiologische Qualitit
Fir die abschlieBende Beurteilung kann die mikrobiologische
Qualitat nicht auBer acht gelassen werden. Tofu und Quark sind

aufgrund ihrer Zusammensetzung ideale Medien fiir Mikroorga-
nismen, wobei in Speisequark neben dem Vorherrschen der
Milchsaurebildner (Streptokokken und Laktobazillen) noch die
thermoresistente Restflora und die saprophytire Kontaminations-
flora vorhanden ist (11). Die Hallbarkeit von Speisequark wird
durch die Entwicklung von Hefen und Schimmelpilzen beeinfluBt
(21).

Untersuchungen Uber die mikrobiologische Qualitét von Tofu
wurden von Rehberger et al. {22) sowie von Kovats et al. (23)
durchgeflhrt. in drei aus dem Handel bezogenen Proben von vier
Herstellern konnten zwischen 2,5 x 102 und 3,5 x 10° Aerobier
pro g, zwischen 2,6 x 10' und 5,5 x 10® Psychrotrophe pro g
sowie zwischen weniger als 10 und 1,2 x 10° Coliforme pro g
festgestellt werden. In einzelnen Fillen waren noch Sporenbild-
ner, Hefen und Schimmel vorhanden, nicht aber koagulaseposi-
tive Staphylokokken (22). Yersinia enterocolitica kann sichin Tofu,
wenn einmal vorhanden, innerhalb von 7— 14 Tagen recht massiv
vermehren, auch wenn dieser bei 5 °C gelagert wird. Durch das
Pasteurisieren bei Temperaturen von hdher als 95 *C wahrend
15 Minuten sollten alle vegetativen Bakterien abgetttet werden,
nicht aber die Bakteriensporen. Unter dieser Population kénnen
auch Clostridium hotulinum vorhanden sein. Bei Lagerungstem-
peraturen von (ber 15 °C ist das Risiko von Botulismus grof.
Ebenso kénnen sich Staphylococcus aureus und Salmonella
typhimurium in Wasser verpacktem Tofu, bei Temperaturen von
25 °C nach 24 Stunden auf tber 10° Keime pro g vermehren, bei
15 °C sind dazu 5-7 Tage erforderlich (23). Diese Befunde
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Tabelle 2: Mikrobiologische Standards fiir Totu (24)

In Tofu dirfen nicht vorhanden sein:
Staphyloccocus aureus, Saimonella, enteropathogene
Escherichia coll, Vibrio parahemolyticus, Yersinla
enterocolitica
Bedingungen fir Coliforme und aarobe, mesophile Keime
Coliformeig asrobe, meso- pH
phile Keimzahl/g
nach der Fabrikation <5 < 100 >7.0
beim Verkaut:
einwandfrei <10 < 100 <65
akzeptabel 11-500 101—-1 Mic. 6-7
knapp akzeptabel 501-1000 1-5 Mio. 55-6
inakzeptabet < 1000 1-10 Mio. < 5.5
sauer, wahrscheinlich kontaminiert.

veranlaBten die ameikanische Soyfoods Association (24) mikro-
biologische Standards fir den Tofu festzulegen (Tabelle 2).
Aufgrund der Untersuchungen von Rehberger et al. {20) und
Kovats et al. (23) ist zu fordern, daB die Lebensmittelkontrolle den
Tofu in bakteriologischer Hinsicht Gberwacht. Hinzu kommt, daB
nach Dotson et al. (25) die Lagerung bei 15 °C den Tofu
sensorisch rasch verénderie; so sank der Flavour score von 5,85
(Tag 0) auf 2,08 (Tag 3) ab (der Wert von 7 entspricht frischem
Tofuaroma und derjenige von 1 einem nicht mehr akzeptablem
Tofu), und bei 10 °C war das Aroma nach 3—4 Tagen, bei 5 °C
nach 6—7 Tagen inakzeptabel. Im weiteren hat eine niederlandi-
sche Untersuchung, durchgefiihrt im Jahre 1983, jedenfalls diese
Forderung nach einer hygienischen Uberwachung des Tofus
bestatigt (26). Uber 95% der untersuchten 154 Tofuproben ent-
hielten bei den Aerobiern {iber 10 kolonien-bildende Einheiten/g;
bei 86% war eine Enterobakterienzahl von mehr als 10°, bei 94%
Laktobazillen von mehr als 10%g und bei 36% Escherichia coli von
gréBer als 10? vorhanden. Zudem wurde bei 11% der Proben
Yersinia enterocolitica gefunden {26). DaB diese Forderungen
nach hygienischen MaBnahmen gerechtfertigt sind, zeigt der in
der Literatur erstmals beschriebene Fall einer Yersiniose, die auf
den Verzehr von Tofu zurlickzufihren ist (27, 28). Zwischen
Dezember 1981 und Februar 1982 hatien in Seattle (Staat Was-
hington, USA) 87 Personen im Alter von 2 Monaten bis 74 Jahre
klinische Symptome einer Yersiniose entwickelt. (Bauchkrampfe,
Fieber, Kopfweh, Durchfall und Photosensibilitat). Verschiedene
Tests zeigten bei 4 von 6 Yersinia enterocolitica-Stammen, die
von Patienten isoliert wurden, einen Sero-Typ 0:8. Unter den 112
Stammen, die aus Tofu gewonnen wurden, wiesen 8 Stamme ein
ahnliches biochemisches Bild auf, wie die aus den Patienten
isolierten Stdmme und zwei waren vom Sero-Typ 0:8. Diese zwei
Stamme wurden aus dem Wasser isoliert, das zur Tofuherstellung
verwendet wurde.

6. Uber die Verwendung von Tofu und Quark in der Kiiche

Der Vergleich der Zusammensetzung von Tofu und Quark zeigt,
daB diese beiden Nahrungsmittel recht &hnlich sind. Ob Tofu den
Quark konkurrenzieren kann, ist anhand der Verwendung auf dem
Speisezettel zu beantworten. Rezepte fur Tofu sind in den
Biichern von Krieger (19), O’'Brien (29), Shurtleff und Aoyagi (1),
salche fir Quarkin Schulz (30) und Kaltenbach (31) autgefiihrt.

Tofu und Quark kbnnen in Salaten und in Salatsaucen eingesetzt
werden. Im weiteren kdnnen sie auch roh und als Vorspeise
verzehrt werden. Als Hauptgericht findet Riihr-Tofu in Saucen,
Fillungen oder Platzchen ahnlich wie Hackfleisch Verwendung,
Tofu 148t sich auch braten, fritieren, schmoren, backen, grillieren
oder in Eintdpfen verwenden und findet dabei als Ersatz von
Fleisch, Fischen und Eiern Verwendung. Quark kann als pikante
Variante in fleischlosen Haupigerichten wie auch in solchen mit

Fleisch oder Fisch verwendet werden. im weiteren werden Tofu
wie auch Quark in Form von Siiispeisen und Kuchen als Nach-
speisen verwendet, Quark-Teige enthalten weniger Mehl, daftir
mehr EiweiB. Geschlagener Tofu kann einen fettarmen eiweifrei-
chen Schlagrahmersatz bilden, Im weiteren wird er als Tofu-
Frappé oder als Tofu-Eis mit Aromen, seit Anfang dieses Jahres
auf dem schweizerischen Markl anzutrefien, propagiert. In den
USA sind gefrorene Desserts auf Tofubasis, deren Geschmack
mit lce-Creme identisch ist, bereits aut dem Markt (32),

7. Konsequenzen fiir die Milchwirtschaft

Produkte aus Sojabohnen in Form von TVP (texturiertern, pflanzli-
chen Protein) haben sich vor bald 20 Jahren nicht auf dem Markt
behauptet. Mit dem veranderten GesundheitsbewuBisein ent-
spricht Tofu einem Beddrfnis von ernédhrungsbewuBten und auch,
vor allem in den USA, von cholesterin-verunsicherten Konsumen-
ten. Mit dem Auftauchen bei den GroBverteilern ist Tofu aus dem
alternativen Ernéhrungskreis ausgetreten. Uber die weitere Ver-
breitung und damit die Zukunft von Tofu 148t sich momentan nichts
Genaues voraussagen. Doch wird es aus dem Lebensmittelsorti-
ment der westlichen Lander nicht mehr verschwinden.

Die Verwendung von Tofu im Speisezettel weist darauf hin, daB er
vorwiegend als Alternative zu Fleisch, Fisch und Eiern eingesetzt
wird. Im Vergleich zum Fleisch kann Tofu als preisglnstige
Proteinquelle bezeichnet werden. Daneben findet Tofu auch
vielseitige Verwendung in SiBspeisen und Kuchen. Diese letztere
Verwendung zeigt, daf Tofu aufgrund seiner Zusammensetzung
und seiner Ahnlichkeit vor aflem als Konkurrenzprodukt zu Quark
aufireten kann. Daneben werden von Shurtlef und Aoyagi (1)
noch folgende, milchartige Tofuprodukte angefiihrt:

pikanter, hiittenkéseartier Tofu, kdseartige Tofucreme, rahm-
oder joghurtartiger Tofu, saurer rahmartiger Tofu, Tofu-Eiscreme.
Auch als Bestandteil eines Fondues in Verbindung mit Emmenta-
ler- oder Greyerzer-Kédse konnen Tofuschnitzel oder -burger
eingesetzt werden; daneben findet Tofu in Form von Kasekuchen
Verwendung.

Die Ahnlichkeit der Herstellungsverfahren von Tofu und Quark
{Abbildung 1) 148t die Frage aufkommen, ob nicht auch aus Milch
ein fofudhnliches Produkt hérgestellt werden kénnte. So haben
jedenfalls Kang et al. (33) Vollmilch, rekonstituiert auf 20%
Trockenmasse, mit S. faecalis subsp. liquefaciens (5%) wahrend
einer Stunde bei 60 °C inkubiert und anschiieBend auf 90 °C fiir
10 Minuten erhitzt. Diese koreanischen Autoren erhielten ein
Produkt mit folgender Zusammensetzung: Wasser 80,6%, Protein
5,1%, Fett5,5%, Kohlenhydrate 7,6%, Kalzium 190 mg/100 g und
Riboflavin 0,4 mg/100 g; im Aussehen war dieses Produkt dem
Tofu &hnlich. Im Ubrigen sollten tofu-&hnliche Brotaufstriche auch
auf der Basis von Quark hergestelit werden kénnen,

Zusammenfassung

Tofu ist ein Sojaprodukt, stammt aus Asien und ist iiber
Amerika nach Europa gelangt. Es entsteht aus dem Sojadrink
durch Zugabe verschiedener Koagulationsmittel. In Ausse-
hen und Zusammensetzung ist dieses Sojaprodukt dem
Quark recht dhnlich.

Die kiichenmiiBiigen Verwendungsmoglichkeiten zeigen, daB
Totu zwar in erster Linie als Ersatz von Flelisch, Fisch und
Eiern zur Verwendung gelangt. Dabei muB er mit schmack-
haften Zusétzen versehen werden, damit er fiir den westli-
chen Geschmack attraktiv wird. So wird er mit Gewiirzen,
Kriutern oder Saucen angeboten oder als Bestandteil von
Brotaufstrich oder Snack-Paste vermarktet, Daneben kann er
vor altem In SiiBspeisen und Kuchen auch gewlsse Milchpro-
dukte, vor allem den Quark, ersetzen und verdriangen.
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