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Pfaffnauer Bohnen fürs ganze Jahr
Auf ihremBiohof trocknet die Familie Frühauf vier TonnenBohnen pro Jahr – und bietet eine Alternative zur importiertenMassenware.

ClaudiaWalder

«Nein, auch bei uns gibt es nicht jeden
TagBohnen auf denTisch», sagtMarc
Frühauf und lacht. «Wobei, unsere
Tochter isst dieDörrbohnenmanchmal
wie Chips», fügt seine Frau Selina an.
Die beiden haben vor drei Jahren den
Biohof Grünboden in Pfaffnau von
Marcs Eltern Urs und Christine über-
nommen – und mit dem Hof auch das
Geschäftmit denDörrbohnen.Die ge-
trocknetenHülsenfrüchtehaben inder
Schweiz eine rund 200-jährige Tradi-
tion, die mit der Einführung der Gar-
tenbohne aus Amerika beginnt. Be-
kannt sind sie unter anderem als typi-
sche Beilage für die Berner Platte.
Obwohl sie sogar im «Kulinarischen
Erbeder Schweiz»aufgeführtwerden,
kommt ein Grossteil der heute erhält-
lichenWare aber aus dem günstigeren
Ausland.Nicht alle, zumGlück: «Mein
Vater hat vor nun rund 15 Jahren damit
begonnen», erzählt Marc, der nebst
Bauer auch Architekt ist und im Mo-
ment sein eigenesFachwerkhausbaut.
DassderVater beimErntenundTrock-
nen der Bohnen mithilft, ist deshalb
sehrwillkommen.So ist esdennandie-
semAugustabendUrsFrühauf, der auf
dem Feld die grünen, langen Hülsen-
früchteerntet. ZusammenmitThomas
Achermann, einem jungen Landwirt
aus Richenthal, der ebenfalls Bohnen
anbautunddamit seinenTeil zurDörr-
bohnenproduktion imGrünbodenbei-
trägt.

Nach72Tagenkönnen
dieBohnengeerntetwerden
Langsam tuckert der Traktor über das
Feld. Thomas Achermann fährt im
SchritttempodenniedrigenReihenent-
lang, in denen die Bohnen wachsen,
schaut, dass die Zacken, die die Pflan-
zen insGebläseaufdemAnhänger füh-
ren, immernur eineReihe greifen.Auf
demAnhängernebender lauten, blau-
enMaschine stehtUrsFrühaufundbe-
hält das Förderband im Blick, das die
geernteten Bohnen vomGebläse nach
oben und in die bereit gestellte Haras-
se trägt. Immer wieder greift er in die
sich aufhäufendenBohnen, verteilt sie
besser inderHarasseundwechselt die-
se,wennsie voll ist.Manchmal zupft er
einpaarBlätter ausderErnte,wenndas
Gebläsenicht alles erwischtundwieder
zurück auf den Boden geblasen hat.
«Genau 72 Tage wachsen die Bohnen
auf dem Feld von der Aussaat bis zur
Ernte», wird er später erklären. Der
Zeitpunkt ist deshalb so wichtig, weil
dieBohnenzart seinmüssenundgross
genug.Gleichzeitig aberdürfendieerb-
senartigen Samen darin nicht zu gross
sein. Weil sonst das Endprodukt nicht
schönwird.«Wirkaufendochalle auch
mit denAugen ein», sagt er. Auch dass
dieBohnenbeimTrocknen schöngrün
bleiben, istwichtig.Dafürkommtesauf

die richtige Verarbeitung an, und auf
die richtigeSorte.UrsFrühauf verwen-
det eine alte Sorte, welche genau, das
bleibt sein Geheimnis. «Am Anfang
musste ich halt viel ausprobieren, da
haben wir schon unseren Lehrblätzen
bezahlt», erinnert er sich. AmAnfang,
das war vor 15 Jahren, als er und seine
Frau den Hof von Christines Eltern
übernahmenundmitunter zusammen
mitGeschwisternvonChristinebewirt-
schafteten.Urshat eigentlichAutome-
chaniker gelernt, Christinewar Lehre-
rin.GenausowieheuteMarcnebender
Landwirtschaft Architektur betreibt.
«ImMomenthabenwirMarcverboten,
neue Projekte anzunehmen, bis das
eigene Haus fertig ist», wirft Selina
fröhlich ein, die bis vor wenigen Wo-

chen in derKinder- und Jugendpsychi-
atrie gearbeitet hat.

Alteisen für
dieVerarbeitung
ImGegensatz zumErnten beginnt das
Trocknenbereits amMorgen:Aufdem
Biohof Grünboden steht vor der Bau-
stelle eine langeMaschineaus zwei sich
drehenden Zylindern. Die Maschine
stammtursprünglichauseiner Schwei-
zer Fabrik, kam dann in den süddeut-
schen Raum, zu einemBauern, der sie
nach einem Unfall selbst nicht mehr
verwenden konnte. «Sie stand in einer
Heckeundhat vor sichhingerostet, als
wir sie gefunden haben», erinnert sich
Urs. Eingeführt hätten sie sie als Alt-
eisen, so schlecht war der Zustand. Da

kamUrs’ ursprünglicheAusbildungge-
legen. Heute drehen sich die Zylinder
wieder reibungslos, schneiden den
Bohnen die Spitzen ab, waschen und
sortieren sie. Danach zieht Marc die
Harassentürme in die «Manufaktur»,
einenküchenartigenRaum, indemdie
Bohnen weiterverarbeitet werden: In
10-Kilogramm-Chargenwerdensie zu-
erst rund drei Minuten in siedendem
Wasser blanchiert. Urs Frühauf steht
mit einer grünenPlastikschürzeausge-
stattet hinterdemgrossenKocher, hebt
dasSiebmitdenBohnenmittels einem
kleinen Kran aus dem dampfenden
Topf, spült sie kurz abund lässt siedann
in ein kaltes Wasserbad sinken. Marc
trägt derweil weitere Harassen mit
Bohnen herein oder stellt diejenigen

mitdenbereits gekochtenBohnenzum
Abtropfen auf den gekachelten Kü-
chenboden.«Wir verarbeitenetwavier
TonnenBohnenpro Jahr, das gibt dann
nachdemTrocken rund400KiloDörr-
bohnen», sagt er und erzählt, dass er
und Selina auch andere Trockenpro-
dukte wie Aroniabeeren oder Apfel-
ringli herstellen. «Wir probieren auch
immerwiederNeuesausundhaben für
die Zukunft bereits weitere Ideen»,
sagt das junge Paar.

Bohnenwerdenbei
35GradCelsiusgetrocknet
Getrocknet werden die Bohnen bei 35
GradCelsius ineinemTrockner,derals
unscheinbare Metallkiste in der Ecke
steht. Ganz so einfach, wie er aussieht,
ist die Sache aber nicht: damit die Boh-
nen nicht zu gären anfangen, muss die
Luft im Trockner ständig umgewälzt
werden, so dass dem Gemüse die
Feuchtigkeit entzogen wird und die
Bohnen schonend getrocknet werden.
Nur so behalten sie die Farbe, werden
nicht zu blass oder zu braun. «Wenn
man bräunliche Dörrbohnen sieht,
dann weiss man, da wurde vermutlich
mit zu viel Hitze gearbeitet», erklärt
Urs. Zwischenzeitlich steht auch Marc
wieder hinter dem Kochtopf, lässt sich
von Urs helfen, wenn er den Kran am
heissen Sieb einhakt. «Auf dem Foto
musst schliesslich auch mal du drauf
sein,das ist ja jetzt euerHof!», insistiert
der Vater und überlässt es dem Sohn
und der Schwiegertochter, das Päck-
chenmit dem fertigen Produkt zu prä-
sentieren.Wobei,wer es indieKamera
hält, ist letzten Endes unwichtig; denn
anderArbeit, amSäenundPflegen, am
ErntenundTrocknensindallebeteiligt.
UndderStolzaufdieeigenenProdukte,
dieSorgfaltundLeidenschaft,diedahi-
neinfliessen,dieFreude,mitdemeige-
nen Land zu arbeiten, auch die scheint
ihnen allen gemeinsamzu sein.

Die Dörrbohnen und weitere Produkte
findet man zum Beispiel online auf:
www.gruenboden.ch

Marc und Selina Frühauf haben den Hof samt Dörrbohnengeschäft übernommen. Bilder: Claudia Walder

Dassinddie fertig getrocknetenBohnen.
Jetzt folgt nur noch das Abpacken.

Die Bohnen wachsen an niedrigen
Pflanzenreihen auf dem Feld.

Urs Frühauf schüttet die Bohnen nach
dem Kochen ins kalte Wasserbad.

Im sich drehenden Zylinder werden
die gerüsteten Bohnen sortiert.

DieBohnenwerdengeerntet und landen
auf dem Förderband.

Sommerserie
Luzerner Spezialitäten

Einheimische Produkte sind nicht erst
seit der Corona-Krise gefragt. In einer
Sommerserie stellen wir Spezialitäten
undRaritäten aus Luzerner Gemeinden
sowie dieMenschen, die sie herstellen,
in den Fokus.Wir startetenmit demBei-
trag über Dagmersellerli, darauf folgten
Yak-Biospezialitäten aus Altbüron, wilde
Apfelsorten aus Altishofen, Karpfen aus
St. Urban und Bier aus Dagmersellen.
Haben Sie Feedback oder Anregungen
zur Sommerserie? Schreiben Sie uns an
luzern@ztmedien.ch


