
Op zaterdagmiddag 13:00 uur hebben we een workshop Tempeh en loempias maken gegeven. 
Deelname was gratis en we hadden 12 deelnemers. De deelnemers werd alleen een kleine 
bijdrage gevraagd voor de materialen die ze gebruikten voor hun zelfgemaakte loempia’s . 

De reden van de workshop was om uit te vinden of er genoeg annimo zou zijn voor dit soort 
workshops op zaterdagmiddag inplaats van een doordeweekse avond.  Ook was deze workshop 
gratis van leden voor leden. In de hoop dat er meer leden komen die een paar uurtjes ter 
beschikking willen stellen om hun eigen vaardigheden te delen met geinteresseerde leden.  

Zelf tempeh maken 

Wij maken zelf tempeh thuis em dat kunnen jullie ook. Niet veel werk en weinig materiaal.  

Je kunt tempeh maken van soyabonen maar ook van andere bonen. Tijdens de workshop heb ik 
ook een voorbeeld laten zien van tempeh met zwarte bonen/soyabonen/rode en groene linzen.  

Hieronder maken we tempeh van soyabonen. Wat heb je nodig?  

Droge soyabonen, azijn, tempeh starter, een paar plastic zakjes en een tandenstoker.  

Week de bonen 12 tot 24 uur van te voren. Daarna haal je de velletjes van de bonen af door ze 
tussen je handen te wrijven. Hierdoor valt de boon uiteen in twee helften. Hierdoor krijgen we meer 
oppervlak voor de schimmelcultuur.van de tempeh starter, waardoor je een stevigere koek krijgt. 
Je hoeft niet alle velletjes te verwijderen, maar hoe meer hoe beter.  

Nu kook je de bonen voor 45 tot 60 minuten. Drain ze in een vergiet en laat ze afkoelen tot 
handwarme (30 Graden Celcius) temperatuur. Plaats weer terug in de pan en voeg per 500 gram 
droge bonen twee eetlepels azijn toe. De azijn heb je nodig om de Ph van de mix te verlagen om 
een gunstig klimaat te scheppen voor de tempehstarter. Voeg daarna een volle theelepel (5 gram) 
Tempeh starter toe en mix goed.  

Plaats de mix in plastic zip-lock zakjes en zorg dat de inhoud compact is. Door het geheel te 
pletten. Hierna prik je om de 2 cm kleinen gaatjes in de plastic zak aan beide zijden.  

Leg de zakjes op een warme plek. Het beste tussen de 28 en 30 graden Celcius. Na twee dagen 
zou de koek solide moeten zijn. Bij lagere temperaturen duurt het hele process wat langer.  

Is je tempeh zwart verkleurd, dus bedorven, dan betekent dat dat je niet schoon genoeg gewerkt 
hebt met de zojuist gekookte bonen. Vanaf het moment dat je de bone afgiet moet alles helemaal 
steriel zijn. 

Tijdens de workshop hebben we  de originele Indonesische schimmels met zowel Rhizopus 
Oligosporis als Rhizopus Oryzae gebruikt, van het merk Raprima. 

Als je Tempeh klaar is, dan kun je hem gaan gebruiken. Er zijn verschillende bereidingwijze 
mogelijk. De makkelijkste is dunne plakjes bakken in een pan met een laagje frituur olie. Om meer 
smaak te krijgen aan de tempeh kun je de plakjes vooraf marineren met wat zout, gemalen 
koriander en knoflookpoeder (30 minuten). Bak ze goudbruin aan beide zijden en serveer met 
zoete soya saus. Voor meer recepten kun je op internet vele vinden. Eet smakelijk.  

Het was een gezellige middag. Dank jullie voor het meedoen. Dit is voor herhaling vatbaar.  

Groet van Nunung en Wim van der Vusse 

https://startercultures.eu/nl/product/fermentation-nl/bonen-granen-rijst-nl/tempeh-starter-nl/
https://startercultures.eu/nl/product/fermentation-nl/bonen-granen-rijst-nl/tempeh-starter-nl/


  

 

 

 

 

 
  


