FAKTEN ZU SOJA:
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Weltweit werden 353,5 Mio. t Soja geerntet. Die weltweit angebauten
Sojaflachen bestanden 2019 zu 74 % aus GVO-Soja. Die wichtigsten An-
bauldnder sind Brasilien (34,5 %), USA (31,8 %) und Argentinien (13,8 %).

PRODUKTION EU
In der EU werden 2.694.000 t Soja geerntet. Der Selbstversorgungsgrad
liegt bei 5 %, daher werden grolke Mengen Soja importiert. Die wichtig-

sten Anbaulédnder in der EU sind ltalien (37,3 %), Frankreich (15,1 %) und
Rumaéanien (13,1 %).

In Osterreich wird auf etwa 40 % der Flache (2020) Bio-Soja angebaut.
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PRODUKTION OSTERREICH

In Osterreich wird auf knapp 76.740 ha Soja angebaut, die Erntemenge
betragt 235.100 t. 2021 wurde in Niederdsterreich am meisten geerntet,
gefolgt vom Burgenland und Oberosterreich. Ca. 60 % des heimischen
Sojas werden als Futtermittel verwendet, ca. 40 % als Lebensmittel.
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FAKTEN ZU SOJA:
HERSTELLUNG

Die warmeliebende Sojapflanze kommt urspriinglich aus China und
wird seit vielen Jahrzehnten in Osterreich angebaut, verstérkt seit den
1990ern. Wie etwa auch Erbsen, Lupinen und Bohnen zahlt die Sojabohne
zu den Leguminosen. Das Besondere an diesen ist ihr hoher Eiweik-
gehalt. Aulkerdem sind Leguminosen dank der Knoéllchenbakterien im
Wurzelbereich in der Lage, Stickstoff aus der Luft zu binden.

ZUCHTUNG

Ein Grofteil der in der dsterreichischen Sortenliste eingetragenen 84
Sojasorten wurden auch hierzulande geziichtet. Ebenfalls besonders
ist, dass die Ziichtungsarbeit in Osterreich nicht wie in vielen anderen
Landern mit der Hilfe von Gentechnik passiert. Im Rahmen der Kreuz-
ungszichtung wird versucht, die gewlinschten Eigenschaften zweier
Sojapflanzen zu vereinen. Die Zuchtziele sind dabei vorrangig Ertrag,
Reifezeit, Standfestigkeit, die Ansatzstelle der ersten Hilsen, der Pro-
teingehalt sowie die Nabelfarbe der Sojabohne.

AUSSAAT

Da Soja eine sehr warmeliebende Pflanze ist, wird sie erst in der Zeit
zwischen Mitte April und Anfang Mai ausgeséat. Im Bioanbau erfolgt die
Aussaat noch etwas spater. Das Saatgut wird mit einem Bakterium be-
impft, da die spezifisch zur Sojabohne passenden Kndllchenbakterien
nicht von Natur aus in den europaischen Boden vorhanden sind.

DUNGUNG

Da Soja rund 80 % des Stickstoffbedarfes lber die Kndllchenbakterien
deckt, ist weder ein entsprechender mineralischer noch ein Wirtschafts-
dinger notwendig. Im Gegenteil: Eine Stickstoffdiingung wirde sogar die
Entwicklung der Kndéllchenbakterien nachteilig beeinflussen. Auch auf
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die Dungung von Phosphor und Kalium kann bei gut versorgten Bdden
verzichtet werden. Teilweise wird Kalk gedlngt, der einen zu niedrigen
pH-Wert des Bodens etwas korrigieren kann.

PFLANZENSCHUTZ

Frakfeinde sowie Krankheiten sind, abgesehen von ein paar Ausnahmen,
derzeit bei Soja kaum bedrohlich. Die Unkrautbekampfung hingegen ist
eine Herausforderung. Da die Pflanze zu Beginn ihres Lebens langsam
wachst, reagiert sie empfindlich auf Konkurrenz. Die Bekampfung erfolgt
mit Herbiziden und/oder mechanisch mit Striegel und Hacke.

Vor der Aussaat der Sojabohnen wird entweder mechanisch oder mit
chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln bekampft. Ein mogli-
ches Pflanzenschutzmittel fir die Vorsaatbehandlung ist Glypho-
sat. Die Verwendung von Glyphosat unterscheidet sich hierzulande
wesentlich von jenerin anderen Landern, in denen gentechnisch verander-
te Sojasorten angebaut werden. GVO-Sorten sind Glyphosat-resistent,
weshalb das Mittel direkt auf die Sojapflanzen ausgebracht werden kann.
Im Bioanbau ist Glyphosat verboten.

Soja ist generell eine widerstandsfahige Kultur. Trotzdem gibt es einige
Krankheiten und Schadlinge, die der Pflanze schaden und sich negativ
auf den Ertrag auswirken kdnnen. Die relevantesten Krankheiten sind:

« Sclerotinia: Die Stangel verfarben sich weik und werden hohl.

« Diaporthe/Phomopsis: kleine schwarze Punkte an Stangeln, Blattern
und Hiulsen; die Bohnen kdnnen schrumpeln und rissig werden.

« Falscher Mehltau: griinliche bis gelbliche Flecken auf der Blattober-
flache; die Unterseite weist einen graulichen Flaum auf.

- Sojabohnen-Mosaik-Virus: gekrauselte helle Blatter, deren Rander
nach unten hangen, sowie gefleckte Bohnen.
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Die relevantesten Schadlinge sind:
- Distelfalter: Die Raupe des Distelfalters kann betrachtliche
Frakschaden hinterlassen.

« Spinnmilben: saugen den Pflanzensaft aus den Blattern und kommen
vor allem bei heikem, trockenem Wetter vor.

« Wanzen: saugen an den Bohnenhllsen, weshalb sich die Bohne
im Inneren schlechter entwickelt — mit dem Resultat schrumpeliger
Korner und eines reduzierten Ertrages.

« Wildtiere: Hasen, Rehe oder auch Krahen schlagen sich mit den
eiweilreichen, schmackhaften Sojapflanzen gerne den Bauch voll.

ERNTE UND LAGERUNG

Die Sojaernte erfolgt je nach Anbauregion von Mitte September bis Ende
Oktober mit dem Mahdrescher. Soja wird nach der Abreife geerntet, also
erst, wenn die Pflanze braun ist und die Blatter verliert. Nur Edamame-
Bohnen werden noch im grinen Zustand geerntet.

Der Ertrag liegt in Osterreich zwischen 1.800 und 3.000 kg/ha, beim
Bio-Anbau sind es durchschnittlich 7 % weniger. Nach der Ernte werden
die Bohnen gereinigt und bei Bedarf getrocknet. Die Lagerung erfolgt
bei 11-14 % Feuchtegehalt.

FUTTERMITTEL

Soja ist eine wichtige Eiweilkquelle in der Tierfltterung, da die Amino-
sauren im Soja fur Tiere sehr gut verwertbar sind. Es wird an alle Nutztiere
verfluttert, der Anteil an der Futtermittelration variiert je nach Nutzungsart
und Betrieb. Ebenso wie Menschen kénnen Tiere mit einem Magen wie
Schweine die Nahrstoffe der rohen Sojabohne nicht aufnehmen, daher
wird sie vorher erhitzt. Man nennt das ,Toasten
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Die vollfette Sojabohne ist ein sehr eiweifk- und energiereiches Futter-
mittel, da ihr im Unterschied zu anderen Futtermitteln aus Soja das Ol
nicht entzogen wird. Meistens wird die Sojabohne nicht nur getoastet,
sondern auch noch geschrotet, nur selten landen ganze Bohnen im Trog.
In Osterreich wird die vollfette Sojabohne wenig eingesetzt, am ehesten
bei Legehennen.

Sojadl kann durch Pressen oder Extraktion gewonnen werden. In Futter-
mitteln ist das Ol einerseits ein wichtiger Energietréger, andererseits ein
guter Staubbinder, der kleinere Futterpartikel bindet und eine Staubwolke
im Stall verhindert. In erster Linie wird es im Geflligelbereich eingesetzt.

Der Sojaextraktionsschrot ist das am haufigsten eingesetzte Futtermittel
und kann allen Nutztieren verflittert werden. Sojaextraktionsschrot ist
das, was nach dem Extrahieren des Ols aus der Bohne iibrigbleibt. Dieses
Verfahren ist sehr effizient: Aus 1 kg Sojabohnen ergeben sich rund 0,8 kg
sehr eiweilkreicher Extraktionsschrot. Auf Bio-Betrieben darf kein Extrak-
tionsschrot verfiuttert werden, da das dabei verwendete Losungsmittel
Hexan nicht zugelassen ist.
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Der Sojapresskuchen besteht aus dem Mehlkorper sowie weiteren festen
Bestandteilen, die beim Pressen zurlickbleiben. Vor dem Pressen erfol-
gt das Toasten. Beim Pressen wird ungefahr die Halfte des Ols aus der
Bohne gewonnen, was rund 10 % der Gesamtmasse der Bohne entspricht.
Das ist wesentlich weniger als bei der Extraktion. Die verbleibenden un-
gesattigten Fettsauren zu Durchfall bei den Tieren fihren. Ein Vorteil
des Presskuchens ist, dass er sowohl Energie als auch Eiweif liefert.
AuRkerdem hat er ein glinstiges Aminosduremuster. Der Sojakuchen wird
vor allem im Bio-Bereich eingesetzt.

Raps- oder Sonnenblumenextraktionsschrot sind nach Soja die wichtig-
sten Eiweilkquellen. Andere wie Ackerbohne oder Erbsen spielen eine
untergeordnete Rolle. Ebenfalls Einsatz in der Tierflitterung finden soge-
nannte Trockenschlempen. Das sind Nebenprodukte der Herstellung von
Bioethanol. In Osterreich werden dafiir vor allem Weizen und Mais ein-
gesetzt. Zuletzt konnen auch tierische Produkte, wie etwa Tiermehl und
Insekten, Eiweil zur Verfliigung stellen — in der Praxis kommen diese aber
noch kaum zum Einsatz.
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LEBENSMITTEL

Aus der asiatischen Erndhrung ist Soja bereits seit Jahrtausenden nicht
mehr wegzudenken. Auch bei uns gewinnt die Bohne an Beliebtheit.
Je nach Endprodukt werden Sojabohnen beispielsweise fermentiert,
gerostet oder gekocht. Aufgrund der antinutritiven Stoffe missen die
Bohnen auf jeden Fall auf irgendeine Art und Weise erhitzt werden.

Fur die Herstellung von Lebensmitteln werden meist andere Sorten ver-
wendet als fur Futtermittel, aber auch fir Lebensmittel wird nicht immer
die ein und dieselbe Sorte verwendet. Grundsatzlich spielen diese Eigen-
schaften der Sojabohne fur Lebensmittel eine wichtige Rolle:

« Der Geschmack der Bohne: Das ,bohnige” und leicht bittere sollen
moglichst nicht zu schmecken sein.

- Die Nabelfarbe der Bohne: Der Nabel ist der Teil der Bohne, der mit
der Hllse verbunden ist. Dieser ist entweder hell oder dunkel. Damit
Soja-Lebensmittel ihre helle Farbe erhalten, wird Wert auf einen hel-
len Nabel gelegt.

- Die GroRe der Bohnen: Je nach Endprodukt sind groRe oder kleine
Bohnen gefragt. Fiir Natto beispielsweise werden eher kleinere
Bohnen, bei Edamame wiederum grofte Bohnen bendétigt.

« Der EiweiRgehalt: Insbesondere flir die Herstellung von Tofu ist ein
moglichst hoher Eiweikgehalt erwlinscht. Der Eiweildgehalt von Soja-
bohnen schwankt und ist unter anderem vom Anbau abhéngig. Das
Eiweik bildet sich vor allem dann gut, wenn sich die Knoéllchen-
bakterien ausreichend entwickeln.
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Durch die Fermentation kommt es zu einer Spaltung der Eiweilte,
wodurch das Lebensmittel quasi ,vorverdaut® und dadurch meist leichter
bekdmmlich wird.

5/16

« Sojasauce: Sojasauce wird aus Sojabohnen, Wasser, Salz und einer

Schimmelpilzkultur (Koji) sowie je nach Sorte zusatzlich aus Weizen-
kornern hergestellt. Die Sojabohnen werden eingeweicht, der Weizen
gerdstetund geschrotet. Dannwerdendie Zutaten mitWasservermischt
und mit Koji versetzt und fermentiert. Bei echter, traditionell gebrauter
Sojasauce dauertdie Fermentation biszu 5 Jahre. Heute wird Sojasauce
auch in einem industriellen, billigeren Schnellverfahren hergestellt.

Miso: Miso wird aus Soja, Reis (oder einem anderen Getreide), Koji,
Salz und Wasser hergestellt. Der Reis wird zunachst eingeweicht,
gegart und mit Koji vermengt. Auch die Sojabohnen werden einge-
weicht und gegart, dann wird alles mit Wasser und Salz vermischt und
zwischen 2 Wochen und 12 Monaten fermentiert.

« Sojadrink: Fir die Herstellung von Sojadrink gibt es zwei unter-

schiedliche Verfahren: das traditionelle und das Heildmaischver-
fahren. In Europa wird hauptséachlich das Heikmaischverfahren an-
gewendet. Dabei werden die Bohnen zunachst eingeweicht und
danach mit heikem Wasser in einer Muhle zerkleinert. Dadurch wird
der ,bohnige“ Geschmack reduziert. Bevor die festen Bestandteile
(Okara) abgetrennt werden, wird die Masse fur ca. 10 Minuten erhitzt.
Beim traditionellen Verfahren werden die Bohnen in kaltem Wasser
zerkleinert und der Drink erst nach dem Abtrennen des Okaras flr
ca. 30 Minuten erhitzt.

Tofu: Tofu ist eigentlich gestockter Sojadrink. Damit er gerinnt, wird
Sojadrink mit Kalziumsulfat oder Nigari gemischt. Dann wird die
Molke abgeschopft und der Tofu in Presskasten gepresst, in Blocke
geschnitten und im Wasserbad gekihlt. Meist wird Tofu im Anschluss
noch pasteurisiert und vakuumiert.

Sojadl: Sojadl wird durch Pressen oder Extraktion aus der Sojabohne
gewonnen. Anders als beim Pressen wird bei der Extraktion ein
Losungsmittel eingesetzt, i. d. R. Hexan. Deshalb befinden sich im
Rohdl noch Reste des Losungsmittels, die durch Destillation entfernt
werden. Dann wird das Rohol raffiniert: Anhand mehrerer Schritte
werden Geruch und Geschmack verbessert, Schadstoffe entfernt,
die Haltbarkeit verlangert und die Hitzevertraglichkeit erhoht. Bei
der Raffination gehen auch wertvolle Inhaltsstoffe wie Vitamine und
Mineralstoffe verloren.

Sojatexturat: Die festen Bestandteile, die bei der Sojadlgewinnung
zuruckbleiben, kdnnen unterschiedlich weiterverarbeitet werden, z.
B. zu Sojatexturat. Hierflr wird der Schrot zu Sojamehl vermahlen,
Wasser hinzugefligt und das Ganze in einen sog. Extruder gegeben.
So erhalt der Teig die gewiinschte Struktur und wird anschliekend in
die gewlnschte Groke geschnitten und getrocknet.
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FAKTEN ZU SOJA:
NACHHALTIGKEIT

OKOLOGISCHE ASPEKTE - POSITIVE UND NEGATIVE
AUSWIRKUNGEN DES SOJA-ANBAUS

« Soja gehort zu den Leguminosen und sammelt mit Hilfe von Knoll-
chenbakterien naturlichen Stickstoff aus der Luft. Sein Anbau spart
daher synthetische Stickstoffdinger ein, die unter hohem Energieauf-
wand hergestellt werden.

+ Werden Sojabohnen im Wechsel mit anderen Kulturen angebaut,
dann kdénnen sie Fruchtfolgen erweitern und die Biodiversitat an Kul-
turpflanzen vergrokern. Die Pfahlwurzeln der Pflanzen helfen, den
Boden tiefgriindig zu lockern. Insgesamt verbessern sich Wassers-
peicherfahigkeit und Fruchtbarkeit des Bodens.

+ Als Pflanze der warm-gemalfigten bis subtropischen Klimazone
wachst Soja am besten bei Temperaturen von 30 bis 33 Grad. Zum
Vergleich: Das Temperaturoptimum von Weizen liegt bei 20 bis 25
Grad. Aufgrund des Klimawandels dlrfte Soja daher in Mitteleuropa
an Bedeutung gewinnen.

Gravierend negative Auswirkungen auf Weltklima und Biodiversitat hat
der Anbau von Soja, wenn dafur Regenwalder oder Savannen (Griun-
land) in Agrarflachen umgewandelt werden. Die Naturflachen verlieren
dadurch ihre Funktion als Kohlenstoffspeicher und Lebensraum. Solche
Landnutzungsédnderungen stellen den bedeutendsten, wenngleich hau-
fig Ubersehenen, Einzelfaktor beim Einfluss des Ernahrungssystems auf
Klima und Artenvielfalt dar.

In Sidamerika kommt es durch den seit Jahrzehnten ausgeweiteten
Sojaanbau zu Landnutzungsanderungen.
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Ein gewisser Landnutzungsfaktor ist auch europdischem Ackerland anzu-
rechnen, auch wenn dieses schon vor Jahrtausenden oder Jahrhunderten
durch (Brand-)Rodung oder das Trockenlegen von Feuchtgebieten ge-
wonnen wurde. Wirde man diese Flachen nicht weiter beackern, kédnnten
dort erneut Walder oder Grasflachen wachsen, die weit mehr Kohlenstoff
binden als jedes bearbeitete Feld.

Im Jahr 2019 wuchsen auf 74 % der globalen Sojaflachen Sorten, die zu
den ,gentechnisch verdnderten Organismen® (GVO) gehéren. In Oster-
reich sowie der gesamten EU sind keine klassischen GVO-Sojabohnen-
sorten flir den Anbau zugelassen, wohl aber flir den Import als Lebens-
und Futtermittel. Rund 500.000 t (netto) Soja werden jahrlich nach Oster-
reich eingefuhrt, geschatzt 80-90 % davon GVO-Bohnen oder -Schrot.

Unterschiedliche Definitionen von ,,Gentechnik*

Die Definition dessen, was unter einem GVO zu verstehen ist, gestaltet
sich schwieriger als haufig erwartet. Relevant sind drei unterschiedliche
Hauptkategorien:
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+ Klassische GVO (Anbau in Osterreich verboten; Einfuhr nach

Zulassung erlaubt)

« Mutagenese-Ziichtungen (Anbau und Einfuhr ohne Einschrankun-

gen erlaubt)

« Produkte der ,Neuen Ziichtungstechniken“/Genom-Editierung

ohne Fremdgene (Anbau in Osterreich verboten; Einfuhr prinzipiell
moglich, aber derzeit noch kein Antrag anhangig)
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Okologische Auswirkungen klassischer GVO

Mehr  Unkrautvernichtungsmittel: Die haufigste Eigen-
schaft klassischer GVO st die Herbizidresistenz, welche
die Unempfindlichkeit = gegeniuber bestimmten Unkraut-
vernichtungsmitteln bedingt. Die Verwendung herbizid-

resistenter Sorten (darunter Soja) hat unter dem Strich zu einem gestei-
gerten Pro-Hektar-Einsatz von Herbiziden wie Glyphosat gefiuhrt.

Mehr Monokulturen: Der Begriff ,Monokultur® wird haufig mit der
~Reinkultur® verwechselt. Letztere steht flir den Umstand, dass zu
einem Zeitpunkt auf einer Flache nur eine Kulturpflanzenart wachst.
Folgt Uber etliche Jahre hintereinander dieselbe Reinkultur, spricht
man von einer ,Monokultur®. GVO-Sorten haben bei Soja ein ver-
einfachtes und kostenglinstiges Anbausystem ermdéglicht. In Verbind-

ung mit der steigenden globalen Nachfrage nach Tierfutter aus
Soja, haben sie in Sidamerika die Tendenz zu Monokulturen ver-
starkt. In Nordamerika konnte dies bislang nicht belegt werden.

« Insgesamt weniger Pestizide: Im Rahmen einer vom deutschen
Entwicklungshilfeministerium und der EU finanzierten Meta-Analyse
aus dem Jahr 2014 werteten Forschende 147 Originalstudien zu den
generellen Auswirkungen der Einfuhrung von Gentechnik-Pflanzen
aus. Zusammengerechnet fihrte ihre Einfihrung zu einer Reduktion
der Pestizidmengen um 37 %. Der durchschnittliche Ertrag steigerte
sichum 22 und die Gewinne der landwirtschaftlichen Betriebe um 68 %.

Pestizid-Ausbringung per Flugzeug: Auf den teils riesigen Feldern Nord-
und Sudamerikas ist die Ausbringung von Spritzmitteln per Flugzeug ver-
breitet. Fliegen diese zu hoch oder bei zu starkem Wind, kénnen die
Pestizid-Wirkstoffe auf Grundstilicke in der Umgebung verfrachtet werden.
Berichten zufolge leiden Menschen in der Nachbarschaft von (Grol%-)
Farmen vermehrt unter Atemwegs- und Hauterkrankungen. Zudem sind
Angste vor geh&uften Missbildungen bei Neugeborenen verbreitet. Die
beschriebenen Auswirkungen lassen sich allerdings nicht monokausal auf
die Verwendung von Gentechnik an sich zuruckfihren. Im Vordergrund
stehen Praktiken, die auch beiNicht-Gentechnik-Sorten Anwendung finden.

Gentechnik und Gesundheit

Das Bundesamt flir Erndahrungssicherheit (BAES) Uberprift im Rahmen
eines nationalen Stichprobenkontrollplans Lebens- und Futtermittel u.a.
auf Riickstande von Pflanzenschutzmitteln, sowohl heimisch produzierte
als auch Importware, darunter auch Soja. Dabei gab es zuletzt keine wes-
entlichen Beanstandungen, weder bezlglich GVO- noch Nicht-GVO-Soja.

OKONOMISCHE ASPEKTE

Im Jahr 1961 betrug die weltweite Anbauflache von Sojabohnen laut Dat-
en der FAO rund 24 Mio. Im Jahr 2020 wurden die Pflanzen auf 127 Mio ha
kultiviert, was einer Verfunffachung der Anbauflache entspricht. Aufgrund
erheblicher Ertragssteigerungen erntet die Weltlandwirtschaft heute eine
13-mal grolkere Sojabohnenmenge als 1961.
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Die Produktion wuchs von rund 27 Mio. t 1961 auf 353,5 Mio t im Jahr

2020. Fast 85 % der Menge wachsen in Nord- und Studamerika.
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Soja war zwar schon Ende des 19. Jahrhunderts zu einer tUber Kon-
tinente hinweg gehandelten Ware geworden, die von der ostasiat-
ischen Mandschurei u.a. nach Europa und Nordamerika verschifft
wurde. Aber erst gegen Ende des 20. Jahrhunderts erlangte Soja
seine heutige Bedeutung. Vor allem seit den 1990er Jahren erlebte
die globale Sojawirtschaft einen zuséatzlichen Wachstumsschub.

Wichtigste Ursache des aktuellen Booms sind die wachsende Be-
vOlkerung und der steigende Wohlstand in China, die zu wachsendem
Fleischkonsum und damit zu einem gesteigerten Bedarf an Soja-Fut-
termitteln fuhrte. Seit Mitte der 1990er Jahre tritt China als Netto-
Importeurvon SojamitstetigwachsenderBedeutungaufdem Weltmarkt
auf. Gleichzeitig wuchs die Soja-Anbauflache vor allem in Sidamerika.

Innerhalb Europas hat ein im Jahr 2001 als Reaktion auf die BSE-
Krise erlassenes weitreichendes Verfutterungsverbot fur Tier-
mehl (Schlachtabfdlle) bei der Produktion tierischer Lebens-
mittel den Bedarf an Eiweilkalternativen wie Soja sprung-
haft erhoht und damit den Run auf Soja zusatzlich befeuert.

Ein weiterer Treiber des Sojabooms ist die Nachfrage nach
Bio-Treibstoffen. Sie werden u. a. aus Sojadl gewonnen, wobei zu-
letzt nur rund 3 % der globalen Sojamenge in diesen Produktions-
zweig flossen. Allerdings ist dabei zu bericksichtigen, dass nur
rund 20 % der Sojabohne aus Ol bestehen und daher mit jedem
kg Ol eine rund fiinffache Menge an Sojaextraktionsschrot oder
Presskuchen anfallt, die i.d.R. Verwendung als Tierfutter findet.

Ginge es allein um das Ol, dann wéare der Anbau von Olpalmen — un-
geachtet damit verbundener dkologischer Auswirkungen wie Regen-
waldrodungen — weitaus gewinntrachtiger, da sie im Durchschnitt pro
Hektar Anbauflache 2,8 t Ol liefern, wiahrend bei Sojabohnen lediglich
0,5t Ol pro ha anfallen.
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IM VERGLEICH
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Der Bedarf an EiweiRfutter libersteigt in Osterreich die Eigenproduk-
tion. Zwar werden Wiederkauer wie Rinder zu einem Grolfteil durch
jenes heimische Eiweils versorgt, das als Gras auf dem reichlich vor-
handenen Grinland heranwachst. Aber die Eiweikkomponente im Futter
fir Nicht-Wiederkauer (Schweine, Gefligel) wird vor allem durch Soja
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gedeckt. Um die Anhangigkeit von Sojaimporten aus Ubersee zu re-
duzieren, hat das Landwirtschaftsministerium 2021 in Form einer
Osterreichischen EiweiRstrategie das Ziel ausgerufen, solche Importe bis
zum Jahr 2030 um die Halfte zu reduzieren.

VON SOJA* IM
VERGLEICH
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KULTURELLE ASPEKTE

Urspringlich stammt die Sojabohne aus Asien. Dort hat sie eine jahr-
tausendalte Geschichte: Es gibt erste Berichte aus 2.800 vor Christus.
Archaologische Funde von kultiviertem Soja werden etwas spater datiert
— ungefahr 800 bis 700 vor Christus. Nach Europa kam die Leguminose
erst viel spater.

Ein wichtiger Wegbereiter der Sojabohne auerhalb Asiens war Fried-
rich Haberlandt. Der dsterreichische Agrarwissenschaftler bekam auf der
Wiener Weltausstellung 1873 von einer japanischen Delegation Saatgut,
womit er anschliekend Anbauversuche in verschiedenen Regionen der
Monarchie organisierte.

Zu nennenswerter Nachfrage nach Soja (als Importgut) kam es in Europa
erst Ende des 19./Anfang des 20. Jahrhunderts zur Zeit der Hochindus-
trialisierung. Zu diesem Zeitpunkt war fast ausschlielich das Sojadl als
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wertvoller Rohstoff gefragt. Es diente als Schmiermittel fir Maschinen und
Motoren, wurde in Fabriken aber auch zu Seifen, Kosmetika, Margarine
oder Schmalzersatz verarbeitet.

»NAZI-BOHNE*

Wahrend der Nazi-Diktatur 1933 — 1945 wurde eine mdglichst unabhéan-
gige Nahrungsmittelversorgung angestrebt, wobei Soja eine wichtige
Rolle einnahm. Soja, spater auch als ,Nazi-Bohne*“ bezeichnet, wurde als
alternativer Fett- und Eiweiktrager angesehen und im Deutschen Reich,
vor allem auch in Osterreich, erstmals grokflachig angebaut. Sojawiirste
gehorten teilweise zur Essensration der Frontsoldaten im 2. Weltkrieg.

Der 2. Weltkrieg war aber vor allem wegen der Entwicklung in den USA
eine Schubphase. Dort wurde die Forschung intensiviert und die So-
jawirtschaft massiv ausgebaut. Der Bedarf an Ol war groR und durch
den Krieg im Pazifikraum waren die USA vom Nachschub an tropischen
Pflanzendlen abgeschnitten, die unter anderem zur Gewinnung von Ni-
troglycerin zur Herstellung von Sprengstoff und Arzneimitteln wichtig
waren. Auch die Tierhaltung gewann stark an Bedeutung: Am Ende des
Krieges konsumierte die US-amerikanische Bevolkerung mehr Fleisch
als am Beginn.

FERMENTIERTE SOJAPRODUKTE
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« Sojasauce: Bei Sojasauce werden 2 Sorten unterschieden:
Tamari und Shoyu. Manchmal wird der Fermentationsprozess in-
dustriell abgekirzt. Um zu erkennen, ob die Sojasauce traditionell
oder im Schnellverfahren hergestellt wurde, halt man am besten auf
der Zutatenliste nach Zusatzstoffen oder Sojaprotein bzw. entfetteten
Sojabohnen Ausschau. Um Kosten zu sparen wird Sojasauce auch
fallweise mit Wasser gestreckt.

« Miso: Miso ist eine cremige, aromatische Wiirzpaste und kann sowohl
sufk als auch salzig sein. Neben der Misosuppe kann man damit auch
Saucen, Aufstriche, Fleisch-, Fisch- und Tofugerichte zubereiten. Um
Miso herzustellen, werden Sojabohnen gekocht und mit Koji unter
Zugabe von Salz fermentiert. Koji ist eine Schimmelpilzkultur, die
durch die Beimpfung von Getreide mit einem Schimmelpilz entsteht.
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» Natto: Natto sind ganze fermentierte Sojabohnen, die eine zahe Kon-

sistenz und einen hefigen Geruch haben. Natto wird pur, auf Reis oder
als Zutat in anderen Gerichten gegessen.

Tempeh: Tempeh besteht aus gekochten Sojabohnen, die mit einem
weiken Edelschimmel fermentiert werden. Es entstehen fadenféormige
Pilzzellen (Pilzmycel), die die Sojabohnen liberziehen und sie zu einer
kompakten, schnittfahigen Masse verbinden, die im Aussehen und
im Geschmack entfernt an einen Camembert erinnert. Tempeh kann
zum Beispiel gebraten, frittiert oder zu Laibchen verarbeitet werden.

Sojasprossen: Was vor allem in Europa gemeinhin oft als Sojasprossen
bezeichnet wird, sind meistens Mungobohnensprossen aus Mungo-
bohnen. Diese sind klein und gruin, wahrend Sojabohnen groker sind
und eine hellere, fast weikliche Farbe haben. Sojasprossen missen
aufgrund der enthaltenen Lektine vor dem Verzehr gekocht werden.
Aus Hygienegrinden empfiehlt es sich jedoch, auch Mungobohnen-
sprossen nicht roh zu verzehren.

Hamanatto: Als Hamanatto werden fermentierte schwarze Soja-
bohnen bezeichnet.

WeiRer und roter Sufu: Sufu ist ein kdsedhnliches Sojaprodukt, das
aus Tofu hergestellt wird. Dazu wird Tofu in kleine Wirfel geschnitten,
fermentiert und zur Reifung in Salzlésung eingelegt.

Soja-Joghurt-Alternative: Um eine Soja-Joghurt-Alternative herzus-
tellen, wird Sojadrink mit Milchsdurebakterien versetzt. Man kann sie
in verschiedenen Geschmacksrichtungen kaufen und wie herkdmmli-
ches Joghurt verwenden.

NICHT-FERMENTIERTE SOJAPRODUKTE

Sojabohnen: Sojabohnen gibt es getrocknet zu kaufen. Sie eignen
sich fir Eintopfe und Suppen, werden aber eher zu anderen Produk-
ten weiterverarbeitet.

Edamame: Edamame sind kraftig-griine Sojabohnen einer speziellen
Sorte, die noch vor dem Ausreifen geerntet werden. Sie werden ge-
kocht und besonders gerne als Snack direkt aus der Hiilse gegessen.

Sojadrink: Sojadrink gibt es geslikt oder Natur und in verschiedenen
Geschmacksrichtungen zu kaufen. Haufig ist er mit Zuséatzen (z. B.
Kalzium) versehen. In der Kiiche kann Sojadrink wie Kuhmilch eing-
esetzt werden.

Okara: Okara ist der Riickstand, der bei der Herstellung von Sojadrink
nach dem Auspressen der FlUssigkeit Ubrigbleibt.

Tofu: Tofu kann auf viele verschiedene Arten zubereitet werden. Bei
uns wird Tofu oft als Fleischersatz gesehen, dabei wird er in sein-
en asiatischen Herkunftslandern auch mit Fleisch und Fisch kom-
biniert und ist ein wandlungsfahiges Grundprodukt fiir eine Vielzahl
an Gerichten. Man unterscheidet verschiedene Sorten: den cremigen
Seidentofu, weichen Tofu und schnittfesten Tofu. Aulkerdem gibt es
ihn in vielen verschieden Varianten zu kaufen, z. B. mit Gewdirzen,
Krautern oder gerduchert.

Yuba: Wird Sojadrink erhitzt, bildet sich beim Abklhlen eine Haut
— ahnlich wie bei Kuhmilch. Die abgeschopfte und getrocknete Soja-
haut wird Yuba genannt.

Knabbersoja/Sojantlisse: Knabbersoja sind gekochte und gerdstete
Sojabohnen. Sie konnen mit Gewlirzen veredelt oder mit Schokolade
umhillt werden. Oft findet man sie auch in einem Knabbermix.
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Sojamehl: Sojamehl kann entweder aus ganzen Sojabohnen herg-
estellt werden (vollfettes Mehl) oder aus den Riickstanden der So-
jadlproduktion (teilfett oder ganz entfettet). Es eignet sich gut zum
Binden, etwa von Saucen oder Suppen. Aukerdem kann man es als
Ei-Ersatz verwenden. Will man damit backen, muss man es mit Get-
reidemehlen vermischen.

Sojaflocken: Sojaflocken sind zu Flocken gepresste Sojabohnen. Man
findet sie meist in Muslimischungen oder Musliriegeln.

Sojabohnenpolyose (E 426): Sojabohnenpolyose wird aus Sojafasern
gewonnen und ist ein Zusatzstoff in Lebensmitteln.

Nahrungserganzungsmittel mit Soja-lsoflavonen: Isoflavone, die
grofsteils im Keimling der Sojabohne enthalten sind, werden extrahi-
ert und zu Nahrungserganzungsmitteln weiterverarbeitet.

SOJAGL UND NEBENPRODUKTE
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Sojadl: Obwohl es eines der am meisten verwendeten Speisedle ist,
findet man reines Sojadl bei uns nur selten im Supermarkt. Am hoch-
sten ist der Konsum mit Abstand in China.

Sojalecithin (E 322): Bei der Raffination von Sojadl fallt Lecithin an,
das zu den am meisten in der Lebensmittelindustrie eingesetzten
Emulgatoren zahlt.

Soja-Proteinpulver: Was nach der Extraktion des Ols ibrigbleibt,
wird als Sojaextraktionsschrot bezeichnet. Aus diesem kodnnen
Sojakonzentrate und -isolate hergestellt werden. Diese find-
en in Lebensmitteln Einsatz, um deren Haltbarkeit und Speicher-
fahigkeit von Feuchtigkeit zu erhdohen und die Textur zu verandern.

Sojatexturat: Fir Sojatexturat dient der teilentfettete oder der voll-
entfettete Rlckstand der Sojadlproduktion — also der Presskuchen
oder der Extraktionsschrot — als Basis. Es gibt auch Verfahren, bei
denen Sojaproteinkonzentrat oder -isolat als Basis verwendet wird.

Der jeweilige Ausgangsstoff wird in Folge texturiert, um eine fleisch-
ahnliche Konsistenz zu erhalten. Sojatexturate gibt es in verschie-
denen Formen (z. B. Sojagranulat). Es wird in etwas heikem Wasser
eingeweicht, gewdrzt und dann weiterverarbeitet.

WO SOJA SONST NOCH VORKOMMT

In der gesamten Lebensmitteltechnologie gibt es etwa 30.000 ,moderne*®
Rezepturen mit Sojabestandteilen. Soja ist aber nicht nur als Lebensmit-
tel ein Allroundtalent. Kosmetika, Farben, Kerzen, Seide, Wolle, Lacke,
Schmiermittel, Harze und Weichmacher — all das und noch vieles mehr
lasst sich aus Soja herstellen. Sogar im Autobau findet es Einsatz.

GUTESIEGEL

. AMA-Giitesiegel: Bislang gibt es nur ein Lebensmittel aus Soja, das
das AMA-Gltesigel tragt, und das ist Edamame.

- EU-Bio-Siegel: Bio-Sojaprodukte, die das EU-Biosiegel tragen, ms-
sen die EU-Bio-Richtlinien erflillen. Wenn verfligbar, muss Bio-Saat-
gut verwendet werden, chemisch-synthetische Pflanzenschutz- und
Dingemittel sind verboten. Unter dem Siegel muss die Herkunft der
landwirtschaftlichen Rohstoffe angegeben werden.

« Vegetarisch-/Vegan-Symbol: Das internationale V-Label ist eine Zer-
tifizierung fur vegane und vegetarische Produkte

« Gentechnikfrei-Labels: Lebensmittel und Lebensmittelzutaten, die
gentechnisch verdanderte Organismen (GVO) enthalten oder daraus
hergestellt wurden, sind kennzeichnungspflichtig. Labels, die eine
gentechnikfreie Produktion garantieren, sind etwa in Osterreich das
Ohne-Gentechnik-Logo der ARGE Gentechnikfrei oder das Siegel
WLOG-geprift® des deutschen Verbands Lebensmittel ohne Gen-
technik.

« Donau Soja: Donau Soja und Europe Soya sind Labels fir gentech-
nikfreies Soja aus dem Donauraum bzw. Europa, das unter Einhaltung
der EU-Pflanzenschutzrichtlinie produziert wird. Auch die Einhaltung
von Arbeits- und Sozialrechten ist ein Kriterium des Labels.
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DIE INNEREN WERTE VON SOJA

Sojabohnen sind die Hilsenfrichte mit dem hochsten Proteingehalt:
Gekocht bestehen sie zu etwa 15 % aus Eiweil, das noch dazu gut verflg-
bar ist. Im Sojaeiweif liegen alle unentbehrlichen Aminosauren vor, die
wir zum Aufbau von korpereigenen Eiweifken als Bestandteil unserer Zel-
len benotigen. Der Fettanteil in gekochten Sojabohnen betragt 8 %. Dies-
er ist reich an mehrfach ungesattigten Fettsauren. Der Kohlenhydratanteil
in gekochten Sojabohne liegt bei etwa 3 %, der Ballaststoffgehalt bei rund
10 %. Aukerdem enthéalt die Sojabohne Vitamine wie B1, B2 und B6 sowie
Mineralstoffe wie Eisen, Kalium und Magnesium. Sojabohnen sind roh
nicht geniekbar, da sie flr die Gesundheit unglinstige Stoffe, wie etwa
Protease-Inhibitoren, enthalten. Diese werden durch Erhitzen deaktiviert.
Dasselbe gilt fur die Lektine, die zu den ,,antinutritiven Stoffen“ gehoren,
sowie die in der Sojabohne enthaltenen Saponine.

13/16

Sojadrinks liefern im Vergleich zur Kuhmilch zwar weniger Kalzium, Vi-
tamin B2 und B12, werden jedoch oft damit angereichert (ausgenom-
men Bio-Produkte). Im Unterschied zu anderen Getreidedrinks liefern
Sojadrinks ahnlich viel Eiweilk wie Kuhmilch.
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Infografik © Land schafft Leben 2022 Quellen: Eimadfa et al. (2020): Die groke GU Nahrwert Kalorien Tabelle: Kuhmilch Tri nkmllch 3 5 / Fett und Sojadr nk (ungesuiRt, mit Ca,
B2, B12, D); Hartmann BM et al. (2022): Bundeslebensmittelschlissel BLS 3.02 [Dataset], Max Rubner-Institut, )
Karlsruhe, Abgerufen von https://www.oenwt.at/: Sojadrink fliissig; Hinweis: Nahrwerte variieren in Abhangigkeit der Herstellung

ISOFLAVONE

Isoflavone sind sekundéare Pflanzenstoffe aus der Gruppe der Phytodstro-
gene. In Sojabohnen sind diese Stoffe an ein Zuckermolekiil gebunden.
Ihre Wirkung entfalten sie erst, wenn der Zucker abgespalten wird. Das
passiert bei der Verdauung oder wenn Soja fermentiert wird.
Ostrogenrezeptoren leiten die Reize von Ostrogenen und Phytodstro-
genen weiter. Im Idealfall befinden sich beide Ostrogenrezeptoren im
Gleichgewicht: Wahrend einer der beiden das Wachstum von Zellen
beglinstigt, bremst der andere diese Wirkung. Isoflavone binden fast
ausschlielklich an den regulierenden Rezeptor und unterstitzen somit
dessen zellschiitzende Funktion. Ihre 6strogene Wirkung liegt allerdings
nur bei einem Tausendstel jener des weiblichen Sexualhormons. Zudem
hangt sie von der individuellen Ostrogenkonzentration ab und kann, weil
beide Stoffe um die Andockstelle im Korper konkurrieren, bei hohen
Ostrogenkonzentrationen dessen Effekte auch bremsen.
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In gering verarbeiteten Sojaprodukten sind grolke Mengen an Isoflavonen
enthalten. In hochverarbeiteten hingegen konnen sie um bis zu 90 %
geringer ausfallen.

ISOFLAVONE?
G SOJASAUCE
S— (SHoYU)
00 G © 0O
Q
EDAMAME O]
(GEKOCHT) ="
TEMPEH NATTO SOJADRINK
®Q SOJATEXTURAT
SOJABOHNEN (Z.B. SOJAGRANULAT)
(REIF, GEKOCHT) 7
-0
& T SOJA-JOGHURT-
SOJA-PROTEIN- ALTERNATIVE
SOJASPROSSEN ISOLAT

TOFU
(GEKOCHT) (ROH, REGULAR MIT KALZIUM-

SULFAT HERGESTELLT) SOJANUSSE

in Milligramm pro 100 Gramm; Quellen: Bhagwat, Haytowitz (2015): USDA Database for the Isoflavone Content of Selected Foods; Mrixbauer (2019): Soja, Sojai und

Infografik © Land schafft Leben 2022
% gesundheitliche Auswirkungen — Teil 1; *Gehalter schwanken in Abhangigkeit der Herstellungsmethode.

Anders als in sozialen oder anderen Medien mitunter behauptet, beein-
flussen Isoflavone die Testosteronkonzentration nicht. Bedenken, durch
Soja zu ,verweiblichen®, sind unbegriindet. 2020 zeigte zudem eine Uber-
sichtsarbeit verschiedener Studien mit Daten erwachsener Manner, dass
Soja-lsoflavone weder deren Testosteron- noch den Ostrogenhaushalt
beeinflussen.

SOJA UND SCHUTZWIRKUNG FUR KRANKHEITEN

Studien legen folgende Wirkungen durch Sojakonsum nahe: Reduk-
tion des Risikos verschiedener Krebsarten, Reduktion von Wechsel-
beschwerden, Reduktion des Knochenabbaus, positiven Einfluss auf die
Kognition Erwachsener, Reduktion von Blutfetten und Blutdruck.
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Generell ist Krebs ein multifaktorielles Geschehen und kann nicht einem
Lebensmittel zugeschrieben werden. Studien lassen vermuten, dass bei
der Reduktion des Brustkrebsrisikos durch Sojaisoflavone ein sehr friiher
Start notwendig ist, da die Brust in der Kindheit und Jugend am starksten
auf Ernahrungseinfliisse reagiert. So profitieren Frauen, die Uber lange
Zeit und schon vor der Pubertat oft Sojaprodukte auf dem Speiseplan
hatten, besonders gut von deren schitzender Wirkung.

Studien zeigen aukerdem einen Zusammenhang zwischen regelmakigem
Sojakonsum und einem reduzierten Prostatakrebsrisiko. Dass hier auch
andere Erndhrungsfaktoren und Unterschiede im Lebensstil eine Rolle
spielen, kann allerdings nicht ausgeschlossen werden.

Auch bei Lungenkrebs gibt es Hinweise auf die praventive Wirkung von
Lebensmitteln, die Isoflavone enthalten. Sie betreffen allerdings nur Per-
sonen, die nie geraucht haben. Um eine konkrete Empfehlung abgeben
zu konnen, sind weitere Studien noétig.

Wahrend der GrofRteil der Frauen in westlichen Landern wahrend der
Wechseljahre an Hitzewallungen leidet, sind es in Asien nur 10 bis 25 %
der weiblichen Bevdlkerung. Verschiedene Studien legen einen Zusam-
menhang zwischen Isoflavonen und seltener auftretenden Hitzewallun-
gen nahe. Sojalebensmittel konnen aufgrund deren positiver Wirkung
also jedenfalls in den Speiseplan eingebaut werden.

Studien haben gezeigt, dass Sojalebensmittel den Blutfettspiegel (Cho-
lesterin) positiv beeinflussen kénnen. Darliber hinaus kann Soja den Blut-
druck senken. Beide Faktoren beeinflussen die Herz-Kreislauf-Gesund-
heit, zu der Soja einen Beitrag leisten kann. Wer tierische Produkte durch
Lebensmittel aus Soja ersetzt, nimmt weniger gesattigte Fettsduren und
kein Cholesterin, stattdessen aber mehrfach ungesattigte Fettsauren und
Ballaststoffe zu sich. Diese kénnen zur Gesunderhaltung des Herz-Krei-
slauf-Systems beitragen.

Studien belegen aukerdem einen positiven Einfluss von Soja auf den
Blutfettspiegel von Kindern, die erblich bedingt der Risikogruppe fir
Herz-Kreislauferkrankungen angehoren.

Fakten zu Soja (c) Land schafft Leben 2022



SOJAPRODUKTE FUR KINDER UND BABYS

Studien mit Babys, Kleinkindern und Jugendlichen, die Sojaprodukte zu
sich nehmen, sind nur sparlich vorhanden.

Bei der Erndhrung von Sduglingen ist Muttermilch die erste Wahl. Sdug-
lingsnahrung auf Basis von Soja sollte nur aus besonderen medizinischen
Ausnahmegrinden und nach Rucksprache mit einer Kinderarztin oder
einem Kinderarzt eingesetzt werden. Denn Soja enthalt auch unerwin-
schte Pflanzenstoffe sowie hohe Konzentrationen an Isoflavonen und
hat einen hoheren Aluminiumgehalt als herkdmmliche Sauglingsnahrung.
Im Rahmen einer Ubersichtsstudie aus dem Jahr 2014 konnten bei Kin-
dern mit einer sojabasierten Sauglingsnahrung zwar keine unerwiinscht-
en Effekte in Bezug auf deren Wachstum, Stoffwechsel, Hormonhaushalt,
Fertilitat oder Nervensystem festgestellt werden. Wie sich eine soja-
basierte Erndhrung im Sauglingsalter jedoch tatsachlich auf den Korper
auswirkt, ist bislang wenig erforscht. Fir Kinder ist Soja in den Ublichen
Mengen in der Beikost moglich (ohne Gewlirze und Salz).

Soja ist eines der 14 Allergene, die auf verpackten Produkten oder auf
Speisekarten im Restaurant gekennzeichnet werden missen.

Die klassische Sojaallergie tritt selten und eher im Sauglingsalter auf.
Es sind etwa 0,3 bis 0,4 % der Bevolkerung davon betroffen, wovon der
Grolteil im Laufe der Kindheit eine Sojatoleranz entwickelt.

Die weitaus haufigere Form der Sojaallergie ist die Birkenpollen-Aller-
gie mit Kreuzreaktion auf Soja. So reagieren etwa 10-20 % der Birken-
pollenallergikerinnen und -allergiker auf Sojaprodukte (v. a. auf gering
verarbeitete).

Eine weitere Form ist die sogenannte Inhalationsallergie.

Auch bei Histaminintoleranz konnen Sojaprodukte (v. a. fermentierte) zu
Problemen fuhren.
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FAKTEN ZU SOJA:
BESONDERHEITEN UND
KRITISCHE THEMEN

BESONDERHEITEN IN OSTERREICH

Wahrend weltweit lediglich 19 % von Soja als Lebensmittel verwendet
wird, ist es in Osterreich: Rund 40 % des heimischen Sojas wird zu Leb-
ensmitteln weiterverarbeitet. Die restlichen 60 % werden an Nutztiere
verfiittert. Den restlichen Bedarf an Futtermittel-Soja importiert Osterreich
vor allem aus Ubersee.

WELTWEITE UND OSTERREICHISCHE PRODUKTION
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Soja hat eine steile Karriere hinter sich: In den vergangenen Jahren sind
die Sojaflachen deutlich angestiegen und belegen mittlerweile nach Mais,
Weizen und Gerste Rang 4 der Anbaufldche in Osterreich.
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In den 1870er Jahren hat der damalige BOKU-Forscher Friedrich Haber-
landt die Sojabohne erstmals in Osterreich bekannt gemacht. Von einer
japanischen Delegation auf der Wiener Weltausstellung bekam er Saat-
gut, womit er anschliekend erste Anbauversuche durchfiuhrte.

Wahrend international auf 74 % der Anbauflachen im Jahr 2019 gentech-
nisch verdnderte Sojasorten angebaut werden, ist dies in Osterreich nicht
erlaubt. Ist die Bohne also aus Osterreich, steckt keine Gentechnik drin.

KRITISCHE THEMEN

Die Sojapflanze gehort zu den ersten landwirtschaftlichen Kulturpflanzen,
die mittels gentechnischer Zuchtungswerkzeuge verandert wurden. Seit
Mitte der 1990er Jahre wachsen sie vor allem in Nord- und Sidamerika
und landen unter anderem in den Futtertrogen osterreichischer Mast-
schweine.

Beim Anbau in Sidamerika werden Sojabohnen unter anderem auch auf
Feldern angebaut, die erst in jiingster Vergangenheit durch die Umwand-
lung von Savanne oder Regenwald entstanden sind. Dies bringt enorme
Auswirkungen flr die Biodiversitat und das Weltklima mit sich.

Soja wird nicht nur zur menschlichen Ernahrung eingesetzt, sondern
landet auch in den Futtertrogen von Nutztieren. Schweine, Hihner und
auch Rinder bekommen die eiweihaltigen Bohnen. Diskutiert wird, ob es
sinnvoll ist, Bohnen, die eigentlich direkt von Menschen verzehrt werden
koénnen, an Tiere zu verfluttern.
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Friher wurde die aus Sojabohnen gewonnene Flissigkeit ,,Sojamilch®
genannt. International und bei uns auch umgangssprachlich ist diese Be-
zeichnung noch ublich. Herstellerinnen und Hersteller in der EU mussen
ihrem Produkt einen alternativen Namen, wie etwa ,Sojadrink®, geben.
Nach EU-Recht darf namlich nur die weilke Flissigkeit aus den Eutern von
Kuh, Schaf, Ziege oder Stute als Milch deklariert werden. Ahnliches gilt
auch fur Butter, Kase, Rahm und Joghurt: Rein pflanzliche Produkte dur-
fen generell nicht unter diesen Bezeichnungen vermarket werden. Aus-
nahmen bestehen u. a. fir Kokosmilch, Kakaobutter und Erdnussbutter.

Weder ganze Sojabohnen noch Sojabohnen in verarbeiteten Produkten
unterliegen einer verpflichtenden Herkunftskennzeichnung. Jedoch gibt
es Herstellerinnen und Hersteller, die die Herkunft freiwillig angeben.
Gemals der Primarzutatenverordnung muss aukerdem beispielsweise
auf einem Sojadrink, der mit ,Hergestellt in Osterreich“ gekennzeichnet
ist, angegeben werden, wenn die Sojabohnen — also in diesem Fall die
Primé&rzutat — nicht aus Osterreich sind. Bei Produkten, die das EU-Bio-
Siegel tragen, muss die Herkunft der landwirtschaftlichen Rohstoffe —
also auch jene von Soja — angegeben werden. Allerdings ist nicht genau
ersichtlich, welche landwirtschaftliche Zutat woher kommt.

Um die Wirkung von Phytodstrogenen, zu denen auch die in der Soja-
bohne enthaltenen Isoflavone zdhlen, ranken sich einige Mythen. Studien
sind diesen auf den Grund gegangen. Eines vorweg: Phytodstrogene kon-
nen in vielerlei Hinsicht positive Auswirkungen auf unseren Kdrper haben.
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