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Vegan und regional —
neues vom Soja-Markt

Tofu-Hersteller und -Handler im Oko-Be-
reich gehen neue Wege, um gentechnikfreies
und regionales Speise-Soja anbauen zu las-
sen. Sie investieren in den Vertragsanbau
und in die Forschung. Damit werden Land-
wirte in Deutschland mit dem Sojaanbau
vertraut gemacht — die Ergebnisse kdnnen
sich sehen lassen.

Immer mehr Menschen essen vegetarisch oder
vegan. Das verandert die Produktpalette im
Bio-Laden und auch die Landwirte mussen
sich auf neue Kulturen einstellen. Denn nicht
nur das fleischlose Essen ist ein Megatrend ge-
worden, auch dessen regionaler Bezug. Der Ve-
getarierbund Deutschland geht momentan von
rund 7,8 Millionen Vegetariern, knapp 10 % der
Bevolkerung in Deutschland aus. Etwa

900.000 Deutsche ernahren sich vegan, was
1.1 % der Bevdlkerung entspricht.

,Regionalitat’ appelliert an die Emotionen des
Verbrauchers, sie gibt aber auch dem Bio-Her-
steller und Handler eine gewisse Sicherheit.
Beide konnen nachvollziehen, woher die Roh-
stoffe kommen.

Soja ist die Grundlage fUr eine Vielzahl veganer
Produkte und eine der Pflanzen, die bisher in
Deutschland kaum angebaut wird. In den letz-
ten Jahren hat sich allerdings einiges getan,
denn Verarbeiter wie der Tofu-Hersteller und
BNN-Mitglied Taifun aus Freiburg im Breisgau
oder der GrofRhandler Naturkost Ernst Weber
aus Munchen haben innovative Projekte ins
Leben gerufen, um deutsche Landwirte beim

Sojaanbau zu unterstitzen. Das geschieht fi-
nanziell im Rahmen eines Vertragsanbaus, der
den Landwirten zusichert, dass der Verarbeiter
ihre Sojaernte abkauft. Dariber hinaus inve-
stieren die Firmen auch in den Wissenstransfer,
denn die landwirtschaftlichen Kenntnisse um
den Soja-Anbau in Deutschland sind kaum ver-
breitet. Viele Landwirte firchten noch immer
das Risiko, wenig oder gar nichts zu ernten. So
setzen sie lieber auf altbewahrte Kulturen wie
Getreide oder Erbsen.

Soja blieb daher tUber Jahrzehnte ein Import-
produkt aus Asien und Amerika. Wahrend in
Asien auch die Tofu-Herstellung eine lange Tra-
dition hat — dort wird Tofu als eigenstandiges
Lebensmittel und nicht als Fleischersatz gese-
hen —, ist in Std- und Nord-Amerika die Soja-



bohne vorwiegend Futtermittel fur Masttiere.
Doch Mitte der 1990 Jahre traten neue Pro-
bleme auf: Mit EinfGhrung der ,grinen Gentech-
nik” wurden in Amerika die ersten gentechnisch
veranderten Sojabohnen angebaut. Damit wurde
der Bezug gentechnikfreier Sojabohnen fir die
Tofuherstellung absehbar zu einem Problem.
.Die US-amerikanischen Bio-Sojabohnen, die
wir bis dahin bezogen hatten, schieden wegen
der allgegenwartigen Vermischungsgefahr mehr
und mehr aus”, erinnert sich Martin Miersch von
Taifun (oben im Bild).

Bereits im Jahr 1997 startete der Tofu-Herstel-
ler Life Food/ Taifun in Kooperation mit heimi-
schen Landwirten den regionalen, biologischen
Sojaanbau entlang des Oberrheins. Das erfolg-
reiche Modell des Vertragsanbaus wurde nach
und nach auf das angrenzende Elsass sowie
auf weitere Regionen Deutschlands ausge-
dehnt und tragt mittlerweile europaweit
Friichte: In Deutschland, Osterreich, im Elsass
und Burgund werden von 100 Landwirten auf
1.600 Hektar knapp 80 % der Taifun-Sojaboh-
nen okologisch und gentechnikfrei angebaut.

Aller Anfang ist schwer

Wir wussten, dass Sojabohnen, die sehr war-
meliebend sind, prinzipiell am sonnigen Ober-
rhein gedeihen”, erzahlt Miersch. 1997 wagten
acht Landwirte auf insgesamt 40 Hektar den
ersten Versuch. ,Das Ergebnis des ersten Jah-
res war nicht besonders erfolgsversprechend:
Stark verunkrautete Felder, geringer Proteinge-
halt — doch da die Tofu-Qualitat an sich or-
dentlich war, haben wir das Projekt
weiterverfolgt.”

Mittlerweile bekommt Taifun hervorragende
Tofu-Sojabohnen mit besonders hohen Pro-
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teingehalten und ist stolz auf die Vielfalt der
kleinen und mittleren Betriebe, die mit der
Firma zusammenarbeiten. ,Den Gbrigen Teil
des Sojabedarfs decken wir mit Bohnen aus
Kanada und Sudbrasilien, wo wir seit langem
mit ausgewahlten Bio-Landwirten zusammen-
arbeiten.” Aktuell sei das Flachenwachstum in
Osterreich am starksten.

Forschung und Saatgut fur
Speisesoja

Zwei wesentliche Elemente hatten dazu beige-
tragen, dass das Engagement Frichte tragt, re-
simiert Miersch: ,Unsere partnerschaftliche
Zusammenarbeit mit den Erzeugern und die
konsequente Entwicklung von eigenem Soja-
Saatqut fur die Tofuherstellung, das entlang
des 48. Breitengrads, also hier in Mitteleuropa
wachst. Hinter beiden Themen steht mittler-
weile unser firmeneigenes landwirtschaftliches
Zentrum fUr Sojaanbau und Entwicklung.”
2013 startete auch der GroRhandler und Im-
porteur Naturkost Ernst Weber aus Minchen,
ein Grindungsmitglied des BNN-Monitoring fur
Obst und Gemuse im Naturkostfachhandel, mit
einem eigenen Sojaprojekt. In Zusammenarbeit
mit der Naturland Marktgesellschaft kénnen
die Sojabohnen auch zu Héchstpreisen als
Tier-Futter vermarktet werden, wenn sie die
Proteinqualitat fur Tofu nicht erreichen, zu
kleine oder beschadigte Bohnen dabei sind.
Auch Naturkost Weber hat eigene Berater an-
gestellt, um den Sojaanbau zu fordern.

Oko-Soja in der Erndhrung

Soja ware fur die menschliche Ernahrung als
alleinige EiweiRquelle ausreichend, da im Soja-
protein alle essentiellen Aminosauren vorhan-
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den sind und somit eine sehr hohe biologische
Wertigkeit vorliegt. Um beispielsweise ein kg
Schweinefleisch zu erzeugen, wird umgerech-
net etwa die dreifache Menge an Soja benétigt.
Nahrstoffe, die ein Mensch direkt aus der Soja-
bohne aufnehmen kénnte.

Schatzungsweise essen die Deutschen 25.000
bis 30.000 Tonnen Oko-Soja in Form von Tofu,
Sojamilch, Sojadl und Sojamehl, das oft in Ge-
back vermischt mit Getreidemehl verwendet
wird. Lediglich knapp 8 % dieser Menge wird
momentan in Deutschland erzeugt und der
Markt fir vegane sowie regionale Produkte
wachst weiter.

Gute Aussichten fir die Landwirte und viele
weitere Hersteller und Handler in diesem Be-

reich zu investieren.

Stefan Simon

Oko-Soja am deutschen Markt

Momentan gibt es keine offiziellen Zah-
len und Daten Uber den Speisesoja-
Markt in Deutschland. Schatzungsweise
knapp 30.000 Tonnen Oko-Speisesoja
werden pro Jahr in Deutschland konsu-
miert. Etwa ein Drittel als Tofu, ein Drit-
tel als Sojamilch und ein Drittel als
Sojamehl. Der groRte Teil wird aus Dritt-
Iandern importiert. Hauptimportlander
sind China, Brasilien und im geringeren
MaRe Osterreich, Frankreich, Italien und
Rumanien. Neben Taifun gibt es weitere
grol3e, einige mittlere und immer mehr
kleine regionale Tofureien. Dazu zahlen
u.a. Tofutown in der Eifel, Kato Tofu, Tofu
Nagel, die Tofu Tussis (Tofurei mit On-
line-Versand in Berlin) und die Berliner
Tofumanufaktur "Soy Rebels". Bei Soja-
milch, Sojasahne und Desserts sind vor
allemn Provamel, die Oko-Linie von Alpro,
mit Werken in Belgien und Frankreich,
sowie Mona mit Werken in Schwerin
und Osterreich zu nennen.




