Kraftfutter fur

Mensch und Vieh ja

Die breite Phalanx

von Mahdreschern auf den riesi-
gen Feldern im brasilianischen
Bundesstaat Mato Grosso war wo-
chenlang Tag und Nacht unter-
wegs. Jetzt endlich ist die Sojaern-
te auf der Siidhalbkugel vorbei,
und heuer galt es, die groBte Ern-
te aller Zeiten einzufahren. Die
weltweite Anbauflache an Soja-
bohnen hat sich seit 1980 verdop-
pelt und im Erntejahr 2009/10
nach Schiatzungen des US-Land-
wirtschaftsministeriums erstmals
die Grenze von 100 Millionen
Hektar iberschritten - das ist
zwolfmal groBer als die Fldache
von Osterreich, oder etwa die Fla-
che von Deutschland und Frank-
reich zusammen.

Fast ein Drittel der brasiliani-
schen Sojabohnen kommt heute
aus Mato Grosso, das am Siidrand
des Amazonasbeckens liegt. Hier
sind die Anbauflachen in den letz-
ten Jahren am stiarksten gewach-
sen, und hier wurde auch der
meiste tropische Regenwald zer-
stort. Der Gouverneur von Mato
Grosso, Blairo Maggi, ist indes
selbst ein ,Soja-Baron“, GroB-
grundbesitzer und der weltgroBte
Sojaanbauer. Dass er von Umwelt-
schiitzern als Landrauber tituliert
wird, lasst ihn ebenso unbeein-
druckt wie jene zweifelhafte Aus-
zeichnung, die er vor einigen Jah-
ren von Greenpeace erhielt: ,Die
Goldene Motorsage®.

Die riicksichtslose Zerstorung
des Regenwaldes durch den
Ackerbau ist heute offensichtlich
und fiir jedermann klar erkenn-
bar, der sie sehen will: Die Satelli-
tenbilder von Google Earth zeigen
in Mato Grosso zahllose kantig
verlaufende Einschnitte - grau-
braune Ackerflachen meist ent-
lang von StraBen - inmitten des
satten Dunkelgriins des tropi-
schen Regenwaldes. Dass viele
Rodungen illegal waren und
Kleinbauern oft brutal von ihrem
Land vertrieben wurden, zeigt
Google Earth freilich nicht.

Chinesische Wurzeln

Was heute globale und ange-
sichts der mit dem Anbau verbun-
denen Umweltzerstorung bereits
bedrohliche AusmaBe angenom-
men hat, begann recht beschau-
lich in der Shang-Dynastie vor et-
wa 3500 Jahren im Nordosten
Chinas, in der Mandschurei: Da-
mals wurde die Sojabohne sozusa-
gen ,entdeckt” und domestiziert.
Langsam breitete sie sich in Chi-
na aus, im ersten nachchristli-
chen Jahrhundert auch in Japan,
Indien und Siidostasien. Das Auf-
kommen des Buddhismus, der ei-
ne vegetarische Lebensweise als
moralisch hoherstehend erachtet,
und die Verbreitung der Sojaboh-
ne haben sich wechselseitig giins-
tig beeinflusst. Man erfand Zube-
reitungsarten wie etwa Tofu - und
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Die Sojabohne, die ursprunglich aus China

stammt, ist heute der weltweit wichtigste
Eiweilieferant, doch ihr Anbau zerstort
immer mehr tropischen Regenwald.

erkannte, dass Sojaspeisen tieri-
sche Nahrungsmittel vollstandig
ersetzen konnen.

Wahrend so die kleine gelbe
Bohne im Fernen Osten zu einem
unverzichtbaren Bestandteil der
taglichen Ernahrung geworden
war, hatte man im Abendland bis
vor 300 Jahren keine blasse Ah-
nung von deren Existenz und viel-
faltigen Verwendung. Erst durch
die Wiener Weltausstellung im
Jahre 1873 kam die Sojabohne
endgliltig im Westen an: Japani-
sche und chinesische Ausstel-
lungsteilnehmer zeigten Bohnen
und daraus hergestellte Produkte,
Friedrich Haberlandt, Professor
an der k.k. Hochschule fiir Boden-
cultur erwarb nach der Ausstel-
lung die Samen und lieB sie in
den Kronlandern zu Versuchs-
zwecken anbauen.

Oberwart im Siidburgenland: In
der ehemaligen Oberwarter Mol-
kerei wird seit zwei Jahren keine
Milch mehr abgefiillt, sondern
man hat sich auf Sojadrinks spe-
zialisiert und damit in europai-
schen Supermarkten FuB gefasst.

Laut Mathias Kron, dem Ge-
schiftsfiihrer des eigentiimerge-
fihrten Unternehmens, konnen
heute in Oberwart und an einem
zweiten Standort in Norddeutsch-
land gemeinsam jahrlich 50 Mil-
lionen Liter Sojagetranke abge-
fiillt werden. Die dazu notigen So-
jabohnen stammen aus osterrei-
chischem Anbau, sind gentech-
nikfrei, schonen den tropischen
Regenwald und damit das Klima,
wie betont wird. Falschlicherwei-
se werden die Drinks manchmal
als Sojamilch bezeichnet, doch
Milch ist ein gesetzlich geschiitz-

Unterschiedliche Sojasorten werden zur Olgewinnung, Tofuherstel-
lung oder Futtermittelerzeugung benotigt.

Diese Versuche verliefen so
uberraschend positiv, dass Haber-
landt ein Biichlein tiber die ,An-
bauwiirdigkeit dieser neu einzu-
fiihrenden Culturpflanze“ verfass-
te. Doch nach dem frithen Tod Ha-
berlandts 1878 ging die erste Be-
geisterung fiir die Sojabohne wie-
der verloren. Allerdings nicht
ganz. Ein paar Jahre spéter wurde
Haberlandts Buch in Nordamerika
gelesen, man wiederholte seine
Versuche und erkannte den Wert
seiner Erkenntnisse. Das US-
Landwirtschaftsministerium star-
tete daraufhin eine Soja-Kampa-
gne, und das war der Anfang ei-
ner enormen ,Erfolgsgeschichte®,
die bis heute andauert.

Zuriick nach Osterreich, nach

ter Begriff, der ausschlieBlich
dem ,Sekret aus der Brustdriise
weiblicher Saugetiere“ vorbehal-
ten ist.

Mit Kron haben sich mittler-
weile tber 20 Soja-Enthusiasten
zum Verein ,Soja aus Osterreich”
zusammengeschlossen: Landwir-
te, Saatguthersteller, Erzeuger
von Drinks, Sojadesserts, Brotauf-
strichen, Tofu, Soja-Snacks und
anderen Lebensmitteln - alle mit
dem hehren Ziel, aus nachhaltig
produzierten heimischen Rohstof-
fen mit innovativen Produkten zu
einer vielfaltigeren und gesiinde-
ren Ernahrung beizutragen. Diese
Initiative hat dazu gefiihrt, dass
beinahe die gesamte Osterrei-
chische Sojaernte der letzten Jah-
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Erntereife Sojabohnen.

re fiir die Lebensmittelherstellung
verwendet wurde. Doch trotz des
verstarkten  Sojaanbaus  durch
Osterreichs Landwirte werden
nur zehn Prozent unseres Bedarfs
im Inland gedeckt, der gewaltige
Rest ist seit langem nur durch Im-
porte aus Ubersee zu stillen.

Die Sojabohne wird oft als
Wunderpflanze bezeichnet oder
als das ,Fleisch der Acker®. Und
zwar zurecht: Die kleine Bohne
enthalt viel mehr Protein als
Fleisch, Fisch, Ei, Getreide oder
jede andere Pflanze. Gerade das
macht sie so unentbehrlich. Uber
30.000 moderne Lebensmittelre-
zepturen enthalten Sojabestand-
teile, von Schokolade tber Ge-
back, Fette und Ole bis hin zu Di-
at- und Sportlernahrungsmitteln,
von Sojadrinks, Tofu, Miso und
Co. einmal abgesehen. Und die
Bohne ist gesund, namlich frei
von Cholesterin, und sie enthalt
Omega-3-Fettsduren, Vitamin E,
Lezithin und die vielgeriihmten
Isoflavone. Das alles zusammen
erklart die wissenschaftlich gut
gesicherten gesundheitsfordern-
den Wirkungen von Sojalebens-
mitteln und ergibt einen geradezu
idealen ,Anti-Aging-Cocktail“.

Macht der Gentechnik

Doch seit 1996 war plotzlich al-
les anders: In den USA wurden
erstmals gentechnisch veranderte
Sojabohnen gesat, heute sind et-
wa 77 Prozent der weltweiten An-
baufliche mit solchen Sorten be-
stellt, sie werden auch nach Euro-
pa importiert, dirfen aber in der
EU nicht angebaut werden. Ein
gewaltiger Aufschrei ob der fiir
die Sojakonsumenten nutzlosen
gentechnischen  Veranderungen
hallte durch die Lande, die Ableh-
nung ist bis heute geblieben, der
inlandische ~ Sojaanbau  dank
strenger Uberwachung vollig gen-
technikfrei.

In der Tat ist die offentliche
Einschdatzung der  Sojabohne
hochst ambivalent: Die einen nen-
nen sie ein geheiligtes Korn, die
anderen eine Hure der Gentech-
nik. Die Sojabohne hat dem
Agrar- und Lebensmittelsektor so-
wie den Konsumenten ein gewal-
tiges Dilemma beschert: Weltweit
werden heute bis zu 80 Prozent
aller Agrarflachen fiir die Viehfut-
terproduktion verwendet, denn
unser Appetit auf Fleisch ist in
den vergangenen Jahrzehnten
stark gewachsen. Fleisch- und
Milchprodukte in den gewaltigen
Mengen, die wir gegenwartig ver-
brauchen, konnen aber nur herge-
stellt werden, wenn Haustiere mit
proteinreichen Sojabohnen gefiit-
tert werden. Doch dafiir reichen
unsere heimischen Ackerflachen
bei weitem nicht aus, deshalb
Lgrasen“ unsere Haustiere in Bra-
silien und anderswo. Allein die
Umwandlung von Regenwald in
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Ackerland setzt Unmengen von
CO, frei, so dass zu befiirchten ist,
fortgesetzte Abholzungen werden
nicht nur den Wasserhaushalt der
Region, sondern die global bedeu-
tende ,Klimakiiche“ Amazonasbe-
cken Kkatastrophal beeintrachti-
gen. Hinzu kommt noch die ineffi-
ziente ,Konversion“ des Sojapro-
teins zu Fleisch und Milch, die die
Treibhausgasentwicklung und
den Wasserverbrauch enorm er-
hoht.

Soja statt Steaks

Fiir 1 kg Fleisch werden 10 kg
an Getreide und Sojabohnen beno-
tigt - doch wie ware es, wiirden
wir die guten Bohnen einfach sel-
ber essen? Japaner und Chinesen
zeigen, dass dies bestens funktio-
niert. Und wenn Evolutionsbiolo-
gen wie Sabine Paul (,Der Dar-
win-Code“) uns weismachen wol-
len, wir konnten unseren paldoli-
thisch geprdgten Proteinbedarf
nur durch ein tégliches Steak de-
cken, so iibersehen sie dabei lei-
der, dass in der Jungsteinzeit nur
ein paar Millionen Menschen die
Erde bevolkerten, heute aber bald
sieben Milliarden.

Also Schnitzel und Gulasch aus
Soja? Keine Angst! Von Fleischer-
satz und gefalschten Lebensmit-
teln halt auch die Sojaexpertin
und Kochbuchautorin Elisabeth
Fischer nichts. Im Gegenteil, sie
kreiert aus Tofu und einfachen
Zutaten eigenstandige Gerichte, ja
ganze Menis, die bestens an un-
sere  mitteleuropaischen  Ge-
schmackserwartungen angepasst
sind. Freilich ,beschwindelt uns
Frau Fischer auch ein wenig: Aus
dem Kklassischen ,Falschen Ha-
sen“ aus GroBmutters Kiiche wird
bei ihr durch Zusatz von Tofu ein
,vollig falscher Hase“, doch der
schmeckt dafiir wie ein echter.

Nach dem Ende der Ernte in
Brasilien machen sich Kolonnen
von Soja-Lkws auf den fast 2000
km langen Weg von Mato Grosso
nach Santos an die Atlantikkiiste.
Vom groSten Hafen Lateinameri-
kas wird die proteinreiche Fracht
nach Hamburg, Rotterdam oder
Genua verschifft, bevor sie in den
Futtertrogen unser heimischen
Schnitzellieferanten landet. Oder
sollten wir die Wunderbohne
nicht doch einmal selbst kosten?

Literaturhinweis: Elisabeth Fi-
scher: Soja - Der leichte Genuss.
Kneipp Verlag, Wien 2008, 192
Seiten, 19,90 Euro.
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