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Sojabohnen

Das »Gold« des Ackers

K,

Von Dr. Leonhard Lennerts, Hamburg

Gibt der Volksmund dem Rizinusbaur
auf Grund seines besonders schnelle
Woachstums den Namen ,Wunderbaum®,
so verdient die zur Familie der Legumi-
nosen (Schmeiterlingsbliitler) gehérende
Sojapflanze (Glycine Mox. L} chne Ein-
schrénkung den Beinamen ,Wunder-
pflanze”. Diese Bezeichnung mog domit
begriindet sein, dafl mit alleiniger Aus-
nohme der ErdnuBB keine andere Kultur-
pflanze der Erde imstande ist, innerhalb
einer Vegetationszeit von nur 100 Tagen
solche Mengen an Ndhrsteffen, insbeson-
dere Eiweifd und Fett, zu produzieren wie
die Sojapflanze. Werden ihr ouf ihrem
Standort in der Versorgung mit Sonne,
Woasser und Néhrsteffen optimale Bedin-
gungen geboien, so ist sie guf Grund ihrer
hohen Assimilationskraft in der Lage, bis
zu 490 der auf sie einsirahlenden Sonnen-
energie in energiereiche organische Sub-
stanz umzuwandeln. Das ist, um einen Ver-
gleichsmafistab zu hoben, etwa das 40-
fache der durchschnittlich von der Vege-
tationsdecke der Erdoberfliche erzielter
Ausnutzung der Sonnenenergie.

Ohne Zweifel zéhlt die Sojapflanze mit
zuv den dltesten Kulturpflanzen unserer
Erde. Die erste von ihr nachweishare
Kunde reicht bis in die Zeit vor fast 5000
Jahren zuriick, wo der chinesische Kaiser
Sheng-Nung sie im Jahre 2838 v. Chr. in

Die SOJAPFLANZE, die zu den d&ltesten Kultur-
pflanzen der Erde zéhlt, ist wegen der vielssiligen
Verwendbarkeit ihrer Friichte und ihrer unglauBlich
raschen NahrsioHprodukiion cine wahre Wund.
pflanze. Unser linkes Bild zeigt eine Einzelpflanxe,
auf dem rechten ist die Pflage eines Sojafeldes in
Nordamerika zu sehen.
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dem Buch Pen B‘ae Keng Me dls erster be-
schrieben hat. lhre Heimat ist Ost- bzw.
Siidestasien, we sie heute noch in vielen,
zum Teil wildwachsenden Formen anzu-
treffen ist. Obwohl man bis heute nichts
Genaueres dariiber weifl, ob sie zuerst
von den Chinesen oder Japanern bzw. den
Koreanern ader Mandschus in Kultur ge-
nommen wurde, neigi man zu der An-
nahme, da sie in China am meisten ge-
schatzt wurde. Hierfiir spricht auch die
Tatsache, daB sie, wie Wu Ku berichiet,
dort schon sehr frih mit zu den finf hei-
ligen Pflanzen, némlich Reis, Sejobohnen,
“Meizen, Gerste und Hirse, zéhlte, die der
.aiser von China jedes Jahr mit grofier
Feierlichkeit selbst ausséte. Auch die heu-
tigen Bezeichnungen, wie Soja bzw. Soy,
Soybean oder Soya, stammen sehr wahr-
scheinlich von dem chinesischen Wori
.s0ou”, dos soviel wie ,grofle Bohne” be-
deutet und schon sehr frith in einem chine-
sischen Waérterbuch zu finden war.

In vielen alten chinesischen medizini-
schen Biichern wird unter den Arzneimittein

die Sojobohne an zweiter Stelle genannt.
Hier wird darauf hingewiesen, dafi sie ein
spezifisches Heilmittel fiir Erkrankungen
des Herzens, der Leber, der Niere, des
Magens und des Darmes ist.

Wiéhrend auch im siidlichen Asien — ven
Afghanistan bis Burma — der Anbau der
Sojabohne uralt ist, wurde sie in vielen
anderen Ldndern erst in den letzien drei
Jahrhunderten bekannt und teilweise in
Kultur genommen. Der erste, der die Soja-
bohne mit nach Europa brachte, war der
deutsche Botaniker Englebert Kaempfer.
Koempfer hatte die Sojabohne wéhrend
seines Aufenthaltes in Japan von 1691 bis
1692 ndher kennengelernt und brachte sie
1712 mit nach Devuischiand, we er auch
eingehend Gber ihren Wert als Nahrungs-
mittel berichtete. 30 Jahre spater — 1740 —
wurden im botanischen Garten von Paris
die ersten erfolgreichen Pflanzversuche in
Europa unternommen. Nach Amerika ge-
langte die Sojobohne erst Anfang des
19. Jahrhunderts. Desgleichen dirfie ihre
Einfihrung in Australien, Afrika und Siid-




amerika innerhalb der letzten zwei Jahr-
hunderte erfolgt sein. Interessant ist in
diesem Zusammenhang ein Bericht, wo-
nach die Kultur der Sojabohne auf den
Philippinen keineswegs vom ndher ge-
legenen asiatischen Festland bzw. von
Japan aus, sondern von dem weit entfernt
liegenden und erst verhdltnismdBig spdt
mit der Sojabohne bekanntgewordenen
Nordamerika ibernommen wurde.

In allen auBerasiatischen Léndern
schenkte man der Sojabohne zundchst
wenig Beachtung. Erst gegen Ende des ver-
gangenen Jahrhunderts begann man in
Europa und Nordamerika den Wert der
Sojabohne mehr und mehr zu erkennen.
In Europa war es Professor Friedrich Ha-
berlandt in Wien, der die Bedeutung der
Sojabohne als menschliches und tierisches
Nahrungsmittel erkannt hatte und in gré-
Beren Versuchen den feldmédBigen Anbau
priifte. Seine Worte und seine wissen-
schaftlichen Erfolge fanden jedoch in der
Praxis keinen Widerhall. Dies mag daran
gelegen haben, daf3 selbst die in den Ge-
bieten Sitideuropas vorherrschenden giin-
stigen klimatischen Verhdltnisse einen
lohnenden Sojaanbau nicht zulieBen und
auch sonst keine gréfiere Nachfrage nach
Sojabohnen bestand.

Die Situation dnderte sich aber sehr
bald durch den mit der Entwicklung der
Olmihlenindustrie und die Einfohrung der
Margarine gegen Ende des vergangenen
Jahrhunderts in Europa verbundenen er-
héhten Bedarf an Olrohstoffen. Nachdem
die einheimischen Saaten zur Deckung des
Bedarfes nicht mehr ausreichten, waren es
zundchst Leinsaat, Kopra, Palmkerne,
Baumwollsaat und Erdniisse, die in zuneh-
mendem MafBe nach Europa importiert
wurden. Trotz der ErschlieBung immer
neuver Rohstoffquellen ergab sich im Jahre
1908 bei den englischen Olmihlen, bedingt
durch eine BaumwollmiBernte und ein un-
zureichendes Leinsaatangebot, eine starke
Verknappung an Olsaaten. Durch diesen
Umstand gewissermafien gezwungen, im-
portierten die englischen Olmihlen zu-
ndchst probeweise drei Schiffsladungen
mandschurischer Sojabohnen, die entgegen
allen Erwartungen von bester Qualitéi
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waren. Da die Verarbeitung der Soja-
bohnen bei den Olmihlen ohne besondere
Schwierigkeiten  durchgefihrt  werden
konnte, und man auch bald den Wert des
Sojadls fir die menschliche Erndhrung
erkannt hatte, stieg die Sojabohneneinfuhr
in den folgenden Jahren in England gera-
dezu sprunghaft an. So wurden bereits im
folgenden Jahr 400000 t und in 1910 schon
800000 t Bohnen importiert.

Die notwendige Voraussetzung fiir diese
auflergewdhnlich schnelle Entwicklung war
ein entsprechend grof3es Angebot an Soja-
bohnen auf dem Weltmarkt, was damals
keineswegs so natirlich, sondern me”
oder weniger zufdllig war. Wéhrend des
russisch-japanischen Krieges von 1904/05
war der Sojaanbau in der Mandschurei,
wo er sich in der Hauptsache konzentrierte,
durch den stark angestiegenen Bedarf der
Japaner erheblich ausgedehnt worden. Da
die Japaner die Sojabohne in betrdchi-
lichen Mengen fir die Herstellung von
Militdrkonserven verwendeten, war diese
neuve Absatzquelle nur von voriibergehen-
der Daver und kam mit dem Ende des ge-
nannten Krieges zum Versiegen. Die Folge
hiervon war eine plétzlich auftretende
Uberproduktion an Sojabohnen, fir die
neuve Absatzmdrkte gesucht werden muB-
ten. Dieses zufdllige Zusammentreffen von
Uberproduktion auf der einen und Bedarf
auf der anderen Seite war somit das ent-
scheidende Moment, der Sojabohne in
groBerem Umfange den Weg nach Europa
zu ebnen. So trat nach England sehr bald
auch Deutschland als GroBabnehmer auf.
Nachdem man 1910 durch die Abschaffunc

allzu hoher Zollschranken die Vorous-\-"}

setzung fiir einen stdrkeren Sojabohnen-
import geschaffen hatte, stiegen die Ein-
fuhren sehr schnell an und erreichten
bereits im Jahre 1912 einen Stand von iiber
125000 1.

Dieser gliickliche Start erfuhr durch den
ersten Weltkrieg einen jéhen Rickschlag,
so daB erst zu Beginn der 20er Jahre die
Sojabohnenimporte  wieder  einsetzen
konnten, um dann aber in kurzer Zeit zum
gréBten Rohstoffposten der deutschen Tl-
mihlen zu werden. Wéhrend 1924 mit
137000t schon die Einfuhrziffer von 1913

Uberschritten wurde, gelangten im Jahre
1933 nicht weniger als 1,183 Mill. t Soja-
bohnen zur Verarbeitung. Durch die Aut-
arkiebestrebungen in den 30er lahren
wurden die Importe an Sojabohnen lau-
fend gedrosselt und kamen schliefilich
wdhrend des letzten Weltkrieges erneut
zum Stillstand. Die vom damaligen Reichs-
ndhrstand geférderten Bestrebungen, durch
Zichtung geeigneter Sorten den Soja-
anbau in Deutschland zu intensivieren,
hatten zwar den Erfolg, da3 man durchaus
brauchbare Varietédten hervorbrachte und
in 1940 schon eine Sojaanbaufldche von
"823 ha verzeichnete. Einen maBgeblichen
«.nteil an dieser Arbeit hatte der ehe-
malige Direktor des Instituts fir Pllanzen-
bau der Universitidt Gieflen, Prof. Dr. Ses-
sous, der auch Organisator der damaligen
Reis-Soja-Ziichtung war. Desgleichen fithr-
ten zwischen den beiden Weltkriegen das
Institut fir Pflanzenbau der Universitdt
Breslau und das Kaiser-Wilhelm-Institut in
Mincheberg bei Berlin umfangreiche Ziich-
tungs- und Anbauversuche durch, die teil-
weise auch nach dem Kriege noch fort-
gefihrt wurden. Nicht zuletzt sind auch am
botanischen Institut der Landwirtschaft-
lichen Hochschule in Bonn und an der
Universitdt in Halle brauchbare Sorten
gezichtet worden. Leider blieb jedoch all
diesen Arbeiten der entscheidende Erfolg,
ndmlich die Zichtung einer unter unseren
Verhéltnissen gedeihenden rentablen Kul-
turpflanze, bisher versagt. Der durch-
schnittlich erzielte Ertrag von 14 bis 15dz
je ha war nicht nur zu gering, sondern
auch seine grofle Abhdngigkeit von den
Witterungsverhdlinissen in der zweiten
Hdlfte der Vegetationsperiode fishrte zu
erheblichen  Ertragsschwankungen und
groBeren Risiken. Somit war und blieb die
Sojabohnenverarbeitung auf die Import-
ware beschrénkt.

Nachdem im Jahre 1948 die Einfuhren
wieder einsetzten, stieg die Sojabohnen-
verarbeitung in der Bundesrepublik wieder
rasch an. Vor allem durch die zunehmende
Bedeutung des getoasteten Sojaschrotes
als ein meist preiswertes Eiweif3futter mit
einem hohen biologischen Wert fir die
Schweine- und Gefligelfiitterung erreichte

die Sojabohneneinfuhr bereits im Jahre
1966 die 1,7-Millionen-t-Grenze.

In den Olmihlen werden die Sojabohnen
zu Sojadl, Sojalecithin und Sojaschrot ver-
arbeitet. Dabei liefern 100 kg Sojabohnen
rd. 80 kg Sojaschrot, d. h., wenn man die
exportierten und eingefihrten Mengen be-
ricksichtigt, daf3 in der Bundesrepublik
jdhrlich rd. 1900000 t und mehr Sojaschrot
zur Verfitterung gelangen, das sind etwa
50 aller verfitterten Olschrote.

Die in Uberaus zahlreichen Varietédten
und Formen vorkommende Sojapflanze ist
einjdhrig und kommt in ihrem Aussehen
der Buschbohne sehr nahe. lhre Héhe
schwankt je nach Sorte und Standweite
zwischen 0,30 und 2,00 m. Neben steil auf-
recht wachsenden gibt es auch rankende
Formen, die vielfach in Indien angetroffen
werden. Das Wourzelsystem besteht aus
einer bis zu 2m fief in den Boden ge-
henden Pfahlwurzel und den mit zahl-
reichen  Knéllchenbakterien behafteten
feineren Nebenwurzeln. Sie kann daher
wie unsere Kleearten als eine bodenver-
bessernde stickstoffsammelnde  Kultur-
pflanze angesprochen werden. Wenn sie
auch im allgemeinen auf einem mittleren
Boden gut gedeiht, so gibt es doch unter
den vielen Sorten hinsichtlich ihrer An-
spriiche an Boden und Klima und ihrer
Ertragsféhigkeit erhebliche Unterschiede.
Lediglich geniigend Wédrme wdhrend der
Vegetationszeit und wenig Niederschldge
vom Zeitpunkt der Blite bis zur Samen-
reife sind zur Erzielung einer befriedigen-
den Saaternte eine unbedingte Voraus-
setzung.

Zur Gewinnung von Sojasilage oder
Sojaheu — Nutzungen, die vor 30—40
Jahren in den USA noch weit verbreitet
waren — wird die Pflanze im griinen Zu-
stand geschnitten. Die Ernte der Bohne
findet im September statt und wird in den
USA mit modernsten Mdhdreschern -vor-
genommen.

Die Samen (Bohnen) befinden sich in
Hilsen. In der Regel enthdlt eine Hilse
2—4 Bohnen. Je nach der Sorte kénnen
diese groB3 oder klein, rund oder oval sein.
Ebenso vielfdltig ist auch die Farbe, die
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stroh- oder olivgelb, griin oder olivgriin
sowie braun und schwarz sein kann. Jede
Bohne ist von einer dinnen Schale, die
etwa 6—89/o des Gewichtes ausmacht, um-
geben. Mit einem Gehalt von 33,29/ Roh-
protein und 18—19¢/s Rohfett/Ol ist die
Sojabohne sowohl eine eiweif- als auch
8l- und energiereiche Saat. Zu erwdhnen
ist ferner die hervorragende Qualitdt ihres
EiweiBes und ihr Gehalt an Lecithin, Vita-
minen und Mineralstoffen. Alle diese
Wertmerkmale zusammengefaft verleihen
der Sojabohne den Charakter eines aus-
gesprochen vollwertigen Nahrungsmittels,
das ganz fiir sich den Bedarf des mensch-
lichen Kérpers an Eiweifl und Fett zu
decken vermag. Diese Tatsache finden wir
besonders in der Mandschurei und China
bestdtigt, wo sie von jeher als Nahrungs-
mittel und bereits seit Gber 100 Jahren als
Haupteiweifquelle der Menschen gilt und
aus ihr die verschiedensten Nahrungs-
produkie gewonnen werden. So sei nur auf
die ,Sojamilch”, den ,Sojakédse” und die
»Sojasauce” hingewiesen. Sojamilch z. B.
erhélt man, indem die Sojabohne zuerst
eine Zeitlang gewdssert und anschlieBend
mit dem zugesetzten Wasser so lange
gekocht wird, bis beides das Aussehen und
die Beschaffenheit frischer Milch annimmi.
Danach werden Zucker und Phosphate zu-
gesetzt und so lange weiter erhiizt, bis
das Ganze kondensierter Milch gleicht.
Durch spdteres Hinzufiigen von Wasser
erhdlt man ein Getréink, das der Kuhmilch
weitgehend dhnlich ist. Wenn auch der
Geschmack dieses Erzeugnisses etwas von
dem der Kuhmilch abweicht, so gewshnt

man sich doch sehr rasch an ihn. Einen
besonderen Néhrwert hat diese ,vegeta-
rische Milch” fir den Ostasiaten durch
ihren hohen Lecithingehalt, zumal ihm
dieser wichtige Nervenndhrstoff nicht wie
bei uns in gréBerem Umfange iiber die
ublichen tierischen Nahrungsmiitel, ins-
besondere Eigelb und Kuhmilch, zur Ver-
figung steht.

Bei der Gewinnung von Sojakése lcBt
man die gekochte Sojabohne einen Gd-
rungsprozefl durchmachen, wobei die ihr
eigene schwere Verdaulichkeit aufgehoben
wird.

Unter den vielen weiteren, vor alle™™
wdhrend und nach dem Kriege sowie auc..
heute bei uns gehandhabten Verwendungs-
mdglichkeiten der Sojabone fir die
menschliche Erndhrung moégen unter an-
derem Sojakaffee, Sojamehl, Sojaeiweil
und Scjadl genannt werden. Handels-
bliches Sojamehl empfehlen Meisterkéche
als ideales Lockerungsmittel fir jedes
Fleisch- und Backgericht, ferner zum Legie-
ren von Suppen und Saucen, zum Meh-
lieren von Fisch und Gemise, zu Kartoffel-
kléBen aus frischen und getrockneten
Kartoffeln, zu Kaltschalen, StBspeisen und
anderen Gerichten. Es verbessert den Ge-
schmack und den Ndhrwert, ohne den
Fettgehalt zu erhéhen. Ergédnzend sei hier-
zu noch bemerkt, daf} der bekannte Erndh-
rungswissenschaftler Prof. Ziegelmayer sich
Uber'den Wert der Sojabohne in der Weise
dufBert, daB die Sojabohne in der Erndh-
rung das Fleisch vertreten kann, zumal
das Sojaeiweifl ebenso vollwertig ist wie
Fleischeiweif3



