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Eine traditionelle KulturpflanzeEine traditionelle Kulturpflanze……..

• Kulturpflanze aus Ostasien.

• Vor mehr als 5000 Jahren domestiziert. 
• In chinesische Aufzeichnungen um 450 n. Chr. wurde der Sojabohne

bereits ein medizinischer Wert 
attestiert, für:

• Herz

• Leber

• Nieren

• Magen
• Verdauungstrakt 

• Lunge 

1712: E. Kaempfer
erste Beschreibung 
der Sojabohne in der 
westlichen Welt
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……mit langen Wurzeln in mit langen Wurzeln in ÖÖsterreichsterreich……

Prof. Haberlandt erhielt Sojabohnen 
von chinesischen und japanischen 
Ausstellern bei der Weltausstellung 
in Wien im Jahr 1873.

Erste Anbauversuche in der 
Monarchie und Publikation „Die 
Sojabohne“ 1878.

Japanischer Garten in Wien 1873
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Die erste europDie erste europääische Sojasorte kam aus Nische Sojasorte kam aus NÖÖ

• 1920 Beginn der Sojabohnenzüchtung durch Franz A. Brillmayer

• In Platt (Niederösterreich)
• Frühreife Formen (Vegetationsdauer teilweise unter 120 Tage)

• Platter Schwarze Soja

• Platter Gelbe
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EineEine wichtigewichtige KulturpflanzeKulturpflanze in in ÖÖsterreichsterreich
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Die Die WunderbohneWunderbohne

Weitere wichtige Inhaltsstoffe:
Isoflavone
Lecithin
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VielfaltVielfalt ausaus derder BohneBohne
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Ein natEin natüürlicher rlicher ProzeProzeßß
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Was Was kannkann man man ausaus SojamilchSojamilch allesalles machenmachen??
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Soja DrinksSoja Drinks

• 1 Liter Tetra Pak-Verpackungen 

• Sorten 
Apfel/Limette
Vanille
Schoko
Natur +Calcium 
Exotic ACE
NEU: Pur - ohne Salz und Zucker! 

• Verwendung
• Kaffee
• Müsli
• Zum Trinken
• Zum Kochen (Palatschinke, Kuchen, Cremesuppe…)
• leckere Cocktails….
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Sojactiv DrinksSojactiv Drinks

• fruchtiger Soja Drink, präbiotisch und mit 
Ballaststoffen angereichert

• für körperliches Wohlbefinden und 
damit für ein hohes Maß an Energie und 
Vitalität

• 4x125ml

• Präbiotisch : 
“Präbiotika sind spezielle unverdauliche 
Ballaststoffe, die das Wachstum 
bestimmter Darmbakterien fördern und 
dadurch positive gesundheitliche 
Wirkungen erzielen."
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SojagurtsSojagurts

• 100% pflanzliche Alternative 
zu einem frischen Jogurt

• Cholesterinfrei, laktosefrei, 
aber voll im Geschmack

• Sorten
Natur

Erdbeere
Aprikose-Pfirsich
Waldbeere

• 150g Becher

• Verwendung:
• Müsli
• Sojagurtcreme
• Salatdressing
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Soja Finesse zum KochenSoja Finesse zum Kochen

• pflanzliche Alternative zu Obers

• cholesterinfrei, laktosefrei
• angenehm nussig im Geschmack

• wiederverschließbare 200ml Flasche 

• Verwendung:
• für Suppen und Saucen

• Aufläufe und Gratins

• zum Kaffee/Tee 
• für Desserts
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Was Was kannkann man man ausaus SojamilchSojamilch allesalles machenmachen??
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Tofuproduktion aus SojamilchTofuproduktion aus Sojamilch

1. Sojamilch wird in 
Gerinnungstanks gepumpt.

3. Gerinnungsprozess.

2. Salz (Form unterschiedlich je 
nach Art des Tofu) und Wasser 
wird zum starten des Gerinnungs-
prozesses beigemengt.

4. Halbfertiger Tofu wird in die 
Pressformen gegeben, wo der 
Gerinnungsprozess weitergeführt 
wird. 
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Tofuproduktion aus SojamilchTofuproduktion aus Sojamilch

5. Tofu wird gepresst. Intensität 
hängt von der gewünschten 
Tofukonsistenz ab. 

7. Fertiger Tofu wird in ein kaltes 
Wasserbad gegeben.

6. Tofu wird portioniert und 
gewogen.

8. Tofu wird verpackt.
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SeidentofuSeidentofu

• Nicht gepresst und abgetropft.

• Struktur ähnlich dünnem Vanillepudding 

• Fast unmöglich mit Essstäbchen zu sich zu nehmen, daher wird er in 
der Regel mit dem Löffel gegessen . 
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Die Welt Die Welt derder fermentiertenfermentierten SojalebensmittelSojalebensmittel
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Sojasauce (Sojasauce (ShoyuShoyu))

• Asiatische Würzsauce, aus 
Wasser, Sojabohnen, Getreide, 
Salz und mit 
Schimmelpilzkulturen beimpft 

• Fermentation (bis zu drei 
Jahren), anschließend wird die 
rohe Sojasauce abgepresst und 
bei 70 bis 80 Grad Celsius 
pasteurisiert.

• Sehr salzhaltig, eignet sich 
ausgezeichnet zum Einlegen 
und Würzen von Fleisch-, Fisch-, 
Tofu- und Gemüsegerichten.
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MisoMiso

• Japanische Paste mit cremiger bis fester Konsistenz. 
• Zur Gährung wird der K� ji-Schimmelpilz verwendet.

Traditionelle Misoproduktion
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TempehTempeh

• Traditionelles Fermentationsprodukt aus Indonesien.

• Beimpfung von gekochten Sojabohnen mit 
verschiedenen Rhizopus-Arten.

• Fester Kuchen mit fleischartiger Konsistenz und 
hefeartigem Geschmack.

• Tempeh ist reich an Vitamin B12, Eiweiß und Ballaststoffen.

Markt in Jakarta, Indonesien
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NattoNatto

• Traditionelles, sehr nahrhaftes japanisches Lebensmittel aus 
vergorenen Sojabohnen.

• Es ist von klebriger und zäher Konsistenz. 

• Geschmack und Geruch erinnern an einen scharfen Käse. 

• Mit dem Bakterium Bacillus natto beimpft.

Sushi mit Okra und Natto
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Wir forschen, um das ganze Potential von Soja zu hebenWir forschen, um das ganze Potential von Soja zu heben

Agriculture / Plant breeding

Analytics

Processing

Products

Agricultural - Medical - Nutritional Sciences

Consumer – Health benefits
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Danke Danke 
ffüür Ihre r Ihre 

AufmerksamkeitAufmerksamkeit


