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Soja oder Weisse Lupine ? 

Weisse Lupine

- Kältetoleranter, kurze Fröste, 
grenzlagen, Saurer Boden 
pH<6.8, kein Kalk

- März –August

- Ca. 35 % Protein

- N (+P) Für Folgekultur

- Drillsaat oder 50 cm

- Empfindlicher auf Striegel

- Striegeln nur bis ca. 10 cm

- Futter und Nahrung

- Anthraknose (aber sehr 
tolerante, neue Sorten) 

- Bienenweide! 

Soja

- Wärmeliebend, Boden > 10°C

- Mai - Oktober

- Ca. 40% Protein

- Kaum N für die Folgekultur

- 50 cm Reihenabstand

- Hacken, Striegeln

- Kompensiert Beschädigung gut

- Futter: u.U. toasten nötig

- Verarbeitung zu Nahrung

- Bisher wenig Krankheiten
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Anbau: Informationen zu Bio Saatgut
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Versuche: KABB Demo Sortenversuche Soja
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NEU
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Anbau: Sortenversuche und neue Züchtungen

21. Januar 2021 5

Ergebnisse «Soybean Breeding» (BLW) und « Bio Speisesoja Schweiz» (COOP Nachhaltigkeitsfonds) 
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Relay Intercropping Projekt (Staffelkultur), 
experimentell
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Anbau: Überblick Mechanische Unkrautregulierung
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Anbau und Lagerung: Mikrorisse

Mikrorisse durch mechanische Einwirkung bei suboptimalen Wassergehalten
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Foto: Taifun-Tofu GmbH
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Anbau: Triebkraft Sojasaatgut

Verminderter Auflauf bei kühlen 
Temperaturen nach der Aussaat 
oder bei zu früher Aussat
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Infos zu Anbau 

21. Januar 2021 10



www.fibl.org

Weitere Informationsquellen
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FiBLTofu Kurs ONLINE 30.11.2020 (3.Tofu Kurs)
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Weitere Kurse in 2021 geplant 
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Verarbeitung: Geschmack und die Mär vom Nabel

Bohniger Geschmack: 
Lipoxygenase, Enzym, 
Speisesorten sind frei davon 
(Proteix, Aveline, Amandine 
etc.), kann aber auch mit 
Verfahrenstechnik beeinflusst 
werden (Fasern)

Die Farbe des Nabels: Für 
Tofuproduktion spielt trotz 
landläufiger Meinung die 
Nabelfarbe KEINE Rolle
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Verarbeitung: Qualitätsparameter Rohware
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• Die richtige Sorte

• Keine Verunreinigung durch Erde, 
graue Körner, schwarz Besatz, 
grüne Körner, Farbe 
Unkrautflecken, Kümmerkörner, 
Proteingehalt

• Geruch

• Nabelfarbe ?

• Geschmack ? 

Für Tofu: 

• Festigkeit,  Ausbeute, Farbe
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Festigkeit

Tofuausbeute und Proteingehalt

Festigkeit und TKG
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Verarbeitung: Sorten und Verarbeitungskriterien
Ergebnisse 2019



www.fibl.org 21. Januar 2021 16



www.fibl.org

Kontakt

Matthias Klaiss

Forschungsinstitut für biologischen Landbau FiBL

Ackerstrasse 113 / Postfach 219

5070 Frick

Schweiz

Telefon +41 62 8657-208

Matthias.klaiss@fibl.org
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