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Im Kommen:

Pflanzliches Eiweils liegt im Trend. Beste Chancen also fir die Weil3e Lupine. Lange

galt sie als besonders krankheitsanfallig, doch inzwischen gibt es erste Anbauerfolge.

Nun gilt es, Strukturen flr Produktion, Verarbeitung und Vermarktung aufzubauen.

VON ELKE ZU MUNSTER

ie Weile Lupine zdhlt zu den eiweiflreichsten

Kulturpflanzen in unseren Breiten. Nach histo-

rischen Aufzeichnungen wurde die Hiilsenfrucht
in den Mittelmeerlandern bereits vor 3000 Jahren angebaut.
Schon damals wussten die Menschen um den hohen Wert
der Pflanze fiir Boden, Tier und Mensch. All dies geschah,
bevor die einzigartige Eigenschaft von Leguminosen er-
forscht war, mithilfe von Bakterien in den Wurzelknoéllchen
Luftstickstoff zu binden. Auch die Nutzung der Samen fiir
die menschliche Erndhrung hat Tradition. Die Weiflen Lupi-
nen werden in den siideuropéischen Landern wie Portugal,
Spanien und Italien gekocht, in Salzwasser eingelegt und wie
Oliven zum Aperitif gereicht. Der Prozess des Wasserns dien-
te frither der Auswaschung der Alkaloide, die in alten Kul-
turarten der Lupine ungefihr ein Prozent ausmachten. Die-
ser Prozess ist heute fiir die Lebensmittelnutzung nicht mehr
notig, da die Alkaloide ziichterisch selektiert wurden und der
Anteil in der Regel unter 0,02 Prozent liegt. Eine Analyse der
norddeutschen Weiflen Lupine ergab einen Bitterstoffgehalt
von 0,013 Prozent.
Ein Zusammenhang zwischen einem niedrigen Alkaloid-
gehalt und einer héheren Anfilligkeit der Pflanze fiir Krank-
heiten ist unumstritten. Das heif3t, unter den kultivierten Lu-
pinenarten stellt die Weife Lupine hochste Anforderungen an
optimale Standorte, beste Bodenbedingungen und landwirt-
schaftliches Wissen. Die blaue Lupine weist hier eine grofiere
Toleranz auf. In dem fiir den Bundesforschungspreis nomi-
nierten Projekt des Fraunhofer-Instituts fiir Verfahrenstech-
nik und Verpackung IVV in Freising und deren Ausgriindung
Prolupin GmbH in Grimmen wird fiir die Herstellung eines
Isolates aus Lupinenprotein fiir die Lebensmittelherstellung
daher die Blaue Lupine eingesetzt. Der etwas hohere Alka-

OKOLOGIE & LANDBAU 042015

loidgehalt dieser Kultur wird unter anderem durch die hohe
technologische Aufbereitung neutralisiert.

Das Damoklesschwert des Lupinenanbaus ist die Anthrak-
nose, die erstmals in den 1990er-Jahren in Deutschland auf-
trat. Bei schwiilwarmer Witterung zur Bliite kann die samen-
biirtige Pilzerkrankung den Bestand bis zum Totalausfall
infizieren. Die Weifle Lupine gilt als besonders anfillig. 2014
wurden in Triesdorf Zuchtstimme mit Anthraknose-Resis-
tenz geziichtet. Die Anerkennung als Saatgut kann im Jahr
2017/2018 erfolgen.

Pflanzliches Eiweil3 im Trend

Besonders unter Vegetariern und Veganern herrscht im Bio-
bereich eine hohe Nachfrage nach Eiweiflalternativen aus
Produkten mit der weniger vorverarbeiteten Weiflen Lupine.
Die Samen enthalten je nach Standort und Klimaverlauf einen
Proteingehalt zwischen 35 und 40 Prozent der Trockenmasse.
Im Lupineneiweifd sind alle essenziellen Aminosduren ent-
halten und der geringere Methioningehalt der Lupine kann
durch Getreide ideal erganzt werden. Die WeifSen Lupinen-
samen enthalten keine Starke. Im Vergleich zu Soja hat die Lu-
pine einen geringeren Fett- und Kohlenhydratanteil zwischen
finf bis sieben Prozent. Dafiir ist der Ballaststoffgehalt hoher.
Aktuell sind in nahezu allen Naturkostmarkten in Deutsch-
land Produkte mit dieser Eiweiflpflanze gelistet: Lupinenmehl,
Lupinengrits', Brotaufstriche, vegetarische Lupinen-Fertig-
produkte, Tempeh und auch koffeinfreier Lupinenkaffee. Das
Lupinenmehl und die -grits werden aus geschilten, getoas-

1 kleine, eckige Stiickchen, die beispielsweise als Suppeneinlage oder Alternative
zu Hackfleisch verwendet werden
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Die Weif3e Lupine ist
eiweilreicher und hat
weniger Bitterstoffe,

ist aber auch anspruchs-
voller als die Blaue.

teten und vermahlenen Weiflen Lupinen hergestellt. Durch
den Rostprozess verbessern sich Haltbarkeit und Geschmack
der Mahlprodukte. Sie sind von hellgelber Farbe und haben
neben der guten Wasserbindung eine emulgierende Wirkung,
dhnlich wie ein Hithnerei. Zur Eiweiflanreicherung von Back-
waren kann das Mehl zu 20 bis 30 Prozent Getreide ersetzen.
Sportler bevorzugen das Lupinenmehl fiir den Muskelaufbau.
Doch neue Mirkte entstehen nicht von heute auf morgen.
Ohne engagierte und innovative Landwirte, Aufbereiter,
Verarbeiter und Berater wire eine ziigige Entwicklung und
Bedienung der Nachfrage nicht méglich. Die ackerbaulichen
und verarbeitungstechnischen Herausforderungen sind sehr
grof3 und das Anbaurisiko bleibt hoch.

»Die Anfilligkeit der WeifSen Lupine kommt aus dem Boden,
so der Wissenschaftler und Terra-Preta-Experte Jiirgen Re-
ckin aus Finowfurt, der die Weifle Lupine mit regem Interesse
studiert. ,Die Pflanze bekommt Stoffwechselstérungen, die
dazu fiithren, dass sie ,fiebert, Warme im infraroten Bereich
abstrahlt und Parasiten anzieht, die die Schwiche der Pflanze
erkennen’, so der Experte.

Die Vordenker in der Verarbeitung sitzen im Nordwesten
Frankreichs. Dort gibt es ein Tochterunternehmen einer gro-
3en landwirtschaftlichen Genossenschaft, das seit 25 Jahren in
der Verarbeitung und Vermarktung von Weifien Lupinen fiir
den Speise- und Kosmetiksektor europaweit agiert. Mittelfris-
tig miissen aber auch in der Region die Verarbeitungsstruk-
turen fiir die Weifle Lupine zu Speisezwecken aufgebaut und
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. wurde 2004 von Elke zu Minster gegriindet. Arbeits-
schwerpunkte waren damals Beratung und Schulung zur Ver-
marktungsférderung von Biobackwaren. Seit 2010 beschaftigt
sich das Unternehmen hauptsachlich mit dem Anbau und der
Vermarktung der Wei3en Biolupine fiir die Humanernahrung.
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professionalisiert werden. Im Biosektor
kommen dafiir nur wenige bestehende
Unternehmen infrage. Die Chargen sind
noch relativ klein und die Qualitatsan-
forderungen hoch. Einerseits sind Lu-
pinen bei den Allergenen gelistet und
andererseits werden sie in erster Linie in
glutenfreier Aufarbeitung nachgefragt.

Mehr pflanzliches
Eiweils im Speiseplan

Wie Soja und Fleisch ist die Lupine re-
lativ geschmacksneutral und stellt einen
hohen Anspruch an die Verarbeitung
und Produktentwicklung. Auch braucht sie vermarktungs-
starke Unternehmen. Der norddeutsche Naturkosthersteller
Zwergenwiese konnte zum Beispiel mit einer Brotaufstrich-
Produktlinie und einer professionellen Kommunikation die
Aufmerksamkeit des Endverbrauchers fiir die Weifle Lupine
aus Norddeutschland steigern. Die Produkte finden eine gro-
e Akzeptanz und Wertschatzung bei den Kéufern. Dariiber
hinaus konnten die Umsitze mit Lupinenprodukten im Na-
turkosthandel profitieren. Das lag auch an der guten Medien-
prasenz des oben erwihnten Forschungsprojektes.

Auf rund 100 Hektar Anbaufldche in Schleswig-Holstein,
Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg, Thiiringen, Nie-
dersachsen, Bayern und der Pfalz wird die Weifle Lupine
kultiviert. Sie ist noch eine Nischenkultur, aber auch Vorrei-
ter fiir eine zunehmende Produktion von heimischem und
pflanzlichem Eiweif3. Neben Soja und Lupinen konnten an-
dere Ackerkulturen grobkérniger Leguminosen ebenfalls in
die vegetarische und vegane Kiiche einkehren. Doch bis dahin
ist es noch ein langer Weg, da beispielsweise vicin- und con-
vicinarme Ackerbohnensorten nicht einfach in Speisequalitat
anzubauen sind. Hier braucht es — wie bei der WeifSen Lupi-
ne - in erster Linie das Engagement der Praktiker und hohe
Erzeugerpreise fiir die aktiven Landwirte. []

Zum Weiterlesen
Munster zu, E.; E. Euerl (2015): Wei3e Lupine - aus biologischem
Anbau in die vegane Kiiche. Rezepte und Hintergriinde.
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