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Lupinen in der Humanernahrung

Kornerleguminosen werden weltweit zur menschlichen Ernahrung
als Proteinquelle und zur Olgewinnung genutzt.

Aus Lupinen lassen sich gluten-, cholesterin-, laktose und GVO"-freie Produkte fiir die
Humanernahrung herstellen. Inzwischen ist eine grol3e Auswahl an Produkten aus Lupinen im
Handel erhaltlich: Lupinenmehl, gequollene Lupinensamen (Tirmis) und gesalzene Lupinen-
kdrner, die traditionell als "Snack" gegessen werden. Der Einfluss internationaler Kiche, die
steigende Nachfrage nach pflanzlichen Lebensmitteln sowie der Trend nach nachhaltig er-
zeugten regionalen Produkten richten den Fokus auch auf das Verwertungspotenzial von Lu-
pinen.

Foto: Mirko Runge, Saatzucht Steinach GmbH & Co KG; A. Gefrom (LFA MV)

Firmen wie die Prolupin GmbH, die Greifenfleisch GmbH , die Brotburo GmbH oder die
Lupino AG stellen aus den Samen der Weil3en und Blauen SuRlupine die unterschiedlichsten
Produkte und Rezepturen mit Partnern in der Lebensmittel-, Feinkost- und Gesundheits-in-
dustrie her.

Das Verwertungspotenzial der Lupinen im Ackerbau, Tierhaltung und Humaner-
nahrung bietet vielfaltige Ansatzpunkte fiir Unternehmen
und der verarbeitenden Industrie.

! Gentechnisch veridnderter Organismus
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Foto: A. Gefrom (LFA MV), Brotbiiro GmbH, Herve Maillet

i = - -

Starken/ Inhaltsstoffe

Kdrnerleguminosen sind wertvolle Protein- und Olquellen
glutenfrei, cholesterinfrei, laktosefrei, gentechnisch unverandert
hoher Proteingehalt (Blaue Lupine 33,5 % in TM, WeiRe Lupine 37,0 % in TM)
hochwertige Aminosauren (Lysin)
4 bis 7 % Fettgehalt (< Sojabohne), ungesattigte Fettsauren
hohe Gehalte an
- Mineralstoffen (Ka, Ca, Mg, Fe), Carotinoiden und Vitaminen
- Ballaststoffen (mit besserer Vertraglichkeit im Vergleich zu anderen Hulsenfriichten)
enthalt sekundare Inhaltsstoffe mit versch. gesundheitsférdernden Wirkungen
alkaloidfrei
geringer Gehalt an harnsaurebildenden Purinen (bei Rheuma-Erkrankungen empfohlen) und
Phytodstrogenen
niedriger glykdmischer Index (langsame Verflugbarkeit der Kohlenhydrate)
geringes allergenes Potenzial

Weille Lupine wird noch in sehr geringen Mengen Aufgrund der Anthraknoseintoleranz der Weilen Lu-
ausschliellich in Bioqualitadt angebaut und pine wird Uberwiegend die Blaue Lupine mit zumeist
vermarktet. Von einigen Herstellern wird sie australischem Ursprung verarbeitet.

wegen ihres neutralen Geschmacks bevorzugt.

steigende Nachfrage nach pflanzlichen Lebensmitteln - Weiterentwicklung von Technologien fir
Trend nach nachhaltig erzeugten und regionalen Pro- Aufbereitung und Produktentwicklung

dukten - Ausbau der Offentlichkeitsarbeit und der
Einfluss internationaler Kiiche Beratung zur Steigerung der Nachfrage

vergleichbare Verarbeitung zu Sojaprodukten
keine gentechnischen Veranderungen
hohe Wertschopfung
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Lupinen in der Humanernahrung

Tabelle: bisheriger Einsatz von Lupinen fir die Humanernahrung als Lebensmittel-Inhaltsstoff
(Beispiele von Lupinenprodukten; erganzt nach ROMER, 2007, zu MUNSTER und EUERL, 2015)

Blaue Lupine

Anwendung Weilde Lupine
Isolat (ab 90 % Konzentrat innere Faser (ganze Samen)
Protein) (ab 65 % Protein)

ganze Lupinensamen zum

Keimen oder Kochen X
Fleisch- und Wurstwaren (Alternativen bzw. Beimengungen zur Fettreduzierung)

Frankfurter Wurstchen, . . . -
Leberwurst

Hamburger X X

Kochschinken X

Bratlinge, Schnitzel, Gyros X X X
Backwaren, SiiBwaren

Brot, Kekse, Kracker X X X X
Kuchen, Donuts X

Backfertigmischungen,

Pfannkuchen, Waffeln X X X X
SuRwaren, fette Schaume, .

Kuvertlren

Teigwaren, Feinkost

Nudeln u. a. X

Fruhstickscerealien X X

Brotaufstriche X X X X
Mayonnaise X X

Diatnahrung, Kindernahrung X X X

Sportlernahrung X X
Geschmacksstofftrager X

Getrdnke

Kaffeeweiler X

Lupinenkaffee aus Lupinen- x x X
saat

Getreidespirituosen mit gerdsteter Blauer Stflupine

Milch Alternativen

Lupinendrink X X
Joghurt Alternative X

Dessert X X
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Lupinen in der Humanerndhrung

Lupinen-Produkt

Vermarktung WeiRe Lupine und Produkte aus WeiRer Lu-
pine

Gewinnung von pflanzlichem Lupinenprotein;
Lupineneis

Lupineneis, Lupinenmilch und Pudding, Joghurt, Quark

Lupineneis

Entwicklung fettarmer Wurst sowie
vegetarischer Wurst- und Fleischersatzprodukte
wurstige Lupinenspezialitaten, Fertiggerichte

Lupinenschnitzel

Lupinen-Spezialitaten, vegetar. Fertiggerichte
Lupinenbratwurst, Lopino Natur, Lupinen-Frischeiwei

Bio-Lupinen-Brotaufstrich

Brotaufstrich

Lupinen-Kaffee

LandDelikat - Michelle & Marcel Rost GbR, Kaffee Lupini
Kornkreis Erzeugergemeinschaft GmbH, Café Pinos
Die GenieBerfaktur

Naturata

Lupinen-Backwaren
Lupi Back, lupinenproteinhaltige Back- und Konditoreiwaren

Peter & Paul Malzmehrkornbrot mit StiBlupinenschrot;
Toastwaffeln, Waffeln mit Lupinenmehl

Getreidespirituosen mit gerosteter SiiBlupine

Spirituosen mit Lupine

Lupi Pasta, lupinenproteinhaltige Teigwaren
Lupi Fein,
lupinenproteinbasierte Lebensmittelemulsionen

Lupisan, Lupigran, Lupipbran (getoastetes Lupinenmehl,
Lupinengranulat und —kleie)

(nicht) getoastetes Lupinenmehl,
Lupinengranulat, -kleie, -schrot

Lupinenmehl, -faser, -protein
Lupinen-Frischeiweil
(getoastetes) Lupinenmehl, Proteinkonzentrat

Brotbiiro GmbH
20259 Hamburg - www.brotbuero.de

Lupino AG Deutschland
15749 Mittenwalde - www.lupino-ag-deutsch-
land.com

Prolupin GmbH, 18507 Grimmen - www.prolu-
pin.de

Eisbar Eis Produktions GmbH,
18320 Plummendorf / Daskow - www.eisbareis.de

Greifen-Fleisch GmbH,
17489 Greifswald - www.greifen-fleisch.de

Albertus Tofuhaus - www.alberts-tofuhaus.de

ALLES-VEGETARISCH.DE,
92507 Nabburg - www.alles-vegetarisch.de

Multikost - www.multikost.de

Landkrone - www.landkrone.de

Zwergenwiese Naturkost GmbH,
24887 Silberstedt, www.zwergenwiese.de

Naturproducts GmbH, NL - www.naturproducts.nl

www.landdelikat.de
www.kornkreis.bio
www.die-geniessermanufactur.de
www.naturata.de

Backerei Rostock-Elmenhorst
18107 Rostock-Elmenhorst

Lieken Brot- und Backwaren GmbH - www.lie-
ken.de

Brennerei Lindner,
01904 Neukirch/Lausitz - www.schusterliebs.de

Grappas von L'Ones - www.grappalones.it/de/

Mowe Teigwarenwerk GmbH,
17192 Waren (Muritz) - www.moewe-teigwaren.de

Riigen Feinkost GmbH
Hafenstrasse 12d, 18546 Sassnitz

Soja Austria - www.soja.at

FRANK Food Products www.frankfoodprod-
ucts.com

Terrena - www.lupin.fr
Lupina GmbH - www.lopino.de
Naprofood - www.naprofood.de

Info: https://utopia.de/ratgeber/lupine-fleischersatz/?utm source=Interessenten&utm campaign=64815eea19-Newslet-
ter Mo 17KWZ20 Interessenten&utm medium=email&utm term=0 af58dac727-64815eea19-262590809
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Lupinen in der Humanerndhrung

Eine Ubersicht von Produzenten
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Die Frage, was man alles aus Lupinen machen kann, wurde eindrucksvoll beim ,Lupinenfest-
essen’ der Gesellschaft fiir Angewandte Botanik im Oktober 1918 in Hamburg demonstriert:
Auf einem Tischtuch aus Lupinenfasern wurden eine Lupinensuppe, danach ein in Lupinendl
gebratenes und mit Lupinenextrakt gewdirztes Lupinensteak serviert. Dazu wurden gereicht:
Lupinenmargarine mit 20% Lupinenbestandteilen, Kase aus Lupineneiweil3, Lupinenschnaps
und Lupinenkaffee. Erhéltlich waren aullerdem Lupinenseife sowie Papier und Briefum-
schldge mit Lupinenklebstoff
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Lupinen in der Humanerndhrung

Qualitatsanspriiche der Produzenten

- Wassergehalt < 14 %

- mindestens 97 % Reinheit

- Vorreinigung Uber Siebe (6,5 mm)
- Schalenrisse vermeiden (Trocknung, Einlagerung schonend)
- wenig Bruchkorn (< 5 %) und Besatz (< 4 %)
- keine Erde und Steine

- Farbe der Hulsen: so hell wie moglich

- Hullenanteil so niedrig wie moglich

- Alkaloidwerte < 200 ppm

- Ruckstande It. Richtwerte BNN

Die Sortenauswahl erfolgt hauptsachlich auf der Grundlage des Alkaloidgehaltes und der An-
falligkeit gegen Krankheiten (Anthraknose):

- nicht alle Sorten haben diese niedrigen Alkaloidwerte

- Alkaloide fungieren als Bestandteil des naturlichen Abwehrmechanismus der Pflanze ge-
gen mikrobielle und herbivore Fral¥feinde und werden besonders im reproduktiven Ge-
webe der Samen angereichert. Durch Hybridisierung mit alkaloidarmen Varianten konnte
der Alkaloidgehalt marktfahiger Sullupinen auf unbedenkliche Mengen 130-150 mg/kg
verringert werden. Umwelteinflisse wie der pH-Wert des Bodens und Hitzestress kdnnen
allerdings auf die Akkumulation von Alkaloiden in Lupinenkdrnern Einfluss haben (JANSEN
et al. 2009).
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Lupinen in der Humanerndhrung
Verarbeitung der Blauen SuBlupine

Prolupin GmbH (www.prolupin.de)

Prolupin stellt rein pflanzliche Lebensmittelzutaten aus den Kérnern der Blauen Suflupine her.
Zudem entwickeln sie, fur eine Vielzahl unterschiedlicher Produkte, Rezepturen zusammen mit
Partnern in der Lebensmittel-, Feinkost- und Gesundheitsindustrie.

Die patentierte Fraktionierung ergibt 4 neuartige Lebensmittelzutaten:

Lupinen Schalen aAIGES
- - Tierfutter = =
Lupinen Samen 1€ e
- Backwaren S

Schalen

DEUTHHIR TURUNTTIFRING

S Lupinen Ol
i - Lésungsmittelfreier CO, Extraktionsprozess
Gelbe Flocken - nqtt‘]rlicherLeben_smitteglfarbstoﬁ

- reich an ungesaéttigten Fettsauren

\\//

Flockieren - Backwaren, Nudeln und Fleischersatz
~<~._—| || LupinenFaser _
Weike Flock - waéssriger Protein-Extraktionsprozesses s
WS ol - ballaststoffhaltiges Produkt aus innere Faser ——
Entdlen - Fettersatzin fettreduzierten Produkten z.B. Nudeln -
| Lupinen Protein-Isolat (LPI) o
LPI sensorisch neutrale, hochwertige LPI (> 90 % Eiweiligehalt) eegle i)
Evraiion Pulver bzw. Quark ™

hohe Funktionalitét (Emulgierfahigkeit) erlaubt komplette

Substitution von Tierproteinen ohne Qualititseinbuen . o(,.__ AN
I

Das Verfahren fur die Auftrennung des Lupinenkorns in mehrere Fraktionen entwickelte die Firma
Mittex in Zusammenarbeit mit dem Fraunhofer-Institut fur Lebensmittel- und Verpackungstechnolo-
gie (IVV). Das ,Lupinenisolat® hat einen Proteingehalt von mehr als 90 %. Die ausgezeichnete
Emulgierfahigkeit und Stabilitat sind die hervorstechendsten Eigenschaften der Lupinenprote-

ine.
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Lupinen in der Humanerndhrung

Mehl/Backwaren aus WeiRer und Blauer Lupine

- besteht aus geschalten, getoasteten und vermahlenen Weillen Lupinen

- Lupinenmehl hat eine hellgelbe Farbe

- sollte lichtgeschutzt gelagert werden, da es fettreich ist

- ist kohlenhydratarm und frei von Starke und Gluten

- hat einen hohen Lysingehalt im Vergleich zu lysinarmen Getreidemehlen

- es verbessert die Konsistenz, bindet Wasser und macht den Teig elasti-
scher (emulgierende Wirkung)

- die Haltbarkeit der Backwaren wird durch einen hohen Gehalt an antioxidativ
wirkenden Inhaltsstoffen erhoht

- die Haltbarkeit und der Geschmack werden durch eine Toastung verbes-
sert

- hat einen nussigen Geschmack

- der Anteil des Lupinenmehls in Backwaren liegt bei ca. 15 %

- Blaue Lupine: SuBllupinenmehl der Blauen Lupine ist i.d.R. eiweilarmer
und bitterstoffreicher

Vermarktung der WeiRen SuBlupine (0kologisch)

durch die ,Brotbliiro GmbH* (www.brotblro.de)

Im Brotburo wird die Weilde Lupine-Sorte Ferodora verarbeitet. Diese wird geliefert durch
Biolandwirte in Schleswig—Holstein, Mecklenburg—Vorpommern, Thiringen und Niedersachsen.
Zur Verarbeitung kommen Korner mit einem Eiweil3gehalt von 40 % in der Trockenmasse. Zur
Herstellung von Produkten, wie Mehl, Kaffee oder Brotaufstrich werden ganze Koérner, Lupinen-
mehl oder Grits verwendet.

Backer mit Lupine im Angebot

Backer Wulf aus Hamburg — www.baecker-wulf.de,
Backerei Sprossmann (Weilde Lupine), Markgrafenstr. 17, 91126 Schwabach,
Stefan Richter Backerei (Blaue Lupine), 02627 Kubschitz, www. baeckermeister-richter.de

x y ’ . S P »
Fotos: Elke zu Munster, Brotbliro GmbH Herve Maillet
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Lupinen in der Humanerndhrung

Bio-Lupinen-Brotaufstrich (WeiBe Lupine) wird hergestellt von ‘
der
\ ,Zwergenwiese Naturkost GmbH‘ (www.zwergenwiese.de) \

Unsere Rohstoffe haben eine Heimat!
Nahere Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite des Unternehmens:

P

Fotos: Elke zu Miinster, Brotbliro GmbH Herve Maillet

Verarbeitung von Lupinen-Proteinisolat (Blaue SuBlupine)
in der ,Greifen-Fleisch GmbH* (www.greifenfleisch.de)

Fettreduzierte und kalorienreduzierte Wurstprodukte:

» teilweiser Ersatz des Schweinefleisches durch Lupinen-Eiweil},
» Senkung des Fettgehalts von 25 % auf 11 % bei Wiener Wirstchen und Leberwurst,

» Produkte: Aufschnitt, Leberwurst und Wiener Wirstchen

Fotos: Greifenfleisch GmbH
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Lupinen in der Humanerndihrung

Verarbeitung von Lupinen als Fleischersatz

Entwicklung fettarmer Wurst sowie Greifen-Fleisch GmbH,
vegetarischer Wurst- und Fleischersatzprodukte 17489 Greifswald - www.greifen-fleisch.de
Wurstige Lupinenspezialitdten, Fertiggerichte Albertus Tofuhaus - www.alberts-tofuhaus.de

ALLES-VEGETARISCH.DE,

Lupinenschnitzel 92507 Nabburg- www.alles-vegetarisch.de

Lupinen-Spezialitaten vegetar. Fertiggerichte Multikost - www.multikost.de

Lupinenbratwurst, Lopino Natur Lupinen-Frischeiweil Landkrone - www.landkrone.de
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Lupinen in der Humanerndhrung

Lupinenkaffee- und espresso aus WeiRer und Blauer Lupine

- heimische Alternative zu Bohnenkaffee

- Zubereitung wie herkdbmmlicher Bohnenkaffee

- koffein- und glutenfrei und vegan

- magenfreundlich (keine Sauren, Reiz- oder Gerbstoffe)
- schonend im Langzeitrostverfahren gerdstet (20 min)

- Rodsttemperaturen zwischen 150°C und 200°C

- nussig-schokoladiger Geschmack

Regionale Bedeutung hat des weiteren Lupinus pilosus als Grundlage fur den sogenann-
ten "Altreier Kaffee" erlangt (Heistinger und Pistrick 2007).

Land ‘ 2@/%45

Foto: Krnkreis Erzeugergemeinschat Gmb

Ostsee Zeitung Grimmener Zeitung vomn 20.07.2016

Kaffeeproduktion aus Lupinén und Riickkehr des Senfanbaus

‘e R
R orel ¢ &

Entscheidungsgruppe des Bundesmodell-Projektes Land(auf)schwung
bringt zwei neue Projekte in Nisdorf und Schlemmin auf den Weg

Nisdorf/Schlemmin. Das vom Bund
geférderte Modellprojekt
Land(auf)schwung nimmt Fahrt
auf. Letzte Woche hat dasEntschei-
dungsgremium zwei weitere Pro-
jekte in Nisdorf und Schlemmin auf
den Weq gebracht. :

Die Kaffeeroster Michelle und
Marcel Rost aus Nisdorf in der Ge-
meinde Altenpleen wollen mit ih-
rem Projekt ,Bio-Rosterei—Erweite-
rung der Bio-Risterei zur Erhdhung
der Produktvielfalt — 100 Prozent
MV in einer Tasse” den Anbau spe-
zieller Lupinen- und alter Getreide-
sorten in der Region etablieren und
daraus unter anderem neue Kaffee-
ersatzprodukte herstellen. Dafiir
werden sie gemeinsam mit einem
Maschinenbauer eine neue Univer-
sal-Rostmaschine entwickeln,

Ivonne und Michael KosiroB pla-
nen mit dem Projekt ,Glaserne
Senfmiihle”, den Senfanbau nach
Vorpommern-Rigen  zuriickzu-
holen. Neben dem Grundstoff fir
neue Produkte aus selbst erzeug-
ten Senfsaaten wollen die Senfriil-

ler aus Schlemmin die ganze Senf-
pflanze zum Beispiel fiir die Pesto-
herstellung nutzen, Da bereits jetzt
viele Neugierige nach Schlemmin
kommen,; um sich tiber die Senf-
herstellung vor Ort zu informieren,
soll die ,Gldserne Senfmiihle" zu-
kiinftig auch die Moglichkeit fiir Se-
minare bieten und spannende Ein-
blicke in die Senfproduktion er-
maoglichen.

In der Diskussion fiberzeugten
beide Antragstellerinnen auch die

‘Verireter der Finanzinstitute in der

Entscheidungsrunde, Ulrich Wolil
von der Sparkasse Vorpommern
und Michael Arndt von der Pom-
merschen  Volksbank, wvon der
Nachhaltigkeit ihrer Projekte.
Neben diesen beiden neuen Vor-
haben laufen derzeit neun
Land(auf)Schwung-Projekte in der
Region, die sich mittlerweile {iber
den gesamten Landkreis verteilen
- von Grammendorf im Sfiden bis
Schaprode auf der Insel Rigen.
Insgesamt ist mit diesen jetzt elf
Projekten das verflighare Budget

www.lupinen-netzwerk.de - Lupinen in der Humanernahrung

fiir die Jahre 2015 und 2016 in Ho-
he von 800 000 Euro vollstandig ge-
bunden. Projektantrige kénnen
aber weiterhin beim Landkreis Vor-
pommem-Rilgen fiir die” Jahre
2017 und 2018 eingereicht werden.
Besonders gesucht werden inno-
vative Projekte im Themenfeld Da-
seinsvorsorge im ldndlichen Raum,
zur Starkung des biirgerschaft-
lichen Engagements, zur Losung
von Mobilitatsproblemen, = aber
auch Initiativen, die sich mit der
besseren Nutzung digitaler Me-
dien im landlichen Raum befassen.
Die Entscheidungsgruppe des
Projekles kommt am 13. Septem-
ber zur nachsten Sitzung zusam-
men, Projektantrage, die auf dieser
Sitzung behandelt werden sollen,
miussen in vollstandiger Form bis
zum 1. August bei der Regionalen
Entwicklungsagentur = vorgelegt
werden.
% Infos:  www.landaufschwung-vr.de,
Kontakt: Michae! Steinland, Projektbi-
ro, Greifswalder Chaussee 62 in Stral-
sund, & 0173 /2152 676.

.
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Lupinen in der Humanerndhrung

Lupinen als Genussmittel

Lupinenschokolade
aus Blauer SiiBlupine

Getreidespirituosen mit

gerdsteter Blauer SiiRlupine (" Lond D&/?fat\
Brennerei Lindner (www.schusterliebs.de) NSl B4 Pl /

SCHAUI

STEFF¢
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