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Lupinen in der Humanernährung 
 

Körnerleguminosen werden weltweit zur menschlichen Ernährung  
als Proteinquelle und zur Ölgewinnung genutzt. 

Aus Lupinen lassen sich gluten-, cholesterin-, laktose und GVO1)-freie Produkte für die  
Humanernährung herstellen. Inzwischen ist eine große Auswahl an Produkten aus Lupinen im 
Handel erhältlich: Lupinenmehl, gequollene Lupinensamen (Tirmis) und gesalzene Lupinen-
körner, die traditionell als "Snack" gegessen werden. Der Einfluss internationaler Küche, 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 Brotbüro GmbH oder die  
Lupino AG stellen aus den Samen der Weißen und Blauen Süßlupine 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-
nährung bietet vielfältige Ansatzpunkte für Unternehmen  

und der verarbeitenden Industrie. 
 

                                                           
1 Gentechnisch veränderter Organismus 
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 Foto: A. Gefrom (LFA MV), Brotbüro GmbH, Herve Maillet 

 

Stärken/ Inhaltsstoffe 

- Körnerleguminosen sind wertvolle Protein- und Ölquellen  
- glutenfrei, cholesterinfrei, laktosefrei, gentechnisch unverändert 
- hoher Proteingehalt  (Blaue Lupine 33,5 % in TM, Weiße Lupine 37,0 % in TM) 
- hochwertige Aminosäuren (Lysin) 
- 4 bis 7 % Fettgehalt (< Sojabohne), ungesättigte Fettsäuren 
- hohe Gehalte an  

    - Mineralstoffen (Ka, Ca, Mg, Fe), Carotinoiden und Vitaminen 
    - Ballaststoffen (mit besserer Verträglichkeit im Vergleich zu anderen Hülsenfrüchten) 

- enthält sekundäre Inhaltsstoffe mit versch. gesundheitsfördernden Wirkungen 
- alkaloidfrei 
- geringer Gehalt an harnsäurebildenden Purinen (bei Rheuma-Erkrankungen empfohlen) und  

Phytoöstrogenen 
- niedriger glykämischer Index (langsame Verfügbarkeit der Kohlenhydrate) 
- geringes allergenes Potenzial  

 
 
 

  

Weiße Lupine wird noch in sehr geringen Mengen 
ausschließlich in Bioqualität angebaut und  
vermarktet. Von einigen Herstellern  wird  sie 
wegen ihres neutralen Geschmacks bevorzugt. 

Aufgrund der Anthraknoseintoleranz der Weißen Lu-
pine wird überwiegend die Blaue Lupine mit zumeist 
australischem Ursprung verarbeitet. 

 
 

Chancen Notwendigkeit 

- steigende Nachfrage nach pflanzlichen Lebensmitteln 
- Trend nach nachhaltig erzeugten und regionalen Pro-

dukten 
- Einfluss internationaler Küche 
- vergleichbare Verarbeitung zu Sojaprodukten 
- keine gentechnischen Veränderungen 
- hohe Wertschöpfung 

- Weiterentwicklung von Technologien für 
Aufbereitung und Produktentwicklung 

- Ausbau der Öffentlichkeitsarbeit und der 
Beratung zur Steigerung der Nachfrage 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Tabelle:  bisheriger Einsatz von Lupinen für die Humanernährung als Lebensmittel-Inhaltsstoff  
               (Beispiele von Lupinenprodukten; ergänzt nach RÖMER, 2007, zu MÜNSTER und EUERL, 2015) 
 

Anwendung 

Blaue Lupine 
Weiße Lupine 

(ganze Samen) Isolat (ab 90 % 
Protein) 

Konzentrat 
(ab 65 % Protein) 

innere Faser 

ganze Lupinensamen zum 
Keimen oder Kochen  

   x 

Fleisch- und Wurstwaren (Alternativen bzw. Beimengungen zur Fettreduzierung) 

Frankfurter Würstchen,  
Leberwurst 

x x x x 

Hamburger x x   

Kochschinken x    

Bratlinge, Schnitzel, Gyros  x x x 

Backwaren, Süßwaren     

Brot, Kekse, Kräcker x x x x 

Kuchen, Donuts  x   

Backfertigmischungen,  
Pfannkuchen, Waffeln x x x x 

Süßwaren, fette Schäume,  
Kuvertüren 

 
x 

  

Teigwaren, Feinkost 

Nudeln u. ä. x    

Frühstückscerealien  x x  

Brotaufstriche x x x x 

Mayonnaise x x   

Diätnahrung, Kindernahrung x x x  

Sportlernahrung x   x 

Geschmacksstoffträger   x  

Getränke 

Kaffeeweißer x    

Lupinenkaffee aus Lupinen-
saat 

x x  x 

Getreidespirituosen mit gerösteter Blauer Süßlupine  

Milch Alternativen 

Lupinendrink x   x 

Joghurt Alternative x    

Frischkäse Alternative, 
Schmelzkäse x x   

Dessert x   x 
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Lupinen in der Humanernährung 
 
 

Lupinen-Produkt Firma 

Vermarktung Weiße Lupine und Produkte aus Weißer Lu-
pine 

Brotbüro GmbH 
20259 Hamburg - www.brotbuero.de 

Gewinnung von pflanzlichem Lupinenprotein;  
Lupineneis 

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

Lupineneis, Lupinenmilch und Pudding, Joghurt, Quark 
Prolupin GmbH, 18507 Grimmen - www.prolu-
pin.de 

Lupineneis 
Eisbär Eis Produktions GmbH,  
18320 Plummendorf / Daskow - www.eisbäreis.de 

Entwicklung fettarmer Wurst sowie  
vegetarischer Wurst- und Fleischersatzprodukte 

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

wurstige Lupinenspezialitäten, Fertiggerichte Albertus Tofuhaus - www.alberts-tofuhaus.de 

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

Lupinen-Spezialitäten, vegetar. Fertiggerichte Multikost - www.multikost.de 

Lupinenbratwurst, Lopino Natur, Lupinen-Frischeiweiß Landkrone - www.landkrone.de 

Bio-Lupinen-Brotaufstrich  
Zwergenwiese Naturkost GmbH,  
24887 Silberstedt, www.zwergenwiese.de 
 

Brotaufstrich Naturproducts GmbH, NL - www.naturproducts.nl 

Lupinen-Kaffee 

LandDelikat - Michelle & Marcel Rost GbR, Kaffee Lupini www.landdelikat.de 

Kornkreis Erzeugergemeinschaft GmbH, Café Pinos   www.kornkreis.bio 

Die Genießerfaktur    www.die-geniessermanufactur.de 

Naturata    www.naturata.de 

Lupinen-Backwaren 
Lupi Back, lupinenproteinhaltige Back- und Konditoreiwaren  

Bäckerei Rostock-Elmenhorst 
18107 Rostock-Elmenhorst 

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

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

Getreidespirituosen mit gerösteter Süßlupine  
Brennerei Lindner,  
01904 Neukirch/Lausitz - www.schusterliebs.de 

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

Lupi Pasta, lupinenproteinhaltige Teigwaren 
Möwe Teigwarenwerk GmbH,  
17192 Waren (Müritz) - www.moewe-teigwaren.de
  

Lupi Fein,  
lupinenproteinbasierte Lebensmittelemulsionen 

Rügen Feinkost GmbH 
Hafenstrasse 12d, 18546 Sassnitz 

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

Soja Austria - www.soja.at 

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

FRANK Food Products www.frankfoodprod-
ucts.com 

Lupinenmehl, -faser, -protein Terrena - www.lupin.fr 

Lupinen-Frischeiweiß Lupina GmbH - www.lopino.de 

(getoastetes) Lupinenmehl, Proteinkonzentrat Naprofood - www.naprofood.de 

Info: https://utopia.de/ratgeber/lupine-fleischersatz/?utm_source=Interessenten&utm_campaign=64815eea19-Newslet-
ter_Mo_17KW20_Interessenten&utm_medium=email&utm_term=0_af58dac727-64815eea19-262590809 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Eine Übersicht von Produzenten 
 

 
 

 

Die Frage, was man alles aus Lupinen machen kann, wurde eindrucksvoll beim ‚Lupinenfest-

essen‘ der Gesellschaft für Angewandte Botanik im Oktober 1918 in Hamburg demonstriert: 

Auf einem Tischtuch aus Lupinenfasern wurden eine Lupinensuppe, danach ein in Lupinenöl 

gebratenes und mit Lupinenextrakt gewürztes Lupinensteak serviert. Dazu wurden gereicht: 

Lupinenmargarine mit 20% Lupinenbestandteilen, Käse aus Lupineneiweiß, Lupinenschnaps 

und Lupinenkaffee. Erhältlich waren außerdem Lupinenseife sowie Papier und Briefum-

schläge mit Lupinenklebstoff 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Qualitätsansprüche der Produzenten 
 

- Wassergehalt < 14 %  
- mindestens 97 % Reinheit 
- Vorreinigung über Siebe (6,5 mm) 

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

- Farbe der Hülsen: so hell wie möglich  
- Hüllenanteil so niedrig wie möglich 
- Alkaloidwerte < 200 ppm 
- Rückstände lt. Richtwerte BNN 
 
Die Sortenauswahl erfolgt hauptsächlich auf der Grundlage des Alkaloidgehaltes und der An-
fälligkeit gegen Krankheiten (Anthraknose): 
 

- nicht alle Sorten haben diese niedrigen Alkaloidwerte 
- Alkaloide fungieren als Bestandteil des natürlichen Abwehrmechanismus der Pflanze ge-
gen mikrobielle und herbivore Fraßfeinde und werden besonders im reproduktiven Ge-
webe der Samen angereichert. Durch Hybridisierung mit alkaloidarmen Varianten konnte 
der Alkaloidgehalt marktfähiger Süßlupinen auf unbedenkliche Mengen 130–150 mg/kg 
verringert werden. Umwelteinflüsse wie der pH-Wert des Bodens und Hitzestress können 
allerdings auf die Akkumulation von Alkaloiden in Lupinenkörnern Einfluss haben (JANSEN 
et al. 2009). 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Verarbeitung der Blauen Süßlupine 
Prolupin GmbH (www.prolupin.de)  

 
 

Prolupin stellt rein pflanzliche Lebensmittelzutaten aus den Körnern der Blauen Süßlupine her. 
Zudem entwickeln sie, für eine Vielzahl unterschiedlicher Produkte, Rezepturen zusammen mit 
Partnern in der Lebensmittel-, Feinkost- und Gesundheitsindustrie. 
 
Die patentierte Fraktionierung ergibt 4 neuartige Lebensmittelzutaten:  

 
Das Verfahren für die Auftrennung des Lupinenkorns in mehrere Fraktionen entwickelte die Firma 
Mittex in Zusammenarbeit mit dem Fraunhofer-Institut für Lebensmittel- und Verpackungstechnolo-
gie (IVV). Das „Lupinenisolat“ hat einen Proteingehalt von mehr als 90 %. Die ausgezeichnete 
Emulgierfähigkeit und Stabilität  sind die hervorstechendsten Eigenschaften der Lupinenprote-
ine. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   erhältlich bei EDEKA, Citti, Rewe, Famila, Globus 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Mehl/Backwaren aus Weißer und Blauer Lupine 
 

 
- besteht aus geschälten, getoasteten und vermahlenen Weißen Lupinen 
- Lupinenmehl hat eine hellgelbe Farbe 
- sollte lichtgeschützt gelagert werden, da es fettreich ist 
- ist kohlenhydratarm und frei von Stärke 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 erhöht  
- 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: Süßlupinenmehl der Blauen Lupine ist i.d.R. eiweißärmer 

und bitterstoffreicher 
 
 

Vermarktung der Weißen Süßlupine (ökologisch) 
durch die ‚Brotbüro GmbH‘ (www.brotbüro.de)   

 

Im Brotbüro wird die Weiße Lupine-Sorte Ferodora verarbeitet. Diese wird geliefert durch 
Biolandwirte in Schleswig–Holstein, Mecklenburg–Vorpommern, Thüringen und  Niedersachsen. 
Zur Verarbeitung kommen Körner mit einem Eiweißgehalt von 40 % in der Trockenmasse. Zur 
Herstellung von Produkten, wie Mehl, Kaffee oder Brotaufstrich werden ganze Körner, Lupinen-
mehl oder Grits verwendet. 
 

Bäcker mit Lupine im Angebot 
 

Bäcker Wulf aus Hamburg – www.baecker-wulf.de, 

Bäckerei Sprossmann (Weiße Lupine), Markgrafenstr. 17, 91126 Schwabach, 

Stefan Richter Bäckerei (Blaue Lupine), 02627 Kubschütz, www. baeckermeister-richter.de 

 
 
 
 
 
 
 

Fotos: Elke zu Münster, Brotbüro GmbH Herve Maillet 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Bio-Lupinen-Brotaufstrich (Weiße Lupine) wird hergestellt von 
der 

‚Zwergenwiese Naturkost GmbH‘ (www.zwergenwiese.de) 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                  
 
 

 
Fotos: Elke zu Münster, Brotbüro GmbH Herve Maillet 

 

Verarbeitung von Lupinen-Proteinisolat (Blaue Süßlupine) 
 in der ‚Greifen-Fleisch GmbH‘ (www.greifenfleisch.de)  

 
Fettreduzierte und kalorienreduzierte Wurstprodukte: 

► teilweiser Ersatz des Schweinefleisches durch Lupinen-Eiweiß, 

► Senkung des Fettgehalts von 25 % auf 11 % bei Wiener Würstchen und Leberwurst, 

► Produkte: Aufschnitt, Leberwurst und Wiener Würstchen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fotos: Greifenfleisch GmbH
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Verarbeitung von Lupinen als Fleischersatz 

 
Entwicklung fettarmer Wurst sowie  
vegetarischer Wurst- und Fleischersatzprodukte 

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

Wurstige Lupinenspezialitäten, Fertiggerichte Albertus Tofuhaus - www.alberts-tofuhaus.de 

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

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

Lupinenbratwurst, Lopino Natur Lupinen-Frischeiweiß Landkrone - www.landkrone.de 

 

 
                 Foto: © alberts 
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Lupinen in der Humanernährung 
 

Lupinenkaffee- und espresso aus Weißer und Blauer Lupine 
 

 

- heimische Alternative zu Bohnenkaffee 

- Zubereitung wie herkömmlicher Bohnenkaffee 

- koffein- und glutenfrei und  vegan 

- magenfreundlich (keine Säuren, Reiz- oder Gerbstoffe) 

- schonend im Langzeitröstverfahren geröstet (20 min) 

- Rösttemperaturen zwischen 150°C und 200°C 

- nussig-schokoladiger Geschmack 

 

Regionale Bedeutung hat des weiteren Lupinus pilosus als Grundlage für den sogenann-

ten "Altreier Kaffee" erlangt (Heistinger und Pistrick 2007). 
  

 

 
                 Foto: Kornkreis Erzeugergemeinschaft GmbH 
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Lupinen als Genussmittel 
 

 

Getreidespirituosen mit  
gerösteter Blauer Süßlupine  

Brennerei Lindner (www.schusterliebs.de)  
 

Lupinenschokolade  
aus Blauer Süßlupine 
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