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Prof. Dr. oec. troph. Guido Ritter

m Lebensmitteichemiker und Ernahrungswissenschaftier

m Professor fiir Sensorik, Lebensmitteiproduktentwickiung
und Lebensmittelrecht an der FH Minster

m \Wissenschaftlicher Leiter des food lab muenster
m  Mitgiied im Vorstand des Instituts fir Nachhaitige Ernahrung (iSuN)
m  Mitgiied im Vorstand der Deutschen Geselischaft fiir Sensorik (DGSens)

m  Mitglied im Expertengremium ,Lebensmittel und Nachhaltiger Konsum® des
Bundeszentrums fiir Ernahrung BZfE

m Arbeitsgebiete ,Entwickiung des Genuss und Geschimacks®, ,Wertschatzung von
Lebensmitteln® und ,,Nachhaitige Produktentwickiung®.
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Stortseite > iSuN - Institut fUr Nachhaltige Ernghrung

iISuN - Institut fur Nachhaltige Ernahrung

Die Forschung im Institut fir Nachhaltige Erndhrung widmet sic
Entwicklung von Konzepten, Produkten und Dienstleistungen fur
zukunftsfahige Ernahrung und kooperiert dabei eng mit den Akt
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Nur noch 28 Einten,

dann ist 2050
und

10 Milliarden Menschen milssen satt werden



PLANET MIT GRENZEN | Abholzung und andere |
Belastung des Systems Erde Landnutzungsinderungen |

n neun dkologischen Dimensionen, 2015

SiiBwasser- Schiaden an der Biosphére
verbrauch Verlust Skologischer | Biodiverstatsveriust
Funktionen (mit Artensterben)

Stickstoff- und

Phosphorkreislauf
Klimawandel

, Versauerung “
| hohes Risiko der Ozeane

zunehmendes Risko )

sicher Aerosole in Verschmutzung

der Atmosphare | durch Chemikalien
[0 unerforscht ' Ozonloch

Rockstrom et al., Nature 2009
Steffen et al., Science 2015
Fieischatias, 2018




Food-Trend-Map 2020 ————

New S'\.'n‘_-.l'\;‘_‘

New Breakfast

d
/

‘// Re-use Food

/
{;’ Nachhaltigkeit

Qualitat

True Food \

Fast Good

Convenience 3.0

Free From

Soft Health
Spiritual Food

Infinite Food




@ Wissenschaftlicher Beirat
fur Agrarpolitik, Erndhrung und
gesundheitlichen Verbraucherschutz
® beim Bundesministerium fiur
® Ernahrung und Landwirtschaft

Politik fur eine nachhaltigere Ernahrung

Eine integrierte Erndahrungspolitik entwickeln und
faire Ernahrungsumgebungen gestalten

Gutachten

Juni 2020




Die vier zentralen Ziele einer nachhaltigeren trnahrung (,,Bi

Eine gesundheitsfordernde
Erndahrung, die zu einer
hoheren Lebenserwartung,
mehr gesunden Lebensjahren
und mehr Wohlbefinden fur
alle beitragt.

Eine Erndahrung, die mehr
Tierwohl unterstutzt und
damit den sich wandelnden
ethischen Anspruchen der
Gesellschaft gerecht wird.

H

Eine Erndhrung, die soziale
Mindeststandards entlang
von Wertschopfungsketten
gewahrleistet.

Eine umwelt- und
klimaschutzende Ernahrung,
die zu den mittel-und
langfristigen
Nachhaltigkeitszielen
Deutschlands passt.

(WBAE, 2020)




Gutes Essen:
Gesund fir mich und fir den Planeten

The Lancet Commissions

Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on
healthy diets from sustainable food systems

Executive summary

Food systems have the potential to nurture human health
and support environmental sustainability; however, they
are currently threatening both. Providing a growing
global population with healthy diets from sustainable
food systems is an immediate challenge. Although global
food production of calories has kept pace with population

20 mill; Ry

than the reference diet intake, whereas overconsumption

of unhealthy foods is increasing. Using several

approaches, we found with a high level of certainty that
global adoption of the reference dietary pattern would
provide major health benefits, including a large reduction
in total mortality.

The Commission integrates, with quantification of

@x®

Harvard T H Chan School of
Public Health, Harvard Medical




Planetaiy Health Diet vs.  Deutschiand heute

-~

In Aniehnung an Stockhoim University, 2019
Oniine: bit.ly/2MiMRPX




Experiment
Erbse
Leguminosen
als Chance

Food Waste ade
Matchmaking

fir Uberschilssige
Lebensmittel

a la carte

Ob Fleisch aus besonderen Maltungsformen, Produkte
aus Uberschissigem Gemise oder Hilsenfrichte aus der
heimischen Landwirtschaft. Wir blicken auf die Teller-
tronds von morgen und ihre Vermarktungschancen.




Deutschiandweiter Umsatz mit Fieischersatzprodukten

Umsatz in
Mio. US$

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016* 2017 2018 2019 2020

Quelie: Gedndert nach STATISTA



Rugenwalder Muhle: Veggie-
Produkte erstmals beliebter

als Wurstwaren




Fleischersatz ... heute ,Veggie 2.0"
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(Zusammensteliung nach Mintel 2020)



Weltweit prognostizierter Umsatz des Fleischmarktes
(in$ bn, global)

Cultured
meat

Novel vegan
meat replacement

Conventional
meat

Quelie: A.T. Kearney Analysis, 2020



Rugenwalder und Wiesenhof

Fleischfirmen profitieren von Veggie-Boom

Erst profitierten Fleischkonzerne von billiger Massentierhaltung, jetzt auch vom Veggie-

Trend: Die Umséatze mit fleischlosen Produkte verdoppeln sich. Fiir die Okobilanz miissten
die EiweilRpflanzen allerdings hier wachsen.

Der Spiegel, 2020
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Aus den Zielbildern fdr die Landwirtschaft 2049 (Strategisches Forum 2019):
e ,Alle deutschen Stadte konnen sich mit urban und stadtnah erzeugten
landwirtschaftlichen Produkten selbst versorgen.”

e ,In 2049 hat Deutschland das weltweit nachhaltigste Agrar- und

Ernahrungssystem.”

e Im Jahr 2049 hat sich in den agrarisch gepragten Kulturlandschaften

flachendeckend der Trend des Biodiversitatsverlusts umgekehrt.”
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Projekte

food lab muenster

,Ernahrung der Zukunft:
Produktentwicklungen mit Insekten, Lupinen, Algen ...°

Grafiker: Hans-Joérg Brehm

20 food lab muenster 03.02.18 O E F



HIERARCHIE DER VERBRAUCHERMOTIVATIONEN
FiiR DEN KAUF VON PFLANZLICHEN
FLEISCHALTERNATIVEN

Starker Einfluss GESCHMACK
Moderater VERTRAUTHEIT
Einfluss UND TRADITION

Schwacher
Einfluss

Sehr
schwacher
Einfluss

Quelle: The Good Food Institute, HOW 1O
food purchasing, 2020
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Regionale Partnerschaft
Vom Landwirt zum Handwerk

22 OEF
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Blaue Lupine

I [

Reich an Eiweil3 (35-45 %) und Allergenes Potential — Kreuzallergie mit
Ballaststoffen (bis 40 %) Erdnuss

Arm an verdaulichen Kohlenhydraten (< bittere Chinolizidinalkaloiden ggf.

1-2 %) Entbitterung (Kochen und Einweichen)

Reich an einfach ungesattigten
Fettsauren und an mehrfach un-
gesattigten Fettsauren (Linol- und a-
Linolensaure)

Im Vergleich zu Sojabohnen und
Bohnen wenig antinutritive Stoffe wie
Phytinsaure, Phenole, Tannine und
Trypsinhemmer

Wurzelbakterien konnen Luftstickstoff
binden

23
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Tabelle 2: Vergleich von Soja mit Lupinenmehl und Lupinenschrot (eigene Darstellung

nach BLS, WESSLING 2020)

Pro 100 g Sojamehling Lupinenmehl in g Lupinenschrot in g
Fett 20,5 7.5 58

Eiweily 425 412 30,2

Ballaststoffe 20,0 219 429

(Moller, 2021)

24 von 16
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Lupinenverarbeitung

Lupinensamen

(Schalen) -
Mahlen

Schrot und

Mehl Hohe Ausbeute aller

Fraktionen.

Prafung des Alkaloidgehaltes:
< 0,02%

Sensorische Priufung:
Neutraler, nussiger Geschmack

Proteingehalte: 30-40%

25 OEF
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Produktentwickiung mit Lupine

Hoher Proteingehalt - Backwaren, Wurstwaren, Fieischersatz

Starkes Wasserbindevermdogen - Backwaren (bis 15 % Lupinenanteil in der
Rezeptur)

Gute Emuigiereigenschaften - Ei-Ersatz, Teigwaren (bis 40% Lupinenanteil
in der Rezeptur)

Fermentation - Wiirzsaucen und Miso und Tempeh
Rostung - Kaffee,...

Beim Zusatz von Lupineneiweifs in Brot- oder Sofsenmischungen ist die EiweifSqualitat
eben so gut wie die von Vergieichseiweifsen wie Weizen- oder Miicheiweifs.

OEF
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Dinkelbrot mit Lupinenschrot und
12% Eiweianteil

27 OEF



PASTA, NUDELN & CO ~  HANDLER  UBER UNS  REZEPTE & AKTUELLES =
Minster

Lupinennudeln

. Mit Lupinen aus dem Miinsterland
g v O

LUPINEN A
NUDem (16,33€/1kg)

22gl. Versand
Lieferzeit: ca. 3-4 Werktage

Art-Nr.: 0012 | 300g
Zutaten: 50 % Lupinenmehl, 50 % HartweizengrieR, Wasser
Allergene: HartweizengrieB, Lupinenmehl | Enthilt Gluten, kann Spuren von Ei enthalten

Lupine trifft Hartweizen

Lupinen sind Hilsenfriichte und gehéren, wie Bohnen, Erbsen und Linsen, zu den Leguminosen. Sie enthalten
viel wertvolles EiweiB, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe, aber kein Gluten und weniger
Kohlenhydrate als herkdmmlicher Hartweizen. Trotzdem sind sie sehr sattigend und eine gute Grundlage bei
vegetarischer und veganer Erndhrung. Fir unsere Lupinenpasta verwenden wir eine Mischung aus
StBlupinenmehl und HartweizengrieB. Das sorgt flr einen guten Geschmack und den gewiinschten Biss ,al
dente”.

Entwickelt, angebaut und hergestellt im Minsterland

Die Lupinensamen der weiblihenden Lupinensorte Boregine werden in Rinkerode von Eickenbecks
Hofgenuss angebaut und dort zu Lupinenmehl vermahlen. Die Idee fir die leckeren Lupinenprodukte aus
heimischem Anbau wurde in Zusammenarbeit mit dem Fachbereich Okotrophologie der FH Miinster
entwickelt.

Uber die Pasta:

Lupinenmehl, Hartweizen und Wasser - mehr ist nicht drin in diesen Nudeln. Die Pasta wird aufwendig
handgemacht und mit hohem Druck durch Bronzematrizen gepresst. Nach der Fertigung trocknen wir die
Pasta sehr langsam. Etwa 30 Stunden bei maximal 30 Grad - wie an einem Sommertag in Italien. Das
Resultat: ein tolles Mundgefihl und ein unvergleichlicher Geschmack.

Verpackung aus 100 % Recycling-Karton, Beutel aus kompostierbarem Bio-Kunststoff.
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Wir sind die erste Generation, die den
Klimawandel bemerkt, ...

wii sind die letzte Generation, die noch
etwas dagegen tun kann.

Barack Obama
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