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Nur noch 28 Ernten,

dann ist 2050 
und 

10 Milliarden Menschen müssen satt werden



Rockström et al., Nature 2009
Steffen et al., Science 2015
Fleischatlas, 2018 







Die vier zentralen Ziele einer nachhaltigeren Ernährung („Big Four”) 

(WBAE, 2020)



Gutes Essen: 
Gesund für mich und für den Planeten



Planetary Health Diet vs. Deutschland heute

In Anlehnung an Stockholm University, 2019
Online: bit.ly/2MjMRPX





Quelle: Geändert nach STATISTA

Deutschlandweiter Umsatz mit Fleischersatzprodukten

Umsatz in 
Mio. US$





(Zusammenstellung nach Mintel 2020)

Fleischersatz  ... heute „Veggie 2.0“



Weltweit prognostizierter Umsatz des Fleischmarktes

Quelle: A.T. Kearney Analysis, 2020



Der Spiegel, 2020
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Projekte

„Ernährung der Zukunft: 
Produktentwicklungen mit Insekten, Lupinen, Algen ...“

food lab muenster 03.02.18

food lab muenster

Grafiker: Hans-Jörg Brehm
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Regionale Partnerschaft
Vom Landwirt zum Handwerk
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Blaue Lupine

Vorteile Nachteile
Reich an Eiweiß (35-45 %) und 
Ballaststoffen (bis 40 %) 

Allergenes Potential – Kreuzallergie mit 
Erdnuss

Arm an verdaulichen Kohlenhydraten (< 
1-2 %) 

bittere Chinolizidinalkaloiden ggf. 
Entbitterung (Kochen und Einweichen)

Reich an einfach ungesättigten
Fettsäuren und an mehrfach un-
gesättigten Fettsäuren (Linol- und α-
Linolensäure) 
Im Vergleich zu Sojabohnen und 
Bohnen wenig antinutritive Stoffe wie 
Phytinsäure, Phenole, Tannine und 
Trypsinhemmer
Wurzelbakterien können Luftstickstoff 
binden 
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(Möller, 2021)
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Lupinensamen

(Schälen) -
Mahlen

Schrot und 
Mehl

Lupinenverarbeitung

Hohe Ausbeute aller 
Fraktionen.

Proteingehalte: 30-40% 

Prüfung des Alkaloidgehaltes: 
< 0,02%
Sensorische Prüfung: 
Neutraler, nussiger Geschmack
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Produktentwicklung mit Lupine
Hoher Proteingehalt – Backwaren, Wurstwaren, Fleischersatz

Starkes Wasserbindevermögen – Backwaren (bis 15 % Lupinenanteil in der 
Rezeptur)

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

Fermentation – Würzsaucen und Miso und Tempeh

Röstung – Kaffee, ...

Beim Zusatz von Lupineneiweiß in Brot- oder Soßenmischungen ist die Eiweißqualität 
eben so gut wie die von Vergleichseiweißen wie Weizen- oder Milcheiweiß. 
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Dinkelbrot mit Lupinenschrot und 
12% Eiweißanteil
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Wir sind die erste Generation, die den 
Klimawandel bemerkt, ... 

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

Barack Obama
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