Wissenswertes

e [ upinus Angustifolius (Blaue StiBlupine/Schmalbléttrige
SiBlupine)

e Lupinus albus (WeiBe StiBlupine)

e SiBlupinensamen waren, ebenso wie andere heimische
Hulsenfrichte, bis vor einigen Japren in Deutschland
iiberwiegend als Tierfutter bekannt. Aufgrund ihrer
glnstigen Nahrwertzusammensetzung und der damit
verbundenen positiven Auswirkungen auf die mensch-
liche Gesundheit sowie ihrer Vorteile fiir die Umwelt stehen
sie heutzutage zunehmend im Fokus von Verbraucherinnen
und Verbrauchern und der Lebensmittelindustrie.

e SiRlupinensamen werden in der menschlichen Ernahrung
vor allem als Mehl, GrieB oder Schrot zum Backen
verwendet, um den Nahrwert und die Konsistenz der
Backwaren zu verbessern (insbesondere fiir solche ohne
Gluten). Auch als Kaffeeersatz werden sie haufig
eingesetzt. Zudem fnden sie Verwendung in verarbeiteten
Erzeugnissen wie Fleisch- und Milchersatzprodukten,
Brotaufstrichen und Speiseeis.

Anbau

SuRlupinen wachsen insbesondere auf Sandbdden und mit
einer Anbaupause von vier bis funf Jahren. Hierzulande
wurden Stflupinen im Jahr 2021 auf rund 29.000 ha angebaut.

S ARG FAD

Spaghetti mit StBlupinen-
Bolognese und Broseln

AT Y PRI S

Zutaten fiir 4 Portionen: 180 g ‘SUBIupinenschrot, Salz,

100g Zwiebeln, 4EL Rapsol, 1 Knoblauchzehe, 1 Lorbeer-

blatt, 1TL Oregano (getrocknet), 60 g Tomatenmark,

1 EL Agavendicksaft, 1 Dbse stlickiges Tomatenragout (4259

EW), 400 ml Gemusebriihe, 50 g Cashewkerne (gerdstet und

gesalzen), 50 g Mandelblattchen, 500 g Spaghetti, 1 Handvoll
 Rauke, schwarze Oliven

Und so geht‘s: StRlupinenschrot in kochelndem Salzwasser
5 Min. vorgaren, dann 10 Min. quellen lassen. Inzwischen
Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in einem Topf in Rapsdl
hellbraun schmoren. Knoblauch abziehen, in Scheiben
schneiden und mit Lorbeerblatt und Oregano zugeben.
Tomatenmark und Agavendicksaft unterrihren. Alles mit
Tomatenragout und Briihe aufgieRen und leicht salzen.
SifRlupinenschrot in einem Sieb abgieRBen, mithilfe einer
Schopfkelle trocken ausdriicken und unter den Bolognese-
Ansatz rihren. Alles aufkochen und ca. 35 — 45 Min. kécheln,
bis die gewilinschte Konsistenz erreicht ist. Fir die Brosel
Cashewkerne mit Mandelblattchen im Mixer purieren, leicht
salzen. Spaghetti nach Packungsanweisung in Salzwasser
garen, abgieRBen und heil auf vorgewarmte Teller geben.
Bolognese darauf geben, mit Broseln toppen und optional
mit Rauke und Oliven dekariert servieren.
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Bunte Vielfalt: Was ist was?

Heute werden vor allem die Samen der Blauen Siilupinen
in Lebensmitteln verwendet. Auch die WeiRRen SiiBlupinen
werden eingesetzt und gelten als zukunftstrachtig, weil vor
Kurzem zwei neue Sorten dieser Lupinus albus mit
Anthraknose-Toleranz geziichtet wurden.

Achtung: Die Farben stehen dabei nicht (mehr) fir die Bliiten-
farbe. Das Synonym ,,Blaue SiRlupine* stammt aus einer
Zeit, in der es nur blaubliihende Formen der Lupine gab.
Mittlerweile bliht die Blaue — korrekterweise als ,,Schmal-
blattrig” bezeichnete — StRlupine in hellblau, rosa, mehr-
farbig oder weil.

Buntblihend, aber leider aufgrund ihres hohen Gehalts an
Alkaloiden absolut nicht zum Verzehr geeignet, ist die Garten-
lupine (Lupinus polyphyllus), die in vielen deutschen Garten
wachst. Eine Verwechslung dieser mit SiiRlupinen kann
mitunter schwere gesundheitliche Folgen haben, ist jedoch
aufgrund der unterschiedlichen Optik eher unwahrscheinlich.

Lupine: SiiBes oder ... Bitteres?

Man unterscheidet zwischen Siilupinen- und Bitterlupinen-
varietaten, wobei der Alkaloidgehalt der SuRlupinensamen
deutlich geringer ist. Weil Alkaloide giftig sind, durfen fir die
Herstellung von Lebensmitteln ausschlieBlich alkaloidarme
SuRlupinenarten oder ausreichend entbitterte Bitterlupinen-
samen verwendet werden. Das Bundesinstitut fur Risiko-
bewertung rat Verbraucherinnen und Verbrauchern ohne
besondere Sachkunde, auf eindeutig als solche gekenn-
zeichnete SuRlupinensamen und daraus hergestellte Erzeug-
nisse zurtickzugreifen und auf eine eigenstandige Entbitterung
von Lupinensamen zu verzichten. Auch Gartenlupinen
enthalten Alkaloide und durfen keinesfalls verzehrt werden.






