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WISSEN FUR DIE PRAXIS

Brot aus Lupinenmehl

Neue Mehle

Ob getreidefreie Mehle aus Hiilsen-
friichten oder Chiasamen als Zutat
fiir Brot und Backwaren - Markt-
forscher beobachten in diesem
Segment eine groBe Innovations-
freude.

Verschiedene Griinde beleben der-
zeit den Markt fiir neue Mehle und
daraus hergestellte Lebensmittel wie
Brot oder Nudeln.

Im Fokus: Gluten, Weizen und
tierisches Protein

Ein wichtiger Faktor ist die Dis-
kussion um das KlebereiweiRl Glu-
ten. Auch wenn Ernahrungswissen-
schaftler noch so oft betonen, dass
sich nur eine Minderheit der Deut-
schen (ca. 1 %) aufgrund einer Zolia-
kie glutenfrei ernahren muss, greifen
deutlich mehr Verbraucher zu sol-
chen Speziallebensmitteln. Laut ei-
ner Umfrage des Marktforschungs-
unternehmens Mintel aus dem Jahr
2015 essen etwa sieben Prozent der
Deutschen glutenfrei; bei den 16- bis
24-Jahrigen sind es sogar elf Prozent
(Mintel 2016).

Mittlerweile steht nicht nur Gluten
im Fokus der Kritik oder erzeugt
bei immer mehr Menschen ein dif-
fuses Gefiihl von ,ungesund”, son-

dern Weizen schlechthin. Bestsel-
ler wie ,Weizenwampe" oder ,Wie
der Weizen uns vergiftet® (vgl.
Buchrezensionen in Erndhrung im
Fokus 11-12/2015) fordern diese
Wahrnehmung.  Gleichzeitig lasst
der anhaltende Low-Carb-Trend vie-
le Verbraucher nach Alternativen
zu traditionellen Grundnahrungs-
mitteln wie Brot aus herkommli-
chem Getreide suchen. Und auch
Veroffentlichungen zur Paleo- oder
Steinzeit-Diat, die Getreide und da-
raus hergestellte Lebensmittel gar
nicht vorsieht, beeinflussen das Ver-
braucherverhalten. Aktuell gibt es in
Deutschland allein 94 Blogs, die sich
mit der Paleo-Diat beschaftigen.
Insgesamt scheint laut Mintel-Studie
die Anzahl derjenigen in Deutsch-
land zu wachsen, die sich protein-
reich ernahren wollen: Ein Viertel
der Befragten mochte danach mehr
Eiweil$ in die Ernahrung integrieren
als noch vor einem Jahr. Auch hier
ist die jungere Zielgruppe zwischen
16 und 24 Jahren mit 42 Prozent be-
sonders stark vertreten. Parallel dazu
gaben 20 Prozent der Befragten an,
weniger oder gar keine Kohlenhyd-
rate essen zu wollen (Mintel 2016).
AuBerdem fordert der Trend zur ve-
getarischen und veganen Kost die
Nachfrage nach Alternativen zu tieri-
schen Proteinquellen: Mehle aus Le-
guminosen wie Soja, Lupine und Ki-
chererbsen sind hochwertige pflanz-
liche Proteintrager, die sich gut fur
eine vegetarische oder vegane Er-
nahrungsweise eignen.

Die Alternative: Neue Mehle

Zwar handelt es sich bei getreide-
freien Mehlen bisher um Nischen-
produkte, dennoch zeugen Erhe-
bungen zu neuartigen Produkten zu-
mindest von einer groen Innovati-
onsfreude der Hersteller. So hat sich
die Anzahl der getreidefreien Mehle
in Deutschland zwischen 2014 und
2015 mehr als verdoppelt. lhr An-
teil an allen Produktinnovationen im
Segment Mehl ist von zehn Prozent
im Jahr 2014 auf 23 Prozent im Jahr
2015 gestiegen. Gleichzeitig kom-
men immer mehr neue getreidefreie
Brot- und Backwaren auf den Markt.
Ihr Anteil stieg von sechs Prozent im
Jahr 2011 auf neun Prozent in 2015
(Mintel 2016) .

@ Leguminosenmehle

Hilsenfriichte (Leguminosen) stehen
zurzeit besonders im Fokus der allge-
meinen Aufmerksamkeit. Die Food
and Agriculture Organization (FAO)
erklarte das Jahr 2016 zum ,Inter-
nationalen Jahr der Hiilsenfrich-
te”, um Verwendung und Erzeugung
der Feldfriichte weltweit zu fordern.
Denn vor allem aufgrund ihres hohen
Proteingehaltes sind Hulsenfriichte
eine gesunde, preiswerte und nach-
haltige Alternative zu tierischen Er-
zeugnissen (FAO 2015).

Tatsachlich steigt die Nachfrage nach
Leguminosen wie Erbsen, Lupinen,
Bohnen und Linsen an. In Deutsch-
land hat sich allein die Anbauflache
fur Erbsen und Ackerbohnen im Jahr
2015 gegenuber dem Vorjahr ver-
doppelt (Jahreis et al. 2016). Auch
bei den getreidefreien Mehlen spie-
len Leguminosen die Hauptrolle:
Zwei Drittel aller getreidefreien Neu-
einfihrungen waren Mehle aus Hul-
senfrichten.

Besonders im Trend scheint Lu-
pinenmehl zu liegen. 22 Prozent
aller im Jahr 2015 eingefihrten
Backwaren mit Lupinenmehl ka-
men in Deutschland auf den Markt,
21 Prozent in Frankreich und 11
Prozent in ltalien (Mintel 2016).
Lupinensamen enthalten viel hoch-
wertiges Eiweil’ inklusive aller es-
senziellen Aminosauren, wenig Fett,
sind leichter verdaulich als andere
Hulsenfriichte und weniger allergen
als Sojabohnen. AuRerdem wach-
sen sie auf heimischem Boden, meist
im okologischen Anbau. Gentechnik
kommt nicht zum Einsatz. So ma-
chen Lupinenmehle dem Sojamehl
im  Naturkosthandel  zunehmend
Konkurrenz (Schuster 2002).

In einer aktuellen Studie untersuch-
ten Forscher der Universitat Jena die
Zusammensetzung von Mehlen aus
Soja, Kichererbse, Lupine und gru-
ner Erbse. Danach hatten Soja- und
Lupinenmehl mit etwa 35 Gramm
pro 100 Gramm den hochsten Prote-
inanteil (Ubersicht 1). Mit Abstand
die meisten Ballaststoffe wies Lupi-
nenmehl auf (35 g/100 g). Auch das
Fettsaureverhaltnis (n6:n3) war bei
der Lupine besonders glnstig. Au-
Berdem enthielten alle untersuchten
Mehle viel Eisen, Soja und Lupine
zudem Kalzium.
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Gute technologische Eigenschaf-
ten wie Loslichkeit, Emulgier- und
Gelierfahigkeit sowie Wasserbin-
dungskapazitat sind eine wichtige
Voraussetzung daftir, dass Legumi-
nosenmehle bei der Lebensmittel-
herstellung eingesetzt werden, zum
Beispiel als erganzende Zutat in Brot
und Brotchen (Jahreis et al. 2016).
Noch sind Leguminosenmehle nur
vereinzelt im Handel zu finden und
meist vergleichsweise teuer. Neben
reinen Mehlen, Schrot oder Gries
sind sie Bestandteil von Mischungen
mit anderen Zutaten (z. B. fiir Pfann-
kuchenteig) oder Rohstoff fiir Nu-
deln (z. B. aus Kichererbsen, griinen
oder roten Linsen).

® Mandel- und Kokosnussmehl
Hintergrund fur Spezialitaiten wie
Mandel- oder Kokosnussmehl ist vor
allem die Suche nach glutenfreien Al-
ternativen zu herkommlichen Meh-
len aus Weizen, Roggen oder Dinkel.
Im Gegensatz zu ebenfalls glutenfrei-
em Mais und Reis sind sie aulerdem
Basis fiir getreidefreie Mehle und
daher in der Paleo-Diat erlaubt. Sie
eignen sich jedoch wie alle anderen
,neuen Mehle“ nicht als vollstandi-
ger Ersatz fiir beispielsweise Weizen-
mehl in Backwaren. Vielmehr gilt es,
verschiedene glutenfreie Mehle zu
mischen und ihre unterschiedlichen
Backeigenschaften zu nutzen.
Kokosnussmehl  zeichnet  sich
durch seinen typischen, siiflichen
Geschmack aus. Es ist mit rund
40 Gramm pro 100 Gramm beson-
ders reich an Ballaststoffen; auBer-
dem an Proteinen — je nach Anbie-
ter etwa 20 Gramm pro 100 Gramm.
Sein Preis liegt mit etwa 10 Euro pro
Kilogramm jedoch sehr hoch.
Doppelt bis viermal so teuer ist
Mandelmehl, das ahnlich wie Ko-
kosnussmehl eine besondere Zutat
fir Backwaren wie Brot, Kuchen und
Kekse sein kann. Bei der Herstel-
lung werden die Mandeln teilentolt,
so dass das fertige Mehl noch rund
13 Gramm Fett und etwa 40 Gramm
EiweiR pro 100 Gramm enthalt.

@ Pseudogetreide

Pseudogetreide  (Pseudocerealien)
sind Pflanzen, die zwar Korner her-
vorbringen, aber botanisch nicht wie
Weizen, Mais oder Reis zu den SUR-
grasern gehoren. Wichtige Vertre-

Proteingehalt (g) Ballaststoffe (g)

35

30

25

%

ey

" nach Pelzer 2014 2 nach Bechthold 2015 2 nach Jahreis et al. 2016

ter sind Amarant, Buchweizen und
Quinoa, die alle glutenfrei sind. Sie
enthalten viele ungesattigte Fettsau-
ren und hochwertiges Protein. Vor
allem Amarant und Quinoa haben
einen deutlich hoheren Eiweil3ge-
halt als Weizen (Ubersicht 1). Alle
drei Pseudogetreide liefern groRere
Mengen der essenziellen Aminosau-
re Lysin, die bei Getreidearten wie
Weizen als limitierende Aminosau-
re gilt. Mischt man zur Herstellung
eines Lebensmittels beispielswei-
se Amarant und Weizen, steigt des-
sen biologische Wertigkeit. Amarant,
Buchweizen und Quinoa gibt es als
ganze Korner, Flocken oder Mehl so-
wie als Bestandteile verarbeiteter Le-
bensmittel wie Musli (Pelzer 2014).
Einen regelrechten Boom erleben
Chiasamen, die gleichzeitig zu den
Pseudogetreiden und den Olsaaten
zahlen. Sie enthalten ebenfalls mehr
Eiweil als die tiblichen Getreidearten
und alle essenziellen Aminosauren,
aullerdem rund 30 Gramm Fett pro
100 Gramm. Der liberwiegende An-
teil sind mehrfach ungesattigte Fett-
sauren. Chiasamen eignen sich gut
als Zutat fiir Brot und andere Back-
waren wie Kekse. Sie konnen zehn
Prozent des Mehls ersetzen und ma-
chen Brot knusprig und elastisch.
Dadurch sind sie eine beliebte Zutat
fur glutenfreie Backwaren geworden
(Bechthold 2015).

@ Hirse

Auch die verschiedenen Hirsearten
spielen in der glutenfreien Ernahrung
eine wichtige Rolle. Ihr Proteingehalt
ahnelt dem von Weizen. Man un-

terteilt Hirse grob in zwei Gruppen:
,Echte Hirsen (auch Millet-Hirsen)
und Sorghum-Hirsen. Sorghum-Hir-
se ist die bedeutendste Art. Sie wird
vor allem zu Couscous, Brei, Kek-
sen und Kuchen verarbeitet. Zu den
,echten Hirsen” gehort die Zwerghir-
se, die man im Handel zum Beispiel
als Teff-Mehl findet (Pelzer 2014).
Laut Mintel-Untersuchung waren
2015 unter den neuen Mehlen aus
Pseudogetreide Millet-Hirsen mit 14
Prozent am haufigsten vertreten. Da-
nach folgten Mehlprodukte aus Qui-
noa (10 %), Buchweizen (5 %) und
Zwerghirse (5%). Gleichzeitig hat
sich die Anzahl der neu eingefiihr-
ten Brot- und Backwaren mit Qui-
noa und Chiasamen zwischen 2013
und 2015 mebhr als verfiinffacht, bei
Buchweizen und Hirse mehr als ver-
doppelt (Mintel 2016).

Fazit

Die vorgestellten Zahlen erlauben
keine Aussagen uber Absatze und
Umsatze, die die Hersteller mit den
neuen Mehlen am Markt erzielen.
Sie spiegeln jedoch die Bewegung
in diesem Marktsegment wider und
die Suche einer wachsenden Zahl
von Verbrauchern nach Alternativen
zu herkommlichen Lebensmitteln. m
Gabriela Freitag-Ziegler
Diplom-Oecotrophologin, Bonn

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter , Literaturverzeichnisse” als
kostenfreie pdf-Datei.

Ubersicht 1:

Protein- und Ballast-
stoffgehalt neuer
Mehle (Auswahl)
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