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Brot aus Luplnenmehl

Neue Mehle

0b getreidefreie Mehle aus Hülsen-

früchten oder Chiasamen als Zutat
für Brot und Backwaren - Markt-
forscher beobachten in diesem

Segment eine große lnnovations-
freude.

Verschiedene Gründe beleben der-

zeit den Markt für neue Mehle und

daraus hergestellte Lebensmittel wie
Brot oder Nudeln.

lm Fokus: Gluten, Weizen und
tierisches Protein

Ein r,vichtiger Faktor ist die Dis-

kussion um das Klebereiweiß Glu-

ten. Auch wenn Ernährungswissen-

schaftler noch so oft betonen, dass

sich nur eine Minderheit der Deut-

schen (ca. 1 %) aufgrund einer Zölia-

kie glutenfrei ernähren 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

Z4-lährigen 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 Gefühl von ,,ungesund", son-

dern Weizen schlechthin. Bestsel-

ler wie ,,Weizenwampe" oder ,,Wie
der Weizen uns vergiftet" (rgl.
Buchrezensionen in Ernährung im

Fokus 11-72/20.15) fördern diese

Wahrnehmung. Gleichzeitig lässt

der anhaltende Low-Carb-Trend vie-

le Verbraucher nach Alternativen
zu traditionellen Grundnahrungs-

mitteln wie Brot aus herkömmli-
chem Getreide suchen. Und auch

Veröffentlichungen zur Paleo- oder
Steinzeit-Diät, 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-Diät beschäftigen.

lnsgesamt scheint laut Mintel-Studie
die Anzahl derjenigen in Deutsch-

land zu wachsen, die sich protein-
reich ernähren wollen: Ein Viertel

der Befragten möchte danach mehr

Eiweiß in die Ernährung integrieren

als noch vor einem Jahr. Auch hier

ist die jüngere Zielgruppe zwischen

76 und24 Jahren mit 42 Prozentbe-
sonders stark vertreten. Parallel dazu

gaben 20 Prozent der Befragten an,

weniger oder gar keine Kohlenhyd-

rate essen zu wollen (Mintel 2016).

Außerdem fördert 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 pfl anz-

liche Proteinträger, die sich gut für
eine vegetarische oder vegane Er-

nährungsweise 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 großen lnnovati-
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 2074 auf 23 Prozent im Jahr
2015 gestiegen. Gleichzeitig kom-

men immer mehr neue getreidefreie

Brot- und Backwaren auf den Markt.
lhr Anteil stieg von sechs Prozent im

Jahr 2011 auf neun Prozent in 2015

(Mintel 2016) .

o Leguminosenmehle
Hülsenfrüchte (Leguminosen) stehen

zurzeit besonders im Fokus der allge-

meinen Aufmerksamkeit. Die Food

and Agriculture Organization (FAO)

erklärte das Jahr 2016 zum ,,lnter-
nationalen Jahr der Hülsenfrüch-

te", um Verwendung und Erzeugung

der Feldfrüchte weltweit zu fördern.

Denn vor allem aufgrund ihres hohen

Proteingehaltes sind Hülsenfrüchte

eine gesunde, preiswerte und nach-

haltige Alternative zu tierischen Er-

zeugnissen (FAO 2015).

Tatsächlich steigt die Nachfrage nach

Leguminosen wie Erbsen, Lupinen,

Bohnen und Linsen an. ln Deutsch-

land hat sich allein die Anbaufläche

für Erbsen und Ackerbohnen im Jahr
2015 gegenüber dem Vorjahr ver-

doppelt (Johreis et ol. 2016). Auch

bei den getreidefreien Mehlen spie-

len Leguminosen die Hauptrolle:

Zwei Drittel aller getreidefreien Neu-

einführungen waren Mehle aus Hül-

senfrüchten.

Besonders im Trend scheint Lu-
pinenmehl zu liegen. 22 Prozenl
aller im Jahr 2015 eingeführten

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 Eiweiß inklusive aller es-

senziellen Aminosäuren, wenig Fett,

sind leichter verdaulich als andere

Hülsenfrüchte und weniger allergen

als Sojabohnen. Außerdem wach-
sen sie auf heimischem Boden, meist

im ökologischen Anbau. Gentechnik

kommt nicht zum Einsatz. So ma-

chen Lupinenmehle dem Sojamehl

im Naturkosthandel zunehmend

Kon kurrenz (Schuste r 2 002).

ln einer aktuellen Studie untersuch-

ten Forscher der Universität Jena die

Zusammensetzung von Mehlen aus

Soja, Kichererbse, Lupine und grü-

ner Erbse. Danach hatten Soja- und

Lupinenmehl mit etwa 35 Gramm

pro 100 Gramm den höchsten Prote-

inanteil (Übersicht 1). Mit Abstand

die meisten Ballaststoffe wies Lupi-

nenmehl auf (35 g/t00 g). Auch das

Fettsäureverhältnis (n6:n3) war bei

der Lupine besonders günstig. Au-

ßerdem enthielten alle untersuchten

Mehle viel Eisen, Soja und Lupine

zudem Kalzium.
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Gute technologische Eigenschaf-

ten wie Löslichkeit, Emulgier- und

Gelierfähigkeit sowie Wasserbin-

dungskapazität sind eine wichtige

Voraussetzung dafür, dass Legumi-

nosenmehle bei der Lebensmittel-

herstellung eingesetzt werden, zum

Beispiel als ergänzende Zutat in Brot

und Brötchen (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 (2. B. für Pfann-

kuchenteig) oder Rohstoff für Nu-

deln (2. B. aus Kichererbsen, grünen

oder roten Linsen).

o Mandel- und Kokosnussmehl
Hintergrund für Spezialitäten wie

Mandel- oder Kokosnussmehl ist vor

allem die Suche nach glutenfreien Al-

ternativen zu herkömmlichen Meh-

len aus Weizen, Roggen oder Dinkel.

lm Gegensatz zu ebenfalls glutenfrei-

em Mais und Reis sind sie außerdem

Basis für getreidefreie Mehle und

daher in der Paleo-Diät erlaubt. Sie

eignen sich jedoch wie alle anderen

,,neuen Mehle" nicht als vollständi-

ger Ersatz für 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, süßlichen

Geschmack aus. Es ist mit rund

40 Gramm pro 100 Gramm beson-

ders reich an Ballaststoffen; außer-

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 ähnlich wie Ko-

kosnussmehl eine besondere Zutat
für Backwaren wie Brot, Kuchen und

Kekse sein kann. Bei der Herstel-

Iung werden die Mandeln teilentölt,

so dass das fertige Mehl noch rund

13 Gramm Fett und etwa 40 Gramm

Eiweiß pro 100 Gramm enthält.

o Pseudogetreide
Pseudogetreide (Pseudocerealien)

sind Pflanzen, die zwar Körner her-

vorbringen, aber botanisch nicht wie

Weizen, Mais oder Reis zu den Süß-

gräsern gehören. Wichtige Vertre-

Proteingehalt(g) Ballaststoffe(g)
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Übersicht 1:

Protein- und Ballast-
stoffgehalt neuer
Mehle (Auswahl)' fachPelzer20l4 :fa(h Bechthod20l5 rnach Jahreiseta.2016

ter sind Amarant, Buchweizen und

Quinoa, die alle glutenfrei sind. Sie

enthalten viele ungesättigte Fettsäu-

ren und hochwertiges Protein. Vor

allem Amarant und Quinoa haben

einen deutlich höheren Eiweißge-

halt als Weizen (Übersicht L). Alle

drei Pseudogetreide liefern größere

Mengen der essenziellen Aminosäu-

re Lysin, die bei Getreidearten wie
Weizen als limitierende Aminosäu-

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 Körner, Flocken oder Mehl so-

wie als Bestandteile verarbeiteter Le-

bensmittel wie Müsli (Pelzer 2014).
Einen regelrechten Boom erleben

Chiasamen, die gleichzeitig zu den

Pseudogetreiden und den Ölsaaten

zählen. Sie enthalten ebenfalls mehr

Eiweiß als die üblichen Getreidearten

und alle essenziellen Aminosäuren,

außerdem rund 30 Gramm Fett pro

100 Gramm. Der überwiegende An-
teil sind mehrfach ungesättigte Fett-

säuren. Chiasamen eignen sich gut

als Zutat für Brot und andere Back-

waren wie Kekse. Sie können zehn

Prozent des Mehls ersetzen und ma-

chen Brot knusprig und elastisch.

Dadurch sind sie eine beliebte Zutat
für glutenfreie Backwaren geworden

(Bechthold 201-5).

o Hirse

Auch die verschiedenen Hirsearten

spielen in der glutenfreien Ernährung

eine wichtige Rolle. lhr Proteingehalt

ähnelt 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" gehört die Zwerghir-

se, die man im Handel zum Beispiel

als TeftMehl findet (Pelzer 2014).

Laut Mintel-Untersuchung waren

2015 unter den neuen Mehlen aus

Pseudogetreide Millet-Hirsen mit 14

Prozent am häufigsten vertreten. Da-

nach folgten Mehlprodukte aus Qui-
noa (10 o/o), Buchweizen (5 %) und

Zwerghirse (5%). Gleichzeitig hat

sich die Anzahl der neu eingeführ-

ten Brot- und Backwaren mit Qui-
noa und Chiasamen zwischen 2013

und 2015 mehr als verfünffacht, bei

Buchweizen und Hirse mehr als ver-

doppelt (Mintel20L6).

Fazit

Die vorgestellten Zahlen erlauben

keine Aussagen über Absätze und

Umsätze, 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 herkömmlichen Lebensmitteln. r
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