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Siiflupine: groff im Kommen

Blaue SURlupine, mit freundlicher Genehmigung
durch Wikimedia Commons

Uber kurz oder lang wird selbst
dem hartndckigsten Fleischtiger
klar:

mit unserem westlichen, fleisch- und
milchproduktelastigen Speiseplan
wird die rasant wachsende Erdbe-
volkerung nicht satt. Die Produktion
tierischer Lebensmittel ist ein Nim-
mersatt, was den Verbrauch von
Ressourcen angeht: ein Vielfaches
an Ackerflache und Wasser wird
verschlungen im Vergleich zur Pro-
duktion pflanzlicher Lebensmittel.
Schon heute geht die Produktion
tierischer Lebensmittel fir den We-
sten zu Lasten vieler Gebiete in der
dritten Welt. Auf den Flachen, auf
denen Futter fur die Rinder, Hihner
und Schweine des fleischgierigen
Westens angebaut wird, konnten
Pflanzen wachsen, die die lokale
Bevdlkerung vor dem Verhungern
bewahren.

Die Suche nach alternativen Ei-
weillieferanten hat deshalb schon
begonnen.

Wer hat nicht schon einmal beim
Fernsehen geschaudert, weil berich-
tet wurde, dass der Verzehr von In-
sekten sinnvoll ware, weil sie ebenso
wertvolles Eiweil liefern wie Fleisch,
aber schneller und effizienter, res-
sourcenschonender produziert wer-

den kénnen als Schlachtvien? Da
sind uns doch pflanzliche Eiweil-
lieferanten sympathischer. Pseu-
dogetreide, die in dieser Hinsicht
durchaus mit tierischen Produkten
mithalten kénnen, wurden im Kno-
cheneck schon vorgestellt. Ein wei-
terer pflanzlicher Eiweillieferant, die
Sojabohne, hat bereits grolte Markt-
anteile, vor allem in der Lebensmit-
telindustrie, erobert.

Ein groBer Hoffnungstrager ist
die SiiBlupine, die seit ca. 1930 in
drei ,entbitterten* Sorten zur Ver-
figung steht. Wirklich neu ist sie in
der menschlichen Ernahrung jedoch
nicht: schon 2000 Jahre vor Christi
soll sie angebaut worden sein, und
ihre Nutzung in vielen Teilen der
Welt zieht sich durch die folgenden
Jahrtausende.

Als Mitglied der Familie der
Schmetterlingsblitler —

wie Erbsen, Kichererbsen und
Erdniisse - ist die SiiBlupine eine
Hiilsenfrucht.

Sie wartet mit einem extrem hohen
EiweiRanteil auf und enthélt alle es-
sentiellen Aminosauren. Der Fett-
gehalt ist geringer als bei Soja, sie
enthalt groRtenteils einfach und
mehrfach ungesattigte Fettsauren,
geschutzt durch einen hohen Gehalt
an Carotinoiden und Vitamin E. Der
Gehalt an Mineralstoffen (u.a. Cal-
cium, Kalium, Eisen, Magnesium)
und an sekundaren Pflanzenstoffen,
z.B. krebshemmenden Isoflavo-
noiden, kann sich ebenfalls sehen
lassen. Sie ist auRerdem glutenfrei
und enthélt keine Purine. Der Name
»SuBlupine” bezieht sich nicht etwa
auf den Geschmack, sondern auf die
Tatsache, dass wenig bekdmmliche
Bitterstoffe, u.a. giftige Alkaloide,

durch Ziichtung entfernt wurden.

Sojabohnen hat die Lupine
voraus, dass sie bislang nicht
gentechnisch verandert wurde
und bei uns problemlos gedeiht, fast
ausschlieBlich im Okoanbau. Fir
Konsumenten angeboten werden
die Samen, ganz oder zerkleinert,
im Falle der ,Lupinen-Kernies" ge-
schalt, getoastet und geschrotet
sowie als Mehl. In den Kichen der
Lebensmittelindustrie wird fleiRig ex-
perimentiert — alle Produkte, die auf
Sojabasis entstanden sind, werden
bald auch auf SiRlupinenbasis auf
dem Markt sein oder sind es schon
- Mehl, ,Tofu", Wiirzsauce, ,Schnit-
zel®, ,Wirste" und vieles mehr.
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Wer in der eigenen Kiiche expe-
rimentieren mochte, findet einla-
dende Rezepte in dem Buch ,Local
Superfoods® von Franziska Schmid
(Trias Verlag 2015, ISBN 978-3-
8304-8304-5), z.B. ,Spaghetti mit
SiRlupinen-Bolognese”. Trotz des
englischen Titels ist das Buch in
deutscher Sprache verfasst!
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