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Mehr Eiweil} ins Brot

Erbsen- oder Ackerbohnenmehl im Brot bringt viele erndhrungsphysiologische und
technologische Vorteile: Mehr Eiwei und Ballaststoffe, lange Frische und in Kombination mit
verschiedenen Getreidesorten interessante Geschmacksnuancen. Nur wissen das zu wenig
Béackerinnen und Bécker. Die EiweiBinitiative des Landes Baden-Wiirttemberg wollte das dndern
und startete die Aktion EiweiBbrot. Viele Backereien sind begeistert.

Die Aktion Eiweibrot des Landwirtschaftlichen Technologiezentrums (LTZ) Augustenberg hat zum Ziel,
Anreize fur Backereien zu schaffen, Mehle aus Kérnerleguminosen zum Backen zu nutzen, und sich mit den
Akteuren der Wertschépfungskette - vom landwirtschaftlichen Betrieb iber Miihlen bis hin zu Backereien -
zu vernetzen. Der Verein Rheinische Ackerbohne hat das schon geschafft. In etwa 400 Filialen werden
bereits Brote mit Rheinischen Ackerbohnen verkauft. Von diesem Erfolg inspiriert startete die Aktion in
Baden-Wirttemberg Anfang 2020. Sie wurde tber die Newsletter der Backerinnungen und direkt per Post an
die Backereien beworben. 23 Backereien und eine Miihle zeigten Interesse, mit Erbsen- oder
Ackerbohnenmehl Backversuche zu machen. Das Erbsen- oder Ackerbohnenmehl (sowohl konventionelle als
auch Bioqualitat) erhielten die teilnehmenden Backereien im Friihjahr kostenlos vom LTZ Augustenberg. Das
Mehl wurde vom Nahrungsmittelverarbeiter Kiindig bezogen. Dazu gab es auf der Homepage des LTZ
Augustenberg Rezeptvorschldge als Anregungen fir die Backversuche. Allerdings war es den Backern selbst
Uberlassen, unterschiedliche Rezepte auszuprobieren.

Lust auf etwas Neues

»,Mit neuen Zutaten zu arbeiten und Neues auszuprobieren, das hat mich gereizt”, sagt Thomas Mayer,
Backer aus Mosbach, der bei der Aktion mitmacht. Auf der Suche nach neuen innovativen Produkten legen
viele Backereien auBerdem grofRen Wert auf die regionale Beschaffung ihrer Zutaten. Als Produktionsleiter
der Backerei der LBV Raiffeisen in Schrozberg war es fiir Georg Friedel wichtig, Erfahrungen mit Zutaten zu
machen, die er potenziell aus dem eigenen Anbau der Genossenschaft beziehen kann. ,Wir wollen nicht nur
leckere Brote, sondern dabei auch unsere Landwirte mitnehmen. Das macht Sinn und ist spannend.”
Dartiber hinaus sehen die Backer Vermarktungs-Potenzial in Broten mit h6heren EiweiRgehalten.
»Insbesondere Sportler und Fitnessbewusste legen vermehrt Wert auf den Eiweillgehalt - auch in Broten”, so
Ralf Jakle, Backer aus Friolzheim. Mit einem Ackerbohnen- oder Erbsenbrot kann man auch diese
Kundengruppe ansprechen, die ansonsten eher auf Backwaren verzichten, um weniger Kohlenhydrate zu
essen.
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Das Ergebnis sind aromatische Brote

Das Erbsen- oder Ackerbohnenmehl enthalt kein Gluten
(KlebereiweiR). Die Bestandteile des Glutens bilden bei der
Teigbearbeitung ein Eiweillgerist, das hilft, den Teig elastisch
und stabil zu halten. ,Bei hohen Anteilen der Hilsenfriichte im
Teig kann dieser insbesondere bei langer Teigflihrung an
Stabilitat einblRen”, so Jakle. Mehle aus Hilsenfrichten
nehmen aufgrund ihres hoheren EiweiRgehaltes mehr Wasser
auf als Getreidemehl. Entsprechend sollten Backer*innen die
Wassermenge im Teig anpassen. Durch die Zugabe von
Ackerbohnenmehl sind die Enzyme im Sauerteig aktiver,
beobachtet Jakle. Durch die Enzymaktivitat werden Nahrstoffe  Abbildung 1: Der Teig mit Ackerbohnenmehl reiBit
aufgeschlossen sowie Aroma und Geschmack verstarkt. i:';';:::;::;gewah“"c“ (Foto: Backerei Rommel,
Allerdings werden durch enzymatische Reaktionen auch Stdrke

und Eiweils abgebaut, wodurch der Vorteig an Stabilitat verliert. Somit gilt es hier das Verhaltnis von
Getreide und Hilsenfriichten anzupassen, so dass die negativen Eigenschaften nicht Gberwiegen. Wer die
Enzymaktivitat unterdriicken will, kann das Mehl rosten, rat Stefan Diimler von der Akademie Deutsches
Backerhandwerk Sidwest e.V. Dann sind auch hohere Anteile an Hilsenfriichten moglich.

»Das Brot war vom Geruch und vom Geschmack her wunderbar
aromatisch“, so Emmerich Toifl, Backer aus Pforzheim. Auch

haben einige Backer die Erfahrung gemacht, dass sich das Brot
mit Hilsenfriichten langer frischhalten lasst. Dies ist ebenfalls auf
das hohere Wasserabsorptionsvermoégen der Hilsenfriichte
zurickzufihren. Allerdings sind die Brote aus den

Hilsenfriichten kompakter, mit dichteren Poren und geringerem
Volumen. Grund dafiir ist das fehlende EiweiRgerist aus Gluten.
Will man dem entgegen wirken, kdnnen Backmittel oder pures
Gluten zum Einsatz kommen. ,Das Produkt darf sich aber
durchaus von anderen Broten abheben”, findet Stefan Dimler.

Abbildung 2: Brote mit Hiilsenfriichten sind . ) . .
kompakter als andere Brote (Foto: Anna Toifl) Fir Kunden, die bereits kompaktere Brote kennen, wie

beispielsweise im Biobereich, kénnen diese Eigenschaften gerade
gewdlinscht sein. Er hat sich fiir Rezepte mit 10 bis 20 % Erbsen-bzw. Ackerbohnenmehl entschieden. Die
Backversuche mit bis zu 40 % Anteil fand der Backermeister dann doch zu kompakt. Insgesamt lagen die

Anteile der Hilsenfriichte in den Backversuchen bei 5 bis 37,5 % der gesamten Mehlmenge.

Erbsen und Ackerbohnen als EiweiBkomponente im Brot

Spannend an der Aktion EiweiRbrot war die groRRe Vielfalt der gebackenen Brote. Eine interessante Erfahrung
war dabei, dass vermehrt zu Ackerbohnen- statt zu Erbsenmehl gegriffen wurde, denn Ackerbohnen
zeichnen sich durch hohere EiweilRgehalte aus. Die EiweiRgehalte der Brote schwankten stark und lagen im
Mittel bei 10,3 g pro 100 g (Tabelle 1). Ein direkter Zusammenhang zwischen dem Anteil von Ackerbohnen-
oder Erbsenmehl im Brot und EiweiRgehalt besteht allerdings nicht. Vielmehr beeinflusst die Gesamtheit
aller Zutaten den EiweiRgehalt. Neben unterschiedlichen Getreidemehlen wurden auch Samen wie
Leinsamen, Kiirbiskerne oder Sonnenblumenkerne eingesetzt, die selbst einen hohen EiweiRgehalt
aufweisen.
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Tabelle 1: Gemessene Eiweigehalte (Mittel aller Brote, minimaler und maximaler Gehalt) der Brote der
Aktion EiweiBbrot und Werte typischer Brottypen aus dem Bundeslebensmittelschliissel

(http://www.ernaehrung.de/lebensmittel/)

Brot Eiweillgehalt Anteil Quelle

(g pro 100 g) Ackerbohnen/Erbsen (%)
Mittel 10,3 19 Aktion EiweiRbrot
Minimal 8,4 9,9 Aktion EiweiRbrot
(Vollkornmischbrot)
Maximal 12,6 37,5 Aktion EiweiRbrot
(Weizendinkelmischbrot)
Roggenmischbrot 7,38 0 Bundeslebensmittelschlissel
Weizenmischbrot 8,61 0 Bundeslebensmittelschlissel

Fiir die Vermarktung als EiweiSbrot ist wichtig, dass der Eiweigehalt deutlich (iber dem von herkémmlichen
Broten liegt. Ausschlaggebend fir eine Auslobung ist nicht der Gehalt in Gramm pro 100 g, sondern der
Anteil des Brennwertes von Eiweill am Gesamt-Brennwert des Brotes. Erst ab einem Anteil von 12 %
(Verordnung (EG) Nr. 1924/2006) darf ein Produkt als eiweilhaltig deklariert werden. Dies kann entweder
durch eine chemische Analyse des Brotes nachgewiesen oder durch die genaue Kenntnis der
Nahrstoffgehalte aller eingesetzten Zutaten geschatzt werden. Beispielsweise gilt der Umrechnungsfaktor
von vier Kilokalorien (kcal) pro Gramm fiir Proteine und Kohlenhydrate, wahrend Fett mit neun kcal pro g
gerechnet wird. Da es Rohstoffschwankungen gibt, sollte bei der Berechnung jeweils ein Sicherheitszuschlag
mit einkalkuliert werden. ,Hierfiir bedarf es weiterer Unterstiitzung fir die Backereien, beispielsweise mit
Rezepten, mit denen sie diese hohen EiweiRgehalte erreichen kdnnen”, so Thomas Mayer. Alternativ kénnen
eher andere Vorteile, wie etwa die regionale Herkunft und die Forderung von Biodiversitat, der neuen
Rezepturen in den Vordergrund gestellt werden. Das Verkaufspersonal kann im Gesprach selbstverstandlich
auch einen —im Verhaltnis zum herkdmmlichen Weizen- und Roggenbroten -héheren EiweiRgehalt
herausstellen. Zudem ist die Eiweiquelle noch heimisch. Die Biackereien der Rheinischen Ackerbohne setzen
beispielsweise bei der Vermarktung mit Namen wie ,,Heimatbrot” oder ,Die dicke Bohne” auf Regionalitat
oder die Auslobung der Ackerbohne als Zutat.

Denn egal ob 10 oder 12 % EiweiRR: Der Gehalt an hochwertigem pflanzlichen Protein ist vor allem fiir
Vegetarier und Veganer immer ein Plus. Durch die Kombination von Getreide und Hilsenfriichten wird die
biologische Wertigkeit des Produktes erhdht. Grund dafiir ist, dass der Kérper das Eiweild besser verwerten
kann, wenn die essenziellen Aminosduren in einem Verhaltnis vorliegen, das moglichst dem kdrpereigenen
Protein ahnlich ist. Die Hiilsenfriichte liefern genau die Aminosaure Lysin, die im Getreide zu wenig
vorhanden ist.
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Auf die Kunden kommt es an

Das Erbsen- und Ackerbohnenmehl ist vielseitig
einsetzbar. In den Versuchen verbackten die
Backereien es zusammen mit Roggen, Dinkel und
Weizen. Abhangig von der Kundschaft obliegt es
der Backerei zu entscheiden, wie viel
,Eigengeschmack” der Erbsen oder Ackerbohnen
er dem Brot verleiht. ,,Fir die landliche
Bevolkerung ist der Wunsch nach etwas
Besonderem im Geschmack nicht so groR wie bei
Kunden in den GroRstadten”, sagt Georg Friedel.
Deshalb hat er sich fiir ein Weizenmischbrot
entschieden. ,Das an sich milde Brot erhalt durch

das Ackerbohnenmehl eine wiirzige Komponente Abbildung 3: Das Erbsen- und Ackerbohnenmehl wurde bei den

und eignet sich sehr gut fir eine breite Backversuchen zu ganz unterschiedlichen Broten verarbeitet
(Foto: Markus Maier, LTZ Augustenberg).

Kundenschicht”, so Friedel. Auch fir glutenfreie
Brote eignen sich die Hilsenfriichte. lhr Einsatz
ist nicht auf Brote beschrankt. Vor allem fiir Erbsenmehl sieht Stefan Diimler groRes Potenzial beim Einsatz
in StiRgeback. Er hat daraus bereits ein Rezept fir Muffins entwickelt.

Am Ende entscheidet immer der Kunde, was in den Regalen der Backereien angeboten wird. Deshalb ist es
nach Einschatzung von Friedel wichtig, das Brot bewusst und intensiv zu bewerben. Vielen Verbrauchern ist
nicht bewusst, dass Erbsen und Ackerbohnen heimische EiweiBquellen sind, die zu einer nachhaltigen
Landwirtschaft beitragen kénnen. Sie bendtigen keine energieintensive Stickstoffdiingung, da sie in
Symbiose mit Knéllchenbakterien Luftstickstoff nutzbar machen kénnen und so ihren eigenen Diinger
produzieren. AuRerdem verbessern sie die Bodenstruktur, und insbesondere Ackerbohnen dienen
Wildbienen als reichhaltige Nahrungsquelle.

,Nur wenn Kunden diese Vorteile und einen Mehrwert fir sich erkennen, sind sie bereit, das Brot zu
kaufen”, so Friedel. Zusatzlich spielen Geschmack, Regionalitat, erndhrungsphysiologische Aspekte,
Nachhaltigkeit und der Preis eine Rolle.

Neue Impulse fiir die Zukunft

Nur wenige Miihlen bieten in Deutschland Erbsen- oder Ackerbohnenmehl an. Aber das Interesse und die
Strukturen in diesem kleinen Marktsegment wachsen, genau wie die Anbauzahlen fiir Kérnerleguminosen.
Das Demonstrationsnetzwerk Erbse/Bohne (DemoNetErBo) unterstiitzt seit Jahren diesen positiven Trend
von Anbau und Verarbeitung von Erbsen und Ackerbohnen und bringt Nachfrage und Angebot zusammen.
58 landwirtschaftliche und verarbeitende Demonstrationsbetriebe aus zehn Bundeslandern sind fiir das
DemoNetErBo aktiv. Mitarbeitende des LTZ Augustenberg betreuen die Netzwerkbetriebe in Baden-
Wirttemberg und tragen wie jetzt mit der Aktion EiweiRbrot zum Aufbau von Wertschopfungsketten bei,
um Anbieter und Abnehmer zusammenzubringen.

Die Monsheimer Mihle nahe Pforzheim will sich dieser Herausforderung in Baden-Wirttemberg stellen. Die
Ackerbohnen dafiir bekommt sie von der Betriebsgemeinschaft Neuhof. In diesem Jahr wurde die
Ackerbohne nur zum Testen der Mahltechnik angebaut. Im nachsten Jahr sollen auf 25 ha Ackerbohnen
wachsen. Die Ackerbohne als bienenfordernde Kultur ist dabei eine gute Erganzung zum bereits
bestehenden Blitenkorn-Projekt. Die Mdnsheimer Mihle will neben dem reinen Ackerbohnenmehl auch
Mehlmischungen zusammen mit einer Rezeptur anbieten.
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Die Aktion wollte positive Impulse fiir die Verwendung von Hilsenfriichten in Backwaren setzen. Die
Produkte konnten die meisten Backer*innen liberzeugen. So gibt eine Mehrzahl der Backereien an, dass Sie
auch zukinftig mit Erbsen- bzw. Ackerbohnenmehl arbeiten wollen. Eine Liste mit Lieferanten von Erbsen-
und Ackerbohnenmehl steht auf der Projekthomepage bereit. Stefan Dimler hat Backversuche mit Erbsen-
und Ackerbohnenmehl bereits in seinen Unterricht fir die Meisterschiiler integriert. Damit setzt er den

Grundstein, auch zukiinftige Backermeister*innen zu motivieren.

Weitere Informationen

Die EiweiBinitiative ist ein Projekt, das im Juni 2012 von der baden-wirttembergischen
Landesregierung ins Leben gerufen wurde. Es [duft noch bis Dezember 2021. Ziel ist es, den Anbau
von Kérnerleguminosen zur Nutzung als Futter- und Lebensmittel auszudehnen und den
EiweilRertrag von Griinland- und Ackerfutterflachen durch Futterleguminosen zu steigern.

www.ltz-augustenberg.de

Ziel des modellhaften Demonstrationsnetzwerks Erbse / Bohne ist es, Anbau und Verarbeitung
dieser beider Kulturen in Deutschland zu unterstitzen sowie Nachfrage und Angebot
zusammenzubringen. Das Demonetzwerk Erbse / Bohne wird gefordert durch das
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des Deutschen
Bundestages im Rahmen der BMEL EiweilRpflanzenstrategie.

www.demoneterbo.agrarpraxisforschung.de

Autorin: Carola Blessing; Datum: 04.12.2020

Kontakt

Dr. Carola Blessing

Landwirtschaftliches Technologiezentrum Augustenberg
AuBenstelle Forchheim

Kutschenweg 20

76287 Rheinstetten

Tel.: +49 (0)721/9518 — 325

Email: carola.blessing@Itz.bwl.de
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