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Editorial

Liebe Leserinnen und Leser,

gebratener Pfau und gefullter Schwan waren es im Mittel-
alter, nunist es die Ackerbohne, die offiziell im europaischen
Hochadel angekommen ist. Keinem Geringeren als Konig
Charles Ill. ist es zu verdanken, dass am Krénungsbankett
ein vegetarischer Hauptgang gereicht wurde: die Coronation
Quiche mit Spinat, Cheddar und eben Ackerbohnen!

Auch Sie konnen sich zu Hause wie eine Kénigin oder ein
Konig fuihlen. Neben der Ackerbohne bieten die heimischen
Ol- und Hiilsenfriichte wie Raps, Kornererbse, Soja und Lupi-
ne viel Abwechslung in der Kiiche, wie Sie mit den Rezepten
in diesem Magazin entdecken konnen. All diese Kulturen
waren in den vergangenen zwolf Monaten nicht nur in vieler
Munde, sondern durch den Angriff Russlands auf die Ukraine
auch im Fokus der Weltpolitik und des globalen Handels. Die
Versorgung mit Nahrungsmitteln und Energierohstoffen zog
in das Bewusstsein vieler Verbraucherinnen und Verbrau-
cher ein, die seitdem mit Kostensteigerungen konfrontiert
sind. Die breitere Nutzung pflanzlicher EiweiBe in unserer
Ernahrung kann ein Kostensenker und gleichzeitig leckere
Alternative sein. Mehr dazu in den Beitragen zu Hulsenfriich-
ten, unseren Local Heroes!

Mussen wir wirklich Speisedl hamstern? Kénnen unsere
Kiihe im Stall den Regenwald retten? Wie hangen unsere

Anbaukulturen mit fossilen Energietragern zusammen bzw.
kann Raps-Biodiesel zum dringend notwendigen Klima-
schutz im Verkehrsbereich beitragen? Diese Fragen und
mehr thematisiert und beantwortet das KulturPflanzen-
Magazin. Apropos Klimawandel: Ziichterhdauser entwickeln
heute Pflanzen, die in 20 Jahren den Auswirkungen des
stetig voranschreitenden Klimawandels standhalten missen.
Von ihrem Geschick hangt also unsere Zukunft ab, auch
wenn Deutschland global gesehen ein Gunststandort bleibt.
Die heimische Landwirtschaft braucht eine 6konomische
Perspektive. Denn sie liefert nicht nur Nahrung fir Mensch
und Tier, sie erhalt zudem Landschaften und Kulturraume,
steigert die regionale Wertschopfung und sichert so den
Wohlstand landlicher Regionen.

Wir wiinschen lhnen viel SpaB beim Lesen unseres Magazins.

lhr Detlef Kurreck

Landwirt, Erster Vizeprasident des Deutschen Bauernver-
bands und Vorsitzender der Union zur Férderung von Oel-
und Proteinpflanzen e. V. (UFOP)
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Zutaten fiir 4 Portionen:

Eintopf

200 g Sojabohnen, getrocknet

75 g Schalotten

25 g Knoblauch

250 g Aubergine

250 g Zucchini

300 g StiBkartoffeln

200 g Karotten

150 g Champignons

2 EL Rapsél

2 EL Vadouvan-Gewairz (Mischung
aus Rostzwiebeln, Rapsol, Fenchel-
saat, schwarzen Linsen, Bocks-
hornklee, Knoblauch, Senfsaat,
Kardamom und Curryblattern —
perfekt fur orientalische Eintdpfe)
1Dose (400 g) Tomaten, passiert
oder stiickig

0,751 Gemuisebriihe

50 g Aprikosen, getrocknet
1Zimtstange

1 Sternanis

Topping

1Bund Petersilie, glatt

4 Aprikosen, getrocknet
Abrieb von 1 groBen Zitrone,
unbehandelt

1Handvoll Pistazien, geschalt

Local Heroes.

MAROKKANISCHER
ACKERBOHNENEINTOPF

Petra Holladiekochfee hat einen cremigen, veganen Eintopf mit Sojabohnen
und Aprikosen gezaubert, der im Nullkommanix auf dem Tisch steht.

Und so geht’s:

Am Vortag: Die getrockneten Sojabohnen in reichlich Wasser 24 Stunden einweichen.

Eintopf: Am nachsten Tag die eingeweichten Sojabohnen abgieBen, in frischem Wasser in einem
Topf ca. 2,5 Stunden weichkochen, abgieRen.

Schalotten schalen, in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schalen, fein schneiden oder pressen.
Aubergine und Zucchini waschen, abtrocknen, Enden abschneiden, in mundgerechte Stticke
schneiden. StiBkartoffeln und Karotten waschen, abtrocknen, schalen, in mundgerechte Stiicke
schneiden. Champignons putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Getrocknete Aprikosen in
Streifen schneiden. Das Rapsél in einem groBen Topf erhitzen,

Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Das Gemuse nacheinander dazugeben: zunachst
SuBkartoffeln und Vadouvan-Gewtirz, dann Karotten, Zucchini und Aubergine und zuletzt die
Pilze. Alles kurz anbraten und dabei umrihren, damit nichts anbrennt.

Tomaten aus der Dose, Briihe, Aprikosen, Zimtstange und Sternanis dazugeben. 15 bis 20 Minu-
ten kocheln lassen, bis alles gar ist, aber noch Biss hat. Sojabohnen hinzugeben, alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Topping: Petersilie waschen, trocknen, grob hacken. Aprikosen in kleine Stiicke schneiden.
Zitrone waschen, Schale abreiben und diese mit Petersilie und Aprikosen vermengen.

Eintopf mit Topping und Pistazien anrichten und genieBen!
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auf Mittelmeer-
kreuzfahrt

Hilsenfriichte liebt man in der ganzen Welt, insbesondere rund um das Mittelmeer, und es gibt
unzdhlige Rezepte mit den kleinen Powerpaketen. In Deutschland kennt man seit jeher vor allem
Kornererbsen. Aber auch Ackerbohnen, die frither regelmafig in den Tpfen gelandet sind, haben ihr
Comeback gestartet. Sojabohnen sind schon seit geraumer Zeit in unseren Kiichen etabliert und seit
einigen Jahren auch auf unseren heimischen Ackern zu Hause. Nachhaltig angebaut und ohne lange
Transportwege sind sie eine wertvolle Bereicherung unserer Kulturlandschaft und unseres Speise-

zettels gleichermafden. Noch etwas weniger populdr sind bislang Stifflupinen, die aber sehr vielsei-

tig sind und als ganze Samen, Mehl oder Schrot in der Kiiche zum Einsatz kommen konnen. Eines

haben alle unsere heimischen Kornerleguminosen, - 4
die Local Heroes, gemeinsam: Sie erobern die Herzen W ‘ ‘ - :
kochbegeisterter Influencerinnen und Influencer. Des- e \ M3 “: .
halb haben wir vier Foodblogs um ein Rezept gebeten. ’ \ Moa [
Guten Appetit! ‘Lo {

PASTA VERDE

MIT CREMIGER ERBSENSAUCE

Nudeln machen gliicklich, findet Steffi vom
Blog KochTrotz und hat mit Kérnererbsen
richtiges Soulfood zubereitet.

Zutaten fiir 2 Portionen:

Und so geht’s: \

100 g Kornererbsen, geschalt, halbiert
1Zwiebel, mittelgroB

2 EL Rapsél

1EL WeiBweinessig, mild

1 Prise Natron

200 g Spaghetti (oder andere Pasta der Wahl)
2 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer

1 Prise Paprikapulver, mild

1Prise Muskatnuss, gemahlen

Y% TL Gemusebriihe, Pulver

1,5 Késtchen Kresse

25 g Emmentaler, gerieben

(nach Belieben weglassen)

150 ml Sahne (nach Belieben pflanzliche Alternative)

1Handvoll Walntisse

Am Vortag: Die Kornererbsen in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Am nichsten Tag: Die Kérnererbsen abschiitten und abspiilen.

Zwiebel schélen, fein hacken. Rapsél in einem Topf erhitzen und Zwiebel
darin glasig diinsten. Abgetropfte Kérnererbsen hinzugeben und fiir

5 Minuten mit anschwitzen. Alles mit WeiBweinessig abléschen und
diesen kurz verdampfen lassen.

300 ml kochendes Wasser und Natron zugeben, einen Deckel auf den
Topf legen und alles 20 bis 30 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch
testen, ob die Kérnererbsen gar sind. Eventuell muss noch etwas Wasser
nachgegeben werden. In der Zwischenzeit Spaghetti in reichlich ge-
salzenem Wasser garen. Gegen Ende der Kochzeit 4 EL vom Nudelwasser
abnehmen und zu den Kornererbsen geben. Walntsse hacken. Ge-
wirze, Gemusebrihepulver, wahlweise Emmentaler, Sahne und Kresse
ebenfalls zu den Kérnererbsen geben. Alles zu einer Sauce purieren und
abschmecken. Die Sauce mit den Nudeln mischen und mit Walntssen
getoppt servieren.
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GRIECHISCHE ,,FAVA*
AUS SUSSLUPINEN

Tina von food & co hat sich eine , Blitzversion” dieses typischen griechischen
Dips einfallen lassen. Mit der Verwendung von StBlupinenschrot kann man sich
das Einweichen der Hillsenfriichte sparen und die Kochzeit erheblich verkurzen.

Und so geht’s:

Dip: WeiBe Zwiebeln fein wiirfeln und in 20 ml Rapsél in einem Topf glasig dinsten. Knoblauch
klein schneiden und ebenfalls mitdiinsten. Dann StiBlupinenschrot hinzugeben und mit Wasser
aufgieBen. Ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Schrot weich geworden ist.

Den Topf vom Herd nehmen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Mixer zu einer

Zutaten fiir 4 Portionen:

Dip

50 g weiBe Zwiebeln

20 ml Rapsal
1Knoblauchzehe

200 g SuBlupinenschrot
ca. 600 ml Wasser

80 ml Rapsdl, kaltgepresst
4TL Salz

Y TL weil3en Pfeffer

My

Topping

50 g rote Zwiebeln
2 EL Kapern

2 EL Kapernwasser

i

-

-

feinen Creme purieren und abkuhlen lassen.

Topping: Rote Zwiebeln fein wiirfeln und die Kapern grob hacken. Mit Kapernwasser und kalt-

gepresstem Rapsél marinieren.

Das Brot kurz knusprig aufbacken. Den Dip auf vier Tellern anrichten, mit dem Topping garnie-

ren und mit dem Brot servieren.

2 EL Rapsdl, kaltgepresst
Zusatzlich:

Sesamkringel und/oder
Fladenbrot

3-4 Prisen Pfeffer

Blaue SiifSlupine -
lateinisch LUPINUS ANGUSTIFOLIUS

e Reich an EiweiB, Mineralstoffen und Vitaminen

o Breite Einsatzmoglichkeiten, z. B. in Fleisch-
ersatzprodukten, Drinks, Brotaufstrichen, Eis
oder Nudeln

e \erwendung als Mehl, Grie, Schrot, zum
Backen und als Kaffeeersatz

o Wird auch als Futtermittel in der Nutztierhal-
tung verwendet

o Wachst auf leichten bis mittleren Standorten,
insbesondere auch auf Sandboden

e Anbau alle 5 bis 6 Jahre
¢ Heimische Anbaufliche 2022: 32.000 ha

REISPFANNE.

Mit Reis, Cashewkernen, Pistazien,
Sesam, vielen Gewiirzen und frischen
Kréutern hat Tina von Tinas| Tausend-
schén aus Ackerbohnen nicht nur
einen tallen Hingucker, sondern auch
eine absolute Geschmacksexplosion

,gez‘a;l;ert.

1 av -

Und so geht’s:

Am Vortag: Die Ackerbohnen Uiber Nacht (ca. 12 Stunden) einweichen.

Die Ackerbohnen am nachsten Tag in ein Sieb abgieBen.

Den ungekochten Reis in eine Schiissel mit lauwarmem Wasser geben und fiir

15 Minuten einweichen lassen. Wahrenddessen Cashewkerne und Pistazien grob
hacken, in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrdsten, bis sie anfangen zu
duften.

Danach herausnehmen und in der Pfanne erneut bei mittlerer Hitze den Sesam
ebenfalls ohne Fett vorsichtig rosten (Achtung, verbrennt schnell!), beiseitestellen.
Zwiebeln schalen, fein wirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel
zusammen mit Kurkuma und Zimt ca. 5 bis 7 Minuten anschwitzen. Reis in ein Sieb
abgieBen, mit kaltem Wasser spuilen, abtropfen lassen, zu den Zwiebeln geben und
wenige Minuten unter standigem Rihren mitrosten.

Abgetropfte Ackerbohnen, Safran und Rosinen dazugeben, mit Salz wiirzen. Alles
mit 500 ml Wasser abléschen. Auf hochster Stufe ca. 5 Minuten mit Deckel kochen
lassen, dann auf die niedrigste Stufe reduzieren und 10 Minuten weitergaren. An-
schlieBend den Herd ausschalten und abgedeckt ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.
Krauter waschen, trocknen, grob hacken und zusammen mit Zitronensaft, Pista-
zien, Cashewkernen und Sesam unter den Reis mischen. Joghurt und kaltgepress-
tes Rapsol in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reispfanne mit
Joghurt und Granatapfelkernen servieren.

e i ™
3 -

Zutaten fiir 4 Portionen:

200 g Ackerbohnen, getrocknet
und geschalt

200 g Basmatireis

50 g Cashewkerne

50 g Pistazien, geschalt

25 g Sesam, hell

2 Zwiebeln, klein

2 EL Rapsol

¥ TL Kurkuma, gemahlen

Y% TL Zimt, gemahlen

1 Prise Safran

50 g Rosinen oder Sultaninen
1TL Salz

je ¥2Bund Minze, Koriander, Petersilie, Dill
1Bio-Zitrone, Saft

100 g Naturjoghurt

1EL Rapsdl, kaltgepresst

Salz

Pfeffer

2 EL Granatapfelkerne



Zutaten fiir 2 Portionen:

3 Eier, GréBe M

180 ml Vollmilch
1Pk. Vanillezucker
Salz

100 g Mehl, Type 405
1kleiner Apfel

1EL Zitronensaft
2-3 EL Haselnuss-
blattchen, alternativ
Mandelblattchen
5EL Rapsél

2 EL Blaubeeren
Puderzucker

2 EL Preiselbeerkompott

Und so geht’s:

Eier mit Milch, Vanillezucker und einer Prise Salz verquirlen. Das Mehl sieben und zugeben,

alles mit den Quirlen des Handrtihrgerates zu einem glatten Teig verquirlen. Den Teig
zugedeckt 10 Minuten im Kahlschrank quellen lassen.

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine ofenfeste runde Pfanne oder
Emaille-Auflaufform auf einem Rost (zweite Schiene von unten) mit im Backofen erhitzen.
Den Apfel schélen, entkernen, in Spalten schneiden und mit Zitronensaft mischen. Die Ha-

selnussblattchen in einer Pfanne in 1 EL Rapsol goldbraun rosten. Die Blaubeeren verlesen,

waschen und grindlich trocknen. Den Teig aus dem Kahlschrank nehmen. Die heiBe Pfan-
ne aus dem Backofen nehmen, das restliche Rapsol hineingeben und verteilen. Rasch den
Teig zugieBen, die Apfel darauf verteilen und alles sofort wieder in den Backofen schieben.
In 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Den Pfannkuchen mit Puderzucker bestauben, mit
den Niissen und den Blaubeeren bestreuen und zusammen mit dem Preiselbeerkompott
sofort servieren.

Hinweis: Beim Herausnehmen fallt der Pfannkuchen rasch zusammen, das ist normal.

Shalksfuka
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MIT PETERSILIEN-CHILI-RAPSOL

Und so geht’s:

Die Paprika vierteln, putzen, waschen, griindlich trocknen, in Wirfel schneiden und
salzen. Tomaten waschen, vierteln, die Stangelansatze herausschneiden, das Frucht-
fleisch in Warfel schneiden und salzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und in
Streifen bzw. Scheiben schneiden.

2 EL Rapsol in einer groBen, hohen Pfanne erhitzen, Paprika und Zwiebeln darin glasig
diinsten. Mit Ras El Hanout und Paprikapulver bestauben. Tomatenmark und Honig
einrtihren. Die Tomatenwiirfel sowie die Gemusebrihe zugeben. Unter Rihren alles
10 Minuten zu einer samigen Sauce einkochen lassen. Mit Salz wiirzen.

Mit der Rundung einer Suppenkelle vier Vertiefungen in die Sauce driicken, in jede
Vertiefung jeweils ein aufgeschlagenes Ei hineingleiten lassen und mit Salz wiirzen. Die
Eier in der Sauce bei milder Hitze sanft kéchelnd in 8 bis 10 Minuten stocken lassen.
In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, trocknen, fein schneiden und mit 3 EL
kaltgepresstem Rapsol verriihren. Das Wiirzol salzen und nach Geschmack mit Chili
scharfen.

Den Joghurt leicht salzen und Uber die Shakshuka geben. Alles mit dem Petersilien-
Chili-Rapsol betraufeln. Mit Fladenbrot und dem tibrigem Wiirz6l zum Nachscharfen
servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1rote Paprika

Salz

800 g groBBe Tomaten, ca. 5 Stiick
3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Rapsél

1TL Ras El Hanout-Gew(rzmischung
Y TL Paprikapulver, edelsti3

1EL Tomatenmark

1EL Honig

300 ml Gemusebriihe

4 Eier

6 Stangel Petersilie

3 EL Rapsol, kaltgepresst

1-2 Msp. Chiliflocken

100 g Vollmilchjoghurt
1Fladenbrot
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Megatrend
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INTERVIEW PROF. DR. UTE WEISZ

~Toller Rohstoff SiifsSlupine!”

Pilanzenprotein

»Iss Fleisch, Kind, das enthalt Protein.*
Manchen mag diese GroBeltern-
weisheit zu Recht noch in den Ohren
klingen. Doch sind tierische Lebens-
mittel nicht die einzige Quelle fiir den
lebenswichtigen Nahrstoff. Wer heut-
zutage durch den Supermarkt geht,
findet ganze Regale an proteinhaltigen
Produkten auf Pflanzenbasis, sei es
das Dessert aus Sojabohnen oder das
Burger-Patty aus Kornererbsen. Ein
kurzzeitiger Hype ist das schon lange
nicht mehr.

So war 2021 jedes flinfte in Deutschland
neu eingefuhrte Lebensmittel bereits
vegan. Dies hat eine Studie des Marktfor-
schungsunternehmens Mintel ergeben.
Damit liegt die Bundesrepublik weltweit
an vierter Stelle der innovativsten Lander.
Spitzenreiter ist GroBbritannien mit 24 %
veganen Neuprodukten. Den zweiten
Platz bekleidet Portugal mit 21,5 %

und die Niederlande sind mit 19,1 % auf
Position 3. Doch wie nachhaltig sind die
Produkte eigentlich?

Was Soja kann,
kann Raps auch?

Weltweit fiihrend unter den pflanzlichen
Proteinlieferanten ist Soja, wobei groBe
Mengen nach wie vor aus Std- und
Nordamerika zu uns nach Deutschland
kommen, allerdings fur den Einsatz in der
Nutztierfutterung. Auch andere Hiilsen-
friichte, deren Anbau — ebenso wie Soja -

Veganes Geschnetzeltes auf Basis von
Raps- und Sojaprotein.

hierzulande erfreulicherweise seit einigen
Jahren kontinuierlich ansteigt, sind her-
vorragende EiweiBquellen, insbesondere
fur die Herstellung veganer Lebensmittel.
Doch ob Importe von Hilsenfriichten aus
Europa oder Soja aus Ubersee: Damit
verbunden sind lange Transportwege, die
natlrlich niemand méchte — weder fur die
Tier- noch die Humanernahrung.

Deshalb liegen groBe Hoffnungen fir die
Weiterentwicklung des Marktsegments

der pflanzenbasierten Lebensmittel auf
dem heimischen Raps. Auf rund 1,2 Mio. ha
Anbauflache liefert die Nutzpflanze neben
hochwertigem Ol - und gelben Bliiten-
meeren im Frihjahr — auch 17-18 % Protein
im Korn, das sich nach der Pressung in der
Olmahle im sogenannten Rapsschrot oder
Presskuchen befindet.

OFFENTLICH GEFORDERT

Noch werden diese ca. 800.000 t Raps-
protein in der Tierernahrung verwertet, aber
ein innovatives Forschungsvorhaben sucht
nach Wegen, dieses hochwertige Eiweil fiir
die menschliche Erndhrung nutzbar zu ma-
chen. Die Ausgangssituation daftr ist sehr
gut, denn die Aminosaurezusammenset-
zung des Rapses eignet sich grundsatzlich
hervorragend fur diesen Zweck. Allerdings
gibt es einige Herausforderungen, die im
Mittelpunkt des sogenannten RaPEQ-Pro-
jektes stehen.

Neue Ziichtungen =
mehr Protein

Dabei geht es unter anderem darum, den
Gehalt an sensorisch unerwiinschten, in
Lebensmitteln stérenden Komponenten

zu reduzieren, ohne dass Olausbeute oder
Rapsolqualitat negativ beeinflusst werden.
Gleichzeitig soll die Proteinqualitat des
Rapses optimiert werden. Soll der Raps
erfolgreich im Megatrend Pflanzenprotein
mitspielen, muss auch die Menge des ent-
haltenen Eiweies weiter erhéht werden auf
Uber 20-23 % - natirlich ohne den
Olanteil von bis zu 45 % negativ zu beein-
flussen. Erste Versuche mit Zuchtlinien
sind bereits vielversprechend verlaufen. So
konnten ein Gehalt von bis zu 26 % Protein
bei 46 % Ol gemessen werden. Als zukuinf-
tige Einsatzbereiche sieht das multidiszipli-
nare Forscherteam aus Rapsztichtern und
Lebensmitteltechnologen insbesondere die
Verwendung in Fleisch- und Molkereipro-
dukt-Alternativen.

Das Bundesministerium fiir Bildung und Forschung !

fordert das RaPEQ-Projekt (RaPEQ = ,,Rapeseed
» - . as aDomestic Protein Source of Excellent Quality
- for Human Consumption*). Ziel ist die Erarbeitung
neuer Einsatzméglichkeiten fiir das ernahrungs-

tel. Weitere Informationen: bit.ly/RaPEQ-Projekt

physiologisch wertvolle Rapsprotein als Lebensmit- ]

Ackerbohnen, Kornererbse, SiiBlupinen, aber auch Algen und Insekten - es gibt viele EiweiBquellen, die
bereits heute und in der Zukunft unsere Erndhrung bereichern und einen gewissen Anteil an tierischen
Proteinen ersetzen kénnen. Daher werden diese EiweiBquellen hinsichtlich ihrer Eigenschaften und
Verwendungsoptionen fiir Nahrungs- und Futtermittel intensiv erforscht. Welche neuen Produkte wir erwarten
konnen und warum pflanzliche EiweiBquellen wichtiger werden, beantwortet uns Prof. Dr. Ute Weisz.

=

Prof. Dr. Ute Weisz ist Leiterin
des Arbeitskreises Lebens-
mittelwissenschaften am
Institut fiir Erndhrungs- und
Lebensmittelwissenschaften
der Universitat Bonn und
Mentorin fiir den wissen-
schaftlichen Nachwuchs

am Fraunhofer-Institut fiir
Verfahrenstechnik und Ver-
packung (IVV) in Freising.

Sie und ihr Team erstellen zu-
sammen mit dem Fraunhofer
IVV, der Hochschule fiir
angewandte Wissenschaften
in Hamburg sowie insgesamt
elf Industriepartnern eine
umfangreiche Datenbank
alternativer Proteinzutaten.

newfoodsystems.de

@z NewFoodSystems

) .
ey Neue Lebensmittelsysteme
ey %

Sie ist Leiterin des Projekts ,,Nachhaltige Proteinzutaten“ des Innovationsraumes NewFoodSystems und eine

der fithrenden Expertinnen in Deutschland zu alternativen Proteinquellen.

Frau Professor Weisz, Thre Lieblings-
leguminose ist die Siifslupine. Warum?
Weil mit der StiBlupine vor ca. 16 Jahren mei-

ne Arbeit mit den Hulsenfrtichten begann. Die
StiBlupine ist ein toller Rohstoff, weil sie hier in
Deutschland angebaut werden kann und somit
eine einheimische, regionale Hilsenfrucht darstellt.
Zudem haben wir durch die jahrelange Forschung
am Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und
Verpackung Lupinenfraktionen (Proteine und
Ballaststoffe) entwickelt, die nahezu neutral im
Geschmack sind, groBartige funktionelle Eigen-
schaften mit sich bringen und in vielen Produkten
eingearbeitet werden kdnnen.

Kornerleguminosen insgesamt werden
im Erndhrungsbereich immer belieb-
ter. Wo liegen die Stirken?

Leguminosen finden viel Beachtung bei der
Herstellung von Proteinzutaten, die man fur die
Herstellung von Fleisch- und Milchalternativen
einsetzt. Ihr Vorteil ist, dass die Proteine als Spei-
cherproteine in sogenannten Proteinbodies in
den Pflanzenzellen lokalisiert sind. Diese konnen
verfahrenstechnisch mit deutlich geringerem
Aufwand gewonnen werden als zum Beispiel die
Proteine aus Blattmaterialien oder Algen.

Wie kann man die anderen
Inhaltsstoffe neben dem
Protein nutzen?

Leguminosen sind nicht nur
hervorragende Proteinlieferanten,
sondern enthalten auch noch weitere
wertgebende Inhaltsstoffe, wie Ole,
Ballaststoffe, Starke und sekundéare

Lupinenfasern in verschiedenen Lebensmitteln
integrieren, ohne dass den Probanden aufgefal-
len ist, dass es sich um ein ballaststoffreiches
Lebensmittel handelt.

Welche pflanzliche Proteinalternative
eignet sich fiir welches Lebensmittel?
Das kommt auf die spezifischen Eigenschaften
an, welche die Proteinzutaten fur Fleisch- oder
Milchalternativen mitbringen mussen. Diese
Komplexitat macht es der Lebensmittelindustrie
nicht leicht, sich fur das , richtige” Protein zu
entscheiden. Um hier Abhilfe zu schaffen, haben
wir eine Datenbank entwickelt, die mehr als

80 verschiedene Proteinzutaten beinhalten wird.
Wir haben diese Proteinzutaten auf wichtige
ZielgroBen untersucht. Das beinhaltet die che-
mische Zusammensetzung, physikalisch-che-
mische Eigenschaften oder auch sensorische
Eigenschaften wie Geruch, Geschmack oder
Textur. Uber die Datenbank kénnen Unterneh-
men und Forschende auf die Ergebnisse bei der
Suche nach dem passenden Protein zugreifen.

Welche Herausforderungen miissen
wir bewiltigen, um die pflanzlichen
Proteinkomponenten méglichst breit
einsetzen zu kénnen?
Eine groBe Herausforderung ist der Geschmack.
Viele Proteinzutaten bringen griin-grasige, boh-
nige Aromanoten mit sich oder einen bitteren
Geschmack. Die Intensitat hangt dabei mal3-
geblich vom Rohstoff selbst und der Art und
Weise der Verarbeitung ab. Zudem sind die
funktionellen Eigenschaften von pflanz-
lichen Proteinen oftmals anders als die von

Pflanzenstoffe. Lupinenballaststoffe

zum Beispiel zeichnen sich durch eine
sehr helle Farbe, einen geringen Eigen-
geschmack und ein sehr gutes Wasser-
und Olbindevermogen aus. Wir konnten die

tierischen Proteinen, was den direkten Aus-
tausch von tierischem durch pflanzliches
Protein nicht einfach macht.


www.newfoodsystems.de
https://www.pflanzenforschung.de/de/pflanzenwissen/journal/rapsprotein-fuer-die-lebensmittelproduktion
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Das muss nicht sein. Mit ein paar wenigen Regeln kann man die Verdaulichkeit
von Hulsenfriichten ganz einfach verbessern:

Kiichen- ¢
geheimnisse

| BOHNE, ERBSE UND CO. (
RICHTIG ZUBEREITEN

& .
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v’ Verwendung geschélter Samen: So kann der Gehalt unldslicher Ballast-
stoffe, die sich vor allem in der Schale befinden, deutlich reduziert werden
und Verdauungsenzyme kénnen besser angreifen.

v Kochwasserwechsel: Um schon im Wasser geloste Oligosaccharide zu
entfernen, kann das Kochwasser nach der Halfte der Zeit ausgetauscht
werden. Damit die Hulsenfriichte beim Wechsel nicht aufplatzen, sollte
bereits vorgeheiztes Wasser verwendet werden.

v Piirieren: Pirieren zerstort die Zellwande, sodass Verdauungsenzyme
besser arbeiten kénnen.

Richtig Lagern

Getrocknete, ungeschalte Hulsenfriichte

konnen mehrere Monate trocken, kiihl, . v Langsame Eingew6hnung: Wer die Verzehrsmenge von Hulsenfriichten
luftdicht und dunkel gelagert werden und . schrittweise steigert, hilft seinem Darm, sich nach und nach daran zu
behalten ihre Qualitat und Nahrstoffe gewdhnen.

bei. Laut der Erndhrungs- und Land-
Kurz erklirt: Oegosawlmri&{e n %&mﬁuoﬁtm

wirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen sind sie so in der Regel min-
destens 18 Monate haltbar. Achtung: Die Unter den in Kérnerleguminosen potenziell unerwiinschten Substanzen neh-
Einweich- und Kochzeit verlangert sich men bestimmte Kohlenhydrate, die sogenannten Oligosaccharide, eine Sonder-
mit zunehmender Lagerung. Geschélte, stellung ein. Sie sind in Hlsenfriichten in relativ hohen Mengen enthalten (bis
getrocknete Hulsenfrichte sind kiirzer zu 10 Prozent der Kohlenhydrate). Oligosaccharide kdnnen zu Gasbildung im
haltbar (etwa 6 Monate). Gekochte Huil- Darm und damit zu Blahungen fiihren. Weil Oligosaccharide &hnlich wie I6sli-
senfriichte sollten nicht langer als vier che Ballaststoffe im Dickdarm fermentiert werden, kénnen sie jedoch auch pra-
Stunden bei Raumtemperatur gelagert biotisch wirken, das heift, sie konnen das Wachstum und die Vermehrung von
werden, um ein Bakterienwachstum zu ,guten” Bakterien im Dickdarm anregen. Oligosaccharide werden allerdings
durch Einweichen und Kochen teilweise entfernt bzw. zerstort, auf der anderen
Seite werden die Hulsenfriichte dadurch aber auch bekémmlicher.

-
A
K o Ch A eit Q » Hiilsenfriichte sind wahre Multitalente: Sie sind reich an Proteinen, sittigen

e lange und liefern wichtige Vitamine und Mineralstoffe. Doch aufgepasst: In
verkiirzen?

manchen Hiilsenfriichten sind auch unerwiinschte Substanzen enthalten,

5 die sich durch die richtige Zubereitung aber ganz einfach entfernen, redu-
So 9 eht S: zieren oder inaktivieren lassen. Drei einfache Kiichentipps helfen weiter:
Entgegen fritheren Vermutungen

hilft Salz im Kochwasser sogar 1. Einweichen

dabei, dass die Hiilsenfriichte Um Verunreinigungen zu entfernen, sollten Hlsenfriichte vor dem Einweichen
schneller weich werden. immer gewaschen werden. Dann werden sie mit der dreifachen Wassermenge einge-
weicht. Da sie dabei viel Flissigkeit aufnehmen und ihr Volumen erheblich vergro-
Bern, empfiehlt es sich, ein entsprechend groBes Gefal’ zu wahlen. Das Einweichen
sollte etwa 8 Stunden dauern (z. B. Giber Nacht), aber nicht langer als 12 Stunden.

unterbinden. Stattdessen sollten sie
entweder tber 55 °C warmgehalten oder

Auch die Zugabe von wenig (!)
Natron kann die Kochzeit verkiir-

zen, weil die Einlagerung von Nat-
riumbicarbonat in den Zellwdnden
dazu fiihrt, dass diese aufweichen
und Verdauungsenzyme besser
angreifen konnen.

Wer einen Schnellkochtopf verwen-
det, kann die Kochzeit auf ca. ein
Drittel bis ein Viertel reduzieren.

Vorsicht: Der Zusatz von Sauren
(z.B. Zitronensaft, Sojasauce oder
Essig) wahrend des Garens kann
dazu fithren, dass die Zellstruktu-
ren in Hiilsenfriichten verharten.
Sie sollten daher erst nach dem
Kochen zugefiigt werden.

Sollen die Hulsenfriichte langer eingeweicht werden, sollte das Wasser nach 12 Stun-
den gewechselt werden. Geschalte Kérnererbsen, Linsen und einige kleine Bohnen-
sorten missen nicht eingeweicht werden.

2. Abspiilen

Weil einige unerwiinschte Substanzen in Hulsenfriichten wasserléslich sind und beim
Einweichen in das Wasser tibergehen, muss das Einweichwasser entsorgt werden.
Danach werden die eingeweichten Hulsenfriichte noch einmal abgespiilt, bis das
Wasser sich nicht mehr eintrtbt.

3. Garen

Die Hulsenfriichte in kaltes Wasser geben und aufkochen lassen. Die Hitze dann
reduzieren und kocheln lassen. Weil Hulsenfriichte besonders zu Beginn des Koch-
vorgangs zu Schaumbildung neigen, sollten sie zunéchst ohne Deckel zum Kochen
gebracht werden. Der Schaum kann dann nach einigen Minuten abgeschépft und die
Hulsenfriichte mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze zu Ende gegart werden.
Die Kochzeit liegt je nach Sorte zwischen 15 Minuten und 2 Stunden (Packungsanga-
be beachten!).

gekihlt bzw. eingefroren werden.

Das Keimen

Vor dem Keimen sollten die Htilsenfrich-
te gewaschen und zerbrochene Samen
sowie kleine Fremdkorper etc. aus-
sortiert werden. Wahrend des Keimens
nehmen die Samen Wasser auf, wodurch
Verdauungsenzyme besser angreifen
konnen. So werden etwa Mehrfachzucker
(Oligosaccharide) zu rund 80 Prozent
abgebaut. Nach Abschluss der Keimung
mussen nicht gequollene Hulsenfriichte
ausgelesen werden. Auch wenn die
unerwiinschten Inhaltsstoffe durch das
Keimen abgebaut werden, sollte man die
Keimlinge vor dem Verzehr sicherheits-
halber blanchieren.

Futtererbse -
lateinisch PISUM SATIVUM

o Enthalt EiweiB, Kohlenhydrate, Mineralstoffe und Vitamine

o Wird in Backwaren, Fleischersatzprodukten, Desserts,
Sportlernahrung und Drinks als Ersatz von Milch- oder

Hihnereiwei verwendet
o Auch Futtermittel in der Nutztierhaltung

¢ Bevorzugt leichte bis mittelschwere Boden, die gut erwarmbar,

locker und durchlassig sind
¢ Anbau alle 8 bis 9 Jahre

* Heimische Anbaufliche 2022: 107.000 ha
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MEHR GEHT IMMER!

Ein wesentlicher Baustein zum Erhalt und zur Verbesse-
rung der Bodenfruchtbarkeit von Deutschlands Ackern ist
die Erweiterung der Fruchtfolge um Hiilsenfriichte. Hier
sind unsere heimischen Kérnerleguminosen Ackerbohnen,
Kornererbsen und SiiBlupinen gefragt. Seit einigen Jahren
werden hierzulande auch Sojabohnen erfolgreich angebaut.

Ein GroBteil des in der Nutztierfutterung eingesetzten Sojas wird
jedoch noch immer aus fir den Klimaschutz problematischen
Quellen importiert. Und das, obwohl unsere Felder die Kapazitaten
fur wesentlich mehr EiweiBpflanzen hatten und der Anbau hier-
zulande nachhaltiger ist. Kérnerleguminosen einschlieBlich Soja-
bohnen kommen aufgrund ihrer hohen EiweiBgehalte nicht nur als
wertvolles Tierfutter zum Einsatz, sondern werden gleichzeitig als
Lebensmittel immer wichtiger. Ihre Erzeugung bringt viele Vorteile

fur Umwelt, Klima sowie fur Landwirtinnen und Landwirte mit sich.

Politisch wurde dieser Sachverhalt langst erkannt. Um die
heimische , EiweiBlicke" zu verringern und lokale Stoffkreislaufe
zu unterstitzen, hat das Bundesministerium fur Ernahrung und
Landwirtschaft (BMEL) mit der EiweiBpflanzenstrategie 2012 viele
Ansatze geschaffen. Vor allem in puncto Ziichtung, Forschung und
Wissenstransfer fiel die Strategie des Ministeriums auf frucht-
baren Boden: Heute gibt es neue Sorten an Hlsenfriichten, mehr

Neues Netzwerk fiir Kérner-
leguminosen gestartet

Der Bedarf an heimischen

Interesse an eiweifsreichen

hat deshalb im Januar 2022
das ,,Modellhafte Demonst-

tung und Verbesserung des
Anbaus und der Verwertung Informationen unter
von Kornerleguminosen in www.legunet.de
Deutschland“ (LeguNet) mit

seiner Arbeit begonnen und

btindelt nun das Wissen rund LeguNet | (Y )

um alle heimischen Korner-
Proteinfuttermitteln und das leguminosen. Weitere wich-
tige Aufgaben liegen in der
Lebensmitteln wachsen stark. Vernetzung der Branche, der
Im Rahmen der bundeswei-  Erschlieffung neuer Absatz-
ten Eiweifdpflanzenstrategie = markte, der Unterstiitzung
von Innovationen im Futter-
und Lebensmittelbereich so-
rationsnetzwerk zur Auswei- wie selbstverstindlich auch
der Forderung des Anbaus.

Aufbereitungsanlagen und neue Lebensmittel wie etwa Lupineneis,
Ackerbohnensnacks oder Erbsendrinks.

Die Branche hat einen regelrechten Aufschwung erlebt, der sich
auch auf unseren heimischen Ackern widerspiegelt: Innerhalb der
letzten zehn Jahre ist die Anbauflache von StBlupinen verdoppelt,
die von Kérnererbsen fast verdreifacht und die von Ackerbohnen
ist sogar viermal so gro geworden. Und auch der Sojabohnen-
anbau hat sich seit der ersten Erfassung 2016 in Deutschland
mehr als verdreifacht, so die Zahlen der Bundesanstalt fir Land-
wirtschaft und Erndhrung (BLE). Die Gesamtanbauflache der
genannten Kornerleguminosen wuchs somit von 88.000 Hektar in
2013 auf 261.000 Hektar im Jahr 2022.

Die aktuelle Regierung mochte die Erfolgsgeschichte des Legu-
minosenanbaus fortsetzen. Im Koalitionsvertrag ist festgehalten,
dass die Attraktivitat des Anbaus durch die Weiterentwicklung der
EiweiBpflanzenstrategie zu erhohen sei. Wettbewerbsnachteile
heimischer EiweiBpflanzen sollen verringert und Forschungsli-
cken geschlossen werden. AuBerdem sollen die Wertschépfungs-
ketten vom Anbau bis zur Verarbeitung in der Lebensmittelindust-
rie gestarkt und ausgebaut werden.

Weitere Informationen zur EiweiBpflanzenstrategie:
bit.ly/BMEL-EPS
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Die SIEBEN Superheldenkrifte heimischer Hiilsenfriichte:

Nahrstofflieferanten:

m Leguminosen gehen
mit Knéllchenbakterien eine
Symbiose ein. Damit binden
sie in den Rhizobien anihren
Wurzeln Stickstoff aus der
Luft. Die Gabe von Stickstoff-
diinger entfallt und auch der
Bedarf der Nachfriichte ist
geringer, weil diese von den
sehr stickstoffhaltigen Wurzel-
riickstanden profitieren.

Verwertungsoptionen im Erndhrungsbereich

a7

v

Ganze Samen
Stérkeprodukte
Proteinisolate
Vegetarische/vegane
Lebensmittelzubereitungen
Molkereiproduktalternativen
Fleischalternativen
Proteinshakes
Dips
Snacks

322

130

2013 2022

Klimaschiitzer:
m Durchihre Fahigkeit,
Stickstoff zu binden, tragen
Leguminosen zur Reduktion

von landwirtschaftlichen Treib-

hausgasemissionen bei, da sie
synthetischen Stickstoff aus
einer energieintensiven Her-
stellung ersetzen.

Sojabohnen

Speisedl
Ganze Samen
Schrot
Flocken
Mehl
Schnetzel
Tofu
Miso
Vegetarische/vegane
Lebensmittelzubereitungen
Molkereiproduktalternativen
Fleischalternativen
Snacks

128

43

2016 2022

Abwehrkette: Heimi-
m sche Hulsenfriichte
unterbrechen Infektionszyklen
von Getreidekrankheiten und
-schadlingen. Dadurch ist
weniger Pflanzenschutz in der
Fruchtfolge notwendig.

Naturdiinger: Durch
m die Ernte- und Wurzel-
rickstande baut sich Humus
im Boden auf.

Ackerbohnen

Ganze Samen, geschilt
oder ungeschalt
Schrot
Mehl
Brot
Eialternativen
Konserven
Snacks

71
60

2013 2022

Pflughelden: Die Wur-
m zelnder Leguminosen
lockern die Ackerkrume, des-
halb muss nach deren Ernte
nicht gepfltgt werden.

Umweltschiitzer:

m Leguminosen bieten
Nahrung fr blitenbesuchen-
de Insekten und fordern das
Bodenleben.

Lokalpatrioten: Der
m Anbau von Hulsenfriich-
ten verbessert die heimische
EiweiBversorgung und redu-
ziert Futtermittelimporte.
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Ganze Samen
Schrot
Mehl
Kaffee
Eis
Vegetarische/vegane
Lebensmittelzubereitungen
Molkereiproduktalternativen
Fleischalternativen

Snacks
56
31
2013 2022

Quelle: Statistisches Bundesamt
©2022BLE


https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/pflanzenbau/ackerbau/eiweisspflanzenstrategie.html
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Ausgebriitet: Das ,,Ei“ der Zukunft
kommt von der Rolle

Die Zukunft bittet zu Tisch

‘,/,-“t . Die vegane Antwort auf die Frage ,Was war zuerst da: das Huhn oder das Ei?"
Ob SiiBlupinen, Kornererbsen oder Ackerbohnen - heimische Hiilsenfriichte erleben gerade eine ' i -r / lautet ab sofort: Das Rapsél und die Ackerbohne! Beide sorgen als Zutaten
Renaissance. Seit einigen Jahren inspirieren sie die Lebensmitteltechnologie zur Entwicklung neuer 1 | von No PokPok daftr, dass es vom Geschmack bis zur Optik kaum einen

Produkte. Zum einen, weil sie als Lieferanten von EiweiB, Ballaststoffen oder Stérke eine Vielzahl an
Maglichkeiten fiir eine ausgewogene Erndhrung bieten. Zum anderen spielt der Nachhaltigkeitsgedanke
eine immer groBere Rolle. Hier ein paar Ausblicke auf die Lebensmittel von morgen.

Unterschied zum altbekannten gekochten Ei gibt - bis auf
die Rollenform. In Kombination mit der ebenfalls Ei-ahnli-
chen Textur ist aber gerade diese Form ideal. Aufgeschnitten
eignet sich die pflanzliche Rolle fiir das Belegen von Brot und
Brotchen, als Pizzatopping oder auch als Salatbestandteil.

Fangfrische Ackerbohne: Thunflsh 2.0

Mit TU-NAH haben die BettaF!sh-Griinder Deniz Ficicioglu und Jacob von
Manteuffel einem der beliebtesten Speisefische als vegane — und somit
fischfreie — Variante zu neuer Popularitat verholfen. Ein wichtiger Bestandteil
der Rezeptur: die Ackerbohne. Als einzigartiger Proteinlieferant tragt sie als
»Landbewohner* in Kombination mit Meeresalgen dazu bei, dass TU-NAH nicht
nur geschmacklich eine perfekte Alternative zu Thunfisch ist, sondern auch ein
ausgewogenes Nahrwertprofil besitzt. Damit ist der ,,Fisch“ aus dem Trocke-
nen auch eine zukunftsfahige Alternative fiir Lebensmittelhersteller, die sonst
Thunfisch als Zutat verwenden. Die Produktpalette reicht von E E
Aufstrich tiber Pizza bis hin zu Sandwiches - also alles, was das R
[=]%:

Thunfisch-Herz begehrt. Weitere Leckereien sind zu erwarten.
Mit diesen Aussichten freut man sich auf ,meer* in der Zukunft.

Stifdlupinen auf den Grill:
,2Rostbratwiirste“ vom
heimischen Acker

Beim Anblick von StiBlupinenfeldern an den
nachsten Grillabend denken? Klingt abwegig?
Ist es aber nicht, denn die ,Rostbratwurst™ von
Alberts besteht zu 15 Prozent aus StBlupinen.
Das Unternehmen ist nicht nur ein Pionier fur
vegane Lebensmittel, sondern auch ein Vorbild
in Sachen Nachhaltigkeit. Die verarbeiteten SuB-
lupinen werden in der Region angebaut und weite Transportwege sind
damit tberflissig. Zudem werden fur die Alberts-Produkte nicht nur
die Proteinfraktion, sondern die ganzen Samenkérner verwendet — mit
allen darin enthaltenen wertvollen Ballast- und Inhaltsstoffen. Natar-
E -E lich ist das SuBlupinen-Grillgut auch fur die Indoor-Pfanne
. “r  geeignet. Ein Klassiker dazu ist zum Beispiel die Lupinen-
Sauce, die zugleich die einzige in Deutschland hergestellte
Wiirzsauce aus deutschen Oko-SuBlupinen ist.

Erbsendrink: The Next Generation of ,Dairy“

Mit ihren Milchalternativen auf Erbsenproteinbasis hat das
Berliner FoodTech Start-up vly Lebensmittel entwickelt, die
gleich mehreren Anforderungen einer nachhaltigen Zukunft
gerecht werden. Auf Basis von Erbsenprotein enthalten
die Produkte von vly unter anderem Proteine, Ballaststoffe
v y und wenig Zucker, was zu einer ausgewogenen Erndhrung
beitragt. Die Herstellung der Milch- und Joghurtalternati-
’ ven bendtigt zudem vergleichsweise weniger Wasser und

-‘\E_J(.‘-mf% weniger Anbauflache bei reduzierten CO,-Emissionen im
%&-ﬁ\wﬂ‘ Vergleich zu Kuhmilch. Und neben den glinstigen Nahrwer-

[=]:43 =

g = i ten sowie dem positiven Klimaeinfluss sorgt

w ein wachsendes Sortiment mit weiteren
Geschmacksrichtungen fur nachhaltige Ab-

e wechslung, nicht nur beim Kaffeegenuss!

Wie geht’s weiter?
Sufdlupinen regen zum
Traumen an!

Dass die nachste Entwickler-Generation fir
zukunftsrelevante Lebensmittel schon in

den Startlochern steht, belegt das Beispiel
LupiDream. Die Masterstudentinnen des
Fachbereichs Life Science Technologies der
Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe
Ines Kalberg und Birte Mackenbrock haben
mit diesem besonderen Drink beim Trophe-
lia-Wettbewerb 2022 des Forschungskreises
der Ernahrungsindustrie den Sonderpreis

fr die innovativste Produktidee abgeraumt.
LupiDream ist ein veganer und glutenfreier
Kakaotrunk, der auf Proteinen der StiBlupine
basiert. Er ist zudem angereichert mit der
essenziellen Aminosaure Tryptophan, die tiber
den Zwischenschritt Serotonin die kdrpereige-
ne Melatonin-Produktion anregt und somit eine
schlafférdernde Wirkung unterstutzt. Auch
wenn der StBlupinenkakao der Prototyp eines
Schlaftrunks ist, zeigt sich:

Hulsenfriichte werden auch

weiterhin dazu beitragen,

dass wir die Zukunft nicht

verschlafen.
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Neue Saatgutsorten entstehen nicht in wenigen Wochen.
Sie werden in langjahrigen Programmen geziichtet und
in breiten Testreihen erprobt. Vom Start bis zur finalen
Zulassung vergehen 10 bis 12 Jahre. Was also tun, wenn
sich das Klima schneller wandelt, als die Sortenentwick-
lung braucht? Was miissen die Pflanzenziichter dariiber
hinaus beachten?

Wetterextreme nehmen zu

Auf den Dauerregen im Jahr 2017 folgte 2018 und 2019 in
Deutschland eine Periode mit extremer Hitze — verbunden
mit Wasserknappheit und langen Trockenzeiten, dazu aber
auch mit Starkregenereignissen und Winderosion. Die Stand-
ortanpassung flr unsere heimischen Feldfrtichte wird folglich
komplexer und weniger prognostizierbar. Umso schwerer
haben es Pflanzenziichter bei der Auswahl der richtigen Se-
lektionsmerkmale. Eine neue Sorte muss zum Beispiel robust
sein bei einer Aussaat mit weniger Wasser und Trockenheit,
aber im Laufe des Aufwuchses dennoch mit hohen Regen-
mengen zurechtkommen. Auch sollte die Ertragsbildung nicht
durch langere Hitzeperioden mit tiber 30 °C beeintrachtigt
sein. Dazu kommt, dass durch die zunehmende Erwarmung
sich neue Pflanzenkrankheiten entwickeln kénnen sowie das

ORD

Massenauftreten von Schadlingen begtinstigt wird. Resilienz,
Resistenz und Trockentoleranz sind Schlagwarter, die die
Landwirtschaftsbranche und wortwortlich eben auch die
Pflanzen auf den Feldern momentan pragen.

Komplexere Herausforderungen Raps — fateinisch BRASSICA NAPUS

Neben den Anpassungen an den Klimawandel kommen die
sich andernden Anforderungen des Gesetzgebers, unter an-
derem fur die Diingung und den Pflanzenschutz, bei der Defi-
nition der Zuchtungsziele hinzu. Umso herausfordernder wird
es, unter schwierig werdenden Bedingungen weiterhin hohe
Ertrage von den Feldern zu holen. All diese Faktoren beein-
flussen die landwirtschaftlichen Betriebe in ihrer Sortenwahl
und missen folgerichtig von den Ziichtungsunternehmen bei
ihrem Saatgutangebot bericksichtigt werden.

¢ Reich an ungesattigten Fettsauren

o Wird verwendet als kaltgepresstes oder raffiniertes
Rapsol, Rapsmehl als Senfersatz in Fleischmarinaden
und hoch-6lsaurereiches Rapsol als Frittierdl

¢ An Rapsproteinisolaten fiir die Humanernahrung wird
gearbeitet

e Rapsoél wird auch als Biokraftstoff verwendet und
erucasaurehaltige Rapssorten fir technische An-
wendungen

Waobei neben neuen, gleichzeitig ertragreichen und robusten

Sorten auch andere ackerbauliche Faktoren Antworten auf

den Klimawandel liefern: ein optimierter Pflanzenbau, die

Fruchtfolge, eine auf den Standort ausgerichtete moderne

Landtechnik sowie die bedarfsgerechte Diingung und der in-

tegrierte Pflanzenschutz. Die Bewaltigung des Klimawandels

ist somit nicht nur die alleinige Aufgabe der Ziichtung.

e Glycerin wird in der chemischen Industrie eingesetzt

o Rapsschrot und -kuchen in Futtermitteln in der Nutz-
tierhaltung

¢ Findet in einem weiten Klima- und Bodenbereich gute
Anbauvoraussetzungen

e Anbau alle 4 bis 5 Jahre
¢ Heimische Anbaufldche 2022/23: ca.1.200.000 ha
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DIE KLEINE RAPS(ZUCHTUNGS)GESCHICHTE

14. Jh. bis Mitte des 20. Jh.: Verwendung als Lampen-
und Maschinenél

— Raps wird in Mitteleuropa erst seit dem 14. Jahrhundert angebaut. Das
Ol der Kultur wurde im ausgehenden Mittelalter bis zur Industrialisierung
oft als Lampendl verwendet. Zum Verzehr war es nicht geeignet, dafiir
schmeckte es zu bitter.

— Mit der Industrialisierung wurde Rapsél auch als Schmierél verwendet,
bis es von Mineralél ersetzt wurde. Ende des 19. Jahrhunderts geriet Raps
daher in Vergessenheit.

Die 1960er und 1970er Jahre: Durchbruch mit dem
Null-Raps

— Verstarkte Qualitatsziichtung ab 1965: Ziel war es, die Erucaséure wegzu
zlichten, da sie die Verarbeitbarkeit einschrankte und gesundheitlich far
den Menschen als problematisch galt. Andererseits erhohte sich im Acker-
bau der Bedarf fur eine ,Gesundungsfrucht* zur Erhaltung der Bodenquali-
tat — hier war der Raps pradestiniert.

— Durch Kreuzungen, konsequente Selektion und viel Geduld wurde schlieB3-
lich mit, Lesira” die erste, in Deutschland anbaufahige Winterrapssorte
ohne Erucasaure gezlichtet. 1974 konnte der erste erucasaurefreie Null-
Raps (0 = erucasaurefrei) geerntet werden.

— Rapsol wurde somit durch den Austausch der Erucaséure mit einer
ernahrungsphysiologisch wertvollen Olsaure zu einem begehrten Basis-
stoff in der Erndhrungsindustrie.

Die 1980er Jahre: Mit der Doppel-Null gelangte Raps in
den Stall

— Noch immer war der Pressriickstand des Null-Rapses zu bitter, um den
bei der Olgewinnung entstehenden Rapskuchen oder das Rapsschrot an
Rinder, Schweine und Geflligel zu verfuttern.

— Zichtungserfolg 1985: Mit dem Doppel-Null-Raps (00 = erucasaurefrei
und glucosinolatarm) wurden schwefelhaltige Begleitstoffe um 90 %
reduziert, sodass fortan Raps auch in der Nutztierflitterung in groen
Mengen eingesetzt werden konnte.

1990er bis heute: Raps als Multitalent und Basis einer
Biodkonomie

— Rapsol wird als Speisedl im Markt offen deklariert und etabliert sich damit
seit 2008 als Deutschlands meistverkauftes Speise6l.

— Rapsmethylester, besser bekannt als Biodiesel, wird als Klimaschutz-
komponente dem Diesel beigemischt.

— Neue gentechnikfreie Hybridsorten steigern die Kornertréage bis auf tiber
5 Tonnen pro Hektar. Die Anbauflache in Deutschland erreicht 2007 vor
der Einflhrung der Biokraftstoffbesteuerung tiber 1,5 Mio. ha. Heute sind
es rund 1,2 Mio. ha ftir Teller, Trog und Tank.

— Hauptanbaugebiete sind die éstlichen Bundeslander Mecklenburg-
Vorpommern, Thiiringen, Sachsen-Anhalt und Sachsen sowie Schleswig-
Holstein und Niedersachsen im Westen.

— Die groBen deutschen Olmiihlen verarbeiten jahrlich mehr als 9 Mio. t
Rapssaat. Bei einem Olgehalt von 43 % werden rund 4 Mio. t hochwertiges
Rapsol und 5,4 Mio. t EiweiBfuttermittel hergestellt.
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DURCHBRUCH IN DER ACKERBOHNENFORSCHUNG

In der Pflanzenforschung galt die
Sequenzierung des riesigen Acker-
bohnen-Genoms lange als unméglich.
Umso bemerkenswerter ist es, dass

es im Mérz 2023 einer internationalen
Forschungsgruppe, darunter Teams der
Universitat GieBen und des Leibniz-
Instituts fiir Pflanzengenetik und Kul-
turpflanzenforschung in Gatersleben,
gelungen ist, die vollsténdige Ackerboh-
nen-DNA zu entschliisseln.

Zwar hat die Ackerbohne nur sechs
Chromosomenpaare — der Mensch bringt
es immerhin auf 23 -, doch ein Chromo-
som der Hilsenfrucht enthalt mit beinahe
vier Milliarden Basenpaaren bereits mehr
DNA als die gesamte Erbinformation des
Menschen. Mithilfe neuester DNA-Se-
quenzierungstechnologien ist nun das
Gen-Geheimnis der Ackerbohne, genauer
der Sorte ,Tiffany", komplett gelost.

Bei der Entschlisselung entdeckten die

Ackerbohne -
lateinisch VICIA FABA

¢ Reich an EiweiB, Kohlenhydraten, Mineral-
stoffen und Vitaminen

¢ Wird z. B.in Fleischwaren, Back- und SuiB-
waren, Desserts und Eis, als Ersatz von
Milcheiweil bzw. geschrotet und als Zutat in
Broten eingesetzt

o Wird auch als Futtermittel in der Nutztierhal-
tung verwendet

o Bevorzugt schwere bis mittelschwere sowie
tiefgrundige Boden mit guter Wasserfuhrung
Uber die gesamte Vegetationsperiode

¢ Anbau alle 5 bis 6 Jahre

¢ Heimische Anbaufliche 2022: 71.000 ha

Forschenden unter anderem Gene, die
SamengroBe und Inhaltsstoffe festlegen.
Besonders tiberraschend ist jedoch,

dass kurze DNA-Sequenzen innerhalb

des Genoms springen. Diese sognannten
JIransposons” koénnen ziichterisch sehr
wichtig werden, da sie Verdopplungen
oder das Loschen von Ackerbohnengenen
verursachen, was die Anpassungsfahigkeit
der Pflanze erhohen kann.

Prof. Dr. Rod Snowdon, Professor flr Pflan-
zenziichtung an der Universitat GieRen,
dazu: ,Die Ackerbohnenziichtung war
bislang besonders langwierig und schwer,
weil Genomressourcen und -daten fr die
gezielte Selektion mit modernen Metho-
den nicht zur Verfiigung standen. Mit der
Bereitstellung des Genoms sind wir nun in
der Lage, Ackerbohnen fiir die Herausfor-
derungen des Klimawandels zielgerichteter
zu ztichten und den Anbau als wertvolle,
heimische Pflanzenproteinquelle in Zukunft

fnf&(eo/(uyg:

Schéadlinge

zu sichern.” Die Forschung wird sich nun
auf die Genom-Entschliisselung weiterer
Ackerbohnensorten konzentrieren, umin
der Ziichtung auf zunehmende Diirrepha-
sen und Hitzewellen zu reagieren.

Ackerbohnenschale hilft gegen

Forschende an der Einrichtung Pilot Pflanzenéltechnologie Magdeburg
(PPM) untersuchen derzeit Moglichkeiten, um ein 6kologisch unbedenk-
liches Mittel gegen Insektenschadlinge fir den Einsatz im Feld und im
Wald zu entwickeln. Wegbereiter zum Bio-Insektizid soll die Schale der
Ackerbohne sein, wie erste Versuchsreihen andeuten. In der getrockneten
Schale der heimischen Hulsenfrucht werden wie auch in den Schalen

von Raps und Sonnenblume Stoffe vermutet, die als Basis flr Mittel zur

Insektenbekampfung dienen.

Die Magdeburger Forscherinnen und Forscher, wissenschaftlich unter-
stutzt durch die Technische Universitat Berlin, erhoffen bis Anfang 2025
konkrete Ergebnisse und eine Marktreife fur 6kologisch unkritischere und
nachhaltigere Methoden zur Bekdmpfung von Pflanzenschadlingen.

Deutsch-
land

Soja wird langsam zu einer Standardkultur in
Deutschland. 2022 wurde die Anbaufldche auf iiber
51.500 Hektar ausgeweitet (im Vorjahr waren es
34.200 Hektar). In Bayern und Baden-Wiirttemberg
kann man Soja als etablierte Fruchtart bezeichnen -
in nordlichen Bundesléndern probieren die Landwir-
tinnen und Landwirte immer 6fter den Anbau aus.

Deutschlands Sojaernte umfasste 2022 ca. 128.000 t. In
der globalen Betrachtung und verglichen mit Brasilien
(152 Mio. t) und den USA (118 Mio. t) fallt der heimische
Anbau stark zurlick und deckt damit nur drei Prozent
des in Deutschland verbrauchten Sojas. Doch diese 3 %
sind 100 % gentechnikfrei. Fachleute gehen davon aus,
dass die Anbauflache in den kommenden Jahren auf
iber 100.000 ha wachst und damit auch das nationale
Angebot steigen wird.

Sag mir, wo Soja angebaut werden kann?

Soja benétigt warme Standorte und gute Boden. Das
Julius Kiihn-Institut (JKI) hat gemeinsam mit dem Deut-
schen Sojaférderring untersucht, welche Regionen sich
fiir den Sojaanbau eignen. Die Karte zeigt, dass die Ge-
genden um Donau, Rhein und Neckar und deren Zuflisse
sowie Westfalen, Stidhessen und Teile Mitteldeutschlands
gute und sehr gute Standortbedingungen fiir den Sojaan-
bau bieten. Auf Basis dieser Daten liegt das bundesweite
Anbauflachenpotenzial bei knapp 500.000 ha (griine
Flachen in der Karte), wodurch eine Erntemenge von ca.
1,35 Mio. t Soja erreicht werden kénnte. Diese Mengen
konnten rund ein Drittel des aktuellen heimischen Be-
darfs decken. Durch den fortschreitenden Klimawandel
erhoht sich das Flachenpotenzial in der Mitte und im
Norden Deutschlands noch weiter. Parallel arbeiten
Zuchterhauser daran, dass die Sojapflanze kiihletoleran-
ter wird, denn kalte N&chte setzen ihr zu.

Il sehr gut geeignet
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B gut geeignet

"\  ANBAUEIGNUNG
SOJABOHNEN

Karte: geoportal.julius-kuehn.de

Sojabohne -
lateinisch GLYCINE MAX (L.) MERR.

¢ Reich an ungesattigten Fettsauren,
fettloslichen Vitaminen, Eiwei, Phytostrinen

¢ Breite Einsatzmoglichkeiten z. B. in Fleischwaren,
Fleischersatzprodukten, ,Tofu-Drinks", Backwaren
oder Brotaufstrichen

e Sojaschrot wird in Futtermitteln in der Nutztierhaltung
eingesetzt, GVO-frei aus europaischen Herkiinften
bzw. als GVO-Sojai. d. R. aus Stid- und Nordamerika

e Benotigt gute, warme Standorte; bevorzugt Regionen
mit Weinbauklima

e Anbau alle 3 bis 4 Jahre
¢ Heimische Anbauflidche 2022: 51.500 ha



Hamslerware

WARUM WIR UNS WENIGER SORGEN UM DIE VERSORGUNG MACHEN MUSSEN

Im Mérz 2022 wurde wieder gehamstert: Dieses Mal kein
Klopapier, sondern Speiseo6l. In den Regalen der Supermirkte
herrschte mancherorts gahnende Leere, gleichzeitig schos-
sen die Preise fiir den Liter Ol in ungeahnte Hohen. Doch nach
nur wenigen Wochen fiillten sich die Regale wieder, die Mond-
preise wurden geerdet — was war passiert?

Der Angriff Russlands auf die Ukraine und ihr damit erzwungenere
Ausfall als Exporteur fiir Getreide und Olsaaten hat auf den Agrar-
markten zu zeitlich befristeten Verwerfungen gefuhrt. Uberlagert
wurde diese Entwicklung durch eine Neuausrichtung der AuBen-,
aber auch der Energie- und Rohstoffpolitik. Die Auswirkungen
hieraus sind daher auch 2023 noch enorm: Preise sind zwar ge-
fallen, aber tberall sind Versorgungsfragen aktuell. Die zeitweiligen
Hamsterkaufe fiihren zur grundsatzlichen Frage, wie es um unsere
Versorgung mit Grundnahrungsmitteln steht.

Grundsatzlich bestatigen die Erntedaten aus 2022, dass die global
geerntete Menge an Getreide und Olsaaten bei weitem ausreicht,
um die auf acht Milliarden angestiegene Weltbevolkerung zu
ernahren. Dies ist jedoch nur ein mathematisches Ergebnis. Die
regionale Versorgung ist je nach Auspragung der folgenden drei
Kriterien unterschiedlich: schlechte Regierungsfihrung (Korrup-
tion), Klimawandel und militarische Konflikte. Deshalb sind die
Hilfsprogramme der UN und die solidarische internationale Geber-
bereitschaft, inshesondere der Industrielander, auBerordentlich
wichtig.

Biokraftstoffmarkt beugt dem Hunger vor

Bedingung fir die Ernahrungssicherheit, vor allem in Zeiten von
NothilfemaBnahmen, ist die unmittelbare und tatsachliche Ver-
fligbarkeit von zusatzlicher Nahrung fur hungernde Menschen.
Um das zu gewahrleisten, muss auf den nationalen Markten eine

Sonnenblume -
lateinisch HELIANTHUS ANNUUS

e Reich an ungesattigten Fettsauren, fettlosli-
chen Vitaminen, Eiweil3

o Wird als kaltgepresstes oder raffiniertes
Sonnenblumendl verwendet sowie hoch-6lsau-
rereiches Sonnenblumendl als Frittierdl

* Sonnenblumenkerne werden als Snack oder
Backzutat eingesetzt

¢ Sonnenblumenschrot wird als Futtermittel in
der Nutztierhaltung verwendet

e Toleriert auch Trockenphasen, bevorzugt in
klimatisch warmen Lagen

e Anbau alle 4 bis 5 Jahre
¢ Heimische Anbaufliche 2022: 85.000 ha

ausreichende Erntemenge fiir den Export verfligbar sein, die un-
abhangig von der Endverwertung flexibel gehandelt werden kann.
AuBerdem kommt internationalen Hilfsprogrammen ein niedriges
Preisniveau entgegen, um bei gleichem Budget mehr Hilfsguter
finanzieren zu kdnnen. Der Hunger ist schneller als Aussaat, Auf-
wuchs und Ernte.

Das heift, die Landwirtschaft benotigt fir diese geernteten Roh-
stoffe zusatzlich dauerhafte preiswirksame Anreize, um einen
zusatzlichen Anbau flr eine Notreserve wirtschaftlich attraktiv zu
machen. Diese zusatzliche Rohstoffmenge ist der Puffer. Sie ist
physisch verfuigbar, um im Bedarfsfall aus dem Gesamtangebot
des Marktes heraus auBerordentliche Mengen an Nahrungsmitteln
liefern zu konnen. Der Biokraftstoffsektor ist einer der wichtigs-
ten Absatzmérkte, der die erforderliche Flexibilitat bietet. Der

fur diesen Verwendungszweck bendtigte Bedarf an Getreide und
Olsaaten ist global mehr oder weniger genau bekannt. Im Nichtkri-
senfall werden diese Erntemengen fur die Biokraftstoffproduktion
eingesetzt, wahrend sie im Notfall in die Lebensmittelproduktion
umgeleitet werden kénnen.

»Mehr Fortschritt wagen!“ -
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Einzigartige Regeln fiir Rohstoffanbau

Der Rohstoffanbau fur die Biokraftstoffe, die in der Europaischen
Union zum Einsatz kommen, erfolgt nach héchsten Nachhaltig-
keitsvorgaben. Die EU ging 2009 mit dem Inkrafttreten der Er-
neuerbare-Energien-Richtlinie voran und definierte klare Kriterien,
die in den EU-Landern in nationales Recht umgesetzt wurden.
Diese Regeln missen auch in Staaten auBerhalb der EU beachtet
werden, beginnend auf der Stufe des Rohstoffanbaus fuir EU-
Biokraftstoffe. Die Anforderungen nach EU-Recht sind der erste
global verpflichtende Rechtsrahmen zum Anbau von Feldfrtichten.
Er setzt zudem bestimmte Mindestanforderungen an die Treib-
hausgasminderung Uber die gesamte Warenkette hinweg, also
vom Acker bis zur Tankstelle, als Voraussetzung fiir den Marktzu-
gang in die EU.

Leere Regale nur fiir wenige Tage

Zurtck zur Ausgangsfrage: Der plotzliche Kauf groBer Mengen
von Sonnenblumendl (die ,Hamsterkaufe*) kénnen die Waren-
kette kurzzeitig unterbrechen. Die Angst vor leeren Regalen beim
Speisedl ist Uiber Zeitraume von mehreren Tagen unbegriindet,
da in deutschen Olmihlen mehr als gentigend Rapsél fur den
Austausch zur Verfiigung steht. Deutsche Olmiihlen verarbeiten
ca. 10 Mio. t Rapssaat zu ca. 6 Mio. t Schrot und 4 Mio. t Rapsol.
Vom Rapsol gehen nur etwa 0,85 Mio. t in die Nahrungsmittelher-
stellung, der iberwiegende Teil wird zu Biokraftstoff verarbeitet
oder exportiert. Kurzum: Fur die Versorgung im Lebensmittel-
handel stand 2022 mehr als genug Rapsoél zur Verfligung, um
damit Sonnenblumendl (vortibergehend) zu ersetzen. So war das
Angebot im April 2022 wieder groBer als die Nachfrage. Konse-
quenterweise bewertete die Verbraucherzentrale Niedersachsen
Hamsterkaufe fur ,unangebracht, unsolidarisch und weder nétig
noch empfehlenswert”.

Mit Pflanzenziichtungen die Erndhrungsgrundlage sichern

Bereits heute ist die Landwirtschaft weltweit vom
Klimawandel betroffen. Die Zeit, um standortange-
passte, widerstandsfahige Pflanzenkulturen zu ent-

wickeln und anzubauen, drangt. Der Handlungsdruck

wird umso grofier, wenn gleichzeitig Innovationen

in der Pflanzenziichtung wie das mit dem Nobelpreis
ausgezeichnete CRISPR/Cas-Verfahren nicht genutzt
werden diirfen. Bei dem Verfahren handelt es sich
um eine molekularbiologische Methode, um gezielt
vorteilhafte Gene derselben Kultur zu schneiden, d.h.
zu isolieren. Gene, die zum Beispiel fir eine hohe

Trockentoleranz, Eiweifdqualitit oder Krankheitsre-
sistenz zustandig sind, konnen damit genau selektiert
und in einer verwandten Sorte integriert werden. Es
ist also keine zuféllige Ubertragung von artfremden
Eigenschaften. Viele Expertinnen und Experten sehen
in einer nachhaltigen Intensivierung der Landwirt-
schaft auf weniger Flache, die auf Innovationen der
modernen Pflanzenziichtung beruht, sowie in einer
verbesserten Vor-Ort-Verfligbarkeit in bevolkerungs-
reichen Regionen die Voraussetzung fiir die Sicherung
der zukiinftigen globalen Ernahrung.
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Biokraftstoffe

Klimaschutz

NOCH IM BAU

BRUCKENTECHNOLOGIE
BIOKRAFTSTOEEE:

Ohne geht es nicht!

Deutschland hat sich zum Ziel gesetzt,
die Treibhausgasemissionen bis 2030
um mindestens 65 Prozent gegeniiber
1990 zu senken. Auch der Verkehrshe-
reich hat eigene und vor allem ambitio-
nierte Zielvorgaben, Treibhausgasemis-
sionen einzusparen.

Das Bundes-Klimaschutzgesetz (KSG)
sieht eine Verminderung von aktuell

134 Mio. t auf 85 Mio. t CO»-eq* vor. Ein
umfassender Strategieansatz mit einer
Kombination aus Energie- und Verkehrs-
wende ist erforderlich: Der Umstieg auf

Erneuerbare Energietrager (u. a. Biokraft-

stoffe) und -quellen (Strom, Elektromobili-

tat), kombiniert mit dem Umstieg auf Bus
und Bahn und weniger Fliegen. Problem:
Keiner der genannten Ansatze ist alleine
erfolgreich. In den letzten zwei Jahren
hatte der Verkehrssektor das im KSG vor-
gegebene Treibhausgas-Minderungsziel
verfehlt (2021; 145 Mio. t /72022: 139 Mio. t

CO9-eq): im Jahr 2021 um 3 Mio.t CO5-¢eq,

2022 bereits um 9 Mio. t CO»-eq. Fur
viele Expertinnen und Experten ist klar,
dass heute und in den kommenden
Jahren die bereits im Markt etablierten

erneuerbaren Kraftstoffe unverzichtbar
sind. Die CO»-Minderung findet bereits
im Tank der Fahrzeuge statt durch die
Beimischung von Biokraftstoffen - sicht-
bar an jeder Zapfsaule (hier die Logos fir
B7 / E5 / E10). Deren Anteil kénnte sofort
klimaschutzwirksam erhoht werden, zum
Beispiel. im Schwerlastverkehr auf B30
oder auf B100 - Freigaben der Fahrzeug-
hersteller machen dies méglich.

Vorteil: Fur die Verwendung von Biokraft-
stoffen kann die bestehende Infrastruktur
(u. a. Tankstellen, Transportlogistik)

genutzt werden, zuséatzliche Investitionen
sind nicht erforderlich. Biokraftstoffe
leisten seit Langem und zudem bei voller
Besteuerung einen enormen Beitrag zum
Klimaschutz. Im StraBenverkehr konnten
2021 tiber 11 Mio. t CO»-eq mit nachhaltig
zertifizierten Biokraftstoffen eingespart
werden.** Dies ist amtlich bestatigt. Bis
2030 konnte der Beitrag auf insgesamt
175 Mio. t CO»-eq steigen. Durch hohere
Beimischungen zu Diesel und Benzin
ware die Treibhausgaseinsparung sehr
viel hoher. Gemessen am nachhaltig
verfligbaren Biomassepotenzial kdnnen
Biokraftstoffe nur einen begrenzten Bei-
trag zum Klimaschutz leisten, aber sie sind
jetzt verfugbar und tbernehmen deshalb
eine wichtige Brickenfunktion im Umfeld
der Elektrifizierung mit erneuerbarem
Strom. Das Potenzial von Windkraft und
Photovoltaik muss nicht nur hierzulande
schnell ausgebaut werden. Deutschland
bleibt, trotz Einsparungen, auf Energie-
importe angewiesen. Deshalb fordert

die Bundesregierung mit Hochdruck die
Entwicklung von synthetischen Kraft-
stoffen in unterschiedlichsten Formen fir
ebenso unterschiedliche Anwendungen
(Flug- und Schiffsverkehr). Aber die noch
jahrzehntelang bestehende groBe Flotte
von Altfahrzeugen mit Verbrennungsmotor
kann dekarbonisiert werden, indem der er-
neuerbare Anteil an der Tankfullung durch
Biokraftstoffe erhoht wird. Daran andert
sich auch nichts, wenn ab 2035 keine Pkw
mit Verbrennungsmotor mehr zugelassen
werden sollten.

*  C02-eq = CO2-Aquivalent = MaBeinheit zum
Vergleich von Treibhausgas-Emissionen

** siehe Evaluations- und Erfahrungsbericht
2021 der BLE
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Umfrage:

MEHRHEIT MOCHTE BIOKRAFTSTOFFE BEIBEHALTEN

In einer reprasentativen Umfrage* wurde gefragt:

Biokraftstoffe reduzieren den CO5-AusstoB3, aber im Zusammenhang mit der
Ukrainekrise werden gerade landwirtschaftliche Rohstoffe besonders
nachgefragt. Wie soll die Politik reagieren?

Mehr als drei Viertel der Bevélkerung spricht sich dafiir aus, die Verwendung von
Biokraftstoffen im Verkehr dauerhaft beizubehalten. Dies gilt trotz des Krieges in der
Ukraine und der damit verbundenen starkeren Nachfrage nach Agrarrohstoffen wie
beispielsweise Pflanzenélen und Futtergetreide, die auch zur Biokraftstoffherstellung

eingesetzt werden.

77 % der Befragten
sagen, dass die Nutzung
von Biokraftstoffen aus

landwirtschaftlichen
Rohstoffen nicht dauer-

haft gesenkt oder gar

verboten werden soll.

e

Wie hoch ist Ihrer Meinung nach der tatsachliche Beitrag der folgenden
Antriebskonzepte zur Senkung von Klimagasen bereits heute bzw. in 5

bis 10 Jahren?

Viele Verbraucherinnen und Verbraucher haben langst erkannt, dass nur ein vielfal-
tiger und nachhaltiger Kraftstoffmix zu einer klimafreundlichen Motorisierung fihrt.
Sie schatzen den Klimaschutzbeitrag von Biokraftstoffen in fiinf bzw. zehn Jahren
nur wenig geringer als den der E-Mobilitat und von Wasserstoff-Technologien.

Klimabeitrag heute
in 5 bis 10 Jahren
Biokraftstoffe 26%

Biokraftstoffe  26% | -
E-Mobilitat 31%
51%
Brennstoffzelle 28%
49 %

*via Marktforschungsinstitut KANTAR (1.009 Befragte), Juni 2022
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DEUTSCHLANDS
MOBILITAT
IM FAKTENCHEGK ™

Wie hangen Biokraftstoffe mit Ernahrungssicherheit, Energieimporten,
Klimaschutz und Preisen zusammen? Und wzmlmﬂﬁssigerKIaftstoffe

aus Raps und Co. _b}entitigt werden, zéigt'éin%Fa’ktémhé T

= T —R Y

Im Friihjahr 2022 kam es zu erheblichen Preissteigerungen auf den weltweiten Agrarmarkten, insheson-
dere bei Getreide, Olsaaten und Pflanzenél. Die Marktsituation hat sich inzwischen entspannt, ablesbar
an den deutlich gesunkenen Preisen. Der Markt bzw. die Handelsunternehmen haben in der Europai-
schen Union die infolge des Krieges Russlands gegen die Ukraine entstandene Versorgungsliicke schlie-
Ben kdnnen, bei Sonnenblumendl durch den Wechsel zu Rapsél, bei Getreide durch die Verlagerung von
Exportmengen auf die Schiene und Lkws. Aktuell besteht ein enormer Uberschuss bei Getreide in Polen,
Ungarn und Ruménien - die Getreidepreise sind in diesen Landern stark eingebrochen.

Die angespannte Versorgungslage im Jahr 2022 verunsicherte die internationalen Markte und diente deshalb als
Begrtindung, die schrittweise Abschaffung von Biokraftstoffen aus Getreide, Raps und weiteren Kulturarten zu
fordern. Warum dieser Appell falsch ist und sogar Nahrungsmittelengpasse verursachen kann, zeigen die folgen-
den sechs Fakten.

FAKT 1.

Biokraftstoffe versorgen unsere Nutztiere und
verringern Importe

Bei der Herstellung nachhaltig zertifizierter Biokraftstoffe aus
Olsaaten und Getreide entstehen essenzielle Proteinfutter-
mittel als Koppelprodukte fiir die Tierernahrung. Diese sind
ein wichtiges Element in der gesamten Ernahrungskette. Die
Biokraftstoffproduktion liefert, gemessen am Rohstoffertrag
je Hektar, iberwiegend hochwertige heimische EiweiBfutter-
mittel. Pro Liter Biodiesel fallen 1,5 Kilogramm hochverdauli-
ches Rapsschrot an. Es dient Kiihen, Schweinen und Gefliigel
als hochwertiges Futter fir die Produktion von Milchproduk-
ten, Fleisch- und Wurstwaren sowie Eier. Raps und Getreide
fur die Biokraftstoffherstellung verbessern die Versorgung
mit Futterprotein aus heimischer Produktion, entsprechend
werden der Import von Soja und damit der Flachenanspruch
fur den Sojaanbau in den Exportlandern reduziert sowie der
regionale Nahrstoffkreislauf geschlossen.

FAKT 2:

Biokraftstoffe stiitzen den Markt und die
Lebensmittelversorgung

Wird die Produktion von Biokraftstoffen aus landwirtschaftli-
chen Erzeugnissen reduziert, konterkariert das die Bemii-
hungen um eine stabile, heimisch ausgerichtete Futtermittel-
bzw. Lebensmittelversorgung mit regionalen und sicheren
Lieferketten. Um auf kiinftige Ernteausfalle oder durch
politische Spannungen ausgeldste Verknappungen vorbe-
reitet zu sein, konnen landwirtschaftliche Erzeugnisse, die
fur Biokraftstoffe vorgesehen sind, als strategische Reserve
betrachtet werden. Bei Bedarf konnen diese jederzeit dem
Nahrungsmittelmarkt angedient werden, weil sie physisch
verfligbar sind. Im Frithjahr 2022 wurde Rapsol nicht fur die
Biodieselherstellung verwendet, sondern in Flaschen ab-
gefullt, um den Mangel an Sonnenblumendl auszugleichen;
zugleich sanken die Preise.

FAKT 3:

Biokraftstoffe reduzieren die Abhéngigkeit
von Energieimporten

Hohe Energiepreise und -knappheit fihren eindringlich vor
Augen, dass Deutschland die Abhangigkeit von fossilen
Gas- und Rohollieferungen drastisch verringern muss. Be-
achtenswert ist der Beitrag von 2,5 Mio. t Biodiesel im Jahr
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2022 zur Energieversorgungssicherheit im Verkehrssektor
in Deutschland. Damit wurden entsprechende Importe an

fossilen Kraftstoffen aus oft instabilen Weltregionen oder

autokratischen Landern ersetzt. Diese Menge entspricht etwa
acht ,Riesentankern®.

FAKT 4:

Sofortiger Klimaschutz im Verkehr nur mit
Biokraftstoffen

Biokraftstoffe sind eine Option, die von 8 % in 2023 auf 25 %
im Jahr 2030 steigende Treibhausgasminderungspflicht zu
erftllen. Sie werden daher Diesel und Benzin beigemischt
und an der Tankstelle sichtbar ausgezeichnet (B7, E5 / E10).
Im Vergleich zu fossilen Kraftstoffen verringern Biokraftstoffe
die Treibhausgasemissionen um durchschnittlich 84,4 %

und stehen damit im Jahr 2021 fir die Einsparung von tiber
11 Mio. t. CO,-Aquivalenten. Somit sind Biokraftstoffe aktuell
in Deutschland das wichtigste Instrument, um den Verkehr
klimafreundlicher zu machen.

FAKT 5:

Biokraftstoffe ermdglichen eine neue
Bio6konomie

Bestandteile von Rohstoffen der Biokraftstoffproduktion
werden in vielen Industriezweigen verwendet. Zum Beispiel
eignet sich Lecithin aus der Verarbeitung von Raps oder
Sonnenblumen als pflanzlicher Emulgator fir Brot, Backwaren
und Margarine, wird aber auch in der Medizin, in Kosmetika,
Nahrungserganzungsmitteln und in Getrankeprodukten
eingesetzt. Glycerin ist ein Zuckeralkohol und wird bei der
Herstellung (Umesterung) aus Pflanzendl, etwa aus Raps-
oder Sonnenblumendl gewonnen. Es findet als biobasierte
Basischemikalie in der Pharmazie, Wasch-, Kérperpflege und
in Kosmetika breite Verwendung.

FAKT 6:

Globaler Flachenanspruch fiir Biokraftstoffe
gering

2021 wurden weltweit auf ca. 1,4 Mrd. ha Kulturpflanzen wie
Getreide, Olsaaten, Zuckerrtiben und Zuckerrohr angebaut.
Ein GroBteil der Pflanzen wurde direkt oder indirekt tber die
Verfutterung an Nutztiere zur Erndhrung eingesetzt. Nur rund
8 % der Anbauflache dienten der Lieferung von Rohstoffen
fur die Biokraftstoffproduktion.
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Experte flr erneuerbare
Antriebsenergie
bei John Deere

keine Benzin- und Diesel-Pkw mehr
® zugelassen werden: Doch was gilt
dann in der Landwirtschaft fiir den Traktor?

l Ab dem Jahr 2035 sollen in der EU

.Fur Traktoren und Erntemaschinen in der Landwirtschaft
gilt das Verbrennerverbot ab 2035 nicht. Ob Einschrankun-
gen oder Verbote spater kommen, ist Spekulation. Aber
schon heute entwickeln groBe Traktorhersteller alternative
Mobilitatskonzepte, die als Energiequelle beispielsweise eine
Batterie, Wasserstoff oder E-Fuels, Biomethan/Biogas oder
Biodiesel nutzen. Grund hierfur ist auch, dass die Landwirt-
schaft sektorspezifische Emissionseinsparvorgaben hat, zu
deren Einhaltung ein klimafreundlicher Betriebsfuhrpark
beitragen kann.”

Betriebe schon heute in ihrem Fuhr-
® park klimafreundlicher sein, wie
gelingt der schnelle Umstieg auf erneuerbare
Antriebsenergien?

2 Wie kénnen landwirtschaftliche

.Nachhaltige Biokraftstoffe wie Pflanzendl oder Biodie-

sel konnten als Kraftstoffe aus der Landwirtschaft fur die
Landwirtschaft genutzt werden. Die Umrlstung der Motoren
einer bestehenden Traktorflotte ist mit einem bekannten
und begrenzten technologischen Aufwand machbar, auch
die bestehende Tanklogistik kann weitergenutzt werden. Der
Haken an einem schnellen Gelingen liegt aber an der mo-
mentan immer noch vorhandenen Subvention von normalem
Mineraloldiesel fur Agrarzwecke bei gleichzeitiger hoher Be-
steuerung von Biokraftstoffen. Hier miisste der Gesetzgeber
tatig werden und die Anreize richtig setzen.”

Koénnen die Bauernhofe in Deutsch-

3 land sich eigentlich selbst mit Energie
® und Kraftstoff versorgen?

,ES gibt schon langer Traktoren, die mit reinem Pflanzendl
betrieben werden kénnen. Eine méglichst weitgehend loka-
le bzw. dezentrale Kraftstoff-Selbstversorgung macht die
Landwirtschaft unabhangiger von Weltélmarktpreisen und
Versorgungsunsicherheit und bietet der dezentralen Olmuhle
vor Ort Abnehmer. So entsteht eine Biodkonomie im land-
lichen Raum, die die regionale Wertschopfung fordert."
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WIE KANN DIE LANDWIRTSCHAFT
IHRE EMISSIONEN SENKEN?

Die Land- und Forstwirtschaft gehdrt zum primaren Sektor,
also dem Teil der Gesamtwirtschaft, der sich mit der Urpro-
duktion von Rohstoffen befasst.

Die aktuellen Herausforderungen der Energie-Versorgungssicher-
heit und des Klimaschutzes verdeutlichen, wie essenziell ein
grundsatzlicher Umstieg von fossilen auf erneuerbare Energien fir
unsere Gesellschaft und Wirtschaft ist. Der Energieeinsatz in der
Land- und Forstwirtschaft verursacht pro Jahr CO,-Emissionen
von rund 6 Mio. t. Zwei Drittel davon stammen aus der Verwen-
dung von fossilen Kraftstoffen in land- und forstwirtschaftlichen
Arbeitsmaschinen.

Fossilfreie Antriebe

Wahrend die Gerate und Maschinen der Land- und Forstwirtschaft
fur kleinere und leichtere Arbeiten zunehmend elektrifiziert und
weiterentwickelt werden, besteht aktuell fiir mittlere und hohe Last-
arbeiten keine Aussicht auf einen Umstieg auf E-Mobilitat. Nach-

haltige Biokraftstoffe (Biodiesel, Pflanzendl, Biomethan etc.) und
weitere erneuerbare Kraftstoffe bieten hier Losungen an, die schon
seit Jahren im Einsatz sind. Bestandsfahrzeuge kénnen umgerustet
werden. Neue Modelle, die fur nichtfossile Kraftstoffe freigegeben
sind, sind auf dem Markt erhéltlich — viele Hersteller haben weitere
Innovationen geplant. Dadurch kdnnen jahrlich bis zu 3 Mio. t CO»
eingespart werden. Zusatzlich kénnen auch Schmierstoffe und Hy-
draulikdle durch Bioalternativen ersetzt werden. AuBerdem werden
die Acker- und Waldb6den aufgrund der biologischen Abbaubarkeit
der Biokraftstoffe bei einer Havarie nicht bzw. weniger gefahrdet.

Selbstversorgung ist machbar

In Deutschland hergestellte Biokraftstoffe aus Raps oder Bio-
methan aus der hofeigenen Biogasanlage kénnen im Hoffuhrpark
eingesetzt werden. 90 % der heimischen Rapsernte (d. h.1,9 Mio. t
Rapsol aus 1,2 Mio. ha Rapsanbau) wiirden ausreichen, um die
deutsche Land- und Forstwirtschaft vollstandig mit Kraftstoff zu
versorgen.

DER EINSATZ ERNEUERBARER ANTRIEBSENERGIEN IN DER LAND- UND FORSTWIRTSCHAFT

Feldarbeit und
intensive Nutzungen

Verbrennungsmotoren
(und Hybridantriebe)

P N
. Biodiesel Bioethanol
: HVO BtL
. Pflanzenél E-Fuels (ab 2030)
) Gasantriebe
Zunehmende ) . ) ‘
Entfernung zur Biomethan oder Wasserstoff fiir eine ’ \\
Energieversorgung Motorleistung von 100 bis 200 PS ——
) —
_ \'—
Elektroantriebe \l
N
. Batterie-Elektrofahrzeuge (BEV), -
Am Bauernhof also lokale, emissionsfreie Lésungen
oder geringer fiir den Einsatz in Hofnahe
Energiebedarf . Quelle: Vorlage von CLAAS, erweitert
gering; 1 Stunde «-c..oen..n ) Kontinuierlicher Energiebedarf fiir den landwirtschaftlichen Arbeitstag eeeecocece } hoch; 10 Stunden

Mobilitat in der Landwirtschaft ist ohne Mineralél moglich. Mehr Informationen auf der Website der Plattform Erneuerbare Antriebsenergie fir die Land- und Forstwirtschaft:

www.erneuerbar-tanken.de

Je nach Entfernung, Einsatzdauer und Kraftaufwand
der Feldarbeit stehen unterschiedliche klimafreund-
liche und emissionsarme Antriebe zur Verfligung. Fur
kurze, hofnahe Einsatze oder flir den Betrieb im Obst-,
Gemiise- und Weinbau sind E-Traktoren pradestiniert.
Biomethan-Traktorantriebe bringen eine Motorleistung
bis 200 PS und sind flir normale, weniger intensive
Feldarbeiten gut geeignet. Fiir schwere und langere

Arbeiten auf dem Acker, zum Beispiel beim Pfliigen
oder fur die Ernte, bendtigt es viele Pferdestarken.
Hierfiir konnen Traktoren mit fliissigen Biokraftstof-
fen betankt werden. Umristungen von bestehenden
Traktoren sind moglich. Bei Pflanzendlschleppern
kann der Kraftstoff iber regionale Olmiihlen bezogen
werden, sodass die Wertschopfung in der landlichen
Region bleibt.



WIE VIEL UND WAS WIRD IM STALL VERFUTTERT?

Immer mehr Verbraucherinnen und
Verbraucher bevorzugen beim Einkauf
regionale und heimische Produkte:
Milch von deutschen Kiihen, Eier

vom Bauernhof um die Ecke und

wenn schon Fleisch, dann aus lokaler
Schlachtung. Qualitat und Nachhaltig-
keit stehen hier im Vordergrund - eine
regionale Warenkette ist gewiinscht.
Doch woher kommt eigentlich das
Futter fiir unsere Nutztiere?

Ein GroBteil des Futtermittels, das Kiihe,
Schweine und Co. in Deutschland fressen,
ist heimischen Ursprungs. Genauer
gesagt, wurden letztes Jahr in Deutsch-
land 137 Mio. t Futtermittel in den Stéllen
verfittert, wovon 130 Millionen aus dem
Inland stammten. Das ist zun&chst nicht

verwunderlich, immerhin sind 71 %
Grundfutter aus Gras- und Maissilage.
Hinzu kommen 17 % Getreide als Energie-
futtermittel. Aktuell wird die Halfte des in
Deutschland erzeugten Getreides in der
Nutztierhaltung eingesetzt. Besonders
wichtig fir die Ernahrung der Tiere sind
Proteine. Daher wird das Grund- und Ener-
giefutter mit EiweiBfuttermitteln erganzt:
2,0 % des Gesamtaufkommens stammen
von heimischen Kérner- und Futterlegumi-
nosen (Ackerbohne, Kornererbse, Lupine,
Luzerne und Klee) und 1,5 % bestehen
aus Olkuchen und Olschroten. Da aber der
Bedarf an EiweiBfuttermitteln die heimi-
sche Erzeugung deutlich tbersteigt, wird
sehr viel Sojaschrot bzw. werden Sojaboh-
nen wie auch Rapssaat fir die deutschen
Olmahlen importiert.

Jahrlich werden in Deutsch-

land ca. 4 Mio. t gentech-
nikfreies Raps-Eiweifs3futter fir
Nutztiere eingesetzt:
e in der Milchviehhaltung
¢ in der Schweinemast
e in der Geflligelmast
(Huhn, Pute)

Dartiber hinaus ist
Rapsextraktionsschrot

das Standard-Eiweifsfutter
fir Milchkiihe.

Seit 2015 hat Rapsschrot

Sojaextraktionsschrot als
wichtigstes Olschrot in Deutsch-

land abgelost.

Die Verfiitterung des

Rapsschrots erspart den
Import von Uiberwiegend gen-
technisch verdnderten Soja-
bohnen aus USA und Brasilien
bzw. Sojaschrot aus Argentinien.

Insgesamt kann durch die Bio-
kraftstoff- und Futtermittel-
produktion in Deutschland auf
Importe von tiber 3,5 Mio. t Soja-
schrot verzichtet werden.

Eine konsequente Verwen-

dung von Rapsfuttermitteln
als Alternative zu importier-
tem Soja flihrt zur Einsparung
von rund 1,25 Mio. ha Soja-
Anbaufliche. Das ist praktizier-
ter Schutz von Regenwald und
Savannen in Siidamerika.

e
—_

Soja nun auch aus Europa

Das in Deutschland verwendete Soja fuir
Tierfutter kommt meist aus Stid- und
Nordamerika. Der Sojaanbau in Europa
nimmt aber deutlich zu, wie man an
regionalen Labels wie DonauSoja merkt.
Die Olmiihlen reagieren auf das értliche
Angebot und verarbeiten immer mehr
entsprechende Sojabohnen zu Sojadl, und
somit auch zu Sojaschrot und -pressku-
chen fur die Nutztierfatterung. Dabei gibt
es einen groBen Unterschied zur impor-
tierten Sojaware aus Ubersee: Europai-
sches Soja ist wie auch europaischer Raps
frei von Gentechnik, also GVO-frei (GVO =
Genetisch Veranderter Organismus) und
eignet sich als Presskuchen auch fur die
oOkologische Futterung von Nutztieren.
Sehr viele Milchprodukte werben bereits
mit Gentechnikfreiheit, da die Milchkihe
mit heimischem Soja- oder Rapsschrot
gefuttert werden. Eine konsequente Ver-
wendung des heimischen Raps- und Soja-
Tierfutters als Alternative zu Importen
reduziert den Druck flr weitere Abholzun-
gen und Flachenumbriiche, insbesondere
von Regenwaldern und Savannen mit
hoher Artenvielfalt. Sowohl Waldrodung
als auch die Nutzungsanderung von Sa-
vanne zu Ackerland fuhrt zur Freisetzung

Wichtig fiir die Fruchtfolge:

Raps und Kérnerleguminosen haben einen positiven
Effekt auf die Fruchtfolge, da sie zum Beispiel den
Boden auflockern und nach der Ernte wertvolle Riick- ¢
stdnde auf und im Boden hinterlassen. Leguminosen
gehen dariiber hinaus mit Rhizobien eine Symbiose
ein, sodass sie den Stickstoff aus der Bodenluft
nutzen kénnen und nicht gediingt werden miissen.
So wird Diinger fiir nachfolgende Kulturen einge-
spart. Raps und Kornerleguminosen sind durch ihren
sogenannten Vorfruchtwert fiir landwirtschaftliche
Betriebe auch wertvoll, weil der nachfolgend ange-
baute Weizen hohere Ertrége bringt. Dariiber hinaus
bieten sie als Bliitenpflanzen Tracht und Lebensraum
fiir Bienen und weitere Insekten.

. 6RERNAH

groBer Mengen an Treibhausgasen. Die
Strategie ,10 + 10" der UFOP, die bis 2030
einen Anbau von je rund 10 Prozent Raps
sowie Korner- und Futterleguminosen in
Deutschland erreichen mochte, wiirde das
heimische Angebot an EiweiBfuttermitteln
nochmals deutlich steigern und so die
Klimabilanz weiter verbessern.

Was fressen Kuh und Schwein
demnéchst?

Prognosen sehen firr Deutschland einen
deutlichen Riickgang der Nutztierhaltung
voraus: einerseits aus Tierwohlgriinden,
um also den Platz fur jedes einzelne Tier
im Stall zu vergroBern, andererseits auf-
grund der sich verandernden Essgewohn-
heiten hin zu einer starker pflanzenbasier-
ten Erndhrung. Diese Entwicklung und ein
umfangreicherer Anbau von EiweiBfutter-
mittelpflanzen hierzulande kdnnten den
Importanteil inshesondere von Soja aus
Ubersee weiter merklich senken.

Auch optimieren die Ziichterhduser den
Raps und die Leguminosen hinsichtlich
ihrer Inhaltstoffe weiter, sodass mit neuen
Sorten die Einsatzmoglichkeiten und der
Futterwert bei Rind, Schwein und Gefltigel
noch weiter steigen.
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IJnstagel im Feld

GEWINNER DES #RAPSLIEBE22 INSTAGRAM CONTESTS

Was gibt es im April und Mai Beeindruckenderes als ein Rapsfeld, das in voller Bliite steht?

Gelb bis zum Horizont, das Summen der Bienen — und du mittendrin®! Der perfekte Ort fiir ein Selfie,

der romantischte Hintergrund fir eine Liebeserklarung, ein Bliitenmeer zum Einfangen — ob als
Schnappschuss oder mit Stativ. Das dachten auch alle Teilnehmerinnen und Teilnehmer des Rapsliebe22-
Instagram-Wettbewerbs! Hier sind die drei Gewinnerbilder:

S
2022, Platz 1 Indira Lauterbach, Instagram @indira_lauterbach

2022, Platz 2: Paul Glaser / Instagram @paul.glsr

Die Wettbewerbsbilder
2023 sind unter dem
Hashtag #Rapsliebe23

zu finden!

2022, Platz 3: Jenny Novak / Instagram @jennys_view_of_nature

Und fur alle, die Instagram aktiv nutzen:
Unbedingt unserem Instagram-Kanal @deutschesrapsoel folgen! Lohnt sich!
* Bitte das ,,mittendrin* nicht wortlich nehmen: Ein Rapsfeld sollte fiir Fotoaufnahmen nicht betreten werden.
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