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Projekte

food lab muenster

Produktentwicklungen mit Insekten, Lupinen, Algen ...

Grafiker: Hans-Jorg Brehm
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Workshopreihe NewFoodSystems
»yZukunft is(s)t jetzt - Hulsenfriichte mal anders gemacht”

Neue Lebensmittelsysteme

Ziel ist es, Forschungsergebnisse rund um (neue) Lebensmittel und
Lebensmittelzutaten in die Transformation und damit in den

Ernahrungsalltag der Menschen zu bringen

Die Workshops richten sich daher gezielt an Expert*innen des

Lebensmittelhandwerks und des Kochens (Multiplikatoren-Rolle)

In den Workshops wird die Moéglichkeit geboten, sich mit den
(neuen) Lebensmitteln und Lebensmittelzutaten konkret
auseinanderzusetzen, die lebensmitteltechnologischen

Eigenschaften kennenzulernen und sich anschlielend

selbststandig oder im Team auszuprobieren und an neuen

O OmoenT vou

* Bundesministerium
d fiir Beldung
und Forschung

Rezepturen zu arbeiten
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Globale Ernahrungssicherung steht vor grof3en Herausforderungen:
- Bevolkerungswachstum bis 2050
- Klimawandel und Ressourcenknappheit
Hulsenfriichte bieten eine nachhaltige, gesunde und 6kologische Losung

Ziel: Bedeutung von Hulsenfrichten fir Ernahrung, Umwelt und Landwirtschaft



Nur noch 25 Ernten,

dann ist 2050
und

10 Milliarden Menschen mussen
satt werden
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Food systems are responsible for a third of global
anthropogenic GHG emissions

M. Crippa'®, E. Solazzo "', D. Guizzardi', F. Monforti-Ferrario’, F. N. Tubiello™? and A. Leip '

We have developed a new global food emissions database (EDGAR-FOOD) estimating greenhouse gas (GHG; CO,, CH,, N,O,
fluorinated gases) emissions for the years 1990-2015, building on the Emissions Database of Global Atmospheric Research
(EDGAR), complemented with land use/land-use change emissions from the FAOSTAT emissions database. EDGAR-FOOD
provides a complete and consistent database in time and space of GHG emissions from the global food system, from production
to consumption, including processing, transport and packaging. It responds to the lack of detailed data for many countries by
providing sectoral contributions to food-system emissions that are essential for the design of effective mitigation actions. In
2015, food-system emissions amounted to 18 Gt CO, equivalent per year globally, representing 34% of total GHG emissions.
The largest contribution came from agriculture and Nt USE/Tand-lise change dctivities (71%), with the remaining were from
supply chain activities: retail, transport, consumption, fuel production, waste management, industrial processes and packag-
ing. Temporal trends and regional contributions of GHG emissions from the food system are also discussed.



Grenzen unseres Planeten O D appied siences

CLIMATE CHANGE

C02
concentration
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Credit: "Azote for Stockholm Resilience Centre,
based on analysis in Richardson et al 2023".
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Phosphorrickgewinnung

Rechtlicher Rahmen

Mit Inkrafttreten der Verordnung zur Neuordnung der Klarschlammverwertung (AbfKlarV) am
3. Oktober 2017 hat das Gebot zur Phosphorriickgewinnung Rechtsverbindlichkeit erhalten. Bis
zum Jahr 2029 missen Betreiber von Klaranlagen mit Uber 100.000 Einwohnergleichwerten
(EW) (und die Betreiber von Klarschlammverbrennungsanlagen) die Riickgewinnung von
Phosphor aus Klarschlamm, beziehungsweise der Kiarschlammasche sicherstellen. Ab dem
Jahr 2032 gilt dies auch fiir Kldaranlagen mit Gber 50.000 EW. Die Pflicht zur Rickgewinnung
besteht, sobald der Phosphorgehalt in der Klarschlammtrockenmasse 2 % oder mehr betrdgt
Wird der Schlamm direkt behandelt, muss der Phosphor bis unter 2 % abgereichert werden, um
der Verordnung zu genugen. Enthalt der Klarschlamm mehr als 4 %, reicht es, 50 % des
Phosphors wiederzugewinnen. Wird die Kldrschlammasche behandelt, miissen 80 % des in der
Asche enthaltenen Phosphors wiedergewonnen werden. Die AbfKIarV sieht ab dem 01. Januar
2023 zudem vor, dass die Klaranlagenbetreiber bis zum Ende des Jahres der zusténdigen
Behorde Uber die Datenbank DABay ein Konzept vorlegen, aus dem hervorgeht, in welcher Weise
(mit welchem Verfahren) der Phosphor zuriickgewonnen werden soll

Noch...

] e (e

bis zum Inkrafttreten der Phosphorriickgewinnungspflicht aus Klarschlamm und
Klarschlammaschen.
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What are the environmental impacts of food and agriculture: Our World
Greenhouse Gases Land Use Freshwater Use Eutrophication Biodiversity
26% of global 50% of global habitable 70% of glob 78% of global ocean [ 94% mammal biomass
greenhou nissions (ice and desert-freg) land  freshwater withdrawals & freshwater pollution (excluding humans)
Wild mammals (6%)

Industry (19%) Other sources

& 22% global
Households (11%; eutrophication

Forests, urban area,
shrubs, freshwater

51 milliory knv

Non-food 50% global habitabie land
38.7 bilion tannes CO.eq

74% global emissions Livestock

94% globa
A mammal 5
Agriculture {exc. humans)
Agriculture 78% global
eutrophication

70

0% global
freshwater withdrawals

Agriculture

51 milion krr

% giobal hablitable land
Food

13.7 billion tonnes CO.eq

26% global amissions




Biodiversitat Uber den Tellerrand:
Nachhaltigere Menus far
GroBBkichen

Im Forschungsprojekt BiTe - Biodiversitit iiber den Tellerrand” haben die Hochschule
Osnabriick, TU Berlin, das Wuppertal Institut fir Klima, Umwelt, Energie gGmbH und
unsere Hochschule einen Index fiir Mensen zum Schutz der Artenvielfalt entwickelt

—_—————
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NAHGAST
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Entdecken Sie geblndelte Ressourcen fur ein nachhal-
. tiges Ernadhrungsangebot in der AuBer-Haus-Gastrono-
i mie. Ausgehend vom NAHGAST-Projekt bieten wir pra-
xisrelevante Informationen, Instrumente und Materiali-
en fur die Optimierung von Prozessen in den unter-
schiedlichen Handlungsfeldern nachhaltigen Wirtschaf-
tens,

Unser Ziel: Kiichenleitungen, Caterer, Lieferanten und
Gaste fur nachhaltige Ernahrung zu sensibilisieren und
Zu unterstutzen

NAHGAST-Rechner und Praxishandbuch sind - ur-
sprunglich mit dem Fokus auf Speiseplanung - in enger
Kooperation zwischen Wissenschaft und Praxis ent-
standen werden standig weiterentwickelt

.§\\/ FH MUNSTER

University of Applied Sciences

www.ernaehrung-nachhaltig.de



Gutes Essen:
Gesund fur mich und fur den Planeten

The Lancet Commissions

Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commissionon @ % ()
healthy diets from sustainable food systems

Executive summary than the reference diet intake, whereas overconsumption

ood systems have the potential to nurture human health  of unhealthy foods is increasing. Using several
al sustainability; howeve ¢ ipproaches, we found with a high level of certainty that

g both. Providing a growing global Au!--;\h(‘:. of the reference dictary pattern would
obal population with healthy diets from sustais provide major health benefits, including a large reduction
1 total mortality

( ommission integrates with quanuibcation of  Marvard T HChan School of

lobal scienth taroets or PN Health, Harvard Medical



Planetary Health Diet VS.

und Gemuso

o In Anlehnung an Stockholm University, 2019
Online: bit.ly/2MjMRPX

Deutschland heute

-
- - -




Presseinformation: Presse, DGE aktuell 12/2022 vom 17.05.2022

DGE-Stellungnahme zur Einordnung der Planetary Health Diet

PRESSE
Planetary Health Diet und DGE-Empfehlungen haben viele

Gemeinsamkeiten — Die Herausforderung bleibt die praktische
Umsetzung in der Bevolkerung




POSITIONSPAPIER

Neubewertung der DGE-Position zu
veganer Erndhrung

Die DGE hat ihre Position zur veganen Erndhrung neu bewertet.
Neben aktuelleren Daten zur Gesundheit betrachtet sie darin
erstmals alle vier Zieldimensionen einer nachhaltigeren Ernéhrung.
Im Mittelpunkt stehen dabei die Dimensionen Gesundheit und

Gaegendber anderen Erndhrungsweisen wurden bei siner veganen Emdhrung potenziglle Var- und
Machtelle fir die Gesundhait identifiziert.

Fiir die gesunde erwachsens Allgemeinbevilerung kann neben anderen EmShrungiweisen auch eing
wegane Ermiibrung, unter der Voraussetzung der Einnahme sines Vitamin-B12-Priparats, siner
ausgewogenen, gut geplanten Lebensmittelauswahl sowle einer bedarfsdeckenden Zufuhr der
potenzied kritischan Nahrstoffe (ggl. auch durch weitere Nihrstofipriparate) eine
gesundheitsfirdernds Erndhrung darstellen.

Fir die vuinerablen Gruppen Kinder, Jugendiiche, Schwangere, Stilende und Senior*innen kann die
DGE aufgrund der weiterhin eingeschrankten Datenlage weder eine eindeutige Emplehiung flr nach
gegen ené vegana Erndhrung aussprechen. Aufgrund des Risikos fir potenziele, teillveiss
irreversible Konsequenzen bed inadiquater Durchfibrung mdssen filr ging vegane Erndhmung in
vulnarablen Gruppen bescnders fundierte Emdhrungskompetenzen vorlegean. Eine
Erndhmungsberatung durch gualifizierts Fachkrife ist daher fr diese Gruppen dringend angaraten.

Umwelt.

Eime vegane Erndhrung ist als uferst umweltfreundiich anzusehen, sie stellt eine empfehlenswerte
MaBnahme zur Verringerung der Umaeltbalastungen des Emahrungssystems dar. Unter
Berlcksichtigung sowahl gesundheits- als auch umwelnelevanter Aspeite ist eing Erndhrungsweise
mit giner deutlichen Reduktion tierischer Lebensmittel zu empfehien

Meubewertung der DGE-Position
zu veganer Erndhrung

Positionapapler der Deutschen Geselhohaft fir Ermbhrung e. V. (DGE)

M Kheg®, jarett harbaresho ™, U bn, Angs Kok, Fermann Lot L smgen,
L Barger Rechier, Chre % s e bebrurger, Kesn Wirmans, b ©ore e
Bemburd Watrd A dier Dwunche ol hah b Lnabeung @ ¥
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HANNI RUTZLERS

®FOODREPORT®




Verbraucher*innen und gesunde Ernahrung
— die letzten 20 Jahre

Evolution des Versténdnisses von gesunder Erndhrung

Mohr Ballaststoffe Mehr Obst & Gem(se Mohr Tierschutz Mehr Nachhaltigkeit und Genuss

P & N,

Weniger Fett iger Verarbeitung Weniger Fleisch & Milchprodukte Weniger CO, & Foodwaste
i ’ 0 s Zusatzstoffe, Ethische . sch g von Lebens

Quelis
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FOODREPORT®

Vom satt sein ...

zum satt haben

Hanni Rutzler, Geschaftsfiihrerin futurefoodstudio, Wien



Grine Erndhrung

Ieerausgeber

Mit Beitrigen voa
Handelsverband

ensmittel

7 ‘\ EUROMONITOR
=Sl INTERNATIONAL




NEW/'IE/

POTENZIALE VO
LEBENSMITTELE




Rugenwalder Miihle: Veggie-
Produkte erstmals beliebter
als Wurstwaren




Proteine +100%

2005 2050 Henchion et al. 2017



Alternative Proteine




ZUKUNFT ERNAHRUNG

ALTER-
NATIVE

PROTEIN-
1+ QUELLEN_

LITERATURSTUDIE ZUM AKTUELLEN FORSCHUNGSSTAND




Aztiigeng 1

Neben den herkdmmilichen tierischen Proteinen
gibt es zahlreiche innovative Proteine, die auf
dem Speiseplan der Zukunft stehen kdnnten

Proteinqueilen tierischer Herkunft
T Schweinefleizch

Milch und Rindfleisch

=

Hahnchenflesch

Eier

Alternative

denboinanalion
P oigingqueuen

Sesstern




Weltweit prognostizierter Umsatz des Fleischmarktes

(in $ bn, global)

Cultured
meat

Novel vegan
meat replacement

Conventional
meat

Quelle: AT. Kearney Analysis, 2020
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Wie alternativlos sind
alternative Proteine?
Hannelore Daniel

Quelle: Daniel H: Wie alternativlos sind alternative Proteine? Erndahrungs Umschau 2021; 68(5): M288-91.
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Hilsenfriichte (Leguminosen)
Definition

Leguminosen (bot. Familie der Fabaceae oder Leguminosae):
reife, getrocknete Samen von Schmetterlingsblitlern

- eine der artenreichsten Familien im Pflanzenreich )
(weltweit fast 20.000 Kultur- und Wildarten) 7 \)”\ -
///

- i.d.R. ein- oder zweijahrige krautige Pflanzen

- meist funfblattrige Bluten, deren oberster
Fruchtknoten zu einer Hulse heranreift und B — :
die Samen umschlieBt - . ®

- Unterteilung in fettarme (1-9% Fett) und fettreiche Leguminosen (20-50% Fett)

- Ernte im Uberreifen Zustand bzw. zum Zeitpunkt der ,Totreife":
Mahen - Dreschen - Trocknen - Reinigen - ggf. Schalen

Wichtige Vertreter:
Sojabohne, Linsen, Erbsen, Erdnisse, Kichererbsen, Gartenbohne (griine Bohne),
Ackerbohnen (Faba-Bohnen), (SUB)Lupinen
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Hiilsenfriichte (Leguminosen)

Wissenswertes in Kurze

—~ hoher Proteingehalt (20-30%) und hoher Gehalt an unentbehrlichen
Aminosauren (insbesondere Lysin)

— reich an komplexen Kohlenhydraten (Ausnahme: Sojabohne)

— reich an loslichen und unldslichen Ballaststoffen (in unterschiedlichen
Relationen) (insb. Lupinen)

— reich an Mineralstoffen (insb. Calcium, Kalium, Magnesium, Eisen)
Achtung: Bioverfligbarkeit ist jedoch gering!

— reich an Vitamin B,, Folsaure und Vitamin E (bei Sojabohne, Erdnuss)

— reich an sekundaren Pflanzenstoffen...
... bioaktiv wirkend: Flavonoide (z.B. Isoflavone) (Sojabohne), Saponine (Schalen
aller Leguminosen), Tannine
... antinutritiv wirkend: Enzyminhibitoren (Sojabohne, weiBe Bohnen, Linsen),
allergene Proteine (Erdnuss, Sojabohne, Lupine), Lektine (Bohnen), Phytinsdure

(Scjabohne), Tannine, Purine (Sojabohne, Erbsen, Kichererbsen), cyanogene Glykoside
(Limabohne)

— gesundheitlicher Nutzen: Verbesserung von metabolischen Parametern
(z.B. LDL-Cholesterin, Glucose); Senkung von einigen Krankheitsrisiken (z.B. @
Ubergewicht, Diabetes mellitus, KHK, Bluthochdruck, Krebserkrankungen)




PRESSEINFORMATION

der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung e.V.

07/2016 | 21. Juni
Ein Hoch auf Hulsenfrichte

Sie punkten mit Proteinen und Ballaststoffen

(dge) Ein Einkauf auf dem Markt lohnt sich an einem wolkenlosen Sommermor-
gen besonders. Denn nur in den Monaten Juni und Juli bieten heimische Land-
wirte frische Erbsen, dicke Bohnen oder Zuckerschoten an. Buschbohnen sind
noch bis in den September hinein zu haben.



Astronautennahrung

Essen auf der ISS

Want some Spatzle?

Ein glibbriges, kaum zu bestimmendes Etwas aus der Tube: So hat man sich friher Weltraumnahrung vorgestelit.

Wenn Alexander Gerst im Juni zur ISS startet, geht es kulinarisch anders zu. Dann heifit es im All: Want some
Spatzle?

Von Eckart Aretz, tagesschau.de

Altere, h:rtgrmﬂvrr Astronauten, die die Raumfahrt noch als wilden Ritt in ritteinden Raketen kennen, mogen
darUber mude schmunzeln: Der zeitgendssische Aufenthalt im All halt allerlei Annehmlichkeiten bereit und ist
auch darauf ausgerichtet, kulinarisch nach den Sternen zu greifen

Quelle: tagesschau.de



Canned gourmet meals; the opened can shows sausage and lentils. Image courtesy of Alain Maillet, CNES, France




Vielfaltigen Vorteile der Leguminosen in der Landwirtschaft A e s ppied sciences

Legume crops provide feed Legume crops lower CO, and
and food N,O emissions

Contribute to CO,
sequestration
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N Biological fixation
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Crop Production

— %

—

Non-market Market Production and
management
outputs outputs bk

Negative

Positive

externalities externalities

e.9. N-leaching

#.9. GHG mulrganen

\

/

Internal Marketed
products ar
(8.9 BNF: impact an product Inputs

Z ./

Dis- Incentives Internal Benefits at Management &
incentives benefils the market | production costs
Resilience of Total competiveness
production systems of crops

Choice of sustainable rntatmrk Aniu of best performing crops

(long term)

Farmer's crop choice

(short term)

(Zander et al. 2016)



Hiilsenfriichte (Leguminosen)
Proteingehalte (g/100 g) und —qualitaten (BW, PDCAAS)

FH MUNSTER
University of Applied Sciences

Quelle des Nahrungsproteins Proteingehalt Biologische Wertigkeit ppcaas**
(g/100 g) (BW)*
= Hihnervaollei 11,9 100 1,0
gg Kuhmilch (1,5 % Fett) 3,4 91 1,0
g o [ Rindfleisch (mager) 28,2 87 0,92
=3 Hahnchenbrustfilet 23,5 80 1,0
® | Thunfisch 24,0 92 1,0
Sojabohne 38,2 81 0,91
E E Erdnuss 25,3 43 0,52
3 g Erbsen 22,9 70 0,96
< 3 | Linsen 23,4 33 0,51
3 2 [Bohne (weiB) 20,9 72 0,83
EE Kichererbse 18,6 k.A. 0,91
SiuBlupine (blau) 32,0 56 0,81
Q Weizen (Vollkorn) 11,4 59 0,55
5 | Hafer(-flocken) 13,2 60 0,57
2 [Reis (Langkornreis) 7.3 66 0,53
BW = 0,5 (g/kg Kérpergewicht)/N-Bilanzminimurm Testprotein (g/kg Korpergewicht) * 100)

**pPDCAAS = AAS (limitierende AS in 1 g Testprotein/ limitierende AS in 1 g Referenzprotein) x wahre Verdaulichkeit x 100

https://kern. bayern.defmam/cms03/shop/kompendien/dateien/kompendium_huelsenfruechte_r.pdf
https://www.ufop.de/files/8716/4148/6125/RZ_UFOP_1779_Steckbriefe_Suesslupine_web 050122 pdf



Biologische Wertigkeit

Das Mischungsverhéltnis bezieht sich dabei auf das im Lebansmittel enthaltena Protein, nicht auf das Gesamtgewicht des
Lebensmittels.

Lebensmittel-Kombination Wertigkeit ¢

65 % Kartoffel und 35 % Vollei 136
75 % Milch und 25 % Weizenmehi 123
60 % Hahnerei und 40 % Soja 122
71 % Hihnerei und 29 % Milch 122
85 % Reis und 15 % Hele 118
68 % Hihnerei und 32 % Weizen 118
77 % Rindfleisch und 23 % Kartoffeln 114
55 % Soja und 45 % Reis 111
75 % Milch und 25 % Weizen 103
55 % Kartoffel und 45 % Soja 103
52 % Bohnen und 48 % Mais 1

Besonders die Kombination Bohnen—Mais spielt eine wichtige Rolle bei der Optimierung der meist eiweiBarmen Erndhrung in
Entwicklungslandam.
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Perspective | Open Access | Published: 12 August 2023

Levelling foods for priority micronutrient value can
provide more meaningful environmental footprint
comparisons

Ryan Katz-Rosene 5, Flaminia Ortenzj, Graham A, McAuliffe & Ty Beal

Communications Earth & Environment 4, Article number: 287 (2023) | Cite this article

5826 Accesses | 166 Altmetric | Metrics
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Fig. 3: Foods ranked by carbon footprint, levelled for weight, energy, and priority

micronutrient value.
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The global mean carbon footprints (reported in kg CO;-eq) of food portions required (a) per kg or |,
(b) per 1,000kcal, and (c) per target Priority Micronutrient Value (an average of one-third of
recommended intakes of vitamin A, folate, vitamin By,, calcium, iron, and zinc for adults =25 years,
with each micronutrient’s contribution capped at 100% of recommended intakes). Footprints are
ranked from highest to lowest in each panel, showing how foods shift in ranking depending on the
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Fig. 4: Foods ranked by land use,
carbon footprint, freshwater
withdrawals, acidification
potential, and eutrophication
potential, when levelled for
priority micronutrient value.
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Herausforderungen @ NewFoodSystems

Neue Lebensmittelsysiemea

Gesundheit

* Aminosaurezusammensetzung
* Antinutritive Eigenschaften

* Verdaubarkeit

» Allergenes Potential

* Loslichkeit

* Emulgiereigenschaften
: : e * Schaumbildung
Sensorik Funktionalitat * Gelbildung

* Wasser- und Olbindung
* Rheologie/Textur

* Textur und Mundgefihl

* Off-Flavor
(bitter, adstringierend, grin,
grasig, erdig, bohnig)

* Farbe

14.11.2023 |  Zukunftis(s)tjetzt - Hilsenfrichte mal anders gemacht Dr. Lara Etzbach 54
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Innovative Technologien
Ziel: Nahrwert, Funktionalitat und Akzeptanz von Hulsenfriichten

Hochdruckverarbeitung (Gharibzahedi, 2021)

Extrusionstechnologie (Amoah et al. 2023; Faliarizao et al. 2024)

Fermentation (Senanayake et al. 2023; De Pasquale et al. 2020)

Genome Editing und Biofortifikation (Ullah et al. 2023; Clemente et al. 2017)

Pulsierende elektrische Feldtechnologie (Amoah et al. 2023)

Prof. Dr. Guido Ritter - Institut fir Nachhaltige Ernédhrung Ernahrung der Zukunft — ohne Hiilsenfriichte geht es nicht!



\/

N\, FH MUNSTER
4

University of Applied Sciences

Akzeptanz und Verfugbarkeit
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Entdecke die wunderbare Vielfalt von Hulsenfriichten als
tolle Grundlage fir ausgewogene Gerichte.

BUNT, GESUND,
LECKER

Alles andere als langweilig!

N/

N4

FH MUNSTER
University of Applied Sciences
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Home » Friihstiick » Fuhl Medammas — oder: wie man Bohnenmus sexy macht

FRUHSTUCK | KLASSIKER | VECAN | VEGETARISCH

Fuhl Medammas — oder: wie man Bohnenmus
sexy macht

Von Rafik Halabi
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Starker Food-Trend: Innovative Landwirtschaft setzt auf heimische
Hilsenfrichte

L b P > 1

Erniichternder Store Check: 68 Prozent des Angebots kommt aus dem Ausland oder ist nicht gekennzeichnet. Um Uberblick Gber die
Herkunft der im Lebensmittelhandel angebotenen Bohnen, Linsen, Edamame, Fisolen, Kichererbsen und Sojabohnen zu erhalten, flhrte die
Landwirtschaftskammer Steiermark im September 2024 einen Store Check bei finf verschiedenen Lebensmittelhandelsketten durch. Die
Ergebnisse: 68 Prozent der untersuchten Produkte waren aus dem zum Teil sehr weit entfernten Ausland oder trugen keinerlei Herkunftsangabe.
Nur 32 Prozent der Produkte waren mit dem Herkunftshinweis ,Osterreich” gekennzeichnet. Positiv ist, dass getrocknete Kaferbohnen zu 100
Prozent aus Osterreich stammen, auch essfertige Kaferbohnen kommen immerhin noch zu 73 Prozent aus Osterreich.



Der Selbstversorgungsgrad in Deutschland
(2020, in Prozent)

“ Bundesinformationszentrum
Landwirtschaft
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I)(‘.ll lSCh lﬂ l]d Aktuelles Wer wir sind Was wir tun Go Slow Netzwerk Termine

Slow Food Y

Hiilsenfriichte: Hintergrundwissen

Bohnen, Erbsen, Lupinen oder auch Kichererbsen: Die biologische und geschmackliche Vielfalt von Hulsenfriichten ist beachtlich.
Angesichts des geringen okologischen FuBabdrucks der Friichte und Samen sowie der positiven Wirkung der Pflanzen fiir die Bodenqualitat
spielen Hulsenfriichte eine wichtige Rolle fur die Zukunft unserer Ernahrung. Hulsenfrichte - also Bohnen, Linsen & Co - sind gut fir unsere
Gesundheit und ein wahrer Genuss auf dem Teller. Doch wo gibt es regionale Hulsenfriichte? Slow Food Deutschland hat gemeinsam mit
Slow Food Youth eine digitale Hilsenfriichte-Einkaufskarte mit Produzent*innen und Einkaufsempfehlungen veroffentlicht. Diese
erleichtert Verbraucher*innen den Kauf heimischer und guter Hiilsenfriichteprodukte. Im Rahmen dieser Aktion stellen wir lhnen hier
diverse Hintergrundinformationen zu Hiilsenfriichten vor, sowie Rezepte-Tipps.
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Vorteile von Hiilsenfriichten

Okologische Vorteile:

- Stickstofffixierung verbessert Bodenfruchtbarkeit

- Ressourcenschonung durch geringeren Wasserverbrauch

Gesundheitliche Vorteile:

- Reich an Proteinen, Ballaststoffen und Mikronahrstoffen

- Reduktion ernahrungsbedingter Krankheiten

Wirtschaftliche Vorteile:

- Forderung lokaler Landwirtschaft

- Einkommenssteigerung in Entwicklungslandern

Prof. Dr. Guido Ritter - Institut fir Nachhaltige Ernéhrung  Erndhrung der Zukunft — ohne Hiilsenfriichte geht es nicht!
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Hulsenfrichte in der Ernahrung der Zukunft

Schltsselrolle in pflanzenbasierter Erndhrung:

- Fleischalternativen auf Basis von Hulsenfruchten

Kulturelle und kulinarische Vielfalt;

- Traditionelle Gerichte und innovative Lebensmitteltechnologien

Herausforderungen:

- Verbraucherakzeptanz und Gewohnheiten

- Verbesserung von Geschmack und Textur

Prof. Dr. Guido Ritter - Institut fir Nachhaltige Ernédhrung Ernahrung der Zukunft — ohne Hiilsenfriichte geht es nicht!
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Fazit und Ausblick ¥

\/

;‘:’/ Nachhaltig, gesund und umweltfreundlich

% Forderung von Forschung, Aufklarung und Innovation

m Politische und wirtschaftliche Unterstiitzung

Prof. Dr. Guido Ritter - Institut fir Nachhaltige Ernédhrung Ernahrung der Zukunft — ohne Hiilsenfriichte geht es nicht!



Wir sind die erste Generation, die
den Klimawandel bemerkt, ...

wir sind die letzte Generation, die
noch etwas dagegen tun kann.

Barack Obama
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