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Lupinenkaffee im Fokus: Lupinenkaffee-Workshop

Am 13.November 2024 trafen sich rund 25
Lupinenfreundinnen und -freunde, um sich iiber den Anbau
und die Verarbeitung von Lupinen zu Lupinenkaffee
auszutauschen. Besonderes Augenmerk lag dabeiauf dem
Geschmack der regionalen Kaffeealternative. Bei einer Live-
Rostung verschiedener Lupinensorten wurden eine
sensorische Verkostung durchgefiihrt und neue
Erkenntnisse gewonnen.

Das Interesse an Lupinenkaffee wachststetig. Inimmer mehr Bioldden isterals
koffeinfreie Alternative zu herkdmmlichem Kaffee zu finden. Ein Vorteil ist die
Moglichkeit, regional angebaute Lupinen zu verwenden. Dies reduziertden CO»-
Fuflabdruckund verkiirzt die Transportwege. Zusatzlich féordert der Anbauvon
Lupinen die Biodiversitit sowie die Bodenfruchtbarkeit und bieteteinen hohen
Vorfruchtwertin einer vielfaltigeren Fruchtfolge.

Diese Vorteile haben rund 25 Interessierte aus verschiedensten Bundeslandern nach

Burgstddtin die Kaffeerosterei& Kaffeemaschinen Reinhardt gefiihrt, wo die
Lupinensamen live gerdstet und verkostetwurden.

Die Teilnehmenden des Workshops bei der sensorischen Bewertung.
Foto: Rebecca Thoma
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Die Blaue Lupine im Feld.
Foto: Melissa Mitterhuber
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Anbauerfahrungen

Nach einer kurzen Vorstellung des LeguNet Projekts berichtete Landwirtin Sophie
Frantzaus Thiiringen von ihren jahrelangen Erfahrungen im Anbau und der
Verarbeitung von Lupinen. In der Regel erntet sie zwischen 20 und 25 Dezitonnen pro
Hektar, welche sie teilweise als Tierfutter verwendet und teilweise in ihrem Hofladen
als Lupinenkaffeeanbietet. Der Anbauder Lupinen ist anspruchsvoll und erfordert
Erfahrungund Geduld.

Das Unkrautmanagement sollte griindlich durchgefiihrt werden. Sophie Frantz
empfiehlt hierfiir Blindstriegeln sowie zwei bis viermaliges Striegeln. Der richtige
Erntezeitpunkt hangtvom Reifegrad der Hiilsen ab. Diese sollten vollstandig
ausgereift sowie braun-gelblich gefarbtsein, wahrend die Samen fest und trocken sein
miissen. Dabei kann es vorkommen, dass die Pflanze noch griine Blatter hat und weiter
wachst. In diesem Fall ist eine schnelle Aufreinigung und ggf. eine Trocknung
erforderlich, um die Qualitdt zu erhalten und die Feuchtigkeitaus dem Erntegut zu
entfernen. Besondersdie Sorte Butan wird von Frau Frantz fiir den Anbau empfohlen.
»,Butan hat weniger Zwiewuchsund schmeckt aufdem Feld schon sehr siif3. Die
Weifden Lupinen sind im Wuchs allgemein homogenerund siifer als die Blaue Lupine®,
erklartsie.

Verarbeitung zu Lupinenkaffee

Die Herstellung von Lupinenkaffeestellte die Kaffeerdsterei
Fortezzavor. Seit 10 Jahren rostet die Firma Lupinenund hat
dabeiauch Erfahrungen mit den SortenFriedaund Celina der
Weifden Lupine gesammelt. Entscheidend ist, dass die Sdure und
Bitterkeit der aufgebriihten Lupinenkaffees ausgewogen sind, da
sie mafdgeblich beeinflussen, wie wir den Kaffee wahrnehmen.
Lupinenkaffee wirkt aufden ersten Schluck oft ungewohnt, was
bei Erstkonsument:Innenabschreckend wirken kann. Dies liegt
daran, dass viele von uns den Geschmack von Kaffee mit
personlichen Erfahrungen und einemanderen Aromaprofil
verbinden. Die Rosterei versuchtdaher, den Geschmackdes
Lupinenkaffees moglichstnah an herkémmlichen Kaffee Gerdstete WeifSe Lupine. Foto: Rebecca
heranzufiihren. Thoma

Die Experimentierfreudekommt dabeinicht zu kurz. Eswerden viele unterschiedliche
Varianten getestet, sodass beispielsweise ein Lupinenkaffee mit einer Chai-
Gewlirzmischung in der Rosterei entstand. ,Wichtig ist uns der direkte Kontakt zum
Landwirt”, betont Geschaftsfiithrer Rainer Langguth, wahrend er den Arbeitsablauf
erklart.

Zunachst stellen neue Betriebe eine Probe der Lupinenernte zur Verfiigung, die
gerostet und aufihre Tauglichkeit hin iiberpriift wird. Wenn der Geschmack
liberzeugt, konnen grofere Chargen geliefert werden. Diese werden anschlieféend von
der Rosterei selbst verpackt und etikettiert.

Insgesamt verarbeitet die Kaffeerdsterei Fortezza jahrlich rund 5 Tonnen Lupinen zu
Lupinenkaffee - mit steigender Tendenz.
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Sensorische Verkostigung

Beider Live-Rostung hat die Rostereiinsgesamt sechs verschiedene Lupinensorten
ausdem Jahr 2024 miteinanderverglichen. Die Lupinen wurden bei 200 °C gut 20
Minuten gerostet, anschlieffend vermahlenund mit einer French Press 4 Minuten lang
aufgebriiht. Dabei wurden 45g Lupinenpulver mit 11 Wasser aufgegossen. Dieses
Mischverhaéltnis stellte sich im Verlaufjedoch als zu diinn heraus, weshalbeine héhere
Menge Lupinenpulver empfohlen wird.

Nach einem kurzen Einstieg in das Thema Sensorik widmetensich die Teilnehmenden
direkt der Bewertung der einzelnen Lupinensorten-Kaffees. Mithilfe eines
Sensorikbogens hielten sie ihre Eindriicke fest und tauschten sich anschlieflend
dariiber aus. Die ausgewahlten Parameter - Geschmack, Aromen und Textur konnten
anhand einer Skala mit Werten von 0 bis 9 eingestuft werden, wobei '0' das
vollstdandige Fehlenund '9' eine sehr starke Auspragung der jeweiligen Eigenschaft
darstellte. Fiir die Auswertung wurde aus den 18 Antworten jeweils der Mittelwert flir
jeden Parameter gebildet. Die Ergebnisse sind im folgenden Spinnennetzdiagramm
dargestellt (Abbildung 1.)
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Abbildung 1: Sensorische Auswertung der Lupinensorten 2024. ,0“stellt keine Wahrnehmung dar, widhrend
“9“ die stérkste Ausprdgung abbildet. Das Kiirze LUW steht fiir ,,Weifse Lupinensorte”, das Kiirzel LUB
entsprechend fiir ,Blaue Lupinensorte”
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Die Teilnehmenden betrachtetendie unterschiedlichen Lupinensorten
nicht nur einzeln, sondern veglichen sie auch miteinander.

Die Sorten dhnelten sich im Geschmack, bis aufeine Sorte der Weifden
Lupine, die durch Ihre deutlich bittere Note auffiel. Die Blauen
Lupinensortenbeschriebendie Teilnehmenden als,abgerundet“und
y2harmonischer im Geschmack"”. Eine mogliche Erkldarung ist, dass die
Blauen Lupinenaufgrundihrer einheitlicheren Form beim Rosten
gleichmafiiger erhitzt wurden.Diese Hypothese soll in zukiinftigen
Versuchen im Projekt weiter untersucht werden.

Alsallgemeiner Geschmacksfavoritsetzte sich ebenfallseine Blaue
Lupinensorte durch. Dabei mussjedoch beriicksichtigt werden, dass
klimatische und geografische Unterschiede im Anbauder Lupinen den :
Geschmackerheblich beeinflussen konnen. Faktoren wie Verkostung in kleinen
Anbaubedingungen sowie Trocken- oder Hitzestress spielen dabeieine  schnapsgiasern und Bewertung

zentrale Rolle. mit Sensorikbogen. Foto: Rainer
Langguth

Besonders wichtigistdie Abstimmungder Verarbeitungaufdie

Eigenschaften der Rohware.Daherist fiir 2025 ein weiterer Workshop geplant, der
sich mit verschiedenen Verarbeitungsschritten wie Rostgraden, Mahlgraden,
Ziehlangen und der Verwendung von Siebtragern befasst. Dabei wird eine zuvor
sensorisch getestete Lupinensorte verwendet.

Der Workshop stiefd auf grofdes Interesse, was sich im regen und offenen Austausch
zwischen Landwirt:Innen und Rostereien zeigte. Die Vernetzung soll in der
kommenden Veranstaltung weiter ausgebaut und aufden Handelausgeweitetwerden.

Sowohl die Kaffeerosterei Reinhardtals Fortezza Espresso fiihren Test- und
Lohnrostungen mit Lupine durch. Weitere Informationenund Kontaktmoglichkeiten
unter:

Kaffeerosterei Reinhardt: https://www.reinhardt-coffee.shop/
Fortezza Espresso: https://www.fortezza-espresso.de/

Weitere Informationenzum Anbau von Lupinen, die Alkaloid -Broschiire sowie
Hinweise zu kommenden Veranstaltungen findenSie unter https://www.legunetde/.

Organisation & Text: Melissa Mitterhuber, Sdchsisches Landesamtfiir Umwelt,
Landwirtschaft und Geologie & Rebecca Thoma, Gesellschaft zur Forderung der Lupine
e.V.

Datum: 13.12.2024
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