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Herausforderungen

A
•Anthraknose
•Allergene
•Alkaloide



Qualität





Ziel: Qualität, Qualität, Qualität

Weiße Bio-Lupine
Schritte zur A-Qualität

Liebe Arbeitskreis-Landwirte, 

im 11. Jahr des Anbaus der Weißen Bio-Lupine haben wir gemeinsam schon viel 
erreicht. Trotzdem ist noch einiges im Unbekannten und es gibt weiterhin 
viele Herausforderungen. 
Eine Sache steht dabei jedoch immer fest: die Zielqualität. Eine A-Qualität für 
den Speisesektor findet am Schnellsten einen Abnehmer. Je dichte die Ware an 
diese Qualität dran kommt, desto besser. 

Mit diesem Leitfaden wollen wir die Schritte zur A-Qualität von der Boden-
vorbereitung bis hin zur Verladung zusammenfassen. 

• hell

Eigenschaften der A-Qualität:

• steinfrei

• rückstandsfrei
• trocken (< 14 %)

• sauber (< 2 %) 

• gleichmäßig

• mild (< 200 ppm)

Schritte nach der Ernte

Brotbüro GmbH
Elke zu Münster Dipl.-Ing. agr. 

Osterstraße 58
20259 Hamburg

Tel.: 040 4130 4858
info@brotbuero.de

1) Trocknung
•   sofort und schonend, bei max. 40°C auf < 14 % trocknen 
     (mehrere Durchgänge)

2) Reinigung
•   reinigen über hofeigene Wind-Sieb-
     Reinigung oder über Dienstleister mit 
     Stein- und Farbausleser

3) Lagerung
•   belüftet und trocken lagern

4) Bemusterung
•   bitte 2 kg-Muster an das Brotbüro nach der Ernte und Trocknung senden, 
     ein ca. 1 kg-Muster nach abgeschlossener Reinigung

5) Verladung
•   lose oder in Bigbags auf Palette 
•   dabei formstabile, saubere, lebensmittel-
     konforme Bigbags auf sauberen Paletten, 
     max. mit 800 kg befüllt

Viel Erfolg wünschen Elke zu Münster und Gustav Alvermann

Das Brotbüro plant vier Q-mails zu den wichtigsten Schritten an alle Arbeitskreis-Landwirte zu versenden. 

Wiederkehrende Qualitätsprobleme: 
-  Feuchtegehalt > 14 %
-  Steinbesatz im Erntegut
-  zu hoher Fremdbesatz
-  die Bigbags kippen beim Transport

DE-ÖKO-006



Herausforderung Speisequalität 



Speise-
qualität



Vorverarbeitung



Herausforderung Verarbeitung



Geschälte Weiße Bio-Lupine
Ausbeute: 65-70 %



Verarbeitung



Einsatz von Lupinen in Lebensmittel

• Fleischersatz
• Sojaersatz
• Milchersatz
• Eiersatz
• Brotaufstriche
• Kaffee
• Backwaren

• Emulgator und Bindemittel (technolog. )







hülsen





Vermarktung



Interessanter Markt: Lupinenkaffee





Plakate
für Kunden LUPINENKAFFEE

AUS NORDDEUTSCHLAND
vv



Biofach Nürnberg 2022/23/24



Weitere potentielle Produkte



Vorteile der Weißen Lupinen 
für die Ernährung: 

• eiweißreich 
• ballaststoffreich
• enthalten alle essentiellen Aminosäuren
• fett- und kohlenhydratarm















Weiße Biolupine 2023





Elke zu Münster
Osterstraße 58 
20259 Hamburg
www.brotbuero.de

Weiße Biolupinen 2023

Die Sorte Sulimo in der Uckermark 2023

Brotbüro GmbH
Elke zu Münster
Osterstraße 58 
20259 Hamburg
www.brotbuero.de



Alkaloide: 0,014 %

Protein in TM: 38,1 %

Top-Partie 
der Ernte 
2023



Arbeitskreis Weiße Biolupine



Ziel

• ……., dass die richtige Menge an 
Rohstoff in der richtigen Qualität zum 
richtigen Zeitpunkt zur Verfügung 
steht.



Vielen Dank
für Ihre 
Aufmerksamkeit!


