Zurich University
of Applied Sciences

Life Sciences and
Facility Management

FACHTAGUNG
DER SGE
15. SEP 2023

P 01?/

Jetzt anmelden!
Bis 31. Mai 2023 profitieren

Institute of Food and Sie vom Frahbucherrabatt.
Beverage Innovatlon www.sgt_a_—ssn._chlfa_chtagung

zh
aw
Nachhaltige Ernahrung - die Rolle der

pflanzlichen Proteine
(und von Hulsenfruchten)

Christine Brombach

christine.brombach@zahw.ch

Institute of Food and Beverage Innovation (ILGI)




Zircher Fachhochschule

Zircher Hochschule
flr Angewandte Wissenschaften

Life Sciences und

Facility Management
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrankeinnovation




Zurich University of Applied Sciences

[MpWwTEIOC

proteios

Zurich University
of Applied Sciences

Life Sciences and
Facility Management

aw Institute of Food and

Beverage Innovation



Steigende Nachfrage nach pflanzlichen pd | e

Proteinen AW oo

1. als Alternative zu tierischem Protein

2. als empfehlenswerte Erganzung und Alternative zur zucker- und
fettreichen westlichen Ernahrung

3. als hochwertige pflanzliche Proteinisolate, Ausgangsstoffe fur
Sporternahrung und klinische Ernahrung

4. als hochwertige pflanzliche Proteine in der vegetarischen und

Zu

veganen Ernahrung um Eiweissbedarf zu decken

rich University of Applied Sciences



UN Event: World Pulses Day 10. Februar d | L
UN Internationales Jahr der Hulsenfriichte 2016 QW psiueeireoian

Zurich University of Applied Sciences



Zurich University
of Applied Sciences
(L) (L) [ [ 4 . .
Hulsenfrichte in der Schweiz pd | e
aw Institute of Food and
Beverage Innovation

« wahrscheinlich seit Jahrhunderten angebaut und verwendet.
* genaue Zeitlinie kann jedoch variieren

« Verwendung von Hulsenfruchten in der menschlichen Ernahrung
reicht bis in die prahistorische Zeit zuruck

Zurich University of Applied Sciences



aus O.W.Thomé: Flora von Deutschland, Osterreich und der Schweiz 1885
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Sowohl in der Altsteinzeit als
auch im Vorderen Orient und in
Griechenland wurden bereits
Linsen und Erbsen gesammelt.

Doch erst im Neolithikum, im
Zuge des Aufkommens der
Ackerbaukultur, entstanden die
Kulturpflanzen Linse und Erbse,
die dann zu uns gelangten.
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Dioskurides verfasst 1 Jh. n. Chr. Das Werk «De Materia
Medica», welches die Klosterliche Medizin beeinflusste.
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Die Ackerbohne (Vicia faba)

bedeutendste Bohne in Europa,

Immer noch ein grundlegendes
Nahrungsmittel im gesamten Orient.

wichtige Rolle als Ackerkultur,
weshalb sie auch als Ackerbohne
bekannt ist.

hauptsachlich als Tierfutter
verwendet, bekannt als Saubohne
oder Pferdebohne

Zurich University of Applied Sciences



Capitulare de villis

Die Landguterverordnung Karl des Grossen
(747-814) regelte die Bewirtschaftung seiner
Guter. Das Capitulare gilt als Grundlage der
ersten Sozial- und Landwirtschaftsordnung
des Mittelalters. Im 70. Kapitel werden 73
Nutzpflanzen (einschliel3lich (Heil)krautern)
und 16 verschiedene Obstbaume genannt, die
je nach klimatischen Bedingungen in den
kaiserlichen Gutern angepflanzt werden
mussten.

Vermutlich auch
Hulsenfruchte

Zurich University of Applied Sciences
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St. Gallen, Stiftsbibliothek, Cod. Sang. 1092: St. Galler Klosterplan (http://www.e-codices.unifr.ch/de/list/one/csg/1092).



Grundnahrungsmittel im Mittelalter pd | e

Zu

Im Mittelalter wurden neben Getreide auch Ruben, Bohnen,
Linsen und Erbsen angebaut.

Diese wurden auf eigenen kleinen Feldern ausserhalb der
Dreifelderwirtschaft und abseits der Krauter- und Kuchengarten
Kultiviert.

Hulsenfruchte galten als wichtige Quellen fur Energie und
Protein und waren daher essenzielle Grundnahrungsmittel.

rich University of Applied Sciences



Hulsenfrichte...lmage heute...

geschmacklos, schwer verdaulich, schwierig
zuzubereiten und altmodisch?

Zurich University of Applied Sciences
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DIE 10 WICHTIGSTEN
ERNAHRUNGSTRENDS 2023

I . 2. 4'- 5.
KLIMAFREUNDLICHE  PFLANZENBETONTE CONVENIENCE FOOD  PERSONALISIERTE
& NACHHALTIGE ERNAHRUNG UND GESUNDES ERNAHRUNG
ERNAHRUNG (39%) ESSEN-TO-GO (19%)
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Proteinpflanzen: Plattform soll An- Proteinpflanzen

bau fordern .
gewinnen an

Auf der neuen und innovative Wissensplattform «Legume Hub SWISS» werden Wissen und

Erfahrung rund um den Anbau und die Verarbeitung von Hiilsenfrichten in der Schweiz Bed e utu n g !

gesammelt und stehen dort den Akteurinnen und Akteuren der Schweizer Landwirtschaft

geblindelt zur Verfligung.

Renate Hodel, lid | 08.08.2023 06:00 & Drucken * Teilen

Der Anbau von Hiilsenfriichten gewinnt an Bedeutung. Bild:FiBL

Zurich University of Applied Sciences



— Rund 60% der Ackerflache werden flur die Produktion von Futtermitteln verwendet. Teils ist dies auf
geregelte Fruchtfolgen zu Gunsten eines nachhaltigeren Ackerbaus zurickzuftihren.
— Auf mehr als einem Drittel der Ackerflache werden Futter- und Brotgetreide angebaut.
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B Kunstwiesen ® Futtergetreide B Griin-/Silomais
@ Eiweisspflanzen Brotgetreide Olsaaten
O Zuckerriiben W Kartoffeln B andere

Abbildung 3 Nutzung der Schweizer Ackerflache in den letzten 20 Jahren, (schraffierte Anteile der Saulen: fur Fut-
termittelproduktion: Kunstwiesen, Eiweisspflanzen, Futtergetreide, Grun-/Silomais). (SBV Agristat 2021)
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Vergleich der Hauptnahrstoffe pro 100 g zh e e o amaent
getrockneter Hillsenfriichte und Weizen (Prodi 6.7) QW ez
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Quelle: Kern, 2018, 18
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Vergleich Hauptnahrstoffe pro 100 g von gegarten R
Hulsenfruchten, gegarten Kartoffeln, gegartem Zh
Rindfleisch (Prodi 6.7)
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Quelle: Kern, 2018, 18
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Biologische Wertigkeit, Verdaulichkeit von zh Ee e e ant
Hulsenfriichten im Vergleich AW sz roosans

Verdaulichkeit
(nach PDCAAS)*

Nahrungsmittel Biologische Wertigkeit

Hithnerei 100*

Rindfleisch

Weizen

Sojabohnen

Erbsen

Linsen 338 51’

! (Biesalski, 2010) ? (Elmadfa & Leitzmann, 2015) 3 (Besler, 2002) N (Schuphan & Postel, 1960) ~ (Ebersdobler, Barth, &
Jahreis, 2017) ° (Keller U., 2013}? (Jarpa-Parra, 2018}8 (von Koerber, Mannle, & Leitzmann, 2004)

*PDCAAS steht fir Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score und ist ein MaR fir die Proteinqualitat unter Einbe-

ziehung der Verdaulichkeit und der Aminosaurenzusammensetzung
Quelle: Kern, 2018, 21
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Hulsenfrlchte...
* sind eine sehr wertvolle Proteinquelle

« haben vielfaltige gesundheitliche Vorteile, durfen aber nicht roh
verzehrt werden, Einweichwasser und Kochwasser wegschutten

* werden seit Jahrtausenden in der Menschheit verwendet
* sind nachhaltig, vielseitig verwendbar

« Erhohen Bodenfruchtbarkeit

 sind wichtiges Tierfutter

« sind Ausgangsprodukt fur industrielle Produkte z.B. Milch-,
Fleisch-, Geflugel-, Eiersatz

i ity of Applied Sciences



Verzehr von Hilsenfruchten in der Schweiz? zh Lie 1.
aWw .

Konsum Hulsenfruchte Schweiz laut menuCH: weniger als
5 Gramm pro Tag!

Zurich University of Applied Sciences
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Hulsenfriuchte werden in der Lebensmittelpyramide zh e ot
den kohlenhydratreichen Lebensmitteln zugeordnet QW oo

- =ge o fit fir E
s9n Sochété Sulsse de Nutrition
ssn Societd Svizzera di Nutrizione

Nahrstoffgehalte verschiedener Getreideprodukte im Vergleich
(Angaben je 100 g)

Nahrungsfasern* (g) Magnesium (mg) Vitamin Be(mg)
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Teller der Zukunft nach EAT Lancet

Nachhaltige Ernahrung

So sieht der Teller der
Zukunft aus:

STARKEHALTIGES
\ 3 GEMUSE
LY *f
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Pflanzliche Proteine:
hier primarer Fokus
auf Hulsenfruchte,
da besonders
proteinreich.

Empfehlung: 75 g/d

Zurich University of Applied Sciences



Ziele fur eine angepasste Ernahrung bis 2030

Status-Quo-Wert 607

Schrittweise Erhohung von
derzeit unter 5 g auf 35 g/d

wof (und mehr) bis 2030 um
.| SDG zu erreichen wert 2030
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Die Grafik visualisiert den aktuellen Status-Quo-Wert des Lebensmittelverzehrs in der Schweiz pro Tag und Kopf in Gramm je nach Lebensmittelkategorie.
Zudem visualisiert die Grafik die vom wissenschaftlichen Gremium empfohlene Konsummenge pro Tag und Kopf je nach Lebensmittelkategorie.

Die Berechnungen basieren auf den Verbrauchsdaten geméass der aktuellen Nahrungsmittelbilanz (Agristat, 2022) abzlglich der auf Stufe Haushalte und
Gastronomie generierten Mengen an Food Waste geméiss Beretta & Hellweg (2019).54122

Grafik 4: Fesenfeld et al. (2023) =7 / Telek

Zircher Fachhochschule
Quelle: Fesenfeld et al. 2023, 34



Zurich University
of Applied Sciences
F RAG E N Life Sciences and
Facility Management
aw Institute of Food and
Beverage Innovation

« Wissen zu Hulsenfruchten? (kaum Daten fur die Schweiz)
« Essen wir ausreichend pflanzliche Proteine (Hulsenfrichte)? Nein!

 Wie lasst sich der Konsum an Hulsenfruchten erhohen? Viele
Fragen offen!

* Vom Wissen zum Handeln? Viele Fragen offen!

Zurich University of Applied Sciences
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Kurzer Ausflug zum Ernahrungsverhalten: b d G
COM-B-Model (Mitchie et al. 2011) aw

: ~ Motivation
l Motivation ﬂ S—

I Gelegenheiten/
- Voraussetzungen
Opportunity

Figure 1 The COM-B system - a framework for understanding
behaviour.

Institute of Food and

"

LY

Zurich University of Applied Sciences o
Mitchie et al., 2011, 4



Kurzer Ausflug zum Ernahrungsverhalten

Brombach, 2015, modifiziert
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P — Person

U - Umwelt

Z — Zeit
Z—Ziele

L — Lebensmittel
E — Einstellung

Kultur

Zurich University of Applied Sciences
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Was passiert im Privathaushalt (PH)? pd | e

» Uber Erndhrungskompetenzen in PH nur wenige Daten.
Keine reprasentativen Daten in der Schweiz
Untersuchung von Kochfertigkeiten im PH ist schwierig,
da es keine universelle Technik gibt mit denen die Daten
gemessen werden konnen (HARTMANN et al. 2013, S.
125)

* Ernahrungskompetenzen sind wichtig, um nachhaltig
und gesund essen zu konnen

 Wie und wo werden solche Kenntnisse vermittelt?
implementiert? Voraussetzungen?

Zurich University of Applied Sciences
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Culinary Practices zh g
aw IBtt fF d d

 Kompetenzen

Eigenverantwortung
» Selbstbestimmung
« Selbstwirksamkeit

* mehr Einfluss auf
Ernahrungssystem

« adaptive Strategien

* In elner immer
komplexeren
hochdynamischen
Welt



Einige ausgewahlte ersten Ergebnisse Zh

aw

Ausgewahlte inhaltliche Ergebnisse:

Kochkenntnisse sind sehr unterschiedlich und stark abhangig von Alter
und Geschlecht

= z.B. Ressourcennutzung

= Videos scheinen ahnlich wirksam zu sein wie personliche
Kochdemonstrationen

= Kochbucher kein ausreichender Weg zur Vermittlung von CP
= Involvement/Exposure wichtig => Motivation
= Ernahrungsbiographische Zusammenhange

= Sozialisation und Bildung entscheidend, allerdings braucht es
lebenslange, praxisbezogene Bildung!



Wie geht es weiter? Welche praktischen Ansatze sehen zh
wir im Bereich Ernahrungstransformation? aw

Culinary Practices als Voraussetzung fur Empowerment und
Alltagsbewaltigung z.B.:

- Auswahl von Lebensmitteln

- Vorstellung, welche Lebensmitteln wie verwendet und zubereitet
werden

-> praktische Kochkompetenzen und Umsetzungsfahigkeiten im Alltag
-=> praktische Kompetenzen der richtigen Lagerung, Zubereitung,
Weiterverwendung

- Gesundheits- und Nachhaltigkeitsbezug

- Budgetierung und nachhaltiger Konsum

-> Wertschatzung von Lebensmitteln

- Vermeidung von Food Waste

Prof. Dr. Christine Brombach | Zircher Hochschule fir Angewandte Wissenschaften, Wadenswil, Schweiz Slide 33
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Klimatopf

Ein Gericht wird zum Erlebnis mit guten
Produkten, Freude und Leidenschaft. Und man
muss vor allem eines: Anfangen zu Kochen!

Probieren Sie es mit den Zutaten lhrer Kiliche
aus und teilen Sie lhren «Klimatopf» mit der

Community!
HIER WIRD \ ‘ @kiimatop
GENUSSVOLL @ hello@klimatopf.ch

GEKOCHT



Schlussfolgerungen zh L B
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« Pflanzliche Proteine, insbesondere Hulsenfruchte, sind
Voraussetzung fur nachhaltige Ernahrung, damit UN
Nachhaltigkeitsziele erreicht werden konnen

« Pflanzenbetonte Ernahrung ist Trend

« Hulsenfriuchte haben gesundheitliche Vorteile und hohe
Proteinqualitat

 Allerdings braucht es fur pflanzenbetonte und nachhaltige
Ernahrung Verhaltensveranderungen:

— Kompetenzen => Fahigkeiten
— Voraussetzungen => knupfen an Wissen, Zeit, Ressourcen an

— Motivation

Zurich University of Applied Sciences



Vielen Dank!
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