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Wie in den klassischen Kulturen der Agypter, Griechen und R&mer
Lupinus albus im Mittelmeerraum als Kulturpflanze mit zur EiweiBver-
sorgung genutzt wurde, so spielte Lupinus mutabilis seit Jahrtausenden
bei der Proteinversorgung der Andenbewohner eine bedeutende Rolle.
Bilder auf gewaltigen Keramiken der Tiahuanaco-Kultur (800-1000 n. Chr.)
und auch Samen in den Grébern der Nazca-Kultur (100-800 n. Chr.) be-
richten von ihrer weiten Verbreitung. Mit der Schaffung des Inka-Impe-
riums erlangte diese Pflanze sicherlich einen bisher letzten Héhepunkt in
den Léndern Siidamerikas, und ihre allgemeine Verbreitung von Vene-
zuela bis Nordchile zeugt noch heute von jenen Zeiten.

Mit dem Eindringen der spanischen Konquistadoren und den damit
verbundenen Anderungen der Nahrungsgewohnheiten wurde die Lupine
immer mehr von neu eingefithrten Kulturpflanzen verdringt und geriet
somit langsam in Vergessenheit (1). Allerdings findet man diese Pflanze
noch heute in den Anden in den Hohen von 2500 bis liber 4000 Meter an
Wegrandern wild wachsend oder in kleinen Parzellen, die zumeist ein
halbes Hektar nicht tibersteigen. Ohne Diingung baut der Hochlandindio
sie oft in der Fruchtfolge Lupine-Kartoffel-Gerste an. Die Bodenanspriiche
dieser Leguminose sind sehr gering, und ihre Eigenschaften als Stickstoff-
sammler und PhosphaterschlieBer kommen auch den nachfolgenden Kul-
turpflanzen zugute. Die Aussaat beginnt zwischen August und November,
je nach Beginn der Regenzeit. Die Ernte erfolgt in den Monaten Juni bis
Juli. Die Kérner werden dann von Hand verlesen, wobei der Hochland-
indio einen Teil seiner Ernte wieder als Saatgut verwendet. Die Samen-
kérner, unter dem Namen ,chocho“ (spanisch), ,tarhui“ (Quechua) oder
Htauri® (Aymara) bekannt, kdnnen die unterschiedlichsten Farben besitzen;
von Weil bis Schwarzbraun, einfarbig, gesprenkelt oder gesichelt. Auf-
falligerweise wird jedoch die weie Farbe von den Indios vorgezogen,
wahrscheinlich weil sie so das gesunde Saatgut von dem dunkleren, ver-
schimmelten leichter unterscheiden kénnen. Da die Ko6rner bis zu iiber
zwei Prozent an Bitterstoffen enthalten, kocht man sie und legt sie danach
in Sicken eingendht in flieBendes Wasser oder in Tiimpel. Da die Alkaloide
wasserldslich sind, werden sie durch diesen einfachen Prozefl zu iiber 99 %o
ausgewaschen, allerdings zugleich mit einem Trockensubstanzverlust des
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Abb. 1. Verschiedene Samenkérner von Lupinus mutabilis, Herkunft Peru (1-7)
im Vergleich zu Lupinus albus, var. Astra, Herkunft Chile (8).

Samens bis zu 4599 Der Kochsud dient noch bei manchen Kleinbauern
als Insektizid, um Zecken und andere Schmarotzer bei Schafen, Lamas
und Alpakas zu bekdmpfen.

Die entschélten Korner i3t man im Norden Perus und in Ecuador als
Zwischenmahlzeit, angerichtet als Salat oder zu einem Brei zerquetscht
mit scharfer Paprika (aji) und gekochten Kartoffeln. Im Siiden Perus und
in Bolivien werden die gekochten Koérner als Gemilsebeilagen, in Suppen
und als Brei geschitzt.

Schon friith begannen die Menschen auf dem siidamerikanischen Kon-
tinent mit der genetischen Verbesserung der Lupine. Die Samengrié3e und
Platzfestigkeit der Schoten zeugen von diesen Bemiihungen. Von Seng-
busch (2) nahm sich dieser Pflanze erstmals wieder ziichterisch an, um
alkaloidarme Formen auszulesen. Die in Miincheberg mit einer Mutations-
rate von 1:1 Million gefundenen Mutanten gingen jedoch wieder verloren.

Tab. 1. Rohfett-, Roheiwei3~ und Rohaschegehalte von Lupinus mutabilis
(Herkunft Peru) in ¢ TS

n X s Variationsbreite
Rohfett 30 20,08 1,78 17,1-23,1
Rohprotein 30 40,70 2,29 37,7-45,9
Rohasche 30 3,89 0,28 3,3- 4,5
Rohfett + Rohprotein 30 60,78 1,82 57,2-65,8

Rohfett nach (6) 115 14,08 0,34 5,5-21,3
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Tab. 2. Fettsdureverteilung von Lupinus mutabilis

Lupinendl Erdnufiol (7) Sojadl (7)

Cie 8,9 7,0 0,4
o 71 2,8 10,0
Cp:1 56,2 60,4 13,0
Cp:2 27,1 21,7 51,0
Cu:3 1,9 70
Cao 0,6 3,8 2.4
Cao 0,6 2,5

Tab. 3. Aminosduregehalt von Lupinus mutabilis im Vergleich zur FAO-Norm
(g/100 g Rohprotein)

Lupinus FAO-Norm

mutabilis
Isoleucin 4,3 42
Leucin 7,4 4,8
Lysin 5,3 4,2
Methionin 0,4 2.2
Phenylalanin 3,4 2,8
Threonin 3,5 2,6
Valin 3,5 4,2
Histidin 2,2

In letzter Zeit scheint man wieder mehr Interesse auf diese Lupinen-
art zu verwenden, wobei den Autoren der hohe Eiweif3- und Olanteil des
Samenkornes vom erndhrungsphysiologischen Standpunkt besonders be-
deutsam erscheint (3, 4, 5).

Eine Untersuchung auf den Fett-, Eiweii- und Aschegehalt von 30 ver-
schiedenen Proben, die aus dem Siiden, Zentrum, und Norden der perua-
nischen Anden stammen, bestdtigen diese Hinweise. Dabei sei zu bedenken,
daB es sich hier nach modernen ziichterischen Gesichtspunkten um un-
bearbeitete Samenproben handelt. Es ist durchweg denkbar, Linien zu
ziichten mit einem Olgehalt bis zu 30% und einem Proteingehalt bis zu
559/,

In seinem Fettsiduremuster dhnelt das Ol des Samens von Lupinus
mutabilis dem Erdnufiél, wobei der Gehalt an essentiellen Fettsduren noch
etwas hoher liegt. Andere Untersuchungen bestitigen diese Ergebnisse
(4, 8). Die Jodzahl des Oles liegt bei 98. Auch von seiner Farbe her be-
trachtet handelt es sich um ein durchwegs gut verwertbares Speisedl, das
einen Eingang in die menschliche Erndhrung finden kann. Allerdings mius-
sen die Bitterstoffe vorher restlos aus dem Ol entfernt werden. Dies diirfte
jedoch technologisch keine Schwierigkeiten bereiten, da die Alkaloide
wasserloslich sind.

Die Proteinqualitit des Lupinensamens wird durch das geringe Vor-
handensein an Methionin geprigt. Wie bei allen anderen Lupinenarten
und sonstigen Leguminosensamen limitieren generell die schwefelhaltigen
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Aminosiuren (9). Es ist zu erwarten, daB bei einer Methioninzugabe oder
bei Mischung eines Eiweifles mit einem hohen Gehalt an schwefelhaltigen
Aminosduren die Proteinqualitit verbessert werden kann.

Da in Peru wie auch in allen anderen Andenlidndern neben einer Ei-
weiBunterversorgung auch ein Mangel an pflanzlichen Olen als Energie-
triger besteht, kénnte der Lupine als Olfrucht zukiinftig mehr Bedeutung
zukommen. Zudem kime bei dem arbeitsintensiven, daflir kapitalsparen-
den Anbau dieser ertragssicheren Nutzpflanze ein stark soziookonomischer
Faktor zum Tragen, da die Anbaumdéglichkeit von marktfihigen Produk-
ten bei den Hochlandbewohnern der Anden nur sehr gering ist. Allerdings
werden bis zu einer industriellen Verwertung der Lupine, die den zeit-
gerechten Gesichtspunkten entspricht, noch folgende Untersuchungen not-
wendig sein:

1. Zichterische Bearbeitung. Als Hauptziel in der Pflanzenziichtung gilt
es, eine alkaloidarme und &lreiche Lupine zu erhalten. Fernerhin sind
Friihreife, Ertrag und Resistenz gegen Fusariumbefall von Bedeutung.

2. Technologische Studien zur Ol- und Olkuchenproduktion fiir die
menschliche und tierische Erndhrung. Da auch alkaloidarme Mutanten
oder Kreuzungen noch Restbitterstoffe enthalten, mufl eine technologi-
sche Verarbeitung des Samens gefunden werden, die ein weitgehend
alkaloidfreies und geschmacksneutrales Endprodukt gewihrleistet.

3. Vorklinische und klinische Untersuchungen. Zur Nahrwertbestimmung
verschiedener geziichteter Linien und technologisch verarbeiteter End-
produkte sollen als vorklinische Untersuchungen Fiitterversuche an
Ratten und landwirtschaftlichen Nutztieren unternommen werden. In
klinischen Untersuchungen sollen die Einsatzmoglichkeiten der Lupine
in der menschlichen Erndhrung getestet werden.

4. Akzeptabilitdtstest. Eine Serie von Akzeptabilitidtstests kann iiber die
Anwendungsmoéglichkeit der Lupine zur Fortifikation von Nahrungs-
mitteln bei verschiedenen Bevélkerungsschichten AufschluB geben.

In einer sporadischen Folge soll iiber diese Arbeiten berichtet werden.

Zusammenfassung

Die Lupine Lupinus mutabilis gehért mit zu den ersten landwirtschaftlichen
Nutzpflanzen der Andenkulturen Siidamerikas. Noch heute spielt die Lupine
eine Rolle bei der Proteinversorgung der Andenbewochner, allerdings nimmt
der Anbau der Pflanze immer mehr ab. Auf Grund des hohen Ol- und Protein-
gehaltes des Lupinensamens und der Anspruchslosigkeit der Pflanze kann ihr
in Zukunft wieder mehr Bedeutung beigemessen werden. Hierflir sind jedoch
noch folgende Untersuchungen notwendig:

1. Ziichterische Bearbeitung

2. Technologische Studien zur Ol1- und Olkuchenproduktion und deren Ver-
wertung

3. Vorklinische und klinische Untersuchungen

4. Akzeptabilitatstests
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