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bekannt und gelten im Anbau als unkompliziert.
Sie werden im biologischen Landbau hdufig in
Mischkultur mit Gerste angebaut, wobei sich beide
Kulturen gleichzeitig ausséien und ernten lassen. Das

I n der Schweiz sind Gelberbsen seit Generationen

senkt das Anbaurisiko und erhéht den Gesamtertrag
pro Fldcheneinheit im Vergleich zur Reinkultur.

Nach der Aussaat braucht es vor der Ernte meist nur
eine mechanische Unkrautbekdmpfung. Gleichzeitig
tragen Gelberbsen zur Bodenfruchtbarkeit bei. Nach

«Der Anbau selbst ist nicht
der Bottleneck, es hapert
an der Nachfrage nach
Hulsenfriichten.»

Matthias Klaiss,
Forschungsinstitut fir biologischen Landbau

der Ernte verbleiben Pflanzenreste auf dem Feld, und
ein Teil des Stickstoffs steht der Folgekultur zur Ver-
fiigung.

«Momentan wird der Grossteil dieser Erbsenart als
Bestandteil von Futter fiir Kithe, Schweine und Hiih-
ner angebaut», sagt Matthias Klaiss vom Departe-
ment fiir Bodenwissenschaften im Forschungsinstitut
fiir biologischen Landbau FiBL. Gleichzeitig sieht er
eine breitere Nutzung: «Kornererbsen haben wie
Ackerbohnen ein grosses Potenzial fiir die mensch-
liche Erndhrung.» Am FiBL arbeiten Forschende
deshalb daran, Kérnerleguminosen, zu denen auch

«Grundsatzlich sind alle
Erbsensorten flir den
‘menschlichen Verzehr
geeignet.»

Andrin Schilliger,
Pflanzenzichter, gzpk
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Celberbseneirtopi mach! zuch oplisch etwas her

Gelberbsen gehdren, starker fur die Lebensmittel-
produktion zu nutzen — unter anderem in Projekten
mit Coop und Hilcona. Inzwischen werden in der
Schweiz Vorprodukie aus heimischen Hiilsenfriichten
zur weiteren Verarbeitung hergestellt. Diese wurden
vorher im Ausland eingekauft.

Als’ limitierender Faktor gilt derzeit allerdings der
Markt: «Der Anbau selbst ist nicht der Bottleneck, es
hapert an der Nachfrage nach Hulsenfriichten», stellt
Klaiss fest.

Degustationen mit Testpersonen

«Grundsdétzlich sind alle Erbsensorien fiir den mensch-

Andrin Schilliger,
Pflanzenziichter bel der Getrsideniichiung Peter Kunz,
Verein fiir KulturpSansessnswicklung (gzpk). Diese
entwickelt Sorten fir den Biologischen Landbau. Ge-
meinsam mit landwistschafilichen Betrieben und
Lebensmittelprodusesten t=stet die gzpk verschiedene
Hillsenfriichte unc estwackel diese weiter.
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Gelberbsen geltery i
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Schmackhafter Gelberbsen-Dip

Auch in der Ziichtung lag der Fokus lange auf Futter-
mitteln. Entsprechend stand vor allem der Ertrag im
Vordergrund. Fiir Lebensmittel riicken andere Krite-
rien in den Fokus. Gleichbleibende Qualitit gehort
dazu und ein mdglichst neutraler Geschmack ohne
«Off-Flavours». Bei der gzpk gibt es dazu Degustatio-
nen mit Testpersonen.

Zudem ist eine gleichmdssige Kochzeit wichtig, weil
sie Abldufe besser planbar macht und sich als Sorten-
eigenschaft gezielt erfassen ldsst. Gemessen wird, wie
lange die Erbsen beim Kochen brauchen, bis sie weich
genug sind, um einem definierten Druck nachzu-
geben.

Kiichenfertig aufbereitet

Die Nachfrage unterscheidet sich Schilliger zufolge je
nach Produktkategorie und Verarbeitungsgrad. Wah-
rend bei Proteinkonzentraten und -isolaten ein wach-
sendes Interesse besteht, bleibt die Entwicklung bei
ganzen Erbsen - insbesondere in der Gastronomie —
schwer einschdtzbar. In privaten Kiichen kommen
Gelbeljbsen selten zum Einsatz: «Die langen Einweich-
und Kochzeiten sind eine Hiirde - weil ihre Zuberei-
tung oft nicht zu heutigen Essgewohnheiten passt»,
sagt Schilliger. Lésungen sind jedoch bereits verfiigbar.
So reduzieren etwa halbierte Erbsen (Split Peas) die
Kochzeit deutlich.
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Der Schweizer Lebensmittelverarbeiter frigemo, ein
Teil der fenaco Agrargenossenschaft, verarbeitet Gelb-
erbsen fiir die Gastronomie. Die Hilsenfriichte wer-
den trocken und geschdlt angeliefert, iber Nacht ein-
geweicht, anschliessend blanchiert, tiefgekiihlt und
portioniert abgepackt. «Dadurch lassen sie sich in der
Kiiche ohne ldngere Vorbereitung einsetzen und sind
nach sechs bis acht Minuten Kochzeit servierbereits,
sagt Florence Niederhauser, Produktmanagerin Ge-
miise und Friichte bei frigemo.

«Gelberbsen verfigen
uber grosses Potenzial -
sowohl kulinarisch als auch
ernahrungsphysiologisch.»

Florence Niederhauser,
frigemo

Die Rohware stammt aus Schweizer Landwirtschaft.
Steigt die Nachfrage, unterstiitzt das den heimischen
Anbau. Niederhauser: «So wird die lokale Wertschop-
fung gestdrkt — ein Gewinn fiir Produzenten und
Konsumenten.»

Kooperation mit Produzenten

Auch die Biofarm Genossenschaft hat Gelberbsen im
Sortiment. Sie machen bislang einen kleinen Teil des
Gesamtangebots aus. «Es braucht Zeit, bis sich solche
Produkte im Markt etablieren-, sagt Melanie Rediger,
bei Biofarm fiir Hillsenfriichte und Ackerbauspezia-
litdten zustandig. Die Genossenschaft erschliesst neue
Absatzmoglichkeiten - in Zusammenarbeit mit Pro-
duzentinnen und Produzenten im Vertragsanbau. Dies
sichert Qualitat und Verfligbarkeit entlang der Wert-
schopfungskette. Zudem sind Gelberbsen in der Regel
glinstiger als Kichererbsen oder Bohnen.

Dass sich die Nachfrage bislang zuriickhaltend ent-
wickelt, hdngt laut Rediger mit dem Markt fiir pflanz-
liche Proteine zusammen_ Er wachse weniger schnell
als erwartet, insbesondere bel Hilsenfriichten aus
einheimischer Produktion - wohl wegen des deutlich



hoheren Preises. Eine Rolle spielt zudem, dass be-
stimmte Verfahren, um Erbsenprotein zu gewinnen,
derzeit nicht fiir Bio-Produkte zugelassen sind - ins-
besondere solche, bei denen die Eigenschaften des
Ausgangsprodukts durch intensive Verarbeitungs-
schritte stark verdndert werden.

Alternative zu Kichererbsen

Unabhéngig davon eréfinen sich in der Kiche viel-
fdltige Einsatzmaglichkeiten. «Gelberbsen verfiigen
uiber grosses Potenzial — sowohl kulinarisch als auch
erndhrungsphysiologisch», sagt Florence Niederhau-
ser, Dank ihres hohen Eiweiss- und Ballaststoffgehalts
(siehe Seite 26: «Kleine Erbse, grosser Nahrwert») eig-
nen sie sich als pflanzliche Proteinquelle und als viel-
seitige Alternative zu Kichererbsen. Als Hummus, Dal
oder Dip sowie in Currys, Suppen, Eintopfen und so-
gar in kreativen Desserts. Damit treffen Gelberbsen
einen aktuellen Gastronomie-Trend: die Abkehr von
hoch verarbeiteten Fleischalternativen zugunsten
natlrlicher Produkte und einer regionalen, pflanzen-
basierten Kiiche.
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«Es braucht Zeit, bis sich
solche Produkte im Markt
etablieren.»

Melanie Rediger,
Biofarm

Neoch werden Ge 2% Lebensmittel verwendet:
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KLEINE ERBSE,
GROSSER NAHRWERT

Eiweiss, Mineralstoffe und Ballaststoffe machen Gelberbsen zu einer
wertvollen Zutat fiir eine ausgewogene und pflanzenbasierte Erndhrung.

Blick auf ein Celberbsenfeld

Gelberbsen gehoren zu den Kérnerleguminosen.
Leguminosen - auch Hiilsenfriichte genannt - sind
Pflanzen, deren Samen in Hiilsen heranreifen. Dazu
zdhlen Erbsen, Linsen, Bohnen, Kichererbsen, Soja-
bohnen und Lupinen. Gelberbsen werden im Gegen-
satz zu griinen Erbsen voll ausgereift geerntet, getrock-
net und konnen lange gelagert werden. Sie sind
vielseitig einsetzbar: etwa ganz oder geschiilt, als Mehl
oder als Basis fiir verarbeitete Produkte.

Noch selten auf dem Menuplan

Die Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrung SGE
ordnet Hiilsenfriichte wie Gelberbsen der protein-
reichen Lebensmittelgruppe zu. «<Neben Milchproduk-
ten liefern diese Lebensmittel grossere Mengen an Pro-
tein», sagt Stéphanie Bieler, Fachexpertin Erndhrung
SGE. Empfohlen wird tdglich eine Portion aus dieser
Gruppe. Hillsenfriichte gehoéren idealerweise dazu.
Tatsdchlich liegt der Verzehr in der Schweiz mit rund
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zwei Kilogramm pro Person und Jahr deutlich unter
den Empfehlungen. Diese sehen mindestens eine
wochentliche Portion Hiilsenfriichte (rund 60 Gramm
trocken) vor.

Gelberbsen leisten einen wichtigen Beitrag zur Nédhr-
stoffversorgung: Sie liefern neben pflanzlichem Eiweiss
komplexe Kohlenhydrate und Nahrungsfasern. Zu-
dem enthalten sie unter anderem Mineralstoffe wie
Eisen, Magnesium, Kalium und Zink sowie verschie-
dene B-Vitamine. Im Vergleich zu anderen Hiilsen-
friichten sind die Unterschiede gering. «Einzig die
Sojabohne fallt etwas aus der Reihe - sie enthdlt deut-
lich mehr Fett und noch mehr Protein», erldutert Bie-
ler. Gerade deshalb lohnt sich Abwechslung auf dem
Teller.

Ein weiterer Pluspunk:: Erbsen — und damit auch Gelb-
erbsen - enthalten viel Lysin aber wenig Methionin,
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doch geschdilte oder verarbeitete Formen werden oft
besser vertragen. Einweichen, griindliches Kochen
oder Plirieren kénnen zusdtzlich helfen. Zudem emp-
fiehlt es sich, mit kleinen Mengen zu beginnen und
den Konsum schrittweise zu steigern, damit sich der
Korper daran gewdhnen kann,

Maglichst unverarbeitet

Bei verarbeiteten Produkten unterscheidet die SGE
klar: Erbsenmehl oder neutrale Fleischalternativen
seien glinstiger einzuordnen als stark verarbeitete Va-
rianten wie Wiirstchen. «Grundsétzlich empfehlen wir
i jedoch, eher unverarbeitete Lebensmittel zu bevor-

Stéphanie Bieler, Fachexpertin Erndhrung SGE zugen», sagt Bieler. So lassen sich Gelberbsen etwa gut

Bilder: Biofarm Genossenschaft

selbst zu Gerichten wie Hummus oder Dal verarbeiten.
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beides wichtige Eiweissbausteine. Daher empfiehlt
sich eine Kombination mit Getreide, das im Gegenzug
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mehr Methionin und weniger Lysin liefert.
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Gewdhnungssache : %

d Al ] » . = y Mehr zum Thema: =
Die Vertrédglichkeit von Hiilsenfriichten lasst sich be- gastrofacts.ch/gelberbsen El
einflussen. Sie ist zwar individuell unterschiedlich,

al auf Gelberbsenbasis
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