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Lupinen
Die Lupinen (Lupinus; von althochdeutsch luvina, zu
lateinisch lupus ‚Wolf‘), selten auch Lupinenbohne,[1]

Wolfsbohne oder Feigbohne genannt, sind eine
Pflanzengattung in der Unterfamilie der
Schmetterlingsblütler (Faboideae) innerhalb der Familie der
Hülsenfrüchtler (Fabaceae oder Leguminosae). Zur
gleichen Familie gehören beispielsweise Bohne, Sojabohne,
Erbse, Kichererbse und Erdnuss. In Mitteleuropa trifft man
am häufigsten die Vielblättrige Lupine (Lupinus
polyphyllus) an. Lupinen gibt es als Gemüsepflanze,
Futterpflanze, Zierpflanze und Wildpflanze.

Die Samen insbesondere wilder und Gartenlupinen
enthalten Lupinin, einen giftigen Bitterstoff, der den Tod
durch Atemlähmung verursachen kann. Bestimmte
Zuchtformen hingegen sind ungiftig und nicht bitter
(Süßlupine). Sie können jedoch für Allergiker problematisch
sein.
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Die Arten sind meist krautige, mehrjährige Pflanzen von
0,3–1,5 Meter Höhe, manche einjährig und andere als
baumartige Sträucher bis zu 4,5 Meter hoch. Eine Ausnahme ist die Chamis de Monte (Lupinus
jaimehintoniana) von Oaxaca in Mexiko, die bis zu 8 m hoch wird. Sie bilden meistens eine Pfahlwurzel.
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Lupinen in verschiedenen
Farbvarianten

Lupinen haben meist langstielige und weiche, grüne bis graugrüne
Blätter, die oft dicht mit silbrigen Haaren bedeckt sind. Die
Blattspreiten sind gewöhnlich handförmig geteilt und in fünf bis 28
ganzrandige Finger unterteilt oder in einigen Arten im Südosten der
Vereinigten Staaten zu einem einzigen Blatt reduziert. Es sind oft
Nebenblätter vorhanden.

Die Blüten stehen in dichten oder offenen, aufrechten, endständigen
Trauben oder Ähren. Jede Blüte mit doppelter Blütenhülle ist etwa 1–
2 cm lang. Es können Deck- und/oder Vorblätter vorhanden sein. Der
Kelch ist oft zweilippig. Die zwittrigen, blauen, purpurnen, roten,
rosaroten, gelben, orangen, weißen oder gemischtfarbigen
Schmetterlingsblüten haben eine obere Fahne, zwei seitliche Flügel
und zwei untere Blütenblätter, die zu einem Kiel verschmolzen sind.
Es sind 10 Staubblätter vorhanden, entweder diadelphische (wobei
meist 9 verwachsen sind) oder monadelphische und teils ungleich
lange (5 + 5; mit dimorphen Antheren). Der längliche Fruchtknoten
ist oberständig mit langem, gebogenen Griffel und kleiner kopfiger
Narbe. Die Frucht ist eine Hülsenfrucht, die mehrere, rundliche und
abgeflachte, raue bis glatte Samen enthält.

Die Chromosomenzahl beträgt 2n = 36, 42, 48 oder 96.[2][3]

Die Gattung Lupinen (Lupinus) wird in zwei Untergattungen gegliedert.[4] Je nach Autor gibt es hundert bis
mehrere hundert Arten. Hier eine Auswahl:

Untergattung Lupinus (Syn.: Lupinus subgen. Eulupinus ASCHERS. ET GRAEBN.):

Weiße Lupine (Lupinus albus L.): Sie wächst bevorzugt auf sandigen, kalkarmen Lehm-
und Lössböden und ist auf der Balkanhalbinsel, in der Ägäis und in der Türkei
beheimatet.[5]

Blaue Lupine oder Schmalblättrige Lupine (Lupinus angustifolius L.): Wächst bevorzugt auf
sandigen Lehmböden und ist in Südeuropa, Nordafrika und Vorderasien beheimatet.[5]

Lupinus micranthus GUSS.: Die Heimat ist Südeuropa, Nordafrika und Vorderasien.[5]

Gelbe Lupine (Lupinus luteus L.): Wächst bevorzugt auf sandigen, kalkfreien Böden. Ihre
Heimat ist Portugal, Spanien und die Ägäis.[5]

Lupinus hispanicus BOISS. ET REUT.: Sie kommt in Portugal und in Spanien vor.
Lupinus cosentinii GUSS.: Sie kommt in Portugal, Spanien, Italien, in Korsika, Sardinien,
Sizilien, in Marokko und in Tunesien vor.[5]

Lupinus digitatus FORSSK.: Sie kommt in Marokko, Algerien und in Ägypten vor.[5]

Lupinus princei HARMS: Sie kommt im tropischen Afrika vor.

Lupinus pilosus L.: Sie kommt in Griechenland, in der Ägäis und in Vorderasien vor.[5]

Lupinus palaestinus BOISS.: Sie kommt in Jordanien, Israel und auf der Sinai-Halbinsel
vor.[5]

Lupinus atlanticus GLADST.: Sie kommt in Marokko vor.[5]

Untergattung Platycarpos (S. WATSON) KURL.: Die Hülsenfrüchte sind meist flach. Natürliche
Vorkommen haben sie nur in der Neuen Welt. Mit mehreren hundert Arten (Auswahl):
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Lupinenfeld bei St. John’s in
Neufundland (Kanada)

Anden-Lupine (Lupinus mutabilis SWEET), Nahrungspflanze aus Peru (chocho, tarwi)
Vielblättrige Lupine (Lupinus polyphyllus LINDL.)
Bluebonnet (Lupinus texensis HOOK.), Staatsblume von Texas
Alaska-Lupine (Lupinus nootkatensis DONN EX SIMS)

Vielblättrige Lupine
(Lupinus
polyphyllus)

 

Gelbe Lupine
(Lupinus luteus)

 

Vielblättrige Lupine
(Lupinus
polyphyllus)

 

Blaue Lupine
(Lupinus
angustifolius)

Alaska-Lupine
(Lupinus
nootkatensis)

Lupinensamen enthalten hochwertiges Eiweiß, das sowohl als Ersatz
für importiertes Soja im Viehfutter (außer für Pferde[6]) als auch in der
menschlichen Ernährung (nur ungiftige Zuchtsorten) eingesetzt wird.
Die Nutzung der Lupine wurde durch die Züchtung von Sorten mit
wesentlich geringeren Anteilen an Bitterstoffen und Giftstoffen
(sogenannte Süßlupine) ab Anfang der 1930er Jahre erheblich
erleichtert.[7] Der Name Süßlupine beruht somit nicht auf einem süßen
Geschmack, sondern auf der Abwesenheit der Bitterstoffe im
Vergleich zu den klassischen Sorten. Die bitterstoffarmen Süßlupinen
sind anfälliger für Krankheiten und Schädlinge. Für den Anbau sind
die Weiße Lupine (Lupinus albus), die Blaue oder Schmalblättrige
Lupine (Lupinus angustifolius), die Gelbe Lupine (Lupinus luteus)
und in Südamerika die Anden-Lupine (tarwi, L. mutabilis) interessant. Durch das Aufkommen von
Pflanzenkrankheiten wie Anthraknose waren die Anbauflächen zunächst stark rückläufig, was sich erst mit der
Einführung der resistenten Blauen Süßlupine 1997 geändert hat.
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Gekochte Lupinensamen

Verschiedene Lebensmittel aus
Lupinen

Lupinen reichern den Boden mit bis zu 100 kg Stickstoff pro Hektar[8] an, was in der Landwirtschaft zur
Gründüngung erwünscht sein kann. Knöllchenbakterien an den bis zu 1,5 Meter langen Wurzeln binden den
Stickstoff. Die kräftigen Wurzeln können auch verdichteten Boden durchdringen und so die
Durchwurzelbarkeit des Bodens für Folgekulturen verbessern.[7] Die Symbionten binden den Stickstoff aus
der Luft und lösen zudem einen Teil des Phosphats im Boden. Der erhebliche Gründüngungseffekt der Lupine
kann jedoch abseits des gezielten landwirtschaftlichen Anbaues an neu besiedelten Orten häufig zu
nachhaltigen und damit problematischen Vegetationsveränderungen führen.

Wie andere Hülsenfrüchte finden die Samen der Lupine Verwendung
als Lebensmittel sowie als Lebensmittelzutat in verschiedenen
Lebensmittelprodukten. Der Nährstoffgehalt ist mit dem anderer
Hülsenfrüchte vergleichbar. Einen Überblick über den
Nährstoffgehalt im Vergleich zu anderen Hülsenfrüchten gibt die
folgende Tabelle:

Hülsenfrucht
% der Trockenmasse[8]

Eiweiß Kohlenhydrate Fett Ballaststoffe Mineralstoffe

Lupine 36–48 5 4–7 15–18 4–5

Sojabohne 35–45 14,8 18–20 6 4–5

Erbse 23–26 40 1,5 6,8 2,7–3,7

Bohne 21 34–45 1,6 18–23 3,9

→ Hauptartikel: Lupineneiweiß

Lupinensamen können in unterschiedlicher Form verwendet werden. Zur menschlichen Ernährung werden die
Samen weiterverarbeitet. Der giftige Bitterstoff kann durch Kochen alleine nicht zerstört werden. Nach
traditionellen Verfahren werden die Samen der alten bitterstoffhaltigen Sorten bis zu 14 Tage in Meer- oder
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Salzwasser eingelegt, um die Bitterstoffe zu entfernen und die Samen genießbar zu machen. Die neueren
bitterstoffarmen Sorten müssen nicht mehr so lange eingeweicht werden, es genügen 1–2 Tage. Die Garzeit
der eingeweichten Samen beträgt ungefähr zwei Stunden. Im Gegensatz zu anderen Hülsenfrüchten werden
Lupinensamen beim Kochen nicht mehlig, sondern behalten eine feste Konsistenz.

Die eingelegten Samen (italienisch Lupini, portugiesisch Tremoços, spanisch Altramuces) sind im
Mittelmeerraum ein beliebter Bier-Snack in Gaststätten. Sie werden aber auch zu Lopino, einem Tofu-
ähnlichen Produkt, Lupinenmehl (das meist ca. 40 % Eiweiß enthält[9]) sowie zu Lupinenmilch
weiterverarbeitet und sind so Bestandteil vegetarischer Ernährungsformen. Außerdem kann aus den gerösteten
Früchten ein kaffeeähnliches Getränk gewonnen werden (z. B. Altreier Kaffee). Getrocknete Lupinensamen
sind auch unter der Bezeichnung „Tirmis“ im Handel. Geschmacklich ist das Mehl der geschälten Samen der
Süßlupine immer noch sehr auffällig, so dass z. B. geraten wird, den Anteil von Lupinen-Mehl in Backwaren
unter 15 % zu halten.[10] Dem Fraunhofer-Institut IVV ist es mit einem patentgeschützten Verfahren gelungen,
das Lupinenmehl von seinen unerwünschten Bitterstoffen zu befreien und ein geschmacksneutrales
Lupinenproteinisolat herzustellen.[11] Mit diesem Verfahren kann die in Deutschland und Mitteleuropa
angebaute Lupine mit ihren sehr guten Eigenschaften zur Bodenverbesserung verwendet werden, um Milch-
und Fleischersatzprodukte aus nachhaltiger lokaler Landwirtschaft zu erzeugen.

Für Allergiker mit einer Überempfindlichkeit gegen Hülsenfrüchtler kann die zunehmende Nutzung von
Lupinen-Protein in der Nahrungsmittelindustrie problematisch sein, da Lupinen bzw. Lupinenprodukte zu den
14 häufigsten Verursachern von Nahrungsmittelallergien zählen. Die EU-Richtlinie 2007/68/EG vom 26.
November 2007 über die Etikettierung verpackter Lebensmittel schreibt vor, dass Lupinenprodukte als Zutat
auf dem Etikett von Lebensmitteln aufgeführt werden müssen.[12][13]

Eine Sensibilisierung gegen Lupinenbestandteile – es handelt sich vor allem um bestimmte Proteine
(Conglutine) – kann isoliert auftreten oder als Kreuzallergie bei vorheriger Sensibilisierung gegen andere
Hülsenfrüchte, insbesondere Erdnüsse.[14][15][16] So zeigten bei einer Studie mit 5.366 Teilnehmern rund
17 % der Patienten mit einer primären Erdnussallergie auch eine Kreuzreaktion mit Lupinen
(Lupinenmehl).[17] Betroffen von einer Kreuzallergie gegen Lupinen können darüber hinaus Menschen mit
einer Allergie gegen eine (oder mehrere) der folgenden Allergenquellen sein: Bohnen, Linsen, Sojabohne,
Klee, Luzerne, Lakritze, Johannisbrot, Gummi arabicum, Tamarinde, Traganth.

Der zuverlässige Nachweis von Conglutinen in Lebensmitteln gelingt durch den Einsatz chromatographischer
Verfahren in Kopplung mit der Massenspektrometrie, z. B. der HPLC-MS-Kopplung.[18]

Als stark proteinhaltige Hülsenfrüchte enthalten Lupinen auch Histamin. Dies kann bei Histamin-Intoleranz zu
den bekannten individuellen Symptomen führen.

Lupinen-Alkaloide

Boguslav S. Kurlovich: Lupins: Geography, Classification, Genetic Resources and Breeding.
Publishing House "Intan", 2002, ISBN 5-86741-034-X.
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Lupinen als Nahrungsmittel (http://www.biothemen.de/Qualitaet/korn_huelse/lupine.html) auf
biothemen.de.
Lupinen: proteinreiche Pflanze für die vegane Ernährung (https://www.edeka.de/ernaehrung/be
wusste-ernaehrung/lupinen.jsp)
Lupinen – Das Soja des Nordens (http://www.stern.de/wissenschaft/ernaehrung/:Lupinen-Das-
Soja-Nordens/578297.html) In: Stern.
Trivialnamen und Synonyme (http://www.plantnames.unimelb.edu.au/Sorting/Lupinus.html) bei
The University of Melbourne, Plantname Database.
Artenübersicht (https://archive.today/20120803/http://www.infochembio.ethz.ch/links/botanik_b
ohnenerbsen_lupinus.html) (Memento vom 3. August 2012 im Webarchiv archive.today) auf
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Lupinen – Verwertung und Anbau; Gesellschaft zur Förderung der Lupine e. V. (http://lelf.brand
enburg.de/media_fast/4055/lupine07.15564210.pdf) (PDF-Datei; 264 kB), bei LELF
Brandenburg.
Lupine als Heilkraut (http://www.heilkraeuter.de/lexikon/lupine.htm) auf heilkraeuter.de.
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