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1. Zusammenfassung der Projektplanung

1.1.

Problembeschreibung

Detaillierter Name Projektantrag: Entwicklung und nachhaltige Etablierung regionaler Leguminosen
fur eine fortschrittliche Erndhrung am Beispiel ,,Wirziger Mini-Mahlzeiten”

Das Erndhrungsverhalten in Sachsen, Deutschland und Europa hat sich in den letzten Jahrzehnten
stark verandert. Verantwortlich dafiir sind technologische Entwicklungen und die Verdnderung unse-
res Zusammenlebens. An die Stelle frischer, selbst zubereiteter Mahlzeiten im eigenen Haushalt kon-
sumieren immer mehr Menschen unterwegs und zwischendurch. Die klassischen 3 Hauptmahlzeiten
weichen 5-7 Mini-Mahlzeiten t&glich. Die heimische Kiche ist daher immer weniger Zentrum der Er-
nahrungskompetenz, Backer, Fleischer oder Gastronomen schlieBen diese Liicke.

Diese Entwicklung hat zunehmend negative Folgen, erndhrungsbedingte Krankheiten nehmen stark
zu. Dies hat nicht nur fir den unmittelbar Betroffenen schwerwiegende Folgen, sondern belastet
durch das gehdufte Auftreten auch zunehmend das Gesundheitssystem. Die durch das BMBF co-
finanzierte strategische Allianz NatLife 2020 schatzt, dass ungesunde Erndhrung zu jahrlich 16,8 Mili-
arden Euro Kosten im Gesundheitssystem verursacht. (Quelle: https://pressemitteilungen.pr.uni-halle.de/
index.php?modus=pmanzeige&pm_id=2452)

Das Fachmagazin Lancet hat in einer jingst verdffentlichten Langzeitstudie ermittelt, dass 2017
weltweit 1 Millionen Todesfalle durch schlechte oder unzureichende Erndhrung verursacht wurden.
(Quelle: httos://www.thelancet.com/iournals/lancet/article/P11S0140-6736) Die Problemstellung ist also schon
heute von hoher gesamtgesellschaftlicher Relevanz.
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Abbildung 1: Entwicklung emé&hrungsbedingter Krankheiten in Sachsen -
Quelle: Sozialreport Sachsen
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Forschung und Wissenschaft, insbesondere im Medizinbereich, sind sich der Folgen moderner Er-
néhrung2go schon lange bewusst, in jlingster Zeit findet das Thema zudem verstarkt Einzug in die
Medienlandschaft, siehe auch das Magazin ,Der Spiegel - Wissen, Ausgabe 03/2019.

Der Konsument sucht daher nach Alternativen, ohne sein etabliertes Erndhrungsverhalten grundle-
gend zu &ndern, vor allem aus Griinden der empfundenen Lebensqualitdt. GroBe Lebensmittelkon-
zerne oder Handler stellen sich aktuell auf diesen Trend ein und entwickeln Angebote fir die AuBer-
hausversorgung, die in Filialen verzehrfertig aufbereitet und verkauft werden kénnen Der Gesamt-
deutsche Marktumsatz fur frische Backwaren, Snacks und Bake-Off-Produkte ist im Jahr 2019 um
10% gewachsen, zudem hat der Schweizer Nahrungsmittelhersteller Nestlé angekiindigt bis zum
Jahr 2022 Uber 5.000 Produkte mit einer Nahrwertampel/einem Nutriscore zu versehen. (Quelle: Le-
bensmittelzeitung vom 2. November2019, S. 26ff., https://www.lebensmittelzeitung.net/industrie/Naehrwert-
kennzeichnung-Nestl-gibt-Details-zur-Nutri-Score).

Eine einfache Md&glichkeit fir den Konsumenten Nahrung, entsprechend seines individuellen Nahr-
stoffbedarfs, seiner Konstitution oder seiner Téatigkeit (korperlich, geistig, kontemplativ etc.) zu erwer-
ben besteht aber bislang am Markt nicht. Es mangelt zudem an geeigneten Mini-Mahlzeiten/Snacks,
die den kompletten Nahrstoffbedarf eines modernen Konsumenten umfénglich abdecken. Bedarfsge-
rechte Erndhrung unterwegs ist also aktuell jenen Konsumenten vorbehalten, die sich selbst intensiv
mit ihrem Erndhrungsprofil und den Charakteristika verfigbarer Lebensmittel befassen.

Der GroBteil der Endverbraucher vermeidet den mit intensivem Wissensaufbau verbundenen person-
lichen Aufwand jedoch. Als pragmatische Alternative konsumieren diese Konsumenten zunehmend
Okologisch erzeugte und/oder regionale Lebensmittel, deren Qualitat als hochwertiger eingeschatzt
wird und mit der sie ihrer Verantwortung gegeniiber Umwelt und Gesellschaft (sieche beispielsweise
die breite Unterstltzung fur ,Fridays for Future") gerecht werden méchten. (Quelle: https://lebensmittel-
praxis.de/industrie-aktuell/25074-studie-regionale-produkte-weiter-im-kommen-2019-07-26-07- 29-21.html,
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/4109/umfrage/bio-lebensmittel-umsatz-zeitreihe). Dies bietet
deutliche Marktchancen flr regionale Agrarbetriebe und Erzeuger, Direktvermarktung oder regionale
Genossenschaftsladen verzeichnen eine wachsende Akzeptanz.

Insbesondere im Bereich Backwaren, sehen sich die regionalen Erzeuger, aber trotz dieser Entwick-
lung einem hohen Wettbewerbsdruck ausgesetzt. Wahrend Fleisch und Gemuse ,bio" sein sollten,
werden Brot, Brotchen, etc. oftmals als Commodity-Gut empfunden. Durch die hohen regulatori-
schen Auflagen, beispielsweise im Rahmen der Dingemittelverordnung, befinden sich die s&chsi-
schen Landwirte aber im europaweiten Wettbewerb, beispielsweise in Frankreich, zunehmend in der
Defensive. Vor diesem Hintergrund ist es flr mittelstdndige Agrar- und Erndhrungswirtschaft in der
sachsischen Region essenziell weitreichende Forschungs-, Entwicklungs- und Umsetzungsprojekte
zu entwickeln, um die eigene Marktposition mittel- und langfristig zu starken. Genau hier setzt das
Projekt ,,Entwicklung und nachhaltige Etablierung regionaler Leguminosen flr eine fortschrittliche Er-
nahrung am Beispiel ,Wrziger Mini-Mahlzeiten" an und entwickelt in interdisziplindrer Zusammenar-
beit eine gemeinschaftliche Lésung zur Bewaltigung der beschriebenen Problemstellung.

1.2. Zielformulierung

Das vorgestellte Projekt leistet einen entscheidenden Beitrag zur Lésung bei der genannten Proble-
me. Die Entwicklung neuartiger Mahlzeiten auf Leguminosenbasis 6ffnet séchsischen Landwirten
neue Méarkte und etabliert eine geschlossene regionale Wertschépfungskette. Zudem entsprechen die
entwickelten Mini-Mahlzeiten dem aktuellen Konsumverhalten, wirken aber aktiv eine geslindere,
nachhaltige Erndhrung mit all ihren positiven Folgen hin.

Diese ambitionierten Ziele kdnnen nur durch ein interdisziplindres Konsortium erfolgreich bearbeitet
werden, dass eine regionale Wertschépfungskette mit groBer Leuchtturmwirkung in ganz Sachsen
und darlUber hinaus etabliert. In einem geschlossenen Kreislauf agieren Landwirte, Verwerter, Le-
bensmittelindustrie und bei Bedarf auch Saatgutziichter in enger Kooperation, um Ern&hrungslésun-
gen herausragender Qualitdt und mit hohen Alleinstellungsmerkmalen zu entwickeln und in den Markt
zu bringen.
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Leguminosen besitzen vielfaltige positive erndhrungsphysiologische Eigenschaften und gesundheitli-
che Vorteile. Mit der Verwendung der Leguminosen und dem daraus resultierenden vermehrten Le-
guminosen-Anbau in der séchsischen Landwirtschaft wird zudem ein positiver Beitrag zu Biodiversi-
tat, Umweltschutz und Nachhaltigkeit geleistet.

Anbauverfahren fir heimische Leguminosen und Soja sind vorhanden und etabliert. Fiir die Kérnerle-
guminosen Ackerbohne, Kdrnererbse, GemUiseerbse, Buschbohne, Sojabohne und Lupine liegen fur
Sachsen Anbaukonzepte vor. Die Wirtschaftlichkeit des Leguminosen-Anbaus hangt jedoch maBgeb-
lich von der Verwertung der Erzeugnisse ab, die Anbauverfahren fur diese Kulturen sollen daher ge-
zielt auf die angestrebte Weiterverarbeitung zu Leguminosen-Mini-Mahlzeiten adaptiert und optimiert
werden. Das Ziel des Konsortiums ist es, die Grundlage fur einen breiten Vertragsanbau von Legumi-
nosen als Folge der flichendeckenden Markteinfiihrung der entwickelten Leguminosen-Mini-Mahlzei-
ten 3-5 Jahre nach Projektabschluss.

Regionale
Agrarwirtschaft

Marktchancen Gesunde zeitgemaie ’
regionaler Betriebe Ernahrung |

|
;
~ Etablierung regionaler
-~ Wertschopfungsketten

Biodiversitat und
Umweltschutz

Abbildung 2: Beitrag des Projekies zu einer nachhalfigen Gesellschaft und L andwirtschaft

Der Einsatz von Leguminosen wird aber bis jetzt vorwiegend fiur Futtermittel untersucht, fir die Ver-
wendung in Lebensmitteln gibt es erste Ansatze. Weitere Forschung in diesem Bereich ist aber fur
den breiten Einsatz in der Humanerndhrung zwingend erforderlich. Durch die im Projekt

erzielten Ergebnisse und den damit verbundenen Erkenntnisgewinn erweitern sich die Einsatz- und
Verwendungsmoglichkeiten von Leguminosen fur die menschliche Ernahrung deutlich. Dadurch wer-
den neue Marktfelder fur die séchsischen Unternehmen der Erzeugung, Verarbeitung und Vermark-
tung erschlossen.
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Abbildung 3: Regionaler Wirtschaftskreislauf Lequminosen-Mini-Mahizeiten

Der angestrebte Kreislauf kann jedoch nicht nur aus der Privatwirtschaft heraus etabliert werden,
vielmehr ist ein Initiativimpuls der 6ffentlichen Hand notwendig. Aus Sicht der Lebensmittelindustrie,
die sich in Sachsen durch besondere Innovationsbereitschaft und -kompetenz auszeichnet, mangelt
es aktuell an verldsslichen, leistungsstarken und regionalen Zulieferern von Leguminosenmehlen,
Backwaren und Stlickware. Miihlen und Landwirte wiederum, in vielen Fallen sehr kleine bis kleine
Unternehmen, schatzen das wirtschaftliche Risiko das Saatgut zu hoch, ein um aktiv zu werden. Vor
allem auch, weil sie nur geringen Bedarf am Markt sehen. Zudem fehlt durch ein klares Anforde-
rungsprofil eines potenziellen Verwerters eine Grundlage flr Zuchtentscheidungen und die gezielte
Weiterentwicklung von Saatgut.

Im Rahmen des Projektes werden neuartige Leguminosen-Minimahlzeiten entwickelt. Die daraus ent-
stehenden Halb- und Fertigprodukte stehen nach dem Projekt allen Backern in Sachsen zur Verfi-
gung. Der ambitionierten Vision des Konsortiums, eine flachendeckende nachhaltige, gesunde und
nahrhafte Unterwegs-Erndhrung zu etablieren, entsprechend sind regionale Vertreter aus allen Stufen
der Wertschdpfungskette in das Projekt involviert. Zudem umfasst die operationelle Gruppe auch Ak-
teure aus Wissenschaft/Forschung und Projektmanagement, um hdéchstes wissenschaftlich-techni-
sches Niveau und eine reibungslose, effiziente Durchfiihrung sicherzustellen.

Neben der technischen Entwicklung kommt der Befahigung von Verarbeitern und Béckereien zur Ver-
edelung der Leguminosen besondere Bedeutung zu. Dazu wird die QFI in intensiver Kooperation mit
Praktikern aus der Landwirtschaft,Verarbeitern, sowie mit addquaten Instituten detaillierte Konzepte
und Informationsmaterialien entwickeln.

Eine weitere zentrale Herausforderung ist die Gestaltung der Schnittstelle zum Endkunden fir die Le-
guminosen-Mini-Mahlzeiten. Dazu wird das Verkaufspersonal in den Test-B&ckereien beféhigt den
Verbraucher qualifiziert tber die Charakteristika und Vorteile der Leguminosen-Mini-Mahlzeiten zu
informieren. Zudem sind Veranstaltungen und Verbreitungsaktivitdten vorgesehen, die einem breiten
Verbraucherkreis relevante Informationen zum Projekt, den entwickelten Produkten und den Vorteilen
fur Gesundheit und Wohlbefinden vermitteln.

Das Konsortium ist Uberzeugt, dass Projekt ,Entwicklung und nachhaltige Etablierung regionaler Le-
guminosen fir eine fortschrittliche Erndhrung am Beispiel Mini-Mahlzeiten" diesen notwendigen Im-
puls setzt und die Grundlage fir den in Abbildung 3 skizzierten regionalen Wertschépfungskreis bil-
det. Eine besondere Rolle kommt dabei der Lebensmittelindustrie zu: Als einziger beteiligter Akteur
mit direkter Schnittstelle zum Kunden / Markt ist sie fir den gesamten Kreislauf von elementarer Be-
deutung. Eine positive Entwicklung der Minimahlzeiten am Markt wirkt sich unmittelbar positiv auf alle
anderen Akteure aus und ist damit ein grundlegender Beitrag zur langfristigen, nachhaltigen Starkung
der sachsischen Landwirtschaft mit agrarpolitischer Relevanz.
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Wahrend im Projekt selbst also vor allem die Entwicklung einer neuenVeredelungsform im Fokus
steht, leistet das Projekt ,Entwicklung und nachhaltige Etablierung regionaler Leguminosen fiir eine
fortschrittliche Erndhrung am Beispiel Mini-Mahlzeiten" einen umfassenden Beitrag zu allen Férder-
zielen von EIP-AGRI.

1.3. Arbeitsplan

1.3.1. Methodenbeschreibung

Sowohl Literaturrecherche sowie Grundlagen-, Labor- und Feldversuche, Ideenkonzept bei der
Produktentwicklung und die Erstellung einer Marktstudie kommen zum Einsatz.

Grundlage ist die umfangreiche systematische Literaturrecherche zu Beginn des Projektes. Daraus
gewonnene Erkenntnisse unterstitzen die Auswahl der zum Einsatz kommenden Leguminosen,
Zielstellung regional einsetzbare Leguminosen fur die Produktentwicklung.

Die Rohstoffe (Leguminosen) werden in Grundlagen- und Laborversuchen mit verdnderten Rezep-
turen unter anderem hinsichtlich Teigverhalten im Backverfahren und der Sensorik getestet und
ausgewertet. Die Auswertung dieser Testreihen bildet die Grundlage fir die Auswahl der Legumi-
nosen fiir die Produktentwicklung. Die hier gewonnenen Kenntnisse flieBen in die Anbaukonzepte
mit ein (ggf. werden zukilinftig zusatzliche oder andere Leguminosenarten in Sachsen angebaut).

Bei der Produktentwicklung wird ein Ideenkonzept fiir 3 verschiedene Anwendungsbereiche:

» Kérperliche Leistung

* Geistige Beanspruchung

» Regeneration

mit Mini-Mahlzeiten - Prototypen entwickelt, die als Innovation auf den ersten Blick erkennbar sind
und typische Charaktermerkmale (Design, Sensorik, etc.) kiinftiger ,,Mini-Mahlzeiten" aufweisen.

Eine integrierte Marktstudie fUr die Leguminosen-Mini-Mahlzeiten gibt Aussagen zu Marktnischen,
Kauferverhalten und Absatzpotentialen.

In Anbau-Feldversuchen bei dem Agrar-Partner erfolgt der Test (Jahre: 2021 und 2022) zum Anbau
der verschiedenen Leguminosen in Sachsen flr den Aufbau der regionalen Wertschépfungskette.
Hierbei spielen Saatgut, Bodenbeschaffenheiten, Niederschlagsmengen und Dingeverhalten die
entscheidenden Rollen. (Sachsische Oko-Landwirte wurde angefragt, konnten aber auf Grund von
Kapazitatsengpéassen sich nicht am aktuellen Projekt beteiligen.)

Wesentliches Merkmal ist die Etablierung einer Gberwiegend regionalen séchsischen Wertschop-
fungskette vom Forschungspartnern, Landwirten, Verarbeitern, Dienstleistern und Marktanbietern.

Das geplante Kommunikationskonzept sichert die Transparenz und den Wissenstransfer intern im
Projektverbund als auch nach auB3en.

1.3.2. Arbeits- und Lésungsweg

Das Projekt "Entwicklung und nachhaltige Etablierung regionaler Leguminosen fir eine fortschritt-
liche Erndhrung am Beispiel Wirziger Mini-Mahlzeiten" wurde in zwoIf Arbeitspakete unterteilt,die
jeweils von einem Partner mit der zur effizienten Bearbeitung notwendigen Expertise und Erfah-
rung geleitet werden. Dabei erfordert jedes Arbeitspaket die interdisziplindre Zusammenarbeit
bzw. eine enge Abstimmung innerhalb des Konsortiums.

Arbeitspaket 12 stellt sicher, dass die Arbeitspakete im Projektverlauf eng aufeinander abgestimmt
und alle Schnittstellen klar definiert sind, darliber hinaus Uberwacht das Arbeitspaket den Ge-
samtfortschritt des Projektes.

Zudem sollen die technisch-wissenschaftlichen Ergebnisse des Projektes die Erndhrungs- und
Landwirtschaft sowie die Gesellschaft im Ganzen schnell wie mdglich erreichen. Die Arbeitspakete
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10 und 11 nehmen hier eine Schlisselrolle ein, da sie vorwiegend auf die Verbreitung des neu ge-
wonnenen Wissens und ein gesteigertes Bewusstsein aller relevanten Stakeholder flir das Projekt,
seine Ziele und die erzielten Zwischenergebnisse abzielen. Insbesondere Arbeitspaket 10 tragt
zudem stark zur Verstetigung der im Projekt entwickelten Wertschépfungskette bei. Die Gbrigen
Arbeitspakete befassen sich mit der Entwicklung der angestrebten Leguminosen-Minimahilzeiten
und der Beféhigung von Akteuren auf allen Stufen der Wertschdpfungskette zur Teilhabe an die-
sem neuen Markt.

Tabellarischer Zeit- und Arbeitsplan mit definierten Meilensteinen

Als Meilensteine (MS) werden Prifpunkte verstanden, an dem etwas abgeschlossen ist, etwas
begonnen oder Uber die weitere Vorgehensweise entschieden wird. Ergdnzend dazu werden Ar-
beitspakete (AP) aufgezeigt. AP 1bis AP 9 beinhalten die Arbeiten an den Inhalten des Projektes,
die AP 10, 11 und 12 beinhalten das Kommunikationskonzept, die Verstetigung in Form eines ge-
meinndtzigen Vereins und das Projektmanagement.

AP Bezeichnung Start Ende

AP 1 Literaturrecherche Jan. 2020 Feb. 2020

AP 2 Rohstoffbeschaffung / Labor- und Grundlagenversuche Jan. 2020 Mai. 2020

AP 3 Entwicklung Konzeption Mini-Mahlzeiten/Versuchs- Mai. 2020 Mrz. 2021
technologie/Positionierung Mini-Mahlzeiten ’ ] e

AP 4  Entwicklung N&hrwert, Geschmacksprofil, Rezeptur Mrz. 2021 Jul. 2021

AP 5  Entwicklung Design Mini-Mahizeiten und Prototypen ~ Aug. 2020 Okt. 2021

AP 6 Marktanalysen / Testphase Markt-Livetest mit Backereien/  Mai 2021  Aug. 2022
Auswertung ) —

AP 7  Weiterentwicklung Prototypen (Mini-Manhlzeiten) Aug. 2022 Nov. 2022

AP 8  Schulung / Wissenstrager - Mrz. 2022 |Okt. 2022

AP 9  Wertschdpfungskette (Schalversuche / Erarbeitung Umset-  Mrz. 2020  Okt. 2022
zungskonzept / Test Landwirte)

AP 10 Nahrwert-Allianz / Gemeinnitziger Verein Aug. 2020 Nov. 2022
AP 11 Kommunikationskonzept fir die Laufzeit des Projektes Jan. 2020 Dez. 2022
AP 12 Projekigesamtmanagement im Auftrag QF| Jan. 2020 Dez. 2022

Tabelle 1: Ubersicht Arbeitspakete

| 1. Quartal 2020 3. Quartal 2020 1. Quartal 2021 3. Quartal 2021 1. Quartal 2022 3. Quantal 2022 |
Anfang (" ap 1 | Ende
Mit01.0120 | g | Fre 301222

AP 2: Labor- und
Grundlagenv...
AP 3: Konzeption einer Mini-
Mahizeit in 3 Varianten...
AP4: Entwicklung
Nihrwert, Ma...
AP 5:
Entwickl...
AP 6: Marktanalysen / Testphase Markt-Livetest mit Bickereien /
i von Pré: i ion zur ...

APT7:
Erarbeit...

AP 8: Schulung /
Wissenstrager ...
AP 9: Wertschdpfungskette (Schilversuche / Testfelder
Landwirt / Erarbeitung Umsetzungskonzept) ...
AP 10: Die Nahrwert-Allianz zur For g der i von Mini iten aus Hl il '

AP 11: Kommunikationskonzept fiir die Laufzeit des Projektes

MS 0 Start 01.01.20

AP 12: Projektgesamtmanagement im Auftrag QF

*

*

*

¢
¢
*

MS 2 Versuche durchgefuhrt
30.06.20
MS 3 Konzeption liegt vor 12.03 21
MS 4 Rezepturen for 3 Varianten
liegen vor 30.07.21
MS 5 Prototypen entwickelt 29.10.21
MS 10 Nahrwert-Allianz erfolgreich

MS 1 Recherche abgeschlossen 25.02.20

Abbildung 4: Arbeitspakete, inkl. Meilensteine
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MS MS—Bezeicnung Termin

MS 0 Start 01.01.2020
MS 1 Auswahl abgeschlossen 31.01.2020
MS 2 Infos BAKO Kundentag 2020 liegen vor 29.05.2020
MS 3 Demo-Produkte fir BAKO Kundentag 2021 freigegeben 31.03.2021
MS 4  Rezepturen fur zwei MM freigegeben 30.07.2021
MS 5 Prototypen entwickelt 01.11.2021
MS 6 BAKO Kundentag 2022 und Auswertung Live-Test 31.08.2022
MS 7  Auswertung Live-Test / Kundenakzeptanz =~ 01.12.2022
MS 8  Schulungen umgesetzt, Auswertungsbericht Kundenansprache liegt vor  01.11.2022
MS 9  Erste Wertschopfungskette erfolgreich umgesetzt _27.10.2022 |
MS 10 Komm.-Konzepte erfolgreich umgesetzt N 27.12.2022
MS 11 Projekt abgeschlossen 30.12.2022

Tabelle 2: Ubersicht Projektmeilensteine

Einbezogenes Personal

Name, Abschluss  Jahr Teilzeit- Stunden-

Aufgaben

Leistungs-

Anzahl

Vorname als gruppe faktor ! Stunden/
Monats-  Monate
satz

Quendt  FS 2020 siehe LG1 ' 48 104/12

' Heike Tatigkeits- i

. i beschreiung ' | B |

' Quendt | FS 2020  siehe LG2 | 33 48/12
Heike Tétigkeits | |

l f | beschreiung L

' Quendt  FS 2020 siehe LG 48 32112

' Matthias Tatigkeits | ‘ \

bl | _beschreiung | L

'Quendt  FS 2020 | siehe LG2 33 32112

- Matthias Tatigkeits | 1 |

| = beschreiung = |

Pietz - Béacker- 2020  siehe | LG 2 033 - 106,67/12

' Sebastian = meister - Tatigkeits ;
Pedt™ e gt beschreiung =~ |
| Pietz - Backer- 2020  siehe LG3 ‘ | 23 ' 32/12
 Sebastian meister | Tatigkeits |
|  beschreiung =~ : 1
Natterer FS ' 2020 | siehe LG3 23 1 5,33/12
Norbert - Tatigkeits
v beschreiung | B
n.n. Lebens- 2020 | siehe LG2 | 33 | 64/9
- mittel- - Tatigkeits i | 1 ;
technicker | beschreiung : § (I
n.n. Lebens- 2020  siehe LG3 23 - 24/9
- mittel- Tatigkeits
_technicker beschreiung =~ | ]

Quendt  FS 2021 siehe | LG1 48 - 152/12

Heike Tatigkeits- 1 |

i s beschreiung | ;

Quendt FS 2021 siehe LG2 33 19212

- Tatigkeits ‘

Heike

beschreiung
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. Quendt FS 2021 siehe LG1 48 172112
' Matthias Téatigkeits
n beschreiung
- Quendt FS 2021 siehe LG2 33 240/12
Matthias Tatigkeits
P beschreiung = | Fae—
Pietz Backer- 2021 siehe LG 2 33 114,67/12
| Sebastian meister Tatigkeits
E ~ beschreiung |
' Pietz Backer- 2021 siehe LG 3 23 288/12
 Sebastian meister Tatigkeits
| _beschreiung |-~
- Natterer FS 2021 siehe LG3 23 | 225,33/12
| Norbert Tatigkeits
... beschreiung | e
| n.n. Lebens- 2021 siehe LG2 33 72112
; mittel- Tatigkeits
- _ technicker beschreiung |
n.n Lebens- 2021 siehe . LG3 23 248/12
. mittel- Tatigkeits
technicker beschreiung I -
Quendt FS 2022 siehe LG1 48 48/12
Heike Tatigkeits-
. — beschreiung
Quendt FS 2022 siehe LG2 33 - 48/12
Heike Tatigkeits
i beschreiung | |
Quendt FS 2022 siehe LG1 48 { 100/12
Matthias Tatigkeits 1
o TN N beschreiung B B
Quendt | FS 2022 siehe LG2 | 33 152/12
Matthias Tatigkeits
beschreiung
Pietz ' Backer- 2022  siehe LG 2 33 74,6712
Sebastian meister Tatigkeits
beschreiung 1 |
' Pietz ' Bécker- 2022 ' siehe LG3 23 144/12
' Sebastian meister Tatigkeits
| | beschreiung
- Natterer FS 2022 siehe LG3 23 41,3312
' Norbert Tatigkeits
- = — beschreiung
n.n. Lebens- | 2022 ' siehe LG2 33 24/12
mittel- Tatigkeits
technicker beschreiung
n.n. Lebens- 2022  siehe LG3 23 | 72112
mittel- - Tatigkeits j
technicker _ beschreiung

Tabelle 3: Personalaufstellung
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1.3.3. Arbeitsbeitrdge der einzelnen Mitglieder der operationellen Gruppe

AP AP-Verantwortli- Weitere Beteiligte
cher

AP1 QFI Rolle Mihle, Ratze Muhle, Agrar Gréditz, Backerei Ermer,

P (R , BAKO, RKW
AP2  QFI BAKO - s
AP3 QFI - BAKO, Béckerei Ermer B -
AP4  QFI BAKO, Backerei Ermer -

AP5 QFI BAKO, Backerei Ermer . o e
AP 6 ~BAKO  QF], Backerel Ermer, beteiligte Backerelen RKW T
AP7  QFI ' BAKO - e
AP §v BAKOﬁ QFlI, Backerel Ermer, Agrar Groditz, Ratze Mihle, Rolle Mi Muhle i
AP9  Agrar Gréditz Rétze Muhle, BAKO, QFI, beteiligte Backer, Backerei Er-

_| , mer, Rolle Mihle, 7 —

AP 10 | QFI B Auf freiwilliger Basis auRerhalb des Projektbudgets -
AP 11  QFI BAKO, beteiligte Backer, Backerei Ermer, Rolle Mihle, Ratze
I , Mihle, Agrar Groditz m————

AP 12 RKW QFIl, BAKO, Rolle Muhle, Ratze Miihle, Agrar Grddifz: Backerei

_ Ermer,

Tabelle 4: Arbeitsbeitrage je Partner und Arbeitspaket

QFI = QFI Quendt Food Innovation KG

Der Inhaber Matthias Quendt verfiigt Uber Expertise aus Uber 20 Jahren Backwaren-Industrie in
fuhrender Position. Heike Quendt ist studierte Erndhrungswissenschaftlerin mit nachweislich jah-
relanger Erfahrung in der Entwicklung von SiB- und Salzgeback. Die 2015 gegriindete Firma OFI
Quendt Food Innovation KG ist auf Forschungsarbeiten und Produktentwicklungen spezialisiert,
speziell auch fir Hilsenfriichte. Sie bietet Trend- und Marktanalysen, Prototypenentwicklung auf
Basis von Nahrstoffprofilen und soziografischen Modellen sowie Unterstitzung bei Markteinflh-
rung und Implementierung innovativer Produkte in industrielle Prozesse. In dem firmeneigenen
Labor fur Lebensmitteltests werden die Grundlagenversuche fir den Teig durchgefihrt.

BAKO = BAKO Ost eG Biacker- und Konditorengenossenschaft Sachsen-Brandenburg

Die BAKO Ost eG ist der gréBte Lieferant von Backrohstoffen in Sachsen und spezialisierter Ein-
kaufsdienstleister und GroBhandler fir Backer, Konditoren und Pfefferkiichler. Innerhalb des Pro-
jektes ist die BAKO die Schnittstelle zum Absatzmarkt der Béckereihandwerksbetriebe. Die ge-
samte BAKO-Verbundgruppe biindelt innerhalb des deutschen und &sterreichischen Backwaren-
marktes die Interessen von ca. 13.900 Handwerksbetrieben, Backern und Konditoren. Bei positi-
vem Verlauf des Projektes besteht Interesse, dieses Vorhaben auf andere Bundeslander zu adap-
tieren.

Réatze Miihle = Ratze-Miihle GmbH &Co.KG

Die Ratze Miunhle ist ein innovatives Familienunternehmen, welches Bio-Produkte sowie Futter-
mittel als Sackware und lose Siloware anbietet. Das Unternehmen verfligt Gber eine eigene
Schélmaschine, mit der heute Soja geschalt und gereinigt und fiir die weitere Verarbeitung vor-
bereitet wird. Basierend auf diesen Erfahrungen wird die Ratze Mlhle ein Schéalverfahren entwi-
ckeln fir das Schéalen und Reinigen der Leguminosen als vorbereitender Schritt fir die weitere
Verarbeitung.

Agrar Gréditz: Agrar-GmbH "Am Stromberg" Groditz

Gegenstand des Unternehmens ist die Herstellung, der Vertrieb und der Handel von landwirt-
schaftlichen Erzeugnissen sowie alle damit im Zusammenhang stehenden Tétigkeiten im Vor- und
Nachleistungsbereich. In dem Projekt wird die Agrar Groditz in Feldversuchen das Anbauverhalten
der Leguminosen nach vorgegebenen Kriterien testen und bewerten. Die gewonnenen Kenntnisse
sind mit ausschlaggebend fir die Erarbeitung eines Anbaukonzeptes und flieBen in das Umset-
zungskonzept mit ein. Backerei Ermer/Prasident des Sachsischen Handwerkstages
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Herr Ermer von der Backerei Ermer ist in seiner Doppelfunktion fiir das Projekt tatig. Als Backer-
meister Roland Ermer wird er mit seiner Backerei den Live-Test mit durchflihren. Als Prasident des
Séchsischen Handwerkstages ist Herr Ermer Bindeglied zum Handwerk und mit verantwortlich fir
die Ausgestaltung der im Projekt erarbeiteten Lehr-Lern-Konzepte fir den Wissenstransfer in die
Praxis. Der Handwerkstag ist die hdchste politische Interessenvertretung des Wirtschaftsbereichs
in Sachsen flr aktuell mehr als 59 000 Betriebe mit rund 320 000 Beschéftigten.

RKW = RKW Sachsen GmbH

Die RKW Sachsen GmbH verfligt Gber 20Jahre Erfahrung imAufbau, managen und koordinieren
von Projekten/Netzwerken unterschiedlichster Ausrichtungen und verschiedenster Fdérderpro-
gramme. Gleichzeitig entwickelt das Unternehmen seit Gber 25 Jahren Weiterbildungsangebote
(Seminare, Lehrgange) flr die sachsische Wirtschaft (und Uber die Bundeslandgrenzen hinaus),
organisiert branchenspezifische- wie branchenibergreifende Workshops, Fachtagungen, Konfe-
renzen und Beteiligungen an Messen.

1.4. Erwartete Ergebnisse

Wahrend des Projektes werden folgende Ergebnisse erwartet:
Entsprechend Zieldefinition profitiert die gesamte Wertschdpfungskette von den Ergebnissen. Letzt-
endlich sollen marktreife Produkte entstehen, die den aktuellen Konsumtrends entsprechen.

- Entwickelt werden neue Produktrezepte (neue Produktkonzepte, neue Geschmacksprofile sowie
neues Produktdesign etc.) einer innovativen Leguminosen-Minimabhizeit in drei Ausrichtungen (aus
AP3 bis AP5),

« Eine Marktanalyse mit potenziellen Zielgruppen, zum Kaufverhalten, zu Trends des Marktes, Kauf-
argumenten und eruierten Nischen sowle eine Marktpositionierung (aus AP 6)

- Eine am Markt getestete neue, innovative Leguminosen-Minimahlzeit (aus AP 6)

« Ein Marktmonitor-System, das interessierten Backern aktuelle Informationen zum Kauferpotenzial
und deren Praferenzen liefert. Dieses Monitor-System entspricht den Standards zeitgemaBer
Marktforschung und ist erweitert um die Komplexitat der Orientierung an die Finanzierungsmaég-
lichkeiten der Béckereien (aus AP 6)

« Ein Wissenspool Leguminosen mit einem umfangreiches Schulungs- und Weiterbildungsangebot
fir Fach- und Fihrungskréafte des Backerei-Handwerkes (aus AP 8)

- Ein neuartiges Schalverfahren fir die regionale Weiterverarbeitung von Leguminosen (aus AP 9)

« Ein wirtschaftliches Anbaukonzept - Zielstellung Vertragsanbau - zum Anbau von Leguminosen
(aus AP 9)

- Ein wirtschaftliches und nachhaltiges Konzept flir eine erstmalige Etablierung einer vollstédndigen
regionalen séchsischen Wertschdpfungskette und in Testversuchen umgesetzt (aus AP 9)

- Etablierung einer gemeinnitzigen Nahrwert-Allianz zur Verstetigung der Projektergebnisse und zur
Verbreitung der Leguminosen-Mini-Mahlzeiten (AP10).
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2. Darstellung des Projektverlaufs

2.1.

Beschreibung des zeitlichen Ablaufs und durchgefiihrten Arbeitsschritte, inkl. Be-
griindung aufgetretener Abweichungen

Der Projektverlauf vom 1.1. 2020 bis zum 31.12.2022 wurde durch die Bearbeitungen und Ergebnis-
beschreibungen innerhalb der AP’s und gesetzten Meilensteine dokumentiert.
(s. Ubersichten Tabelle 1 und Abbildung 5)

AP1: Die Literaturrecherche wurde hauptsachlich von Agrar Gréditz, TU Dresden und Prof. Dr. Paditz
durchgefihrt und von der QFI die Ergebnisbearbeitung im November 2020 abgeschlossen. Innerhalb
dieser Zeitplanung gab es einen personellen Wechsel, welcher (iber eine 1. Anderungsanzeige ge-
nehmigt wurde.

AP2: An der Rohstoffbeschaffung/Labor- und Grundlagenversuchen waren groBtenteils die Agrar
Gréditz, BAKO, TU Dresden und das Labor als Dienstleister beteiligt. Der Ergebnisbericht wurde je
nach weiterfihrenden Grundlagenversuchen erganzt und konnte dann im August 2021 abgeschlos-
sen werden. Durch die Erkenntnisse aus der in AP1 und AP2 entwickelten Bedarfskonzeption fir die
MiniMahlzeiten wurden zusétzliche und gednderte Laboranalysen (Rohstoff Mehle und Fertigprodukt)
notwendig. Dies wurde {ber eine 2. Anderungsanzeige genehmigt.

AP3: Die Konzeption der MiniMahizeiten in 3 Varianten wurde hauptsachlich durch die QFI, und Ha-
bich CI erstellt. Die Skizzen zur Technologie wurden mit der BAKO entwickelt. Die Ergebnisbeschrei-
bung aus der umfassenden Marktrecherche konnte im August 2022 fertiggestellt werden.

AP4: Die Entwicklung Nahrwert- und Geschmacksprofil und Rezepturen erfolgte anhand der Prototy-
pen und konnte durch die Laboranalysen am ,Fertigprodukt” strukturiert und weiter entwickelt wer-
den. Die Beschreibung zu den verschiedenen Profilen der Béckereitypen konnte nur theoretisch er-
folgen, da eine persénliche Befragung von Béckereien im April 2022 nicht mdglich war (aktuelle Krise:
Krieg und Energie/ Rohstoffe)

APS5: Das Arbeitspaket zum Design Mini-Mahlzeiten und Prototypen erweiterte sich auf Grund des
nicht moéglichen Einsatzes von traditionellen Backformen. Innovative Optik wurde trotzdem mdglich,
teilweise nur theoretisch, aber auch praktisch mittels 3-D Druck und Silikonverfahren (siehe auch
AP7). Die Konsumentenbefragung wurde v.a. mit Herrn Prof. Paditz und Habich Cl, sowie der QFlI
konzipiert und in verschiedenen Backereifilialen in Sachsen (Zusagen der Backereien in Abstimmung
im ,,kleinen Backerkreis”), sowie zur Messe Agra in Leipzig 21-24.4.2022) durchgefihrt.

AP6: Die Marktanalyse und Testphase konnte leider nicht wie geplant, mit der Teilnahme an BAKO
Kundentagen 2020/2021/2022 und Sachsenback 2021 , durchgefilhrt werden. Durch die 3. Ande-
rungsanzeige wurden der Durchflihrung dieses Arbeitspaketes zur Sachsenback 2022 und Agra 2022
zugestimmt und nicht abgerufene Mittel von 2021 auf 2022 umbewilligt. Stattgefunden hat auf Grund
Corona nur die Messe Agra in Leipzig. Somit wurden hauptsachlich die Durchflihrung und Ergebnis-
analyse durch die QFI durchgefiihrt und einer 4. Anderungsanzeige zu Veranstaltungen bei der Béko
(Bako Innovationstage) zugestimmt.

AP7, 8, 9, 10 und 11: Corona-Pandemie, Krieg in der Ukraine, fehlendes Gas und Inflation brachte
und bringt die Wirtschaft unter Druck. Béckereien kdmpfen ums Uberleben und sichern ihr operatives
Geschaft. Deshalb haben die Béckereien keine Zeit und Kapazitdten, innovative Produkte, wie Mini-
Mabhlzeiten, zu testen oder auf den Markt zu bringen.

Deshalb entschied die QFI mit einem eigenen Ladengeschéft (Legu-Store) an den Markt zu gehen.
Der Legu-Store wird fir die Vermarktung innovativer Leguminosen-Produkte ab Oktober 2022 und
Mini-Mahlzeiten ab Januar 2023 konzipiert. Ziel des Legu-Stores ist es, die neuartigen Produkte am
Markt bekannt zu machen und damit die Nachfrage nach séchsischen Leguminosen zu forcieren. Es
ist davon auszugehen, dass nach erfolgreicher Markteinfiihrung in Kirze B&cker und Lebensmittel-
hersteller und -héndler Produktkonzeptionen Ubernehmen und damit ihr Sortiment erweitern. Diese
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Entscheidungen innerhalb des Projektes betrafen die genannten Arbeitspakete den entsprechenden
Umwidmungen wurden durch den 5. Anderungsbescheid, inkl.
Mitarbeiter-Reduzierung stattgegeben.

2.2. Tabellarische Zeit- und Arbeitstibersicht

2020 2021 2022

AP 1 bis 2 Literaturrecherche,
Rohstoffbeschaffung/ Labor- und

Grundlagenversuche AP 3 bis 4 Konzeption der MiniMahlzeiten,
Entwicklung Nahrwert- u. Geschmacksprofil,
Rezepturen
AP 5 bis 6 Design MiniMahlzeiten,
Marktanalyse
Kick off in Freital l
09.07.2020 1. Video
Konferenz 2. Video .
21.02.2021 Konferenz i V'fdeo
11.11.2021 onterenz

19.01.2022

Abbildung 6: Zeitlicher und inhaltlicher Ablauf, inkl. Konferenzen mit allen Partnern

2.3. Darstellung der Arbeitsbeitrdge der einzelnen Mitglieder der operationellen Gruppe
(inkl. Fotodokumentation)

2.3.1. Agrar Groditz
2020:
- Bereitstellung von Informationen zur Literaturrecherche (AP1)
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

2021:

- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

- Es wurde Saatgut bestellt, ausgesat und geerntet. Dazu war die Bereitstellung und Bewirtschaf-
tung der Ackerflache nétig (AP9.2).

- Danach wurde das Anbaukonzept erstellt (AP9.3).
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oty ' ‘J‘\ ,'/ SN, £ ‘ 7 2 E |
Feldbegehung Ackerbohnen, Herr Lieske, Biro Agrar Groditz, mit Verkostung
Juli 2021 Juli 2021

2022:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

- Es wurde Saatgut bestellt, ausgeséat und geerntet. Dazu war die Bereitstellung und Bewirtschaf-
tung der Ackerflache notig (AP9.2).

|

i

=2

Lupinenernte Begutachtung Feldhalle Agrar Groditz, Februar 2022

- Danach wurde das Anbaukonzept Uberarbeitet (AP9.3).

- Die Etablierung einer vollstandiger regionalen Wertschépfungsketten bereitete einige Schwierig-
keiten. Die Corona- Pandemie und der Russland- Krieg erschwerte die straffe Umsetzung.
Bspw. fielen Backereien zur Markteinfiihrung der Leguminosen- Produkte aus, weil sie wirt-
schaftlich unter Druck gerieten.

Um das Projekt dennoch erfolgreich abschlieBen zu kdnnen, entschied der Lead im Sommer
2022, einen eigenen Marktzugang zu schaffen (s. AP11) (AP9.4).

2.3.2. Backerei Roland Ermer

2020:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

2021:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).
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= Abstimmung zur Konzeption (AP3.1) und Design von MiniMahlzeiten und Prototypen (AP5.2)

Mai 2021 in der Béckerei Ermer

2022:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).
- rstellung des EIP-AGRI- VideoClipps (AP11)

Filmaufnahmen in der Backerei Ermer, Februar 2022

- Abstimmung zur Konzeption (AP3.1) und Design von MiniMahlzeiten und Prototypen (AP5.2),
zur technischen Implementierung (AP7) und Kommunikationskonzept (AP11)

2.3.3. Baiko Ost eG
2020:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

2021:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

- Unterstlitzung bei Auswahl von Leguminosen (AP9), Konzeption von Mini-Mahlzeit (AP3), Ent-
W|cklung von Prototypen (AP5)

Versuchstechnikum Bako Ost, Sept. 2021
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- Mitwirkung bei Live-Tests
B\ .

Verkostung QFl in Freital, Juli 2021

Verkostung in der Béko Ost, September 2021

2022:

- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

- Abstimmung zu Verkaufspreisen und Aufbau regionaler Wertschépfungsketten (AP7).
Backversuche und technische Implementierung (AP7).
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Verkostung und Marktbefragung in der Backerei Brade und Backerei Ermer, Mérz 2022

- Bako Innovationswoche 21. bis 24. Juni 2022, Prasentation und Verkostung in gemeinsamer Ab-
sprache, inkl. Themen zur méglichen Markeinfilhrung von Legumnosenproduketn in Backereien

i

Konferenzraum Béako Ost, Juni 2022

2.3.4. Ratze-Miihle GmbH & Co. KG

2020:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).
- Auswahl von geeigneten Leguminosen (AP2)
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2021:

- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

- Federfihrende Entwicklung eines Schalverfahrens zum Reinigen, Schélen und Veredeln von
(einheimischen Leguminosen) (AP9)

= Aufbau und Durchfiihrung von Versuchs- und Testreihen zur Weiterverarbeitung der Legumino-
sen nach dem Schélvorgang in praxistibliche Mengen durch das Vermahlen der Mahlen nach
den im Projekt entstandenen Produktrezepturen (AP9)

2022:

- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

- Mahlversuch mit verschiedenen Leguminosen und Laboruntersuchung der Produkte nach Be-
wertung der Verarbeitbarkeit (AP9)

D ‘ T

Sl b AN |
¥ !

In der Ritze Muhle, Marz 2022

2.3.5. WESTOSTERON - Studio fiir Produktdesign Haufe & Deutloff GbR
2020:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).

2021:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).
- Entwicklung + Konzeption von MINIMAHLZEIT Impulsprodukten (AP3)

2022:
- Teilnahme an Projektmeetings zur Koordination des Projekts (AP12).
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- Entwicklung + Konzeption von ‘MI_’NIMAHLZEIT Impulsprodukten (AP3)

, legu::
Sachsen Sachsen

(e Bid

2.3.6. RKW Sachsen GmbH

2020:
- Teilnahme an Projektmeetings und Koordination des Prekts (AP12).

Kickoff in Konferenzraumen TGF in Freital, Juli 2020

2021:
- Teilnahme an Projektmeetings und Koordination des Projekts (AP12).

2022:
- Teilnahme an Projektmeetings und Koordination des Projekts (AP12).

2.3.7. QFI Quendt Food Innovation KG (Lead)
2020:
- Literaturbeschaffung: Nahrwerte, Backverhalten Charakteristika (AP1)
- Organisation von Rohstoffbeschaffung, Labor- und Grundlagenversuche (AP2)
- Konzeption einer Mini-Mahlzeit in 3 Varianten (geistig/ kdrperlich/ regenerativ) mit Abstimmung
der OG’s und eingebunden Dienstleister:in (AP3)
- Abstimmung zu den Feldversuchen und zu regionalen Wertschopfungsketten (AP9)
- Vorbereitung und Durchfiihrung von Projektmeetings zur Koordination (AP12)

2021:

- Organisation von Rohstoffbeschaffung, Labor- und Grundlagenversuche (AP2)

- Konzeption einer Mini-Mahlzeit in 3 Varianten (geistig/ kdrperlich/ regenerativ) mit Abstimmung
der OG’s und eingebunden Dienstleister:in (AP3)

- Entwicklung Nahrwert-, Geschmacksprofil, Rezeptur fir eine Mini-Mahlzeiten in 3 Varianten
(geistig/ korperlich/ regenerativ) (AP4)
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Entwicklung Design Mini-Mahlzeiten und Prototypen in Abstimmung mit entprechenden OG’s
und eingebunden Dienstleister:in (AP5)

Vorbereitung Marktanalyse und Testphase fiir 2022 (AP6)

Erarbeitung und erste Abstimmung zur technischen Implementierung (AP7)

Abstimmung zu den Feldversuchen und zu regionalen Wertschépfungsketten (AP9)
Abstimmung zum Kommunikationskonzept mit betreffenden OG’s (AP11)

Vorbereitung und Durchflihrung von Projektmeetings zur Koordination (AP12)

2022:
- Entwicklung Design Mini-Mahlzeiten und Prototypen in Abstimmung mit entprechenden OG’s

und eingebunden Dienstleister:in (AP5)

Durchflihrung von Marktanalyse und Testphase (AP6)

Abstimmung und Versuche zur technischen Implementierung (AP7)

Abstimmung zum Aufbau regionaler Wertschdpfungsketten mit OG’s, Landwirten, Millern und
Backern in Sachsen (AP9)

Konzeption der Nahrwert- Allianz zur Férderung der Verbreitung von Mini-Mahlzeiten aus HuUl-
senfrichten (AP10)

Abstimmung zum Kommunikationskonzept mit betreffenden OG’s und beteiligten Backereien

(AP11)

Vorbereitung und Durchfihrung von Projektmeetings zur Koordination (AP12)
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3. Projektergebnisse

3.1.

Einschéatzung der Zielerreichung

Das Ziel der Entwicklung neuartiger Mahlzeiten ,MiniMahlzeiten® auf Leguminosenbasis ist erreicht
und eine Markteinfihrung kann beginnen. AuBerdem sind weitere verkaufsfahige Prototypen ,LeS-
nagg"“ entstanden und es wurde ein Sortiment an haltbaren Knabberprodukten sl und herzhaft ent-
wickelt und erste Testverkdufe haben durch die QFI statt gefunden. Die Erweiterung des Ziels ent-
stand auf Grund der riickhaltenden Positionierung der Backereien zum Verkauf neuartiger Produkte in
einer unsicheren Marktlage (Corona, Krieg, Rohstoff- und Energiepreise).

Eine geschlossene regionale Wertschépfungskette wurde innerhalb des Projektes erfolgreich erprobt.
Dies zeigten auch individuelle Absprachen unter den Partnern und unkomplizierte Arbeitsatmosphére
wéhrend der gesamten Projektphase.

Erndhrungslésungen (Mahlzeiten-Versorgung) fur die Zukunft mit herausragender Qualitdt und mit
hohen Alleinstellungsmerkmalen wurde entwickelt und mit Analysenwerten unterlegt. Beispielsweise
die Auslobungen zu Ballaststoffen, Proteinen und S&ttigung mit pflanzliche Eiweien entsprechen
dem aktuellen Konsumverhalten und wirken sich aktiv auf Gesundheit, Klimaverbesserung, Boden-
qualitaten und Sortenvielfalt, etc. aus.

Dem Leguminosen-Anbau wurde mit diesem Projekt hohe Aufmerksamkeit entgegengebracht, wel-
che auch bis in den Bio-Bereich ausstrahlt. Allen beteiligten Partnern ist klar, dass Leguminosen ei-
nen hohen erndhrungsphysiologischen Beitrag liefern und in der s&chsischen Landwirtschaft positiv
auf Biodiversitat, Umweltschutz und Nachhaltigkeit wirken. Das Anbauverfahren fir heimische Legu-
minosen ist auBerdem vielen Bauern, Agrarwirten bekannt und der zweijédhrige Anbau von Ackerboh-
nen, Erbsen und Lupinen (2020/ 2021) in der Agrar Groditz zeigte positive Resultate bzw. Erfahrungen
aus den Ernten, wie bspw.

Erbsenanbau (Astronaute): ertragsstabil, es kénnen starke Schwankungen im Proteingehalt (z.B.
Bodenart, Niederschlagsverteilung) auftreten.

Ackerbohnenanbau (Tiffany): ertragreichste Leguminosensorte, aber reagiert stark auf Wasserman-
gel und damit ist das Risiko sehr hoch, nicht das volle Ertragspotenzial ausschdpfen zu kénnen.
Lupinenanbau (Bolero): hoher Protein- und Fettgehalt zeichnen diese Sorte aus, reifen aber unter
ungunstigen Bedingungen (Hitze, Nasse) ungleichmaBig ab.

Das Ziel des Konsortiums, die Grundlage fiir einen breiten Vertragsanbau von Leguminosen als Folge
der flachendeckenden Markteinfihrung der entwickelten Leguminosen-Mini-Mahlzeiten 3-5 Jahre
nach Projektabschluss ist nach heutigen Stand nicht zu erreichen, da sich nur der Lead die QFI fir
eine Markeinfuhrung von MiniMahlzeiten entschieden hat und dementsprechend weniger Rohstoff-
mengen abnehmen kann. Mit der Entwicklung weiterfilhrender Produktsortimente auf Leguminosen-
basis kann das Anbau-Potential erhdht werden.

Durch die im Projekt erzielten Ergebnisse und den damit verbundenen Erkenntnisgewinn erweitern
sich die Einsatz- und Verwendungsmdglichkeiten von Leguminosen fir die menschliche Erndhrung
deutlich. Dadurch werden neue Marktfelder fir die séchsischen Unternehmen der Erzeugung, Verar-
beitung und Vermarktung erschlossen.

Im Rahmen des Projektes wurden neuartige Leguminosen-Minimahlzeiten entwickelt. Die daraus ent-
standenen Rezepturen und Herstellungsverfahren von Halb- und Fertigprodukten stehen nach dem
Projekt allen Backern in Sachsen zur Verfigung. Die Grundlage einer flichendeckenden nachhaltigen,
gesunden und nahrhaften Unterwegs-Erndhrung ist damit geschaffen. Die geplante Markteinfihrung
der MiniMahlzeiten im Januar 2023 durch viele Béckereien an verschiedenen Standorten ist nicht ge-
geben. Der Hintergrund fir diese Lage sind v.a. die durch COVID-19-bedingte Absagen von Veran-
staltungen und Messen, sowie Prasenzveranstaltungen wahrend der Projektlaufzeit, Seit Anfang 2022
zusatzlich die Sorge von Backereien: Rohstoffengpésse und Preiserhhungen, sowie steigende Ener-
giekosten.
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Die Entscheidung der QFl, trotz der 0.g. Gegebenheiten, eine ,minimierte" Markteinfihrung als erste
Stufe mit LeSn&gg (Prototyp der MiniMahlzeit) und einem erweiterten Sortiment haltbarer ster und
wurziger Leguminosen-Knabberprodukte im Januar 2023 mit Standort in Dresden zu starten, wird die
Projektergebnisse und v.a. die kulinarisch hochwertigen Produkte den Konsumenten naher bringen
und damit das Ziel Leguminosen in der Humanerndhrung zu etablieren erreichbar machen. AuBerdem
geht die QFIl davon aus, dass sich bei einer positiven Marktentwicklung weitere Béckereien finden
werden, welche Leguminosenprodukte vermarkten méchten und somit die Nachfrage nach Legumi-
nosen-Rohstoffen gesteigert wird.

Mit der technischen Entwicklung von Silikonbackformen fir Leguminosenteige fir die MiniMahlzeiten,
stehen den Verarbeitern und Bé&ckereien zur Veredelung der Leguminosen ein neues Knowhow zu
Verfigung. Die QFI hat dazu in intensiver Kooperation mit dem Projektpartner Westosteron detaillierte
Dokumente erstellt.

Die Gestaltung der Schnittstelle zum Endkunden fir die Leguminosen-Mini-Mahlzeiten ist vorbereitet
und das Verkaufspersonal in der Test-Backerei der QFI (QioBack) ist befahigt den Verbraucher qualifi-
ziert Uber die Charakteristika und Vorteile der Leguminosen-Mini-Mahlzeiten und weiteren Legumino-
senprodukten zu informieren. Zudem sind Veranstaltungen und Verbreitungsaktivitdten vorgesehen,
die einem breiten Verbraucherkreis relevante Informationen zum Projekt, den entwickelten Produkten
und den Vorteilen fir Gesundheit und Wohlbefinden vermitteln.

Mit der Entwicklung neuer Veredelungsformen von Leguminosen leistet das Projekt ,,Entwicklung und
nachhaltige Etablierung regionaler Leguminosen fiir eine fortschrittliche Erndhrung am Beispiel Mini-
Mahlzeiten" einen umfassenden Beitrag zu allen Férderzielen von EIP-AGRI.

3.2. Hauptergebnisse des Projekts

3.2.1. Auswahl der Leguminosensorten und Grundlagenversuche, Laboranalytik

Aus 13 Leguminosenempfehlungen fir Sachsen (LfULG) konnten in der Literaturrecherche und
den Grundlagenversuchen zur Backtechnologie und Sensorik, folgende Sorten ausgewahlt wer-
den:

Kornererbse (starkereich): Sorte Astronaute

Ackerbohnen (starke- und ballaststoffreich): Sorte Tiffany (vicinarm)

Blaue Lupine (protein- und fettreich): Bolero

Diese 3 Sorten sind in ihren Inhaltsstoffen unterschiedlich, damit ist ein guter Vergleich mdglich
(backtechnologisch, sensorisch und erndhrungsphysiologisch) und es ist eine Entwicklungssyste-
matik erprobt, da sich Untersorten nicht so stark unterscheiden.

Ein Schalverfahren fir Erbsen und Ackerbohnen ist nicht notwendig, unterschiedliche Qualitaten
sind durch den Einsatz von Sieben mdglich. Mit Schale gemahlen ergeben beide Sorten eine
99%ige Ausbeute und bei hellen Mehl (ohne bis weniger Schale) 83% Ausbeute. Die Lupinensorte
Bolero sind geringere Qualitatsstufen erreicht: Ausbeute ca. 70% bei hellem Mehl. 99% bei Voll-
kornmehl. Bei der Lupine bleibt viel "GrieB" lbrig. Die Schale lasst sich schlechter abtrennen. Das
Ziel Schélversuche durchzufiihren war einerseits nicht notwendig: Erbse und Ackerbohne und bei
Lupine ergaben sich innerhalb des Projekts Kapazitatsengpésse durch die hohe nachfrage an
konventionellen Rohstoffen auf Grund aktueller Kriegslage in der Ukraine.
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Ackerbohnen

blaue Lupinen weibe Lupinen

Sortenunterschiede ganzes Korn

Ackerbohnen Erbsen blaue Lupinen

Sortenunterschiede nach der Vermahlung

Hefeteige:

Ackerbohne Erbse Lupine
Backversuche jeweils 100% Leguminosenmehlanteil mit nur 50% Leguminosenmehlanteil
mdglich, da zu negative Sensorik

Mirbeteige:
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Backversuche jeweils 100% Leguminosenmehlanteil

Rumbda

Leguminosenmehle sind backtechnologisch geeignet. Identische Ergebnisse zu Weizenmehlen

sind ohne weitere Zugaben und Technologie nicht méglich.

Zugaben: Bindemittel, angepasster Wassereinsatz= fllissigere Teige, Leguminosen-
sorten mischen

Technologie: Quell- und Briihstlicke verwenden, Knetzeiten anpassen

Damit lassen sich eine Vielzahl von innovativen Lerguminosen-Produkte entwickeln, allerdings
ohne den traditionellen Gebacken weder in Optik, Textur noch im Geschmack gleich zu sein. Die
Innovation ist damit auch Alleinstellungsmerkmal und wird Uber das Produktdesign dem Endkon-
sumenten deutlich.

Die Laboranalytik der Mehle von den 3 Leguminosensorten ist die Grundlage flr die Deklaration
und Nahrwertberechnung fur die 8 notwendigen Nahrwertangaben fir Lebensmittel und die mdg-
liche Empfehlung nach dem Bedarfsprofilen:

1. Bedarfsprofil flr geistige Beanspruchung: Omega 3 FS, Vitamin B1, Vitamin B6, Vitamin B9

2. Bedarfsprofil fir kdrperliche (muskuldre) Beanspruchung: Magnesium, Calcium, Kalium

3. Bedarfsprofil zur Kontemplation/ Regeneration: Tryptophan, Zink, Eisen

Leguminosenmehle mit Schale im Vergleich zum Tagesbedarf

Priifparameter Erbse  Ackerbohne Lupine Tagesbedarf

Big8
Energie 330 kcal 338 kcal 317 kecal 2.300 keal
EiweiB 20,859 25629 26,239 0,89/Kg /Tag ( ca.60 g)*
Kohlenhydrate 504g 4879 2379 50% des Tagesbed. (Ca. 345g)**
davon Zucker 28g 279 31g 50g
Fett 1,779 2229 5,969 30% des Energiebed. (ca. 690g)**
davon ges. 028g 039g 1,249 20g
Fettsauren
Ballaststoffe 14,49 1059 31,7g 30g
Salz 0,0125g 0,0125g 0,02g 5g
Elementanalytik
ungesattigte 1499 1849 472g 30g
Fettséuren
Omega 3 Fettsauren 0,18 g <0,10g 034g 1g
Trypthophan 0,18g 022g 023g 03g
Kalium 1.000mg 1.210 mg 1.190 mg 4.000 mg
Magnesium 133 mg 127 mg 185 mg 350 mg
Calcium 919mg 632mg 209 mg 1.000 mg
Eisen 93,7mg 57,4mg 68,3 mg 10 mg
Kupfer 805mg 14,3mg 6,95 mg 1,25 mg
Zink 431mg 4,41 mg 3,29 mg 10 mg
Selen <200 pg <200 ug <200 pg 65 pg
Vitamine
Vitamin B1 0,73mg 0,38 mg 0,48 mg 1,2mg
Vitamin B6 0,12mg 0,24 mg 0,18 mg 1,5mg
Vitamin B9 38,3 g 117 ug 153 ug 300 ug
* uf ein Ko icht von 75 Kg
** berechnet auf ein Energiezufuhr von 2300 kcal
*** nach DGE
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3.2.2. Konzeption der MiniMahlzeit und Produktnutzen-Konzept

Die MiniMahlzeiten dieses Projekts sind Leguminosen-Backwaren mit vegetarischen und veganen
Fallungen. Sie verfigen Uber das Néahrstoffspektrum, um eine Hauptmahlzeit ersetzen zu kénnen
(Rohkost-Ergédnzungen mdéglich). Zur Anpassung an den individuellen Bedarf gibt es Varianten mit
verschiedenen Nahrwert-Profilen und GréBen (Séttigung). Das Design der MiniMahlzeiten spricht
die intuitive Wahrnehmung an, es erleichtert die Einschatzung des Sattigungspotenzials und si-
gnalisiert (N&hr-) Werte des Produkts. Positionierung als Frische-Produkt.

Leguminosen bilden in der MiniMahlzeit die Volumenbasis und sind Hauptnahrstofftrager:

. viele Ballaststoffe: langanhaltende Sattigung (kann Ubergewicht verhindern) und geméBigter
Blutzuckerverlauf (kann Insulinwirkung verbessern)

- viel pflanzliches EiweiB, wenig Fett, kein kritisches Cholesterin. Biologische Wertigkeit der Ei-
weiBe kann mit Getreidezugaben erhdht werden.

« Zutaten zur besonderen Erflillung der 3 ausgewahlten speziellen Bedarfprofile
Leguminosen enthalten:

« hoher Anteil komplexer Kohlenhydraten (flir hohe Nahrstoffdichte, stabilen Blutzuckerspiegel)

« Anforderungen des modernen Konsumenten: Verzicht auf kiinstliche Zusatzstoffe

« tagsuber als improvisierte Mahlzeiten auBer Haus geeignet

- kontinuierliche Nachfragesteigerung zu weiteren Leguminosen-Produkten flir gesunde Erndh-
rung im Alltag/ Beruf + Freizeit

- Demografische Merkmale: Manner, Frauen und Jugendliche und z.T. (Schul-) Kinder, Alters-
spektrum: 15 - 55 Jahre, Einkommen auf Durchschnittsniveau

Zur Marktpositionierung wurden die Ergebnisse aus der Marktbefragung und den Zielgruppen der
Sinus-Milieus herangezogen:

Zielgruppe 1

* Essen aus Verantwortung gegeniber ihrem Kérper gesund und hochwertig

« tendenziell ,Post-Materialistisches Milieu”

Zielgruppe 2
+ Unterstitzen aus ethischen Griinden nachhaltige Ernahrungsformen.
- tendenziell ,,Neo-Okologisches Milieu”

Zielgruppe 3
* Verbessern lhre Leistungsféhigkeit u. a. durch hochwertige Erndhrung.
« tendenziell ,,Milieu der Performer”

3.2.3. Produktnutzen-Konzept fiir die Konsumentenzielgruppe

In dem Produktnutzenkonzept fur die Leguminose-MiniMahlzeiten wird das Interessenspektrum
und die Prioritdten der Konsumenten beschrieben

1.0 Die wichtigsten Produktvorteile der Leguminose-MiniMahlzeiten

Eine MiniMahlzeit gem&aB der QFI-Definition ist eine besonders schmackhafte und erndhrungsphy-
siologisch vollwertige Mahlzeit. Sie ist kompakt dimensioniert.

Das Produkt basiert auf einem Teigtrager sowie verschiedenartigen Fullungen.

Alle Grundtypen sind ohne Aufbereitungsaufwand zum sofortigen Verzehr geeignet.

Bestimmte Varianten eignen sich zudem fur das Aufwarmen im Backoffen oder der Mikrowelle.

2.0 Kernqualitaten des Rohstoffs Leguminosen aus Sicht der Konsumenten
Erndhrungsphysiologische Vorteile: Leguminosen sind reich an Nahrstoffen fir Menschen. Legu-
minosen bieten vor allem hochwertiges EiweiB, das bei entsprechenden Verarbeitungsformen
fleischliche Nahrung in der Human-Ernahrung vollstdndig ersetzen kann. Diese Eigenschaften ma-
chen Leguminosen zu einem idealen Grundstoff fir MiniMahlzeiten gemaB QFI.
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Okologie / CO2: Tierisches EiweiB, speziell vom Rind und Hausschwein, tragen betréchtlich zur
Kohlendioxyd-Anreicherung in der Atmosphére bei. Die Substitution durch Alternative Proteine
(wie Leguminosen) minimiert die Klima-Belastung signifikant.

Okologie / Transport: Leguminosen aus heimischem Anbau und Verarbeitung in der Region entlas-
tet die Natur (Klima) bzgl. der Transport-Emissionen erheblich.

Agrar-Qualitdten: Leguminosen haben einen positiven Einfluss auf die Qualitédt (Nahrstoffvielfalt,
Fruchtbarkeit) des Bodens im Anbaugebiet.

3.0 Produktnutzenvorteile der MiniMahlzeit-Konzeption

3.1 Entspanntes Essen - selbst in Stress-Situationen: MiniMahlzeiten sind vollstdndige, kom-
pakte Mahlzeiten, die frisch beim Backer erworben werden (keine Kochzeit, Kochkenntnisse sind
nicht erforderlich) und dafiir geeignet sind, ohne besonderen Aufwand eine kdstliche Mahlzeit zu
zaubern.

Sie sind besonders attraktiv fir Personen, die einen engen Terminkalender haben und keine Zeit
fir Ubliche Mahlzeit haben.

Ferner kommen sie Personen entgegen, die kein Interesse am Kochen haben und auch keine ent-
sprechenden Fahigkeiten mitbringen.

3.2 Genuss und kulinarische Vielfalt: Die Bandbreite einsetzbarer Teigsorten sowie die Vielfalt
maoglicher Fullungen erschlieBen eine enorme Bandbreite kulinarischer Profile, von Anlehnungen
an klassische Rezepturen der Region bis hin zu Fusion Food-Konzepten, die kosmopolitische Ge-
schmackstrends berlcksichtigen.

Auch in kulinarischer Hinsicht stehen MiniMahlzeiten klassischen Hauptmahlzeiten viel naher als
Zwischenmabhizeiten (Snacks, Imbiss etc.).

3.3 Hoher Nahrwert: Die MiniMahlzeiten, die dem QFI-System entsprechen, ermdglichen eine
erndhrungsphysiologisch hochwertige Erndhrung fiir Menschen aller Geschlechter und jeder Al-
tersgruppe. Kraft und N&hrwert fir den persénlichen Lebensstil: Die MiniMahlzeiten bieten Kon-
sumenten zudem die N&hrstoffe, die sie bendétigen, um das spezifische Belastungsprofil, das ihr
Lebensstil (Beruf + Freizeit) mit sich bringt, gut meistern zu kénnen (intensive mentale Beanspru-
chung, hohe koérperliche Belastungen u.a.m.).

Mittelpunkt fir die gemeinschaftliche Mahlzeit: Die Gestaltung der MiniMahlzeiten ist so an-
spruchsvoll, dass sie fur das Zelebrieren gemeinschaftlicher Mahlzeiten geeignet sind — im Kreis
der Familie, unter Freunden, mit Arbeitskollegen ebenso wie bei geselligen Outdoor-Freizeitaktivi-
taten.

4.0 Menschen im Blick: Bezug zu Konsumenten-Praferenzen und Bestimmung der Ziel-
gruppen

4.1 Gesundheit + Fitness: Gesundheit und Fitness gelten als Fundamentalqualitaten des moder-
nen Lebens. Menschen aller Bevdlkerungsgruppen — je hdher das Einkommen ist umso sehr mehr
- sehnen sich danach, jedem Tag, jedem Moment frisch, aufgeweckt immer handlungsfahig ent-
gegen zu gehen.

Dass leidensbereite Sportler Function-Food verlangten, war der Anfang. Das Wissen, wie Uberra-
gend wichtig die sinnvolle Erndhrung dafur ist, durchdringt allméhlich die gesamte Gesellschaft:
Gute Erndhrung baut und steigert auch die geistige Leistungsféhigkeit. Die Botschaft ist platziert.
Die Durchsetzung von NutriScore kennzeichnet die steigende Popularitdt von erndhrungsphysio-
logischer Qualitat.

4.2 Alternative zur , To Go“-Qualitat: Zeit ist ein knappes Gut fUr nahezu alle Menschen. Viele
Kinder bendtigen heute einen persdnlichen Terminkalender. Auch Rentner klagen: ,lch komme zu
nichts mehr!“. Die Ruhe und Gelassenheit, sich einer Mahlzeit und deren Zubereitung zu widmen,
haben vielen Menschen haufig nicht.

Sie bendétigen Mahlzeiten, die kdstlich sind — und attraktiv gemacht sind, sodass keine Assoziation
zu Fluchtigkeit und Imbiss-Improvisation aufkommen: Auch die kleine Mahlzeit soll ein Genuss
sein und einen Moment des Innehaltens bieten.

Seite 28 von 66



4.3 Sie genieBen gern — aber lehnen das Kochen ab: Ein erheblicher Anteil der Konsumenten
hat ein geringes Interesse an der Zubereitung von Mahlzeiten und / oder ein schwaches Selbstver-
trauen, was ihre personlichen Fahigkeiten zur Gestaltung einer Mahlzeit betrifft.

Die Ablehnung des Kochens und Zubereitens von Mahlzeiten nimmt unter weiblichen Personen
dynamisch zu. Unter Mannern keimt das Interesse am Kochen mit Fantasie mit kulinarischer Fi-
nesse - die ,Werktagsernahrung® ist damit nicht gemeint.

4.4 Klima-Belastung / Nachhaltigkeit im persénlichen Leben: Die kritische Entwicklung des
Klimas hat langst nahezu alle sozialen Milieus und Haushalte Deutschlands erreicht. Vor allem in
der Erndhrung wird zunehmend eine Mdglichkeit erkannt, durch die Umstellung persénlicher Ge-
wohnheiten zur Entlastung des Klimas beizutragen. Die 6kologischen Qualitdten heimischer Le-
guminosen rlicken damit in den Interessenhorizont breiter Bevolkerungsschichten.

4.5 Erndhrung und Heimat: Fir sehr viele Menschen verbindet sich das Heimatgefiihl mit der
Erinnerung und Idee an Gerichte und GenUsse, die speziell in der heimischen Region tief verwur-
zelt sind. Sie lieben diese Genlsse, als eine eigene Kategorie an Mahlzeiten — neben der sie ande-
re kulinarische Richtungen ebenso schétzen, wie zum Beispiel die bayerische, italienische oder
indische Kiiche.

Gerade fir Interessenten der Heimat-Kulinarik ist die Leguminosen-MiniMahizeit ein ideales Kon-

zept: Die Rohstoffe kdnnen fast komplett aus der Region bezogen werden. Die Adaption von Stil-
merkmalen der regionalen Kulinarik ist sehr gut machbar.

3.2.4. Nahrwertkonzeption, Vorbereitung zur Markteinfiihrung

Die Ergebnisse der Laboranalyse umfassen die fertigen Produkte (Prototypen- LeSnagg), welche
damit fir die Markteinflihrung notwendige lebensmittelrechtlichen Nahrwertkennzeichnungen be-
inhalten. Die weitere N&hrwertkonzeption der MiniMahlzeiten kann damit erfolgen.
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1. Rotkohl-Gorgonzola im dunklen Teig ,kdrperlich®

Rotkohl Gorgonzola

Ein deftiger und wunderbarer
Snack mit einer leicht stickigen,

wiirzigen Fiillung, die an einen
Herbstabend erinnert.

Zutaten: Ackerbohnenmehl, Rot-

pro 100g nenblumendl, Gorgonzola*, Prei-
selbeerkonfitiire ( Wild Preiselbee-

Energie 953 kJ/ 228 keal .

- - e ren, Zucker, Gluckose-Fruktose Si-
Fott 179
Cesitligie FS 3.1 ¢ umcitrat), Kartoffelstdrke, Lupine®,
Kohlenhydrate  21g Zwiebeln, Salz, Hefe, Guarkern-

ot ALY ke, Cayenne Pfeffer)

Eiweil} 83g

Zu Allergenen:
Ballaststoffe 5979 Bei den mit einem * gekennzeichneten Zuta-
) ' ) S ten kommt es in
seltenen Féllen bei Personen mit spezieller
Empfindlichkeit zu allergischen Reaktionen.
Falls Sie sa disponiert sind, wahlen Sie bitte

Salz 12g

o A 8 < 1

ein anderes
Produkt.
pro 100g Labor-  Tagesbe- Wianic| Vergleich Boleg
Tlemigg A S ort darf LeSnagg? tes Schinken
(Durchschnit Weizen Brdtchen
Crveachsene) (N NaEI AT N O8)
Kalium 39@mg 4.000mg 10% 20Stick 100mg
Calcium 81mg 1.000mg 8% 258tlick 16mg
| Magnesum 79mg 350mg  23% OStick 21mg |
4| obat Gamese, Hobenchts, Schakrtuco, Raps,
Wiruss- und Olivendle 0. G, H. 5 & )
Gewichtvon O, G, H,5 &6 fingh 25
Gonichtvon pevockneten 0,6, H i) a mindestens 39/100 g /
Gewiche der nicht O, & H, S& 0 o1
Betrcltede Gr g)
;| Promctemte o 0, G.H.8 8 Oin dom Ba% Hoher Ballaststotfgehalt mindestens 6 g/100 g
0 Nutri Score Wertung [ T
20 [ Bamme +Punkte 10 0 Proteinguelle ’ 12 % des g /
21 | summe Pankte 7 -5
s Ewninsorrc by o
EndgORige Purktzahl Lebansmittel Hoher Proteingehait 20 % des g Brennwens

NUTRI-SCORE
-16 bis -1 m
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2. Pilz-Gryere im dunklen Teig ,geistig"

pro 100g
Energie 1.335 kJ/ 322 keal
Fett 22¢g

Ceséttigte FS ~ 4.3¢g
Kohlenhydrate 14 g

Davon Zucker 179
Eiweil 12,04
Sa|z g Amug

Obst, Gemuse,

Holsertrichte, Schalertrichte,
Vs~ und Olivendle (0. G, H, 5 8 0

Fapx.

Gewicht von O, G, H, S & O in 5]

28

‘Gewicht von getrockneten O, G, H (n @)

Gewicht der nisht ©, G, K, 5 & 0
Bastandtaile (n o)

0,1

Prozentsatz an O, G, H, S & 8 in dem
Produkt

9,6 %

Nutri Score Wertung

Summe -Punkte (P)
Ewvisskorrektur
Endyiltige Punkizshl Lebensmittel

NI SCORE
-15 bis -1 B

Pilz Gryere

Die kraftig herzhafte Flllung gibt
dem Snack seinen starken Umami-
Charakter und schafft aus einer
kleinen Sache etwas GroRes.

kerne, Sonnenblumendl, Campignons.,
Lupine®, Gryere*, Zwiebel, Kartoffel-
starke, Walnusskerne, Senf* (Gelbsenf-
saat, Branntweinessig, Braunsenfsaat,
Salz, Zucker, Karamellzuckersirup, Ge-
wurze, natirliches Krauter- Gewiirza-
roma), Salz, Steinpilz, Hefe, Guarkern-
mehl, Petersilie, MisQ (SOJABOHNEN*
30%, Reis 24%, Salz, Wasser), Miso
Suppenwiirzpaste auf Sojabohnenba-
sis* 19% (SOJABOHNEN 51%, Salz,
Wasser), Alkohol 2,5%, Gewlirze, Majo-
ran, Pfeffer, Kimmel

2u Allergenen:

Bei den mit einem * gekennzeichneten Zutaten
kommt es in seltenen Féllen bei Personen mit
spezieller Empfindlichkeit zu allergischen Reak-
tionen. Falls Sie so dispaniert sind, wahlen Sie
bitte ein anderes Produkt.

pro 100g  Laborwert Tagesbe- Wigviel Vergleich
7| wSrg; o darf F LeSnagg?  Bslegtes
. iDarchschrit: Schinken
Frvactsene) \Waizen
Brétchen
DA B
e 3
Vitamin < 0,012 mg 1,1 mg 1% 1808Stick 0,078 mg
Bi
Vitamin 0,11 mg 1.4 mg 8% 258tick 0,087 mg
B6
Folsdure 0,038 mg 0,4 mg 10% 21Stack 0,008 mg
Omega3 032g 03g 107 % 2 Stick 0,061 g
FS
Ballastoffquelle mindestens 3 g/100 g
Hoher Ballaststoffgehalt mindestens 6 g/100 g J
Proteinquelle 12 % des J
Hoher Proteingehalt 20 % des g
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3. Paprika-Feta im hellen Teig ,,regenerativ®

Gesiéttigte FS 31qg

Kohlenhydrate  21g
Davon Zucker 1,2qg

Eiwell 83¢g
Ballaststoffe 5,879
Salz 129

" Obet, Gemizsa,

) Hilsonfrichie, Schalerdrichte. Haps,
Walnuzz- und Ofivandls (0, G, H, S &0}

15 |Gawichtven0,G,H, 588 ng)

177

15 | Gewicht van getrockneten 0, G, H in @)

Paprika Feta

Wiirzig, fruchtige Fallung mit bal-
laststoffreichen Lupinen und in ei-
nem zarten, hellen Teig gebacken.

Zutaten: Ackerbohnen, Paprika, Lupi-
nen*, Feta*, Tofu, Sonnenblumendl,
Kartoffelstirke, Erbsen, Tomatenmark,
Hefe, Salz, Guarkernmehl, Kreuzkim-
mel, Rosmarin, Cayenne Pfeffer

Zu Allergenen:

Bei den mit einem * gekennzeichneten Zutaten
kommt es in seltenen Féllen bel Personen mit
spezieller Empfindlichkeit zu allergischen Reak-
tionen. Falls Sie so disponiert sind, wdhlen Sie
bitte ein anderes Produkt.

Gewicht der picht 0,G. H.540
Bestandicile fin g)

or

Prozentselz én 0, G, H, S & O in dem
Produkt

oA %

19 Nutri Score Wertung

20 | Summe +Punkte (N)

CORE
-16 bis -1 m

pro 100g  Laborwert Tagesbedarf Wiaviel \ergleich
1LsSnagz ca. (Durchachnit LeSnigg?  Bolegtes
9 Crvachsens) Schinkan
Waizon
Bratchan
DAV A
(3¢N767361
IElsen 41 mg 13 mg 315% 1/28tick 1,3mg
Zink 1,1 mg 10 mg 1% 188tick 095mg
Trypto- 00emg 300mg 0,053 % 6.000 78 mg
phan Stlck
q mindestens 3 g/100 g /
Hoher Ballaststoffgehalt mindestens 6 g/100 g
P a 12 % des g B J
Hoher Proteingehalt 20 % des g
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4. Erbse-Basilikum im dunklen Teig ,,universal“

Erbse Basilikum

Nur wenige Zutaten, trotzdem an-
mit cremigen Charakter und leichter
Basilikumnaote.

pro 100g Zutaten: Erbse, Ackerbohne, Sonnen-
i i blumendl, Sahne*, Kartoffelstérke, Salz,
Hefe, Guarkernmehl, Basilikum

Energie 1.047 kJ/ 252 keal
Fett 159
I IINEIENm Zu Allergenen:

Ceséttigte FS 3649 Bel den mit einem * gekennzeichneten Zutaten
"""""""""" kommt es in seltenen Fallen bei Personen mit
spezieller Empfindlichkelt zu allergischen Reak-
tionen. Falls Sie so disponiert sind, w&hlen Sie
bitte ein anderes Produkt.

Davon Zucker 259
BweiB 834q

Ballaststoffe 991g
Salz 149

Berechnung
Obst, Gemose, HoEanYOchie, Schalenlruchie, Raca.
Wanuze- und Olivandie (0, G, H, 5 & O)
Gewicht von O, G, H, 8 &0 (in o) "6
Gewlcht von gatracknaten O, G, H fn g)
Ballastoff mindestens 3 g/100
Gewicht dar nicht 0, G, H, § & O o1 ’ guelie 9/100g
Bastandteie (in g)
Prozentsatz en 0, G, H, S & O in dem 297 % Hoher Ballaststofigehal 001009
Nutri Score Wertung

Summe +Punkte (N| 12 Proteinquelle ' 12 % des g By
Summe -Punkte (F) -5

= ° Hoher Proteingehalt ind 20 % des
Endgidtige Punktzahl Lebensmittel |

NI 1-SCORE
-15 bis -1 B m
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3.2.5. Design MiniMahlzeiten und Prototypen

Aus den Ergebnissen der Nahrwert- und MiniMahlzeitenkonzeption sind, in enger Zusammenar-
beit mit dem Projektpartner Westosteron Design-Entwicklungen entstanden, welche die neuen
fortschrittlichen MiniMahlzeiten inkl. der Bedarfsprofile prasentieren. Eine enge Abstimmung und
v.a. die backtechnologischen Prifung (Industrieller Prozesse) fand bei jeden Entwicklungsschritt
mit der QFI und auch der BAKO iterativ statt.

Entwicklung von Silikon-Negativformen. Die Grundlage fiir reale und prézise Back-Tests.

Entwicklung von Modellen mit dinneren Wandungsstérken. Darstellung von Merkmalen, die Leis-
tung vermitteln, Disziplin und Genauigkeit.
Die Stufen der Produktdesign-Entwicklung zur Differenzierung verschiedner Bedarfsprofile.

(A) Koérperl. Beanspruchung (8) Geistige Beanspruchung (C) Regeneration Univarsal Design // Start-MiniMa
L]
. [ | - s M | I’ l |

2 <ammern

Alterrativ mit ellipt. kl. Kammer

Grol3en

Bsp. Fiillungen // Fokus: Umami + Gemisa
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3.2.6. Marktanalyse

Fir das Thema Marktpositionierung wurden verschiedene sachsische Backereihandwerksbetriebe
in einer persoénlichen Runde eingebunden. Diese 5 mitwirkenden Béckerei-Unternehmen mit un-
terschiedlichen Ausrichtungen (UnternehmensgréBe, Filialbetrieb, regionale Verteilungsgebiete
etc.) lieferten wichtige Eckpunkte und Kenntnisse zur Marktlage der Backereihandwerksbetriebe
und deren Herausforderungen. Diese Informationen flieBen mit in die Marktpositionierung ein.

Prototyp (LeSnagg) Paprika Feta wurde von 81 Teilnehmern verkostet.
Hier folgt ein Auszug aus der Marktbefragung:

Kaufhaufigkeit und Interesse an Snacks

Gar nicht
1%

Mehrmal
wo

Nachfrage ..

8 Fast 1 00% kaufen Snacks

ity >50% ineressieren sich fir
Snacks fiir Biiro/ zu Hause

ToGo?

Bedeutsamkeit der ,Gesunden Emahrung”

Fiir >2/ 3 hat

gesunde Erndhrung eine

hohe
Bedeutung

Gunstiger Preis, Geschmack, Haltbarkeit,
Gesundheit, Regionalitat?

Besonders wichtig

— 1. Guter Geschmack

1%

Glnstiger
Preis

2. Gesundheit

ey 3. Regionalitit
4. Giinstiger Preis

5. Haltbarkeit

= Frische!
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Geschmack des leiges {dunkel)

B
s ipnn o s

sewertung des GESCHMAackes vom
Teig wsn uUnterschiedlich

Geschmack der Fullung (Paprika-Feta)

Paran e Biwoan

g 2 3 . s . v N b
Pty g
B g P i P
1 pwdod cot 8 § s st

sswertng 0es 1ESChMackes der
FU"Ung ist sehr DOSitiv

3.2.7.

Ootk des ,LeSnzgg”

f «
“
; .

Llmenidt 2 1 . s t 2 .
Pt

g e
[learit vosct i Susele mpetrbov]

Optik bekommt eine
Gllte biS Sehr Gllte Bewertung

Rangfolge nach Verkaufspreis?

‘ﬁ 3,00€ ?
n 2,50€

Technische Implementierung und Designentwicklung

Die Technologie mit Backblechformen (typische Béckerei Ausstattung) ist nicht geeignet. Die Le-
guminosenteige fur die MiniMahlzeiten sind dickfllssige Teige, welche in eine Form dressiert wer-
den kénnen.

Backversuche im Blech (Technologie Miirbe/ Quicheteige)

Silikonbackformen sind geeignet und bieten exakte Formengestaltung.

Bsp: Prototyp
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Legu-Snack und einfache MiniMa-Formen in Volumenteig

flbmr(scho kreisrusde qu;-Sg'uck und MiniMa-Formen sind am bestan
o k H e ranet

ypen geeigl

Der besitzt zwel und diese lassen
sich folgendermaBan besciveiben:

A mosseihnliche Eigenschaften
- leicht flieBend
- Anpassurgsfihig an die Form

und

B)toigshnicho Figanschafton:
- Lockerungsweise

- Verarbeitungseigenschaften

Diese Eigenschaften aus beiden Kategori lichen dem
Volumenteig sich in den Formen prizise zu verteilen.

doe @

Komplexere MiniMa-Formen in diinnwandigem Teig

< D

%
¢

L & 4
£ S

3.2.8. Schulung der Wissenstréger

Die dinnwandigan Tege besitzen stake mirbetsig-

shaliche Eigenschaftes.

Eine Formgebung ist mdglich durch das Portionieren

und enen anschieBerden Pressvorgang.

Der Teig besitzt ceine fieBender Eigenscheften und

dehnt sich nur geringfiigig m Backprczess s,

deshalb muss die Endiorm schor vorher vorgegeben

sein. Der dinnwandige Teig ist auch fir eine maruelle
i und einén Blindbadk-

prozess gexgnet.

Fir den Markteinstieg war die Schulung der Wissenstrager - Backerei- Leiter:innen, Verkaufer:in-
nen, Servicepersonal, etc. - fir den Zeitraum Méarz - Oktober 2022 geplant. Die Corona- Pandemie
und der Krieg in der Ukraine verhinderten die geplanten Vorbereitung des Markteinstiegs mit Ba-
ckereifilialen.

Kurzfristig wurde auf die Markteinfihrung mit einem QFI- Store in Dresden umgeschwenkt. (s. 5.
Anderungsanzeige ,,Umwidmung Budget®).

Die Schulung der Wissenstrager erfolgte innerhalb der QFI und kann im Bereich Verkaufspersonal
weiter ausgebaut werden. Damit sind Voraussetzungen fir weitere Backereifilialen gegeben.

3.2.9. Wertschépfungskette

Die Ziele dieses Arbeitspaketes wurden vollstédndig erreicht.
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a) Schalversuche

Die Versuche im Projekt zeigten, dass Leguminosen mit herkdmmliche Mahlwerkzeugen zu reini-
gen oder schélen sind. Viele Muhlen lehnen allerdings die Verarbeitung ab, weil die Nachfrage zu
gering ist, Leguminosen andere Getreidesorten kontaminieren oder ein extra Aufwand nétig ist.

Der OG- Partner Ratze-Muhle aktivierte seine alte Mihle und wies nach, dass Leguminosen in
groBem MaBstab verarbeitungsfahig sind. Einzig die im Projekt verwendete Lupine lasst sich
schwierig vermahlen und sollte vor der Verm&hlung geschalt werden. Hier bedarf es weitere Un-
tersuchungen und - vor allem - neue Sortenversuche.

b) Testphase Agrarunternehmen/ Beschaffung Saatgut, Anbau/ Ernte
Die geplanten Feldversuche wurden umgesetzt. Einkauf, Anbau und Ernte von Leguminosen sind
ohne Schwierigkeiten mdglich.

c) Anbaukonzept

Das Anbaukonzept ist erstellt fir...
- Kérnerbse

- Ackerbohne

= SUBlupine

s. Anhang 9.1.

d) Umsetzungskonzept und erstmalige Etablierung vollstandiger regionaler Wertschop-
fungskette

Die Etablierung vollstandiger regionaler Wertschépfungsketten stellte sich tatséchlich als schwie-
riger heraus, als urspriinglich gedacht. Dies hat verschiedene Faktoren:

Die Nachfrage der Konsument:innen sorgt fir die Erzeugung und Verarbeitung. Jahrtausende war
die Humanerndhrung durch EiweiBpflanzen gepragt und tierische Nahrungsquellen eher selten.
Die Industrialisierung erméglichte massenhafte Haltung und Tétung von Tieren. Die Folgen, wie
Ubergewicht mit Mangelernahrung (30% der Weltbevélkerung) und Klimawandel bspw. sind be-
kannt. Dementsprechend rlckte die Bedeutung von EinweiBpflanzen fir die Humanernahrung in
den Schatten.

Das kehrt sich gerade um!

Immer Menschen erkennen, dass ihre Erndhrung zu einem groBen Teil den Klimawandel férdert
und dass ihnen eine ausgewogene pflanzliche Erndhrung besser bekommt. Fortschrittliche Kon-
sumenten suchen vollwertige und kulinarisch (berzeugende Nahrung mit Rohstoffen aus ihrer Re-
gion, die mit Respekt vor allen Lebewesen auf unserem Planeten erzeugt, verarbeitet und gehan-
delt werden.

Leguminosen sind ein Teil der Lésung. Doch nur wenigen Menschen ist der Begriff Leguminosen
bekannt, bzw. nur wenige wissen, hochwertige Speisen daraus zu kreieren und zu konsumieren.
Das wollte das EIP- AGRI- Projekt andern.

Die Ausgangslage zeigte:

Landwirte scheuen den Anbau, weil Leguminosen als Tierfutter nur geringe Ertrédge erwirtschaften.
Verarbeiter wissen nicht, welche fortschrittlichen Produkte aus Leguminosen herzustellen gehen
und scheuen Kontaminanten in lhren Produktionsstéatten.

Konsumenten kennen Leguminosen nicht. Sie identifizieren diese mit Ersatzprodukten aus Krisen-
zeiten (DDR bspw.) oder als Giftstoffe (Lupinen bspw.).

Im Projekt gelang es, eine Bandbreite an innovativen Leguminosen- Produkten (vegan/ vegeta-
risch, bio, Gluten frei, aus regionalen Anbau, bspw.) zu entwickeln und zur Marktreife zu flhren.
Konsumenten- Test in 2022 belegten das groBe Interesse an den Produkten. Auch fanden sich in
der Projektzeit Erzeuger und Verarbeiter, mit denen erste regionale Wertschdpfungsketten mdglich
sind. Die QioBack ging zum 01.01.2023 als Vermarktungsplattform an den Start.

Damit ist der Markteinstieg mit Leguminosen- Produkten und die Basis fir die Verbreitung regio-
naler Wertschépfungsketten sichergestellt.
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3.2.10. Konzeptentwicklung einer Nadhrwert-Allianz

Das Strategiekonzept zur Nahrwert-Allianz ist entwickelt und enthalt den Leistungsbereich (Auf-
gaben), Sektionsbereiche der Mitglieder, Themen inkl. entsprechender Fachkompetenzen und ein
Entwurf der Vereinssatzung.

Mit ihren Leistungen widmet sich die Nahrwert Allianz folgenden Aufgaben:
. Weiterentwicklung des Nahrwerts der Produkte der Erndhrungswirtschaft
. Sensibilisierung und Befahigung von Konsument:innen

. Férderung des Wissenstransfers von der Forschung in die Praxis

. Kooperation mit Wissenschaft und Forschung

. Erndhrungsqualitat und Klima-Schonung: eine Einheit

. Vernetzung mit maBgeblichen Institutionen und Interessengruppen

. Dialog mit der Politik

NOoO O WN =

Uberblick der Bereiche Sektionen:

Zivilgesellschaft/ Konsument:innen

Erndhrungswirtschaft, inkl. Gastronomie, Handwerk (Béckereien, Fleischer, etc.)
Bildung & Lehre

Wissenschaft & Forschung

Politik

Uberblick Themen und entsprechende Fachkompetenzen:
A Gesunde Erndhrung

alltagsnahe Ern&hrungsthemen

Lebensmittel/ Rohstoffvielfalt

Ern&hrungskultur

Rituale beim Essen und Trinken

B Ernahrungsphysiologische Qualitdten

Nahrwerte in Rohstoffen, Produkten, Mahlzeiten, etc.

Nahrwerte flr persénlichen Bedarf, nach Konstitution und Arbeitsleben, zur
Freizeitgestaltung, im Ruhestand, etc.

Pravention gegen bestimmte ,,ErndhrungsKrankheiten®

Produkte mit ernahrungsphysiologisch hoher Qualitat

C Ernahrungswissen

praxisgerechter Zugang zu wissenschaftlichen Studien

neue forschungsrelevanten Themen beschreiben und bspw. fiir wissenschaftliche Studien tber-
mitteln

Vermittlung von Wissen, um damit das ErndhrungsbewuBtsein zu férdern

Vermittlung von Wissen und Konzepten zu weiterfiUhrenden Verbesserungen im Bereich der ge-
samten Nahrungsmittelproduktion

Bildung und praktische Umsetzungen fur Produkte, Kochen, Mahlzeiten, etc.

D Zukunft der Erndhrung

Erndhrung und Klima als Einheit, Rohstoffe, Transportwege, Technologien
Regionalitat: urspringliche Erndhrung mit regionalen Rohstoffen

die Welt: Ubererndhrung, Untererndhrung und Hunger

3.2.11. Kommunikationskonzept
Das Kommunikationskonzept des gesamten Projektes wurde erfolgreich erstellt und mit allen
Partnern abgestimmt. Die Corona- Pandemie und der Krieg in der Ukraine verhinderten die ge-
planten Markteinfihrung der MiniMahlzeit. Deshalb konnte der Konzeptansatz nicht in der Praxis

erprobt werden. Bei Bedarf kann dies zu einem spateren Zeitpunkt nachgeholt werden.

Die Marktanalyse fand statt (Ergebnisse siehe 3.2.5.).
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Auf Grund der 0.g. Umstande sank die Bereitschaft der Mitwirkenden Béackereien, die Vorberei-
tung der Markteinfihrung zu stemmen. Deshalb entschied der Lead die Umstellung der Kommu-
nikation von den B&ckerei auf einen eigenen QioBack- Store (s. www.qgioback.de).

Weiterhin wurden zur Kommunikation im Projekt und zum Markteinstieg 2023 folgende Mittel erar-
beitet (s.a. Pkt. 4.2. ,MaBnahmen zur Verbreitung der Ergebnisse®)

- MiniBroschiire; auch separat fiir OG- Partner

legu::

Sachsen

Lre X

Zukunft

mit
Leguminosen
Aufbau sachsischer regionaler
Wertschopfungskette:
Wiirzige MiniMahl-Zeiten
2020 - 2022
Partner
Prot. Dr. agr. K. Paditz
ofi’
Schta%\\ch\ [ —
Produktentwicklung —
WESTOSTERON
- Video Clip

LEGUMINOSEN

Mini-Mahlzeiten aus sachsischenWertschopfungsketten

423

BT

Link: https://youtu.be/T1Ha1rJsGpQ?list=TLGGfFcwlL wn4hx8wNTAxMjAyMw
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Legu Sachsen Banner (Roll up)

legu::

Sachsen

Zukunft mit

Legu-

minosen

Leguminosen werden
eine bedeutende Rolle in
der zukiinftigen Ernah-
rung spielen. Aus regional
erzeugten Leguminosen
werden im Projekt neu-

e Mini-Mahlzeiten
emwwkell — als Impuls-
Produkte fiir einen neuen,
nachhaltigen und ernah-
rungsphysiologisch hoch-
wertigen Genuss.

Dazy entwickelt die federfihrende
OF1 Quands Food irnovatlon KB Pro-
totypen fir ein Spekdrum deiner
be\splelhalter Mahizeiten:
n Genussaqualitt, Nanr-
wert, Gestaltung und Portionierung
den daveraften Konsumirends
Ernahrungsbereic!

In iterativen Schleifen werden alle
Stufen der Prozesskette, von Ba-
ckereien bis zu Erzeugung und Ver-
arbeitung des Rohstoffs, in die

glicht den Belelug-

Aufbau séchsischel

regionaler

Wertschépfungskette:

Wiirzige MiniMahl-Zei
22

2020 -2

gemeinscha
eguminosen
Sachsen

Die Motivation Hr das Projekt entstammt der Uber
e

eugung. dass die Ernihrungswirtachalt zor
Fung def GO Emissionen, zor Entlas

und zum Umiweltschutz beitragen kinn und muss,
und L

auf

g nen: ein groer
Vortel bel Sortment. und Sorten-
entscheidungen, fur Lan
S Rtebelricoa und ste andoren
Akteure der Wertschdpfungskette.

g des Klimas

bei

wichiige Funitignen Ubenehmen. Der Agrarwirtschaft
bietet der Leguminosen-Anbau fiir die Humanernsh-
rung die Chance auf Erweiterung des Absatzmarktes.

Kontakt

e.
Ratze-Milhle GmbH & Co. KG.
Backerei Ermer
Haufe & Deutloff GbR
RKW Sachsen GmbH

QFI Quendt Food Innovation KG
Matthias Quendt

Dresdner Strafie 172C

01705 Freital, Germany

Telefon 0351 850 72 00 0

www.qfi.de

matthias.quendt@qfi.de

Legu Sachsen Poster (AQ)

Legu Sachs:

T T —
Liguminosen  entwicklung

«==r ofif O

legu::
Sachsen

il

Froduk Dusgn

s onis WESTOSTERON e

Marktanatyse
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3.2.12. Entwicklung eines Konsumenten- Markensystem fiir Konsumenten

Corona-Pandemie, Krieg in der Ukraine, fehlendes Gas und Inflation bringt Wirtschaft unter Druck.
Béckereien kdmpfen ums Uberleben und sichern ihr operatives Geschéft. Deshalb haben die Bé-
ckereien keine Zeit und Kapazitaten, innovative Produkte, wie Mini-Mahlzeiten, zu testen oder auf
den Markt zu bringen.

Deshalb entschied der Projekt-Lead, die QFI Quendt Food Innovation KG (kurz ,QFI“, mit einem
eigenen Ladengeschaft (Legu-Store) an den Markt zu gehen. Der Legu-Store wird fiir die Vermark-
tung innovativer Leguminosen-Produkte ab Oktober 2022 und Mini-Mahlzeiten ab Januar 2023
konzipiert.

Die entwickelten neuartigen Produkte aus Leguminosen werden am Markt bekannt gemacht und
die Nachfrage nach sachsischen Leguminosen wird damit forciert. Es ist davon auszugehen, dass
nach erfolgreicher Markteinfiihrung in Kiirze Backer und Lebensmittelhersteller und -handler Pro-
duktkonzeptionen ibernehmen und damit ihr Sortiment erweitern.

Visionsentwicklung zum Ladengeschéft:

In naher Zukunft erhalten alle Menschen heimische Nahrung:

- die sie genussvoll nahrt,

- die ihrem individuellen Bediirfnis entspricht und

- die aus respektvollen Umgang mit der Erde und deren Lebewesen entstand.
Leguminosen machens méglich!

1. Gestaltung Sortiment LeSn&gg (Prototyp), herzhaft frisch

Der Nutri-Score® geigt an, wie die
taglichen Lebensmittel usammen-
gesetgt sein sollten: je besser der
Nutri-Score®, desto nahrhafter sind
Lebensmittel, wihrend Lebensmittel

. Ve,
o
& ©

&

S

‘mit einem ungiinstigeren Nutri-Score® (Fillung w
nur in MaRen vergehrt werden sollten,

0}
Party & Cateringservice p ,an‘
fiir Firmen-Events und eie
Bestellung unter 03

Lieferungservice
05 Freital plus 10 km Umland,

. - o
s sinem Werenuerton 23 g g oo
Selbstabholer 5 4
Bei der Firma Q | i
Dresdner Stra g
Vollwertiges und nihrstoffreiches

Weitere Infos: Gebdck mit wiirgiger, kulinarischer Fiillung
www.gioback.de s PSCORE auf pflanglicher Basis, vegan bzw. veggy

E‘k { m mit Zutaten aus regionalen, Gkologischen und
EE O

nachhaltigen Anbau

S : GROSSE WIRKUNG,
12er-Box (600g): 23,15 €
24er-Box (1200g): 43,75 €

Preise inkl. MwSt. o . N o
.. ,Richtig satt sein, ST
Stiickpreis (50g: 2,15°€ @ | @ B AC % B ohno e 2
6er-Box (300g): 12,25 € oo sﬂ ® 3 . S : g oo

Pilz-Gruyere sesi.n: 51003

Fiir eine vollwertige Mahlgeit
empfehlen wir 150-200¢.

Die herghafte Fiillung gibt dem Snack seinen starken
Umami-Charakter und schafft aus einer kleinen Sache

Erbse-Basilikum escei-n: 51002
SiiR-pikant, mit einem Hauch von Basilikum.
Eine saftige Fiillung umgeben von einer kréftigen Hiille.
1 Hofersahne, Karto

rtoffelstirke, Solg
toffe und.

Gesunde Kost p,,,’.{)f,‘ﬁ.,, g g

fiir Partys und . Vessy
Business-Meetings " — Paprika-Feta estei-n. 51001)

Eine deftige und wunderbar cremig und wiirgige Fiillung,
die an eine Genussreise nach Griechenland erinnert.

Bestell-Telefon:
0351 850 72 000
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2. Gestaltung Sortiment herzhafte und stiBe Leguminosen Backwaren (haltbares Sortiment)

QIEBAC

KLEINE SNA WIRKUNG

Handgefertigte, leckere Cracker
in drei herzhaften Geschmacksrichtungen
gesund & auf pflanglicher Basis,
mit Zutaten aus regionalem, 5kologischem und
nachhaltigem Anbau

D e . [m]za[E]
M Bestell-Telefon Unser Sortiment E;_ "{
0351 850 72 000 www.giobackde [EH%:

Handgefertigte, leckere Waffeln
in drei késtenliche Geschmacksrichtungen
gesund & auf pflanglicher Basis,
mit Zutaten aus regionalem, 6kologischem und
nachhaltigem Anbau

[=]
Bestell-Telefon J Unser Sortiment 3
0351 850 72 000 wwuw.gioback.de E'p“

Entwirfe Teaser: Le Sticca, Le Creca, Le Wafer

Entwirfe Verpackung_Vermarktung Prasentation November 2022, inkl. Verkostung
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RingstraBe 3-5

Friedrichstadt, Dresden P

Testsortiment Dezember 2022 Objektfindung LeguStore Dezember 2022

3.3. Nebenergebnisse des Projekts

3.3.1. Liste von Qualitatskriterien und Faktoren fiir die Sorten- Selektierung
s. Anhang 9.2.

3.3.2. Farb-System-Entwicklung fiir MiniMahlzeiten

FarbSystematik: | Primar-Farben

Primar-Farben sind leuchtende Farben, die markante visuelle Akzente setzen. Sie grenzen sich
klar von ihrem Umfeld ab und fallen sofort ins Auge, sie sind unverwechselbar und haften schnell
im Farbgedachtnis. Priméar-Farben ziehen die Aufmerksamkeit sofort auf sich, unterliegen auf-
grund ihrer hohen Reiz-Intensitat aber auch einer schnellen ,,Abnutzung® (die Sensibilitdt der
Wahrnehmung nimmt stark ab); sie kénnen deshalb nur bei wenigen Produkten parallel in einem
Sortiment / einer Auslage eingesetzt werden.

Primar-Farben leiten sich von den Lichtfarben (nicht Kérperfarben) ab, die bei der Spektralanalyse
von weifBem Licht sichtbar werden.

Lichtfarben haben eine besondere Reinheit (,,reine Rot“) und auBerordentliche Leuchtkraft (da sie
frei von Verunreinigungen sind. Den Kern bilden die Grundfarben Rot, Blau und Gelb, zwischen
Ihnen stehen die Mischfarben aus Rot / Blau, Blau / Gelb und Gelb / Rot, in feiner Abstufung an-
gesiedelt. Alle diese Lichtfarben zusammen ergeben Wei3 (weiBes Licht).

In der Natur kommen manche Bllten sowie exotische Fische und Végel den Lichtfarben am
nachsten.

FarbSystematik: Il Sekundar-Farben

Sekundar-Farben sind gedeckte Farben, die — alleinstehend — kaum auffallen. Sie senden schwa-
che Reiz-Impuls aus und sprechen das Auge nicht spontan an, sondern riicken erst durch willent-
liche Widmung in die Wahrnehmung.

Das entscheidende Kennzeichen der Sekundar-Farbe ist, dass sie System-Farben sind. Sie wer-
den konzeptionell nicht fir sich alleine stehend eingesetzt, sondern als Begleitfarben in der fein-
fuhligen Kombination mit anderen Farben.

Je nachdem, welche Sekundar-Farben sie umgeben, ist die Wirkung einer Primar-Farbe sehr ver-
schieden. Und: Sekundéar-Farben bieten Primar-Farben das kontrastierende Umfeld, das die Inten-
sitat der Primar-Farbe steigert.

Starke Farb-Individualitidt entsteht meistens durch eine ,hochbegabte Primar-Farbe” und die ,,im-
mense Steigerung durch die Sekundar-Farbe*.

Werden Sekundar-Farben nur mit anderen Sekundar-Farben kombiniert, kann ein auBerordentlich
elegantes, distinguiertes und sogar nobles Farbbild entstehen. Stille, elegante Qualitat.

In konservativen Kreisen ist (auch) deshalb eine Farbskala Ublich, die nur aus Sekundar-Farben
besteht (relevant fir zielgruppenorientierte Design-Strategien)..

Sekundar-Farben leiten sich von Koérperfarben (nicht Lichtfarben) ab. Die Natur ist weitgehend von
Korperfarben bestimmt, die Uberwiegend mineralischen Ursprungs sind und eine erdige Anmu-
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tung haben: Es gibt zu allen Grundfarben — Rot, Blau, Gelb plus Griin — zahlreiche Varianten in er-
digen Ténen (z.B.: Rot > als Sekundérfarbe ,,Weinrot®; Gelb > als Sekundarfarbe ,,Ockergelb®).
Alle Kérperfarben zusammen ergeben Schwarz.

FarbSystematik: Il Basisfarben

Basisfarben entstehen sozusagen ,von selbst”, speziell durch das verwendete Material und die
Herstellungsverfahren zum Beispiel. Sie dienen einzig dazu, z.B. Gber Art und Qualitat des Pro-
dukts zu informieren. Eine &sthetische Komposition liegt ihnen jedoch nicht zugrunde, auch nicht
eine Konzeption, die Aufmerksamkeitsimpulse setzen will.

Basisfarben sind einfache, unaufféllige Farben, die dem Kreis der Kérper-Farben angehdren und
dem mineralischen Farbkreis angehéren (erdige Farben mit geringer Leuchtkraft), wie die Sekun-
dar-Farben — im Unterschied zu diesen sind sie jedoch nicht als Teil eines Farb-Systems angelegt,
sondern als Solitérfarben, die ,keinen Farb-Partner” haben, sie dienen nicht dazu die Wirkung an-
derer Farben zu steigern oder einen harmonischen Farbklang mit anderen Farben zu bilden.

Farb-Potentiale fiir Produkte: | Referenz-Produkte

Referenz-Produkte sind jene Produktvarianten, die schnell wahrgenommen werden und Interesse
ausldésen, um welche Art von Produkt es sich handelt, worin seine Vorteile liegen und z.B. wie sich
sein Geschmack gegentber Schwesterprodukten unterscheidet. Sie sind die Lokomotiven des
Sortiments; Referenz-Produkte sind der kleinere Teil des Sortiments, Basis-Produkte bilden den
gréBeren Anteil. Referenz-Produkte sind nicht unbedingt die meistverkauften Produkte, I6sen aber
den Kaufimpuls flir Schwesterprodukte aus. lhre Relevanz fiir das Sortiment ist viel groBer, als die
Absatzzahlen im Typenvergleich annehmen lassen.

Farb-Potentiale fiir Produkte: Il Standard-Produkte

Basis-Produkte haben eine eher zuriickhaltende Erscheinung, sie drangen sich der Wahrnehmung
nicht auf, sind dezent in Form und Farbigkeit, und dementsprechend auch im Geschmack frei von
Extremen. Ahnlich wie Beilagen, sorgen sie fiir die Integration aller Produkte in ein gemeinsames
Bild = MiniMahlzeiten. Auf sich allein gestellt, also ohne Referenz-Produkte, verlieren sie erheblich
an Attraktivitat (Tendenz Mauerblimchen). Sie ben&tigen den ,,Provokateur” als Gegeniber, neben
dem sie ihre Qualitét als Integratoren und verséhnende Elemente zeigen kénnen.
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3.3.3. Geschmacksbilder der MiniMahlzeiten

(=]
w

I Die Umami-Zone: wirzig und relativ kraftig im Geschmack, Fleisch vergleichbar

Der hier vorherrschende Geschmack ist offensiv und ,reizvoll“. Umami ist die klarste Stimme im
Chor, oft auch die lauteste. Nach anfinglicher Faszination, weckt Umami nicht selten auch Uber-
druss, GenieBer suchen geradezu im Gericht nach einer Alternative, die den strammen Ge-
schmack etwas vergessen macht.Fir die Umami-Zone ist das Profil ,Heterogen® besonders ge-
eignet. Das heterogene Geschmacksprofil steht fiir ,,Kollision von Verschiedenartigem®; die Indivi-
dualitaten bleiben aber nebeneinander erhalten. Die verschiedenen Noten rivalisieren miteinander,
je nach Produkt auf eher derbe (z.B. bayrisch) oder kultivierte Weise.

Il Das Gemiise-Aquivalent: eigenstindig und ,,unverdringbar“ im Geschmack

Das ,,Gemiise” bietet diesen erhofften Gegenpol. Der Geschmack dieser Zone ist ebenfalls cha-
raktervoll und deutlich wahrnehmbar, aber eher defensiv — also sehr prasent, aber nicht herausfor-
dernd, sondern mild und ,,von innen strahlend®.

Gemise-Aquivalent kann dem Profil ,Homogen“ (ggf. mit Akzent-Geschmack) entsprechen:
Stramm einheitlicher, homogener Geschmack (z.T. auch mit einem Akzent-Geschmack in seiner
Pragnanz gesteigert) kann das ,,GemuUse" zum Bollwerk gegen die Wucht des Umami machen.
Anmerkung: Die Geschmacksvielfalt beider Zonen: Umami + GemUse sehr verschieden sein — hat
die eine Zone ein eher schmales Geschmacksnoten-Spektrum, kann das Spektrum der anderen
vielfaltig, fulminant sein.

Il Die Beilage: fiigt das Viele zu einem Ganzen, das mehr ist als die Summe der Einzelteile
Die Beilage ist der Integrator, die maBgeblich dazu beitragt, das ein anzichendes Gesamt-Ge-
schmacksbild entsteht. Sie vermittelt zwischen den beiden charaktervollen Komponenten, bildet
Geschmacksbriicken zwischen ihnen und mildert Geschmacksspitzen der einzelnen Komponen-
ten. Um ein Minimum an Geschmacksharmonie sicherzustellen, darf die Beilage nicht als weiterer
Geschmacks-Darsteller auftreten, sondern ist geschmacklich diskret — kann aber eine wunderbare
Geschmacksvielfalt erreichen.
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Zu ,Beilagen® passt (auch) das Profil ,Harmonisch®: Beilagen missen, um ihre kulinarische Funk-
tion zu erflllen, geschmacklich dezent sein. Ihr Geschmacksprofil kann — in den eher einfachen
Qualitatssegmenten — homogen-unscheinbar auftreten.

In héherwertigen Segmenten verwandelt sich das ,unscheinbar” in ,Offenbarung auf den zweiten
Blick®: Das feine Geschmacksbild 6ffnet sich und Iasst seine verschiedenen Facetten erkennen -
allerdings so diskret, dass die Beilage nicht als dritter Rivale im Ringen um die Geschmacks-Vor-
herrschaft erlebt wird, sondern als noble, zusammenfiihrende Kraft.
Beilagen sind unspektakular, aber sorgen fir das Geschmacksbild!

Leguminosen haben einen hohe Sattigungswert. So ist die Gestaltung der GréBe der MiniMahlzeit
von Bedeutung, da obwohl z.B. eine kleiner MiniMahlzeit doch extrem sattigen kann. Den héchs-
ten Wert von getesteten Lebensmittel haben auBerdem Kartoffeln. Die Sattigung héngt stark von
den enthaltenen Nahrstoffen der Nahrungsmittel ab. ,Enthélt ein Nahrungsmittel viele komplexe
Kohlenhydrate, Ballaststoffe oder EiweiB, halt es lange satt. Wer Sattmacher in die tégliche Ernah-
rung einbaut, verhindert HeiBhunger-Attacken. Der Blutzuckerspiegel schwankt nicht zwischen
Extremen, was der Gesundheit zugute kommt.“ (Quelle: DGE 2017)

3.3.4. Untersuchungsergebnisse Leguminosenmehle im Vergleich zu Weizenmehlen
Farinogramme der Weizen-Leguminosen-Mehimischungen
600 coo
I — 'Weizenmen —— Erbsc
500 |- 500
400 - 400 -
300 ’ o200 -
200 —, 200
<00 -{ 100 |- )
0'-‘...| 1 vl P 1 c‘Llj...x. o ceaa b P '
C 3 1C 15 20 28 30 0 § 10 15 2C 25 3C
Leat |mir Zeit min)
600 800
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15
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Es ist deutlich zu erkennen, dass die Zugabe von Leguminosenmehl die Verldufe der Knetkurven
verandert. Das Maximum der Teigkonsistenz verschiebt sich zu einer lIdngeren Knetzeit. Das deu-
tet darauf hin, dass die Hydratation der Mehlmischung durch die Zugabe von Leguminosen ver-
langsamt wird.
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Wasser-

aufnahme  Teigentwick- Teigstabili- Teigerwei-
Bezeichnung [e/100g] lungszeit [min]  tét [min] chung [FE]
Erbse "Astronaute"” Mehl ohne Schale 49,4 7,4 3,44 93
Ackerbohne "Tiffany" Mehl ohne
Schale 57,1 7,1 2,95 106
Blaue Lupine "Bolero" Mehl chne
Schale 70,5 7,3 3,42 115
Weizenmehl Type 550 Dresdener
Mihle 57,5 5,5 16,40 20

3.3.5. Vergleichsergebnis der Nahrwerte verschiedener Mahlzeitenangebote

Hauptmahl-  Imbiss 1 Imbiss 2 Snack 1 Snack 2

zeit
Werte nach Porti-  geschmorte Déner Bratwurst Kartoffel- Prototyp LeS-
onsgrofientabelle  Hzhnchen- (ca. 700g) mit Weizen  Wedges mit  nagg
P T keule mit brétchen Krauterquark Parika-Feta (3
rechner, Durch- g o -
sy Zwiebeln, (ca. 150g) 40% Stiick, 75g)

Tomaten und (ca.300g)

Rosmarinkar-

toffeln

(1 Portion

Erwachsener)
Energie in kcal 540 1.300 445 345 171
EiweiRin g 28 84 19 12 6
Kohlen 48 140 30 41 16
hydrate ing
Fetting 35 42 28 13 8
Ballaststoffe 4,5 12 2 3 4,5

Ubersicht zeigt den Vergleich verschiedener Mahlzeiten nach Energiegehalt und Bau- und Brennstoffen
Werden in die MiniMahlzeit Food Trends mit einbezogen wie z.B. vegan, Huilsenfriichte, hoher
Gemduseanteil, sieht man, dass nicht nur eine geringere Energiedichte erreicht wird (Verdauung
erfordert nicht so viel Energie), damit kommt weniger Mldigkeitsgefihl nach dem Essen.

3.3.6. Typ-Formen Design der Mini-Mahlzeiten

Aus Charakter-Facetten sind in der Matrix-Methodik Produkt-Typen kombiniert, am
Bsp. Geschlecht:
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Feminin Maskulin

Bsp. Fillungsfarben, inkl. Geschmacksbild:

Umami_ Auswahl
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Gamiise (Driginal)

Beilage [Original)

3.3.7. 3D-Druck mit ProCusini

Der 3D-Drucker wurde mit Teigpatronen verwendet, die mit einer Teigmischung aus verschiedenen
Leguminosen/ glutunfreien Mehlen gefillt sind. Damit lassen sich individuelle Teigformen herstel-
len, die mit herkdbmmlichen Produktionsverfahren nicht realisiert werden kénnen. Neben der Optik
kénnen auch Geschmack und Konsistenz im Vergleich zu klassisch hergestellten Teigen gedruckt
und gebacken werden. Die Versuche beschrankten sich auf befiillbare Formen, &hnlich wie Proto-
typ., bzw. Vorstufen zur Mini-Mahlzeit (3 Kammersystem)

3D-Drucker in der QFI Test mit Sojamehl

Test mit Linsenmehl Test mit Ackerbohnen/ Lupinenmehl
3 Kammersystem
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4. Ergebnisverwertung

4.1.

Nutzung der Ergebnisse in der Praxis

Am 01.01.2023 startet die QioBack mit einem Flagstore im Dresdner Zentrum. Angebote werden Le-
guminosen- Produkte, die im Projekt entwickelt wurden. Diese sprechen vor allem fortschrittliche
Konsument:innen an; mit einem kulinarisch hochwertigem und erndhrungsphysiologisch vollwertigen
Sortiment; Bio, regional, vegan/ vegetarisch, ohne Getreide. Ziel ist, dass der Markteinstieg der Qio-
Back zlgig gelingt, damit sich Leguminosen- Produkte am Markt etablieren.

Die Ergebnisse des EIP- Projekts sind fir alle Teilnehmer:innen regionaler Wertschdpfungsketten von
Bedeutung. Konsumenten- Nachfrage nach Leguminosen- Produkte bringt die Erzeugung und Verar-
beitung von Leguminosen in Gang. Das verbessert die Humanerndhrung, erhéht die Biodiversitéat der
Landwirte und dampft den Klimawandel.

Damit sind die vom Konsortium angestrebte Entwicklung regionaler Lieferketten, technologischen
Verfahren fir fortschrittliche Produkte etc. prototypisch vorhanden. Dies wird sich deutlich Gber die
Projektlaufzeit hinaus, wirtschaftlich zu nutzen.

Die im Projekt begonnenen aufgebauten Strukturen (Lieferketten), Prozesse und Produkte werden

vielen Unternehmen auch auBerhalb dieses Konsortiums zukiinftig nutzbar sein, wie bspw.:

- Landwirte: Erhdhung der Biodiversitat, Verbesserung der Fruchtfolge durch Nutzung von Stick-
stoffpflanzen (Leguminosen), bessere Nutzung der Anbaufldche, Erzielung héherer Abgabepreise
fir Rohstoffe in regionalen Wertschdpfungsketten, Motivation durch Teilhabe an Produktentwick-
lungen flr die Lebensmittelwirtschaft.

« Miihlen: Im Projektverlauf wurden neue Standorte fir die Vermahlung und Reinigung von Legumi-
nosen in Sachsen entwickelt. Damit erweiterte sich das Dienstleistungsangebot fiir Landwirte.

- Backer- und Konditoreien: Erweiterungsmdglichkeiten ihres Produkt-Portfolio durch neue, inno-
vative Erndhrungsprodukte hauptséachlich fir den AuBerhaus- verzehr.

- BAKO/ Handwerksinnung: Erweiterung des Rohstoff- und Produktportfolios und des Know hows
fur innovative Produktentwicklungsdienstleistung

- Wissenschaft: Publizieren der Ergebnisse
« QFI: Erlangte Know how zur Entwicklung weiterer Mini-Mahlzeiten und Leguminosen- Produkten

- Offentlichkeit: Beginnt ein Verstandnis Uber Leguminosen und deren Einsatzmd&glichkeiten in ei-
ner vielfaltigen hochwertigen AuBeraus- Ernahrung.

Grundsatzlich wird die Nachnutzbarkeit gewonnener Erfahrungen und Erkenntnisse durch die beglei-
tend erstellten Dokumentationen sichergestellt. Die Projektpartner beabsichtigen, nach Projektende
die erprobte Zusammenarbeit adaquat fortzusetzen. Darliber hinaus wird der Open Science-Ansatz
verfolgt und méchte Ergebnisse anderen Forschungsunternehmen, Firmen oder Interessierten zu-
géanglich machen.

4.2. MaBnahmen zur Verbreitung der Ergebnisse

Meetings, Treffen und Absprachen fanden auch mit einzelnen Partnern statt und auch mit interessier-
ten Institutionen. Es fanden Prasentationen sowie Verkostungen von Prototypen der MiniMahlzeiten
statt:

Marz 2021 Béackerei Ermer

Juli 2021 Ratze Muihle, Agrar Gréditz

Seite 52 von 66



September 2021
Oktober 2021

November 2021

Januar 2022
Februar 2022
April 2022
Mai 2022

Juni 2022

Juli 2022

September 2022

Oktober 2022

November 2022

Dezember 2022

sKleiner Backerkreis“ bei Bdko; SMEKUL; TU Dresden

Bako; Dr. Neu, SMEKUL/ LfULG; BA Dresden, Prof. Dr. Paditz
IGE Veranstaltung mit Herrn Lieske (Agrar Grbglitz); OLGA
Fokusgruppe (online); Vortrag zur Feierlichen Ubergabe der
Férderbescheide SMEKUL

Bako, Westosteron: AP7 Technische Implementierung

LfULG Herr Bernhard Jansen; Backerei Pfarrgut Taubenheim
Agra Leipzig

OLGA Fokusgruppe in Dresden

Backerei BarCamp; Béko Innovationswoche; United Nations
University Dresden

Bako Markteinflhrung MiniMahlzeiten AP6, AP11; RKW Dresden;
Auftaktveranstaltung EFRE/ ESF (SMWA)

Dr. Johne, Herr Storm LfULG; Vorbereitung der Markteinfiihrung
durch die QFI mit Grafikern, Finanzieren, Designer

Nossener Fachgespréch
Arbeitskreis ,Verarbeitung von Hulsenfriichten in Lebensmitteln®;

Gymnasium Tharandt; DDV Mediengruppe, Herr Georg Moeritz;
Netzwerktreffen séchsischer OG'’s der EIP-Agri

finale Verkauftest in Freital inkl. Fertigstellung Produktentwicklung fur
Leguminosen- Sortiment inkl. Vorbereitung Leguminosen- FlagStore in Dresden

Pressemitteilungen von 2020 bis 2022: s. Anhang 9.3.

Zur internen Projektorganisation mit den OG-Partnern und Dienstleitern wurde ein Web- SharePoint

eingerichtet.

In 2022 wurde der Webauftritt fiir die Offentlichkeit zunéchst unter der QFI- Webseite (www.gfi.de)
und dann unter einer neuen QioBack- Webseite (www.qioback.de) entwickelt (s. 3.2.12 Entwicklung

eines Konsumenten- Markensystem fir Konsumenten).

Zur Markteinfiihrung der Leguminosen- Produkte wird ein Zuschuss der SAB angestrebt.

Weiterhin wird die QFI die Ergebnisse des Projekts an interessierten Stellen vortragen, bzw. kommu-
nizieren. Es ist davon auszugehen, dass in Kirze Nachahmer (bspw. Backer, Fleischer, Gastronomen
oder Handler) folgen, die Leguminosenprodukte herstellen und massenhaft vermarkten. Damit wird
dem Projektansatz Rechnung getragen, EiweiBpflanzen in die tédgliche Humanerndhrung zu integrie-

ren.
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5.

5.1.

Wirkung des Projektes

Beitrag zu den Prioritdten der EU fiir die Entwicklung des landlichen Raums

Leguminosen sind in der Lage Stickstoff im Boden zu binden und mit ihnen kénnen regionale Wert-
schdpfungsketten zur verbesserten Humanernéhrung aufgebaut werden.

Ziel des Projekts war es, die Basis fUr regionale Wertschépfungsketten zu schaffen und alle
Partner:innen in den Entwicklungsprozess einzubinden. Das gelang durch die Kooperation ,auf Au-
genhdhe” aller Projekt- Partner:iinnen. Alle waren in den Wissenstransfer eingebunden und wurden
regelmaBig zum Stand der Entwicklung informiert.

Das Projekt schuf eine Range fortschrittlicher Back- und Konditoreiwaren aus Leguminosen. Dies
wird flr eine hdhere Nachfrage nach Leguminosen sorgen. Alle Partner regionaler Wertschdpfungs-
ketten, wie Landwirte, Mliller, Backer, Fleischer oder Lebensmittelwirtschaft, kdnnen sich weitere
s~Standbeine” schaffen, die sie unabhangig von Getreide- Monopolisten macht.

Mittelfristig stérkt das kleine, regionale Unternehmen und die Menschen in der jeweiligen Region.

Leguminosen tragen ins besondere zur Verbesserung von Béden und Humanernéhrung bei.

Mit dem Projekt wurde nachgewiesen, dass der Rohstoffe fir den Aufbau regionaler Wertschop-
fungsketten geeignet ist und tragt damit zur Dampfung des Klimawandels und Verbesserung der
Okosysteme bei.

Eine bessere Regionalversorgung stérkt die Gemeinschaft der Bevdlkerung bei gleichzeitiger Diversi-
fikation einzelner Regionen. Dies schafft Wettbewerb und Zusammenhalt gleichermaBen.

Auch erfolgte die Férderung der Ressourceneffizienz und Unterstiitzung des Agrar- und Nahrungsmit-
telwirtschaft beim Ubergang zu einer kohlenstoffarmen und klimaresistenten Wirtschaft, durch Verrin-
gerung von Kunstdiinger in der Landwirtschaft, weniger Logistik von EiweiBpflanzen- oder Tieren,
sowie die Verbesserung der Humanernahrung mit EiweiBpflanzen, ohne Massentierhaltung und Bo-
denverseuchung, bspw..

Die Starkung regionaler Wertschépfungsketten auf Basis von heimischen Rohstoffen fuhrt mittelfristig
zur wirtschaftlichen Stérkung landlicher Regionen und zum Ausgleich zwischen urbanen und landli-
chen Raumen.

5.2. Beitrag zu den Zielen der EIP-AGRI

Das Projekt schafft einen deutlichen Impuls fir den regionalen Anbau von Leguminosen. Dies hat
unmittelbare wirtschaftliche Vorteile fur die in die Wertschépfungskette integrierte Landwirtschaft,
zeitgleich leistet der damit verbundene Fruchtwechsel im Anbau einen signifikanten Beitrag zur Ein-
ddmmung oder sogar Umkehr der in Sachsen zu beobachtenden Bodendegradation.

Prototypisch wurde im Projekt dargestellt, dass in mittelstdndigen Wertschdpfgungsketten die Ent-
wicklung von Innovationen mdglich sind, die den Teilnehmenden signifikante Marktzugangschancen
schaffen kénnen.

Die neu entwickelten Leguminosen-Minimahlzeiten bieten Prototypisch eine sichere, stetige und
nachhaltige Versorgung im AuBerhaus- Verzehr. Ziigig werden Nachahmer (B&cker, Fleischer, Sys-
temgastronomen, etc.) einsteigen und Leguminosen- Mahizeiten anbieten. Das sorgt fiir Nachfrage
bei Landwirten und Mullern.

Leguminosen sorgen zur Verbesserung der Bodenfruchtbarkeit und regionale Versorgung der Bevdl-

kerung. Damit ddmpfen sie unmittelbar den Klimawandel und sorgen fiir eine bessere Volksgesund-
heit.
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In diesem Projekt arbeiten Landwirte unmittelbar mit der Technischen Universitat Dresden als Exzel-
lenzuniversitat und der Berufsakademie Sachsen zusammen. D r Transfer von Erkenntnissen aus For-
schung und Wissenschaft in die landwirtschaftliche Realitat wird so deutlich beschleunigt.

5.3. Beitrag zu den in der SWOT-Analyse festgestellten Bedarfen

Leguminosen bendtigen weniger Wasser als Weizen. Erntezeit im Herbst => Nutzung niederschlags-
reiche Monate. Weniger DUnung = weniger Nitrat im Grundwasser.

Leguminosen weisen gegentber anderen Fruchtarten reichere/vielfaltigere Insektenfauna auf. Da-
durch Aufwertung der Pflanzen- und Tierarten méglich. Gefahrdete Tierarten finden neuen Lebens-
raum.

Leguminosen verringern den Bedarf an mineralischen Stickstoffdiingemitteln in der Fruchtart selbst
und den Folgekulturen und tragen so zu einer Minderung von Treibhausgas bei.

Durch Leguminosenanbau: Erhdhung Bodenfruchtbarkeit und Wasserhaltefahigkeit / Erweiterung
Sortenvielfalt zu Getreide; durch Vertragsanbau: Planungssicherheit.

Durch ihre Vorfruchtwirkung und die bodenverbessernde Wirkung ist sowohl im Leguminosen- als
auch im Folgeanbau deutlich weniger Dingeaufwand als jetzt erforderlich.

Leguminosen weisen selbst geringen Wasserbedarf auf und erhéhen zudem die Wasserbindefahigkeit
des Bodens. Dies vereinfacht und optimiert das WM deutlich.

Schwache Reststoffe im Boden Bindungskraft Wasser: Leguminosen verbessern aufgrund ihrer Fa-
higkeit, atmosphérischen Stickstoff symbiotisch zu binden, die Bodenfruchtbarkeit.

Die Basis fur die Entwicklung eines regionalen Lebensmittels ,Made in Saxony“, das entsprechend
vermarktet wird, ist geschaffen. Die Marke ,Legu Sachsen® wurde im Patentamt eingetragen.
Bei Bedarf kann d r Ursprung als Qualitadtsmerkmal geschitzt werden.

Die Anbaufldche von Leguminosen bietet besseren Errosionsschutz, da Koppelprodukte nach der
Ernte auf dem Acker belassen und nicht abgefahren werden, wie z.B, bei Mais/Weizen.

Leguminosen bestédnde sind Nahrungsgrundlage einer vielfaltigen Insektenfauna in blitenangebots-
armen Regionen und verbessern die Lebensbedingungen der Bestduberfauna.

Durch die ErschlieBung neuer Anwendungsmadglichkeiten von Leguminosen kreiert das Projekt einen
Market-Pull fur Vertragsanbau und die Starkung der Landwirtschaft.
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6.

6.1.

Zusammenarbeit in der operationellen Gruppe

Ausgestaltung der Zusammenarbeit

Das EIP- AGRI- Projekt wurde partizipativ gefihrt. Alle Beteiligte wurden von Anfang an in die Ent-
wicklung einbezogen. Im Kick-off (07/20) wurden die Ziele der einzelnen AP’s vorgestellt und abge-
stimmt sowie die Vorgehensplanung fixiert.

In regelméaBigen Treffen wurde der Projektstand erldutert und Impulse der Beteiligten aufgenommen
und eingearbeitet. Protokolle der Besprechungen dokumentierten das Ausgetauschte und bindelten
die Erfahrung der einzelnen OG’s. Auf dem Projekt- SharePoint wurden die Ergebnisse dokumentiert
und allen zugénglich gemacht.

Auf Grund der Corona- Pandemie fanden personliche Treffen in kleinen Gruppen statt. GréBere Ab-
stimmungen wurden per Videokonferenz (ViKo) durchgeflihrt. Die Treffen fanden wie folgt statt:

2. ViKo 2020 (12.20), 1. ViKo (02/21), Béckerei Ermer (03 + 05.21), Agrar-Gréditz (04/21), BAKO
(07/21), Réatze-Mihle (07/21), RKW (07/21), Backerkreis (BAKO) (09/21), BAKO- Backtag (09/21),
SMEKUL (09/21), TU- Dresden (09/21), RKW (11/21), BAKO (11/21), Agrar- Gréditz (11/21), 2. ViKo
2021 (11/21), RKW (01/22), 1. VIKO 2022 (01/22), BAKO (01/22), Béckerkreis (Pfarrgut Taubenheim)
(02/22), Backerkreis (BAKO) (04/22), agra 2022 (04/22), BAKO (05/22), BackerBarCamp (06/22),
BAKO- Inno-Woche (06/22), BAKO (07/22), RKW (07/22).

6.2. Mehrwert der operationellen Gruppe

Ein Ziel des Projekts war es, Produktentwicklung in mittelstdndigen Kooperationsnetzwerken zu er-
proben. Die Entwicklung fand ,auf Augenhéhe® mit den Beteiligten statt. Damit konnte jeder sein
spezifisches Know how unmittelbar einbringen. Teil einer gréBeren Aufgabe zu sein, die Uber die Ein-
zelleistung hinausgeht motivierte die Beteiligten, wie bspw. Herr Lieske (Landwirt), Herr Unger (Mdiller)
oder Herr Ermer (Bécker).

Das Know how der Anderen half bei der Entwicklung eigener Lésungsanséatze und beschleunigte die
Abstimmung, und es entstand eine Vertrauensgrundlage, die es den Partnern ermdglichte, schwierige
Phasen, wie Pandemie, Schaffung einer Wertschépfungskette oder technische Implementierung
bspw. zu Uberwinden.

Nach dem Projektende ist die Markteinfihrung von Leguminosen- MiniMahlzeiten geplant. Dazu wer-
den die OG’s, wie Landwirt, Muiller, Backer, BAKO, FoodDesigner und QFI weiter kooperieren.
Verwendung der Zuwendung

Die Auflistung der wichtigsten Ausgabenpositionen und der zahlenmaBige Nachweis der Ausgaben
erfolgt anhand der Belegliste. Uber die Laufzeit des Projektes genutzte Investitionsgiter wurden fur
dieses Projekt nicht angeschafft.
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8.

8.1.

Schlussfolgerungen und Ausblick
Riickblick

Die Zusammenarbeit zwischen den beteiligten Partnern im Projekt zeigte eine sehr gute Funktionsfa-
higkeit und induzierte wertvolle Ergebnisse sowie einen gezielten Wissenstransfer. Die geplanten Ziele
wurden zum groBen Teil erreicht. Auf Grund der COVID-19-Pandemie und des Russland- Krieges ge-
lang es allerdings nicht, die Backereien fur die Markteinflihrung der MiniMahlzeiten zu gewinnen.

Um die Markteinfihrung MiniMahlzeiten und damit das erfolgreiche Finale des EIP- Projekts zu si-
chern, entschied der Lead, einen Leguminosen- Store als Markengeschaft zu entwickeln. Dieser star-
tete zum 01.01.2023 im Dresdner Zentrum.

Fur den Leguminosen- Store war die Entwicklung eines Leguminosen- Sortiments notwendig; aus
wirzigen und suBen frischen und haltbaren Back- und Konditoreiwaren. Und es musste kurzfristig
eine Marke kreiert werden. Dazu galt es externe Kréfte zu binden. Diese wurden kurzfristig gefunden
und implementiert.

8.2. Ausblick

Das Projekt wies nach, dass partnerschaftliche Entwicklung von Innovationen in einer mittelstandig
strukturierten Wertschépfungskette méglich sind und das daran alle Beteiligten partizipieren.

Auch wurden im Projekt Defizite erkannt, wie wenig Kenntnissen beim Anbau, der Aufbereitung und
Verarbeitung von Leguminosen. Auch auf dem Gebiet der Saatgutforschung, sowie Spezifikation von
Leguminosen- Sorten ist Bedarf an wissenschaftlicher Aufarbeitung.

Weiterhin gibt es Entwicklungspotential flir Konzepte beim Home-Service mit MiniMahlzeiten auf in-
dividuelle Bedilirfnisse der Menschen, entsprechend ihres Néahrstoffbedarfs oder zur Vorsorge kinfti-
ger Pandemien, wie es der Corona Virus lehrt. Hier mussten sich viele Menschen zu Hause verpfle-
gen, Gasstétten waren geschlossen, nur StraBenverkauf und Lieferservice war moglich.

Hier sind Chancen fir MiniMahlzeiten unter dem Aspekt von Epidemien, Pandemien ...

Wie spezieller Home Service fir neue Produktkonzepte, ,Nahrstoff- Automaten® o.4..

Auch kénnten ernahrungsphysiologisch basierte Essen mit seelischer Unterstlitzung bei sozialer Iso-
lation kreiert werden, die bspw. die Immunkraft starken oder persénliche Widmung garantieren.

Ein weiteres groBes Anwendungsfeld sind Silikonbackformen, die mittels 3D- Drucker auf die indivi-
duellen Bedlirfnisse von Handwerksbetrieben angepasst werden kénnen. Das stérkt die mittelstandi-
ge Lebensmittelwirtschaft gegenlber internationalen Wettbewerb und ermdglicht regionale Wert-
schopfungsketten. Gerade die TU-Dresden verfligt Gber ein groBes 3D- Drucker Lab und einen star-
ken Lehrstuhl fur Agrar- und Lebensmitteltechnik. Hier waren weiterer Kooperationsprojekt nahelie-
gend.

Im Zuge weiterer Entwicklung von MiniMahlzeiten und speziellen ,,N&hrstoff- Automaten” (personali-

sierte Ernahrung) kénnten das Zusammenspiel von Handwerk und ,,Maschine“ - Roboter bspw., die
menschliche Arbeit unterstiitzen und die Human- Kreativitat férdern - erprobt und getestet werden.
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9. Anhang

9.1. Anbaukonzept

Kérnererbse

Standort: fiir alle Standorte geeignet, abweichend Niederschlagsverhalten vor Sommer !
Anbaulage und Temperatursumme entscheiden Uber das Ertragsvermogen
Baden mit hohem Steinanteil sind aus dem Anbau auszuschliefZen

Bodenbearbeituna: Grundbodenbearbeitung (bis 30cm) erfolgt mit Pflug oder Schwergrubber im Vorjahr (Herbst)
um dem Aufwuchs ausdauernder Wurzelunkrauter (Quecke, Distel) und zweikeimblattrige Unkrauter
vorzubeugen
Saatbettbereitung mit Feingrubber oder Kreiselegge bis 15 cm vor der Saat der Hauptkultur

Diingung: Als Stickstoff-Selbstversorger brauchen Ackerbohnen weder mineralische noch organische Stickstoffdungung
FUr die Grundnahrstoffversorgung ist die Bodenversorgungsstufe "C" anzustreben, Schwefelversorgung beachten

I Kalkversorgung des Bodens beachten, nach Bodenart anzustrebender pH-Bereich 6,5-6,8

Saatqut: Sortentyp, halbblattlose Kérnerfuttererbse
keine Impfung des Saatgutes mit Knéllchenbakterien notwendig (Kosteneinsparung)
zu hohes Tausendkarngewicht beachten (Saatgutkesten)

Aussaat: Trotz der Forderung nach einer frihen Aussaat muss der Boden abgetrocknet und befahrbar sein
optimaler Aussaattermin - Nach Vegetationsbeginn (Bodenerwarmung) Mitte Marz - Anfang Mai
Saatstarken (Sortenunterschiede und Standort beachten) 8o-100 keimfahige Kérner/m? | Saattiefe 4-6 cm

Bestandesfihrung: Zeitpunkt der BlUte und des Schotenansatzes ist eine kontinuierliche Wasserversorgung wichtig !
Hitzeperioden mit Temperaturen von uber 30 °C wirken sich negativ aufden Ertrag aus
leichte Bestandesfiihrung !

Pflanzenschutz: Herbizidanwendung- im Vor- und Nachauflauf laut Zulassung méglich

Insektizidanwendung- bei Auflaufphase Blattrandkafer achten, Knospenstadium grine Erbsenblattiaus
kontrollieren

Fungizidanwendung- bei feuchter Witterung auf Grauschimmel achten

Ernte-Méhdrusch:

Zielertrag 40 dt/ha
Totreife der HUlsen im unteren Stangelbereich abwarten, Erntefenster in die Nachmittagsstunden verlegen
(Verlustarm)

Erntezeitpunkt Anfang / Mitte August

Lagerung / Trockung:

Lagerfahig ab 14 % Feuchte
schonender Méhdrusch = gute Kornqualitat, kein Bruchkorn im Lager !
Trocknung bei max. 200 °Cméglich / Kaltbeliftung hat Vorteile

Sonderstellung in der Fruchtfolge:
;+;++)

Sommerungskultur, Auflockern der Winterkultur lastigen Fruchtfelgen

Stickstoffbindungsvermogen ++

Wurzeltiefenwachstum +

Nahrstoff-AufschlieBungsvermégen |+

Gareférderung ++

Humuserhaltung ++

Bodengesundung ++

EiweiRgehalt der Kérner +

Starkegehalt der Kérner ++

Rohfett der Kérner +

Bemerkung: hohe Neigung zum Lager = Totalausfall bei hohen Ernteverlusten unbedingt als Sorteneigenschaft beachten !!!

Durch starkes Verzweigen und Ranken schon zeitig ab der Jugendentwicklung ist die mechanische
Unkrautbekémpfung fasst Unmaglich bzw. nur mit hohen Pflanzenverlusten durchfihrbar
Unkrautunterdrickung muss beachtet werden

Stickstoffbindungsvermogen - Die Lequminosen binden Luftstickstoff mit Hilfe der Knollchenbakterien in den
Wurzeln.

Diesen Stickstoff konnen sie fur ihre Ernahrung nutzen und draus Eiweil® aufbauen. Daher konnen
Leguminosenarten ohne Stickstoffdingung auskommen

Anbaupause: von 5-6 Jahren
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Ackerbohne

Standort: bevorzugt auf Lss und V -Standorten, |dngere Vegetationszeit = hdheres Anbaurisiko
Anbaulage und Temperatursumme entscheiden Gber das Ertragsvermégen
Staundsse vermeiden
Bodenbearbeitung: Grundbodenbearbeitung (bis 30cm) erfolgt mit Pflug oder Schwergrubber im Vorjahr (Herbst)
um dem Aufwuchs ausdauernder Wurzelunkrauter (Quecke, Distel) und zweikeimblattrige Unkrauter
vorzubeugen
Saatbettbereitung mit Feingrubber ader Kreiselegge bis 15 cm vor der Saat der Hauptkultur
DUngung: Als Stickstoff-Selbstversorger brauchen Ackerbohnen weder mineralische noch organische Stickstoffdingung
Fir die Grundnahrstoffversorgung ist die Bodenversorgungsstufe "C" anzustreben, Schwefelversorqung beachten
Kalkversorqung des Bodens beachten, nach Bedenart anzustrebender pH-Bereich 6,5-6,8
Saatqut: Sortentyp, Vicin-und convicinarmer, taninhaltiger Sortentyp
keine Impfung des Szatgutes mit Knéllchenbakterien notwendig (Kosteneinsparung)
zu hohes Tausendkorngewicht beachten (Saatgutkosten)
Aussaat: Trotz der Forderung nach einer frihen Aussaat muss der Boden abgetrocknet und befahrbar sein
optimaler Aussaattermin - zu Vegetationsheginn Anfang Marz - Ende April
Saatstarken (Sortenunterschiede und Standort beachten) 40-55 keimfahige Korner/m? / Saattiefe 6-8 cm
Bestandesfihrung: Zeitpunkt der Blute und des Hilsenansatzes ist eine kontinuierliche Wasserversorgung wichtig !
Hitzeperioden mit Temperaturen von Uber 30 °C wirken sich negativ auf den Ertrag aus
langere Vegetationsphase = haherer Aufwand der BestandesfUhrung (Bonitur) !
Pflanzenschutz: Herbizidanwendung- im Vor- und Nachauflauflaut Zulassung méglich

Insektizidanwendung- bei Auflaufphase Blattrandkafer achten,schwarze Bohnenlaus u. Ackerbohnenkafer ab
Blute

Fungizidanwendung- Schaokoladenfleckigkeit ist beim Auftreten mit Fungizidspritzung gut kentrellierbar

Ernte-Mahdrusch:

Zielertrag 50 dt/ha
Totreife der Hiilsen im unteren Stangelbereich abwarten, Erntefenster in die Nachmittagsstunden verlegen
(Verlustarm)

Erntezeitpunkt Ende August | Anfang September

Lagerung | Trockung:

Lagerfahig ab 14 % Feuchte
schonender Méhdrusch = gute Korngualitat, kein Bruchkorn im Lager !
Trocknung bei max. 100 °Cmdéglich f KaltbelUftung hat Vorteile

Sonderstellung in der Fruchtfolge:
(0j+i++)
Stickstoffbindungsvermagen

Sommerungskultur, Auflockern der Winterkultur lastigen Fruchtfolgen

Wourzeltiefenwachstum ++

Nihrstoff-AufschlieBungsvermogen |++

Gareférderung ++

Humuserhaltung ++

Bodengesundung ++

Eiweillgehalt der Kdrner +

Stérkegehalt der Kérner ++

Rohfett der Kérner ++

Bemerkung: mangelnde Ertragsstabilitat - im Durchschnitt nur etwa 20% der etwa 70 Bliten pro Pflanze

werden zu reifen HUlsen und sind Ertragswirksam (4-5 Krner/Hulse)
Kulturpflanze fiir die mechanische Unkrautregulierung geeignet
Unkrautunterdriickung muss beachtet werden

Anbaupause: von 5-6 Jahren
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SiiBlupine

Standort: fir alle Standorte geeignet, abweichend Niederschlagsverhalten vor Sommer !
Anbaulage und Temperatursumme entscheiden iiber das Ertragsvermdgen
Staundsse vermeiden
Bodenbearbeitung: Grundbodenbearbeitung (bis 30cm) erfolgt mit Pflug oder Schwergrubber im Vorjahr (Herbst)
um dem Aufwuchs ausdauernder Wurzelunkrauter (Quecke, Distel) und zweikeimblattrige Unkrauter
vorzubeugen
Saatbettbereitung mit Feingrubber oder Kreiselegge bis 15 cm vor der Saat der Hauptkultur
Dingung: Als Stickstoff-Selbstversorger brauchen Ackerbohnen weder mineralische noch arganische Stickstoffdiingung
Fiir die Grundnihrstoffversorgung ist die Bodenversorgungsstufe "C' anzustreben, Schwefelversorgung beachten
Kalkversorgung des Bodens beachten, nach Bodenart anzustrebender pH-Bereich 6,5-6,8
Saatqut: Sortentyp, blave SUlupine (Verzweigungstyp)
alle Standorte mit Anbaupausen >8 Jahre miissen mit Bradyrhizobium lupini geimpft werden
zu hohes Tausendkorngewicht beachten (Saatgutkosten)
Aussaat: Trotz der Forderung nach einer frihen Aussaat muss der Boden abgetrocknet und befahrbar sein
optimaler Aussaattermin - Nach Vegetationsbeginn (Bodenerwarmung) Anfang April - Mitte Mai
Saatstarken (Sortenunterschiede und Standort beachten) 8o-100 keimfahige Kérner/m? f Saattiefe3-4 cm
BestandesfUhrung: Zeitpunkt der BlUte und des Schotenansatzes ist eine kentinuierliche Wasserversorgung wichtig !
Hitzeperioden mit Temperaturen von Uber 30 °Cwirken sich negativ aufden Ertrag aus
leichte Bestandesfiihrung !
Planzenschutz: Herbizidanwendung- nur im Verauflauflaut Zulassung maglich

Insektizidanwendung- selten notwendig, Blattlause achten

Fungizidanwendung- Welkekrankheit / Blattvirus = keine Behandlung bzw. Wirkung méglich

Zielertrag3o dt/ha
Platzfeste Lupinen werden in der Totreife gedroschen, Erntefenster in die Morgenstunden verlegen (Verlustarm)

Erntezeitpunkt Anfang / Mitte August

Lagerung / Trockung:

Lagerfahig ab 14 % Feuchte
schonender Mahdrusch = gute Kornqualitat, kein Bruchkorn im Lager !
Trocknung bei max. 200 °Cmaoglich [ KaltbelUftung hat Vorteile

Sonderstellung in der Fruchtfolge:
(0;+;++)
Stickstoffbindungsvermégen
Wurzeltiefenwachstum
Nahrstoff-AufschlieBungsvermdgen
Gareférderung

Humuserhaltung
Bodengesundung

EiweiBgehalt der Kérner
Starkegehalt der Karner

Rohfett der Karner

Sommerungskultur, Auflockern der Winterkultur lastigen Fruchtfolgen

-+

+4

Bemerkung:

kleinwUchsige Sorteneigenschaften und nicht platzfeste Hilsen haben hohe Ernteverluste zur Folge

ist die empfindlichste Leguminose (ertragswirksam) der Pflanzenart z.B. gegeniber Bodenverdichtungen !
Kulturpflanze bestens fiir die mechanische Unkrautregulierung geeignet

Unkrautunterdriickung muss beachtet werden

Anbaupause: von 5-6 lahren

Seite 60 von 66




Agrar Groditz
Sorte Anpas-  Wirtschaft- Nieder- Standfes-
sung an lichkeit schldge fiir  tigkeit
Boden, Proteinertrag/ Ertrdge und
Klima Rohstoff Inhaltsstoffe
Ackerbohne  mittel sehr hoch sensibel, bei zu  sehr gut
Tiffany wenig,
weniger Ertrag
Zur Blite Mal/
Juni unbedingt
erforderlich
Erbse hoch hoch Zur Blite Maly  durchschnitt-
Astronaute Juni unbedingt  lich
erforderlich
Blaue Lupine  mittel sehr hoch sensibel, bei 2u  sehr gut, da
Bolero wenig, verzweigend
weniger Ertrag
Zur Bllite Mai/
Juni unbedingt
erfordetrlich
TU Dresden
Sorte Qualitatsparameter-/ Testverfahren zur
Kriterien Standardisierung
Wassergehatt
Ackerbohne WG ohne Schale: 9,22 g/ Mehlmischung 30%
Tiffany 100g Leguminosenmehl +
WG mit Schale: 9,30 g/ 70% Weizenmehl Type
100g 550 im Farinograph
analysiert
Erbse WG ohne Schale: 9,96 g/ Mehlmischung 30%
Astronaute 100g Leguminosenmehl +
WG mit Schale: 10,12 g/ 70% Weizenmehl Type
100g 550 im Farinograph
analysiert
Blaue Lupine WG ohne Schale: 9,03 g/ Mehimischung 30%
Bolero 100g Leguminosenmehl +

WG mit Schale: 8,62 g/
100g

70% Weizenmehl| Type
550 im Farinograph
analysiert
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9.2. Liste von Qualitatskriterien und Faktoren fiir die Sorten- Selektierung

Rohprotein- Chancen Risiken
gehalt
mittel (25-263%)  Je nach Sorte || Trackenheit,
hohe Unter- sonst niedri-
schiede im ge Ertrage,
Proteingehalt KiferfraB!
(bis zu 4%).
vicinarml
gering (18-21%)  sshr wirt- Bodenver-
stark abhangig  schaftlich, dichtung,
von Bedenart innerbetriebli-  Staunasse,
und Nieder- che Verwer- hoher Stein-
schlag tung (Angabe besatz
bei Tierhal-
tung)
hoch hoher RP Trockenheit,
{28-31%) Gehalt sonst niedrige
Ertrage, vor-
zeitiges HUl-
senplatzens
hei Reife

Vor- und Nachteile

Teig klebrig

Teig klebrig

hohe Wasseraufnahme,
Farbe Menl hellgriin-gelo

Ergebnisse Farino-
graph

WA=57,1 g/100g
TEZ=7,1 min
TS=295 min
TE=106 FE

\WA=49,4 g/100g
TEZ=7,4 min
TS=3,44 min
TE=93 FE

WA=70,5 g/100g
TEZ=7,3 min
TS=3,42 min
TE=115FE



Réatze Miihle

Ackerbohne
Tiffany

Erbse
Astronaute

Blaue Lupine
Bolere

Ackerbohne
Tiffany

Erbse
Astronaute

Blaue Lupine
Balero

Sortierung/  Ausmah- Analysen
Reinigung lungsgrade/ mdoglich
Ausbeute und not-
wendig
sehr sauber Ausbeute ca.  Feuchtigkett,
geliefert und 83% bei hel- Besatz
bedurfte keiner  lem Mehl. 99%
weiteren Reini-  bei Vollkorn-
qung mehl
sehr sauper Ausbeute ca.  Feuchtigkeit,
geliefert und 83% bei hel- Besatz
bedurfte keiner  lem Mehl. 89%
weiteren Reini-  bei Vollkorn-
gung mehl
sehr sauber Ausbeute ca. Feuchtigkeit,
geliefert und 70% bei hel- Besatz
bedurfte keiner lern Mehl.
weiteran Reini- 999% bei Voll-
gung kornmehl. Bei
der Lupine
bleibt viel
*GrieB" Ubrig.
Die Schale
l&sst sich
schlechter
abtrennen.
Praxisanwen- Anwendungs-
dung-/ Tauglich-  freundlichkeit in
keit Béckereien
ist gegeben Mirbeteig: maschi-
nell gut zu verarbei-
ten
ist gegeben Miirbeteig: maschi-
nell und héndisch
gut zu verarbeiten
ist gegeben Miirbeteig: maschi-

nell und handisch
gut zu verarbeiten

Lagerfa-
higkeit

wenn tro-
cken (H20 >
15% sehr
lange als
ganze Boh-
ne haltbar

wenn tro-
cken (H?0 =
16% sehr
lange als
ganze Erbse
haltbar

wenn tro-
cken [H2O >
15% sehr
lange als
ganze Lupi-
ne haltbar

Vor- und Nachteile

Vor- und Chancen

Nachteile

Nachteil: fast Wenn eine Rei-

jede Bohne ist nigung nétig

von Schadlings-  sein solite,

fraB befallen, rmiissten wir

allerdings wur- noch entspre-

den keine chende Reini-

Schadlinge ge-  gungsverfahren

funden. Vorteil:  prifen.

l&sst sich sehr

qut verarbeaiten,

besonders gute

Schalenabtren-

nung méglich.

Vorteil: [dsst Wenn eine Rei-

sich sehr gut nigung nétig

verarbeiten, sein solite,

besonders gute  mussten wir

Schalenabtren-  noch entspre-

nung maglich. chende Reini-

Durch helle gungsverfahren

Schale sehr prafen.

sauberes helles

Mehl

Nachteil: evtl. noch vor

schlechtere Vermahlung

Ausbeute bel extra schalen

hellen Mehlen. (Vermischungs-

Schale lésst sich  probleme mit

schwerer ab- Getreide), nur

trennan bei hellen Meh-
len notwendig

Chancen

Teig verfarbt sich bei

Lagerung

Priifung der Enzym-

aktivitat
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nach einem Tag Lage-
rung (aus dem Kihl-
schrank) sehr schén
plastisch

Risiken

Schadlings-
fral

Giftstoff-
gehaltel
giftige
Alkaloide,
das Lupi-
nin und
Spartein
Aber: es
handelt
sich um
eine ge-
Zlchtete
SiBlupine!

Risiken

Keine

Lupine nimmt
sehr viel Wasser
auf. Ge-
schmacklich im
Abgang bittere
hopfige Noten



QFI

Sorte

Ackerbohne
Tiffany

Erhse
Astronaute

Blaue Lupine
Bolero

Erkenntnisse
Grundversuche

Mehl: tendenziell feins-
tes Ackerbchnenmehl
aussieben steigert die
Feinheit nochmal Pekar:
sehr Identisch zu Fanfa-
re

Garen:

sehr Identisch zu Fuego

Mehl:

Tendenz zu sehr feinen
Mehlen ist zu erkennen
ein Aussieben sorgt flr
sehr feine starkeahnli-
che Mehle

Pekar:

unterschiede durch
sieben sehr deutlich zu
erkennen

gelbe Mehlfarbe
Garen:

héchste Volumenzu-
nahme der Testraihe
Porung wirkt fein und
wird sehr grob Uber die
Zeit

Mehl:

extremn grobes Mehl
nach sieben immer
noch griefig grobes
Mehl Pekar:

gesiebte Proben sorgen
fUr extreme Unterschei-
de gelb/grinliche Mehl-
farbe

Garen:

sehr geringes Volumen
langsame Gare

Porung kann nicht be-
wertet werden

Verarbeitung

Hefeteige:

deutliche Veranderung
des Teigverhaltens und
der Produkte (zu WM)
schlechte Frischhal-
tung

beste Ergebnisse unter
den Ackerbohnen
Murbeteige:

sehr Identisch zu Taifun

Hefeteige:

deutliche Veranderung
des Teigverhaltens und
der Produkte zu Wei-
zenmehl

sehr schlechte Frisch-
haltung

Mirbeteige:

sehr zart, Bruchanfallig
gute Sensorik, Eigen-
schaften der Erbse
machen sich bemerk-
bar

mit geringen Anpas-
sungen gut geeignet
fiir MUrbegebacke
Sehr gute Sensorik

Hefeteige:

gute Frischhaltung
ungeeignet flr Hefetei-
ge (Senserik und
Technologisch)
Murbeteige:
sensorisch zum reinen
Einsatz ungeeignet
Gebéack sind sehr fest
kénnen Erbsen und
Ackerbohnen ergénzen

Ernahrungsphysio-
logie

Proteinhaltig™ Ballast-
stoffhaltig* Vitamin A
reich* Kaliumreich”

Kahlenhydrathaltig* Na-
triumreich® Vitamin B
reich* Fettarm*

Vitamin E Beta Carotin
Eisen

Magnesium Phosphar
Calcium Zink

Proteinhaltig*

besitzen alle Aminoséu-
ren, und viel Lysin,
Fetthaltig, \itamin E,
Calcium, Magnesium,
Eisen, Phosphor”
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Produktkonzepte

Pressteig firs Blindba-
cken und Backformen

Pressteig firs Blindba-
cken und Backformen

Unterstutzung der Tei-
geigenschaften

Risiko-
aspekte

keine

keine

keine
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Sachsen

Heimatliche Vielfelt
ist unser Erfolgsrezept.
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9.3. Pressemitteilungen wahrend des Projektlaufs

Lebensmittel
Zeitung

Qfi

02.10.2020

Der nachhaltlgen Erndhrung ein Schritt niher

QUENUT

Drescen. Das Pilot-Projekt zum
Aufeau der sachsischen regionalen
Wertschopfungskette Wirzige
Leguminoser MinMarlzaren® st
gestarter mit cem Ziel nachhzlti-
ger Erndhrung.

Das Prinzip Nachhaltgieet wird im
Wande! vou Techuiogi=, 'Wrtschafs
und vor aliem Okollogic satscheiderd
worden. Der Ernibruagswirtschaf:
knmmr dabe! ene decewrende Mit-
veractwortung za. Yo: dis Hirter-
grurd Karcic am L Juni 2020 in
Sachsen das FAX-Projek: der EIFA-
GRI Fumpdische lm'ovmclspl:ler-
schaft, Ziel ist der Aufbau des sicini-
s:her regionalen Wertscabpungsket-
e ,.Wump Ley 105201-Mini-
Niahlzsiten * Die Projelcrkonzeptior
sammt von der OF] Querd: Eood lu-
movatiar KG, sic brirgt dic inmovative
Produkrentwickdurg mait der ,lndu-
surial Foxud Desdgn-Srvereng” sowie
diz Kampetens in Emihruagsphysio-
log€ ein unc arbeitet rt den Koope-
rationspartmern au; Forschung + Wis-
sensduft zmsammen. Das Projekma-
nagemxent leistet die RKW Sachsen
GmbH, sle unterseutat die Steweruag
des Kooperationsbindrisses, sorgt
fi die Dokucier tation und pllegr cle

iar mit Eic-

ok Projek* fiir Bl

o

forderlich. Quendi zufolge werden
Mini-Mahlaciten diese Anforderuny
exfillen, Halsenirichie werden so mic
einera P

g der Zukunf!

K

!

3

__ Yormiter: Hrite und Manthias §
. Quendtsetren sich fir eine aus §
Leguminoses bestanende Er H

3

nahrurg ein. S¢ helfen, cie
Kiwa-E adrmung su dimpfen
und Eieten &v hohe emaih-
nngsprysiokcische Qualitit.

gungitecanissaen Eignung fir die
hantheerclicke tmd serfelle Harstel
lung von Beckwazen. Die | lh. Ot
€G st der b

verbunzen.
Das Koazepc uhl cine lucerakiir
12 der gesamien

vom Exck-Rohstoften fur Bickareen
uml tnmlb-vln mit dem Qs
stza by hea Vert

uer: Expertsn der Praxis und der For-
sclung aenden umfassend koaperte-
reo. Am sichsischen Profekt witken
Vertreter alier Stufen mit: vom agear-
wirschafrlichen Aabau, uber dx Le-

richmung uad

Uiy e  den

FIn wichs

de. fir Dickereien ud

Pojest eluwn: de Geschilsfik-
rende Geselschafte: von OIT, Heike
Quendt und Mauhias Quendt. Denn:
Trgumincsen (Holsen’rGehre) aai-
hen die Frachebar il des Bodens. Sie
halien, dic Klima-Ervd -

bis hin 2u
rd Bavewrren-P05. Zudem sind
Bartner aws Wissens=uaf: und For-
scaung (mvalvert. Die Agrac-Gmbll

netz ‘n Sachsen. Sic wird eine wesene-
licha Funktior i3 Trarster des Koh-
stolls ia e Herstelhong und Verkan!
cex Precuste sicherstelen. Die regio-
vile sicheische Backersi Relanc Er-
mer ist Pilot-Partner i Eatwicklurg
Cer Prxlukee, auxch beadiglich der Op-
timicrurg  der  Herstellmgselgen-
schaftan sowie der Resonanz im Ver

kai. Der Bersica Lebenimittaltech-
ik der TU Dresden widme sich i

JAm Strombery” Grixcitz verfgt @ber dx.mn Trojekt hmmmqﬂ:_ﬂ
mfangrziche ir Anbau
von L i unel - Soncer- yn-nmm n mhd-.n Prozes-

dimpen und blacen ene hoae emah

rungsphysiclagis=he Cualliir. Inns-
vative Procukie, dis neae 3edicinive
bedieaen, diz durck den Wasdel der
Erafibrungsicaliur
den Verzehr ankn
rung mach: eine nachhakige Optim je-

ung der Nahrwert Konzeptioner: e

uluren. sie arbetet madgeblich an
Grundiagen fur @2 des

sen. Prof Karsten Padiez wom cer Be-
chsen ite: mit

Treguminosen-Arban; M- d'e Hums-
nerndbrung in gavs Sechsen. Die Rii-
s2-Munls GmbH & L. KU ist versiert
ewa in der Urtersuchung voe Schil-

methoder anr Opiméerung der Fre-
duhﬂulidl und besarders der ferti-
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Legu will es gesund

Neue Perspektiven durch Leguminosen®-Emdhrung

Fur wetreichenden Veranderungen
in der Emndhrung will Legu Sachsen
neve Ansitze schaffen, mit der der
Wande! effizient und mit minimier-
tem Risiko realisiert werden kann

Dic Zukunft heimischer Agrarbetrie-
be und der Erndhrungswirtschaft za
sichern, das hat sich die AG Legw
Sachsen auf dic Fahne geschrichen.
Das  Gemcinschaftsprojekt, initiient
von der QFI Quendt Food Innovation,
wird zasammen mit acht weiteren
Unternchmen realisient. Ziel st der

bestens gedeihen mit Backwaren
Konzepten, die sehr fundiert die Ver-
inderung  der  Erndhrungsgewohn-
heiten bedienen.”

So soll der Anbau von Legumino-
sen in Sachsen strategisch gestirki
werden, das habe dhologische Vortei
le und unterstiitze  dic  Klima-
schonung. Gleichzeitig soll die Stel
lung der Leguminosen in der Ernah-
rung gefordert werden, die, Quendt
rafolge, cine gesunde, vollwertige Er
nihrung der Konsument:innen ge-
wiahrieistet. Dazu entwickelt die QF1
Pmohpen hr ein Spektrum wirzi

Aufbau ciner  Wertsch e
JLeguminosen”-Emihrung. Laut
Matthias Quendt, Inhaber der QFI
und Produktentwickler des Vorha
bens, werden Landwirten, dem Hand-
werk und Hindlern damit neue Per-
spektiven erofinet. _Durch die Ver-
knupfung von hochwertigen Acker-
frichten, dic aul den hicsigen Boden

ger Mini-N Sic entsprechen
In Geschmack, Nihrwen. Gestaliung
und Fortionierung den bestimmen-
den Konsumtrends. Alle Stufen der
Prozesskette, von Backercien bis zu
Erzeugern und Verarbeitern, sind in
die Entwicklung einbezogen. Projekt
partner BAKO Ost eG abernimmt die
Schaittstelle zum Absatzmarkt.

Gosund: Hilsentiuchie gewldhriensten sne vollwertige urd 2etgematie Eradhrung

slandwirten, dem
Handwerk und den
Héndlern werden vol
lig neue Perspektiven
eroffnet«

Matthias Quenat. OF1
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Fir 2022 bhat SMEKUL, die
oberste Landesbehorde fur Umwelt
und Landwirtschaft in Sachsen, die
Unterstitzung beim Aufbau landes-
weiter Kooperationen mit Landwir-
ten und Bickern zugesagt

Der Markteinstieg ist fur 2023
geplant. ba/tz 39-21

Sy
Marktuntersuctungen mit istsrato
nalem Harf2ont. Die Wesicsteron
Froduistdesign Heuse & Deudol? GIR
entwickelt mit der QT das Design der
Procucte. Die Lauer ces Projekis ist
fis Ende 2022 geplant. b2z 40-20

01.10.2021
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9.4. Befragungsbogen zur Marktbefragung

[ ]
legu Qfl. I3 ‘
Sac%sen faadianovation :

Befragung: Wirzige Minimahlzeiten

Das Projekt , Aufbau regionaler Wer Wiirzige
ausL “ist ein EIP-AGRI Pil jekt zur Erweiterung des Anbaus
von L i i fir die shrung.

Das Projekt wird im Rahmen der Europaischen Innovationspartnerschaft EIP-AGRI, vom

L fir die des landlichen Raums (ELER) sowie
dem EU-Rahmenprogramm fiir Forschung und Innovation (Horizont 2020) geférdert und mit
Landesmitteln kofinanziert.

1. Wie hiufig kaufen Sie wilrzige Snacks (kalt und warm} in der Bickerei?

Mehrmals wochentlich

Mehrmals monatlich
Seltener | |

2. Interessieren Sie sich fir wiirzige Gerichte (Snacks) aus einer Backerei, die man selbst
auf Arbeit oder zu Hause aufwirmen kann?

Ja

Nein

Habe ich mir noch keine Gedanken
gemacht

egus QU pA e

Sachsen ONIERSITY OF COOPERATIVE EDUCATION

CHSEN

Quendt
food innovation

3. Wie ist das bei lhnen: Kaufen Sie die Lebensmittel fir Ihren Arbeitstag (z.B. zum
Mittagessen) selbst ein? Kaufen Sie ...

... nur fiir sich selbst?
far sich selbst und fir einen oder

+ mehrere
» und / oder
.. nicht selbst? Andere besorgen die fiir mich.

4. Aus wie vielen Personen besteht Ihr Haushalt

ich lebe allein.
B
3
la
s
Mehr als 5

5. Wie schatzen Sie die Aufgaben in Ihrem Arbeitsalltag ein?

3 2 1 o 12 3
vorwiegend ausgeglichen: vorwiegend
Kérperlicher sowahl geistige
Beanspruchung Korperliche als. Beanspruchung

auch geistige
Beanspruchung

6. Wie ist das bei denen, fir die SIE die Lebensmittel fiir den Arbeitstag beschaffen
(wenn zutreffend)?

3 2 1 o 12 3

vorwiegend ausgeglichen: vorwiegend

ksrperlicher sowohl geistige

Beanspruchung korperliche als Beanspruchung
auch geistige
Beanspruchung

s s.2
. (]

leguz - Q" pa e

Sachsen Quend

i "
ood inkiovation UNIVERSITY OF COOPERATIVE EDUCATION

7. Wie ist das in Ihrer Freizeit: Wie schatzen Sie Ihre Beanspruchung fir die Aktivitaten
auRerhalb der Arbeitszeit ein?

3 2 1 0 1 2 3
vorwiegend ausgeglichen: vorwiegend
korperlicher sowohl geistige
Beanspruchung ksrperliche als Beanspruchung
auch geistige
Beanspruchung

8. Wie wichtig ist fiir Ihren Haushalt das Thema: ,Gesunde Ernshrung” beim Kauf von
Lebensmitteln?

12 3 4 5 6 7 s s

Gar nicht wichtig Sehr wichtig

9. Wie bedeutsam sind die folgenden Kriterien fiir Sie beim Kauf von Lebensmitteln?
Erstellen Sie eine Rangfolge!

1. Gunstiger Preis Besonders wichtig
2. Gutfirdie i

3. Guter Geschmack
4. Lange Haltbarkeit
5 fates

am wenigsten wichtig

10. Welche kulinarischen Vorlieben haben Sie (Rangfolgeerstellen)? Mogen Sie
besonders:

... die italienische Kiiche? Besonders beliebt

ie franzosische Kiiche?

die ferndstliche Kiiche?

e amerikanische Kiiche (Burger & Co)?

am wenigsten
ie heimische (deutsche) Kiiche? beliebt

legu

Sachsen

e sverion NIVERSITY OF COOPERATIVE EDUCATION

11. Verraten Sie uns ihr Alter?

[ingerals 18
|18bis 30

31bis 45
146 bis 65

[alterals 65

12. Wie ist ihre berufliche Situation?

in Ausbildung

/ ohne Beschaftigung

Angestellt

Beruf:

13. Verraten Sie uns etwas zu Ihrem Einkommen (brutto Jahreseinkommen)?

nein, keine Angabe
bis 20.000

20.000 bis 40.000
40.000 bis 60.000
mehr als 60.000 Euro

14. Wie viele Kinder haben Sie?

[Anzaht [

15. Wie wohnen Sie?

landlich
in der Stadt

2ur Miete
im
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