16 PFLANZENBAU

Ein Netzwerk fir die Kichererbse

Im Vernetzungsprojekt PIONEER werden zahlreiche Projekte zur Nutzung alternativer Proteinquellen
fiir die menschliche Erndhrung miteinander verbunden. Eins davon: CiceRegio, ein Projekt zu Anbau,
Verwertung und Vermarktung Brandenburger Kichererbsen.

Catrin Hahn, freie Agrarjournalistin

Das Vernetzungsprojekt PIONEER will
viele einzelne innovative Projekte zum
Thema Proteinquellen fir die menschliche
Ernahrung vereinen. Gestartet zu Beginn
dieses Jahres im Auftrag der Bundesanstalt
fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE),
verbindet es Dutzende Projekte aus den
verschiedensten Bereichen und mit ver-
schiedensten Rohstoffen. Ihnen allen ist
gemein, dass sie vom Bundesministerium
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Heimat
(BMLEH) gefordert werden. Das PIONEER-

Prof. Ralf Bloch auf dem Versuchsgeldnde
der HNEE, auf den 4 ha Fliche steht auch
der Kichererbsenversuch. Fotos: Hahn

Prof. Anna Maria Haring ist Gesamtkoordi-
natorin des Projektes CiceRegio.
Foto: Reischauer

Projekt, koordiniert von der DLG gemein-
sam mit der Hochschule fir angewandte
Wissenschaften Hamburg und der Food-
Processing Initiative, soll diese vielen Pro-
jekte unterstiitzen, Synergien schaffen und
eventuelle systemische Schwachstellen
identifizieren.

Kichererbsen aus Brandenburg

Eines von funf Projekten, die sich inner-
halb des Netzwerkes mit der Erh6hung der
Nachhaltigkeit und Verbraucherakzeptanz
von alternativen Proteinen beschaftigen,
ist das Projekt CiceRegio: Kichererbsen aus
regionaler Erzeugung in Wertschopfungs-
ketten flr Lebensmittel — das Beispiel der
Modellregion Berlin/Brandenburg.

Koordiniert von der Hochschule fur
nachhaltige Entwicklung Eberswal-
de HNEE und unter Mitarbeit der Partner
Leibniz-Zentrum fir Agrarlandschaftsfor-
schung ZALF und der Technischen Univer-
sitat Berlin, will es im boomenden Markt
der alternativen Proteinprodukte Platz
schaffen fur solche mit regionalem Ur-
sprung. Denn derartige Markte entstehen
nicht von allein. Zwar sind Kichererbsen
durch diverse Food-Trends langst in der
Ernahrung der Bevolkerung angekommen,
die Rohstoffe werden jedoch bislang zum
Grofiteil importiert. Der heimische Anbau
ist marginal, regionale Wertschopfungs-
ketten existieren kaum.

Von Anfang bis Ende der
Wertschopfungskette

Und deshalb beinhaltet das Projekt Ci-
ceRegio auch weit mehr, als ein paar Sor-
ten auszusuchen und ein hibsches Etikett
flr den neuen Brotaufstrich zu entwerfen:
Das versteht man beim Lesen der umfang-
reichen Projektbeschreibung des bis Ende
2027 laufenden Vorhabens. Wissen liber
Anbau, Verarbeitung, Qualitatsanforde-
rungen und Marktpotenzial regionaler Ki-
chererbsen soll generiert werden. Daflr

werden im Living Lab Kichererbse Akteu-

re aus Erzeugung, Verarbeitung, Beratung,

Forschung, Bildung und weitere Multipli-

katoren miteinander vernetzt. Im Ergebnis

dieses intensiven Erfahrungsaustausches
sollen:

e Optimierte Anbaumethoden und geeig-
nete Sorten gefunden sowie Verarbei-
tungsverfahren entwickelt werden.

» Produkteigenschaften regional erzeug-
ter Kichererbsen im Hinblick auf Le-
bensmittelqualitat, -sicherheit und er-
nahrungsphysiologische Wertigkeit eva-
luiert werden.

¢ Qualitatsanforderungen entlang regio-
naler Wertschopfungsketten analysiert
werden, basierend auf Analysen ver-
schiedener Sorten und Qualitaten aus
Anbauversuchen und Praxisbetrieben
der Region.

¢ Die Akzeptanz bei Konsumierenden er-
forscht werden.

e Wissenstransfer und Vernetzung von Ak-
teurlnnen entlang der Wertschdpfungs-
kette ermdglicht werden.

Ausgangspunkt Versuchsgelande

Der Weg eines jeden kunftigen Lebens-
mittels beginnt auf dem Feld. Deswe-
gen ist das Versuchsgeldande der HNEE-
Lehr- und Forschungsstation in Wilmers-
dorf bei Angermiinde einer der zentralen
Ausgangspunkte des Projektes. Allerdings
nicht der einzige, wie Prof. Ralf Bloch er-
klart. Er hat die Professur flr Agrarokolo-
gie und nachhaltige Anbausysteme inne
und Gbernimmt im CiceRegio-Projekt die
Untersuchung des vorhandenen Sorten-
materials auf Anbaueignung: ,Nun mag
Brandenburg ja nicht so riesig sein, den-
noch hat es die verschiedensten Standort-
bedingungen. Diese Flache hier zum Bei-
spiel ist sehr heterogen. daneben gibt es
aber auch ganz leichte oder etwas bessere
Standorte. Deswegen steht dieser Anbau-
versuch, den wir hier durchfiihren, auch an
zwei weiteren Orten, namlich in Miinche-
berg und Dedelow, zwei Standorten mit
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Der Testanbau von 22 Kandidaten soll besonders geeignete Sorten fiir die Region Branden-
burg ergeben.

deutlich anderen Bedingungen. Zusatz-
lich integrieren wir die im Kichererbsen-
Ring zusammengeschlossenen Biobetrie-
be, indem wir deren Erfahrungen nutzen
und sie um den Anbau interessanter Kan-
didaten bitten.” Der vor einigen Jahren von
der Regionalwert AG initiierte und nun un-
ter Leitung von ZALF bestehende Kicher-
erbsen-Ring Brandenburg befasst sich als
Forschungs- und Praxisnetzwerk vor al-
lem mit dem Anbau von Kichererbsen in
Brandenburg.

Doch zurtick auf das Wilmersdorfer Ver-
suchsgelande. Ralf Bloch steht vor den ers-
ten Parzellen und erklart: ,Kichererbsen
unterteilen sich in zwei Sortentypen: zum
einen die Desi-Typen mit dunkler Samen-
schale, zum anderen die Kabuli-Typen mit
cremefarbener Schale. Letztere finden sich
hierzulande weitaus mehr im Supermarkt-
regal, wenn man an Kichererbsen im Glas,
Hummus oder andere Produkte denkt. Wir
mochten aber auch herausfinden, ob sich
die dunkleren Desi-Typen, die in Indien
sehr verbreitet sind, vielleicht mehr fir
den Anbau eignen und ob sich Verbraucher
davon uberzeugen lassen konnten, Pro-
dukte daraus zu kaufen?®

Zu den 22 Sorten, die auf der Versuchs-
flache verschiedene Anbauversuche
durchlaufen, zahlen demzufolge Vertreter
beider Sortentypen sowie solche des Gu-
labi-Typs, einer Untergruppe des Desi-Typs
mit eher rotlicher Farbe. Fur sie alle gilt
zunachst, dass sie warmes, sonnenreiches
Klima mdgen und trockenheitsvertrag-
licher als Sojabohnen sind. Sie schatzen
leichte, durchlassige, sich schnell erwar-
mende Boden und dank ihrer tiefen Pfahl-
wurzel kommen sie gut an Wasser in tiefe-
ren Bodenschichten.
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Die 22 Kandidaten, erklart Ralf Bloch
weiter, wurden verschiedenen Versuchs-
anordnungen ausgesetzt, um ihre Starken
und Schwachen zu identifizieren. ,Zum jet-
zigen Stadium sehen wir, dass die Keimfa-
higkeit des Saatgutes grundsatzlich stark
variierte. Unser Beizversuch hat bislang
keine besonderen Vorteile einer Saatgut-
behandlung ergeben. Wir haben den An-
bau in drei Saatzeiten gestaffelt, ich bin
gespannt, welche Auswirkungen das auf
Bestand und Ertrag hat. Zu erkennen ist
aber bereits, dass die beiden Desi-Typen
Olga und Irenka im Vergleich mit den an-
deren Sorten Uberdurchschnittlich gut
aussehen.”

Wertschopfungskette
vom Ende denken

Zu den Themen rund um Verarbei-
tungsverfahren, Produkteigenschaften
und Konsumentenbefragung kann Frau
Prof. Anna Maria Haring Auskunft geben.
Sie ist Professorin fir Politik und Markte
in der Agrar- und Ernahrungswirtschaft
an der HNEE und zudem verantwortlich
fir das Gesamtprojekt CiceRegio. Im Ge-
sprach weist sie darauf hin, dass das ge-
samte Projekt, also auch die Anbauversu-
che von Ralf Bloch, vom Ende der Wert-
schopfungskette gedacht werden sollen,
also vom Produkt: ,Daflir kooperieren wir
mit der Lebensmittelchemie der TU Berlin,
die fur uns die wertgebenden wie auch die
wertmindernden Eigenschaften der ein-
zelnen Sorten untersuchen. Gleichzeitig
fihren wir Sensoriktests mit Konsumen-
ten durch, die uns mehr dartiber verraten,
wie diese Menschen die jeweiligen Sorten
empfinden, wie sie ihnen schmecken, was
ihnen auffallt.” So weift man schon ein-
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mal mehr dartiber, welche Sorten sich fir
welche Art der Weiterverarbeitung eig-
nen konnten. Parallel dazu, erzahlt Prof.
Haring weiter, werden Unternehmen an-
gesprochen, die bereits Kichererbsen ver-
arbeiten: ,Da sprechen wir auch mit tber-
regionalen Verarbeitern, weil es in Berlin
und Brandenburg einfach noch nicht ge-
nug gibt.“ Ziel ist, herauszufinden, was de-
ren Anforderungen an die Rohware sind:
»Start-ups stellen sich ja momentan noch
auf ihre Rohware ein und passen ihre Ver-
arbeitung daran an. Sie wollen oft expli-
zit regionale und meist auch Bioware, mit
der sie ihre Geschichte erzahlen kénnen.”
Ziel von CiceRegio soll dagegen sein, flr
grofere Verarbeitungsstrukturen die rich-
tige Sorte mit den richtigen Eigenschaften
fur die verschiedenen Produkte zu finden,
z.B. solche mit cremigerer Struktur etwa
fir Hummus oder glatten hellen Schalen
fir Glas- oder Dosenware.

Befragung zu
Konsumgewohnheiten

Dazu gehort naturlich auch, wie schon
von Prof. Bloch auf dem Versuchsfeld an-
gedeutet, dass die Verbraucher ein Pro-
dukt auch akzeptieren missen. Was ist,
wenn die gekochten Kichererbsen in tru-
bem Wasser rot und runzlig aussehen,
eben weil sich die Desi-Typen mehr fiir den
Anbau in Brandenburg eignen? Um das he-
rauszufinden, erklart Anna Haring, gehort
zum Projekt auch eine Befragung zu Kon-
sumgewohnheiten: ,Wir fragen die Ver-
brauchenden, in welchem Kontext sie Ki-
chererbsen konsumieren - aus dem Glas
zum Kochen, als Hummus oder Falafel.
Also: was holt sie bei der Kichererbse ab?
Und dazu gehort dann auch die Frage, wie
interessant sie regional erzeugte Kicher-
erbsen finden, auch wenn die vielleicht
anders aussehen. Etwa klein und rot statt
gro® und weiB.”

Man darf gespannt sein, ob am Ende des
Projektes also vielleicht ein ,Desi-Hum-
mus” im Super- oder Biomarkt steht, oder
getrocknete kleine dunkle Kichererbsen
neben grofen weiften stehen. In jedem
Fall ware eine Erweiterung sowohl der
Fruchtfolge als auch des Warenangebotes
allen zu wiinschen: Landwirten, Verarbei-
tern und Verbrauchern. <<
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