Hilsenfriichte

Was ist besonders
an Linsen, Lupinen,
Kichererbsen und Co.?

Die Korner der Hulsenfriichte enthalten viel Protein und
andere Mikronahrstoffe. Aus ihnen kann man verschiedene
Fleischersatzprodukte herstellen wie Tofu, Humus oder Tempeh. ‘

Wieso sind
Hillsenfriichte nachhaltig?

Hulsenfriichte sind botanisch gesehen Kérnerleguminosen.

Wie viele Hiilsenfriichte baut Leguminosen sind Pflanzen, die mithilfe von Bakterien Stickstoff

3 5 3 ? aus der Luft im Boden binden kénnen. Dieser Stickstoff ist als
dle SChWE'lZET LandWITtSCh a'ﬂ ant natirlicher Dinger fur die Folgefrucht nutzlich. Dadurch verbessert
In den letzten Jahren lag die Anbauflache fir Kérnerleguminosen sich die Bodenqualitat. Felder mit Hulsenfriichten
(Erbsen, Bohnen, Wicken, Lupinen, Linsen und Soja) bei etwa 7700 sind ein Paradies fir Bienen, Boden-

Hektaren. Rund jeder 17. Landwirtschaftsbetrieb in der Schweiz baut bakterien und Regenwtrmer.
auf durchschnittlich 3 Hektaren (ca. 4 Fussballfelder) Hilsenfrlichte an.

Trotzdem betragt der Inlandanteil von Hulsenfriichten fur die menschliche

Erndhrung weniger als 4 %.

Warum gibt es nicht mehr Schweizer
Hiilsenfriichte?

Die Samensorten werden flir den Anbau in anderen Landern gezlichtet.
. Diese sind nicht auf das Schweizer Klima angepasst. Durch das rauere
‘ Klima in der Schweiz schwanken die Ertrage stark und machen
. die Produktion flr Landwirte riskant. Zudem konkurrenzieren

‘ importierte Hilsenfrichte die einheimischen mit tieferen

Preisen, da kein Grenzschutz besteht.

Wer ist wer?

Linsen Kichererbsen Eiweisserbsen Ackerbohnen
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