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Einarbeitung von Erbsen in Mehl und deren 

Auswirkungen auf Mineralstoffgehalt und 

Verarbeitung 

Problem  

Der Mischanbau von Weizen und Erbsen führt zu 

einer verbesserten Backqualität des Weizens. Nach 

dem Sortieren können unterschiedliche Anteile an 

Erbsen als Verunreinigungen im Weizen verbleiben, 

was eine Einarbeitung der Erbsen in den Backprozess 

erforderlich macht.    

Lösung  

Erbsenrückstände von bis zu 5% in Vollkorn- und 

Typenmehl haben keinen negativen Einfluss auf 

Backvolumen, Backqualität oder Backprozesse.  

Vorteile  

Die Einbeziehung von Erbsen (als Verunreinigung) von bis zu 5% in Weizenmehl erhöht zudem die 
Haltbarkeit von Brot aufgrund der höheren Wasseraufnahmefähigkeit von Erbsen1. Weizenmehl, das 
Erbsen enthält, weist einen erhöhten Mineralstoff- und Proteingehalt auf, was den Nährwert von 
Backwaren verbessert2.    

Praktische Empfehlungen  

Backprozesse: 

o Aufgrund der höheren Wasseraufnahmefähigkeit des Erbsenmehls kann beim Kneten des Teigs 
mehr Wasser erforderlich sein, um die gewünschte Teigkonsistenz zu erreichen 

o Die Menge des zusätzlich benötigten Wassers hängt von der Brotrezeptur, der Mehltyp und dem 
Erbsenanteil im Mehl ab  

o Ein höherer Erbsenanteil im Mehl kann beim Backen zu einer dunkleren Krustenfarbe führen 

o Der Mineralstoffgehalt sowohl von Vollkorn- als auch von Typenmehl steigt mit höheren 
Erbsenanteilen, wodurch sich der Nährwert der Backwaren verbessert:  

 

Anwendungsbereich  

Thema  

Lebensmittelkettenmanagement 

Schlüsselwörter  

Verarbeitung, Mischkultur, Getreide, Hülsenfrüchte, 

Produktqualität 

Kontext  

Deutschland, aber in allen Kontexten/Standorten 

anwendbar 

Anwendungszeit  

Verarbeitung nach der Ernte 

Ausstattung  

Standardmaschinen und Backverfahren 
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Weitere Informationen  

Video 
o Videos zu den Erfahrungen von Praktikern mit Weizen-Erbsen-Mischkulturen, einschließlich 

Aussaat, Ernte, Saatgutsortierung, Mahlen und Backen: @vorwerts-projekt (Januar 2026, Deutsch 
mit englischen Untertiteln). 

Weiterführende Literatur 
o 1 Burger, TG & Zhang, Y (2019): Aktuelle Fortschritte bei der Verwendung von Erbsenprotein als 

Emulgator für Lebensmittelanwendungen. Trends in Food Science and Technology (86). 
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2019.02.007  

o 2 Zucco, F, Borsuk, Y, Arntfield, S (2011): Physikalische und ernährungsphysiologische Bewertung 
von Weizenkeksen, die mit Hülsenfrüchte-Mehlen unterschiedlicher Partikelgröße angereichert 
wurden. LWT – Food Science and Technology (44). https://doi.org/10.1016/j.lwt.2011.06.007  

Weblinks 
o Weitere Informationen zum ökologischen Mischanbau in Deutschland auf vorwerts-projekt.de 

(Deutsch) 
o https://www.remix-intercrops.eu/ 
o Weitere praktische Empfehlungen finden Sie auf der Wissensplattform für den ökologischen 

Landbau. 
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IntercropVALUES zielt darauf ab, die Vorteile der Mischkultur zu nutzen, um produktive, diversifizierte, widerstandsfähige, rentable und 

umweltfreundliche Anbausysteme zu entwerfen und zu bewirtschaften, die für Landwirte und Akteure in der Agrar- und Lebensmittelkette 

akzeptabel sind. Als multidisziplinäres und akteursübergreifendes Projekt bringt es Wissenschaftler und lokale Akteure zusammen, die die 

Lebensmittelwertschöpfungskette repräsentieren. Es umfasst 27 Teilnehmer aus 15 Ländern (3 Kontinenten) aus einer Vielzahl von 

Organisationen und Interessengruppen. Das Projekt hat eine Laufzeit von vier Jahren und startete im November 2022. 

Projekt-Website: https://intercropvalues.eu/  

Abbildung 1: Backvolumen (cm³/ 100g Mehl) für Vollkornbrotlaibe (braun) und Weißbrotbrötchen (gelb) mit einem Erbsenanteil von 
1–10%. Die Kontrollgruppe bestand aus 100% Weizenmehl (0% Erbse). 
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