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Endlich ist der Frihling da und mit ihm zieht Gberall Farbe in die
Natur ein! Besonders attraktiv sind dabei die leuchtend gelben
Rapsfelder, die Sie in diesen Tagen praktisch in ganz Deutschland
bewundern kdnnen. Auf Gber 1,3 Mio. Hektar blliht in diesen Tagen
der Raps, was ungeféahr 12 Prozent der gesamten Ackerflache in
Deutschland entspricht. Entgegen der landldufigen Meinung, dass
immer mehr Raps angebaut wird, ist dieser Anteil in den letzten
Jahren praktisch konstant geblieben.

Ihren Anfang hat diese gelbe Pracht bereits im vergangenen Jahr
im August genommen, als die deutschen Rapsbauern im wahrsten
Sinne des Wortes die Saat fir dieses unvergleichliche Naturschau-
spiel gelegt haben. Seitdem haben sie sich kontinuierlich um die
Pflanzen gekiimmert und das werden sie auch noch bis Mitte Juli
tun. Erst dann kdnnen sie den Lohn ihrer Mihen in Form von Raps-
saat ernten. Daraus wird wertvolles Rapsdl gewonnen, das seinen
Weg als hochwertiges Speisedl in die deutschen Kichen findet
oder zu Biodiesel verarbeitet wird. Neben dem Ol entstehen ei-
weiBreiches Rapsschrot oder Rapskuchen, die in der Tierfiitterung
eine immer wichtigere Rolle spielen und zunehmend importiertes
Sojaschrot ersetzen. Auf diese Weise wird die Rapssaat vollstan-
dig genutzt. Nichts bleibt Gbrig, nichts wird weggeworfen und
Raps fllt Teller, Trog und Tank gleichermaBen. Diese Besonderheit
macht Raps zu einer einzigartigen Kulturpflanze.

Das diesjahrige Rapsmagazin befasst sich mit dem gesamten
Spektrum der Rapsnutzung. So wird unter anderem gezeigt, wa-
rum Bayern in puncto regionaler Kreislaufwirtschaft beim Thema

Raps die Nase vorn hat. Selbstverstandlich befassen wir uns auch
mit den kulinarischen Aspekten unseres wichtigsten heimischen
Pflanzendls und erklaren lhnen, worauf Sie beim Einkauf von Raps-
6l achten sollten oder wie der Raps in den Margarinebecher ge-
langt. Und ganz erstaunlich dabei: Sie kénnen Margarine sogar im
Handumdrehen in Ihrer eigenen Kiiche herstellen. AuBerdem haben
wir Vorschlage fir Sie, wie Sie kdstliche Burger ganz einfach selbst
zubereiten kénnen. Sie haben Lust auf noch mehr Rezepte? Dann
ist unsere neue Handy-App genau das Richtige fir Sie. Bei iber 90
Rezepten ist von einfachen Grundzubereitungen bis zu raffinierten
Festtagsgerichten alles dabei. Und das Beste daran: Die App steht
in den wichtigsten App-Stores kostenlos zum Downloaden bereit.

Wir wiinschen Ihnen viel Vergnligen bei der Lektire. Und vergessen
Sie nicht, ab und zu einen Blick aus dem Fenster zu werfen, um
sich an den leuchtend gelben Rapsfeldern zu erfreuen.
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Wolfgang Vogel
Vorsitzender der Union zur Férderung von Oel-
und Proteinpflanzen e.V. (UFOP)
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REZEPTE

\von Natur aus
ausgewodgen

Rapsél ist die Nr. 1 in deutschen Kiichen. Eigentlich keine Uber-
raschung, geben Erndhrungswissenschaftler unserem vielseitigen
heimischen Pflanzendl doch Bestnoten. Die Empfehlungen unab-
hangiger Organisationen wie der Deutschen Gesellschaft fir Er-
nahrung (DGE) und dem Forschungsinstitut fur Kindererndhrung
(FKE) belegen dies.

Entscheidend fir die Beurteilung von Olen und Fetten ist die Zu-
sammensetzung ihrer Fettsduren. So sind mehrfach ungeséttigte
Fettsduren wie die so genannten Omega-3-Fettsauren lebensnot-
wendig, denn der Kdrper kann sie nicht selbst produzieren. Rapsdl
verfligt Uber einen hohen Gehalt an diesen wertvollen Fettsduren
in Form der alpha-Linolenséure, die dazu beitrégt, einen normalen
Blutcholesterinspiegel aufrechtzuerhalten.

Darliber hinaus verfligt Rapsél tUber einen hohen Gehalt an der
einfach ungesittigten Olsaure. Sie hat ebenfalls einen positiven
Einfluss auf den Blutcholesterinspiegel. Ersetzt Olsdure gesattigte
Fettsduren in der Nahrung, tragt auch sie zur Aufrechterhaltung
eines normalen Blutcholesterinspiegels bei.

-
Reped!

-

I Geschmack: neutral
I Farbe: hell, leicht gelblich

I Deklaration: Rapsol

[~

I
| gl
1 I Geschmack: leicht bis kraftig nussig

|
E I Farbe: intensiv honiggelb

I Deklaration: Rapsdl kaltgepresst

PELANZENOLE IM VERGLELCH
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einfach ungeséttigte Fettsauren mehrfach ungeséttigte Fettsauren

gesattigte Fettsauren davon Omega-3-Fettsduren

davon Omega-6-Fettsduren

—apsol fUr jeden
(Geschmack

Rapsél wird in zwei verschiedenen Varianten angeboten. Fir
welche man sich entscheidet, ist eine Frage des eigenen Ge-
schmacks und natirlich dessen, was zubereitet werden soll.
Raffiniertes Rapsol ist der Alleskdnner in der Kliche. Mit seinem
neutralen Geschmack hebt es das Aroma der anderen Zutaten.
Raffiniertes Rapsol ist sehr hitzestabil und macht bei allen Zube-
reitungsarten in der Kiiche eine gute Figur. Beim Einkauf findet
sich auf dem Etikett die Deklaration ,,Rapsél“ ohne jegliche wei-
tere Angabe.

Kaltgepresstes Rapsdl ist der Spezialist fir die kalte Kiche.
Sein nussiger Geschmack passt besonders gut zu frischen Krau-
tern und verleiht Dressings, Majoné&sen, Dips oder Pestos einen
Touch Raffinesse. Bei einem Rapsol aus Kaltpressung steht auf
dem Etikett ein entsprechender Hinweis darauf.

Quelle: Prof. Dr. Helmut Heseker
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~EUBEN BURGER

Und so geht's:

Sauerkraut: Pfefferkérner und Wacholderbeeren grob zerstoBen
und zusammen mit dem Lorbeerblatt in einen Einmal-Teebeutel
geben. Beutel gut verschlieBen.

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Apfel schalen, ent-
kernen und klein schneiden. Die Zwiebelstreifen in 30 ml Rapsdl
anschwitzen, Sauerkraut sowie Apfel hinzugeben und mitdiinsten.
Mit Apfelsaft abléschen und mit Fond auffillen, dann zusammen
mit dem GewdUrzbeutel aufkochen und zugedeckt bei niedriger
Temperatur unter gelegentlichem Rihren 50 bis 60 Min. garen.

Das fertig gegarte Sauerkraut in ein Sieb geben, Sud dabei auf-
fangen, Gewdlrzbeutel entfernen. Den Knoblauch abziehen, in fei-
ne Wirfel schneiden. Sud mit dem Knoblauch aufkochen und auf
2 EL reduzieren lassen. Den Sud mit dem Honig unter das Sau-
erkraut geben und alles nochmals mit Salz abschmecken, dann
warm halten.

Sauce: Die Majondse mit Honig und schwarzem Pfeffer ab-
schmecken.

Belag: Die Gurken langs in diinne Scheiben schneiden. Das Hack
zu vier flachen Patties in GréBe der Burgerbrétchen formen und in
einer Pfanne in 1 EL Rapsol nach Wunsch rare, medium oder well
done braten, dann salzen.

Die Brotchen quer halbieren und auf der Schnittflache résten.
Dann mit den Patties, dem Sauerkraut, der Senfsauce sowie den
Pfeffergurken zu Burgern zusammensetzen.

Zutaten: .

1 kleine Zitrone '1 }‘
1 Ei (M) i s
1EL mittelscharfer Senftl
Meersalz

;i 180 ml Rapso|

Zutaten fiir 4 Personen:

Sauerkraut

20 Pfefferkdrner

10 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

60 g Zwiebel

1 kleiner Apfel, sduerlich
220 ml Rapsol

250 g Sauerkraut

75 ml Apfelsaft

75 ml Gemusefond

¥ frische Knoblauchzehe
2 TL Honig, vorzugsweise Kastanienhonig
Meersalz

Sauce

ca. 250 g Majonase, s. Grundrezept

40 ml Honig, vorzugsweise Kastanienhonig
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Belag
4 Pfeffergurken
500 g Rinderhack, fein gewolft

Zusatzlich
4 Burgerbrétchen, gekauft oder selbst gemacht
1 Einmal-Teebeutel

Und so geht’s:

Die Zitrone auspressen. Das Ei mit 1 EL Zitronensaft, dem Senf,
etwas Salz sowie dem Rapsdl in einen sehr schmalen hohen
Messbecher geben. Den Purierstab ganz nach unten in den
Messbecher stellen, dann anschalten, den Pdurierstab lang-
sam nach oben ziehen und alles zu einer homogenen Majonase
aufmixen. AnschlieBend mit weiterem Zitronensaft und Salz ab-
schmecken.

ALTERNATIV: Statt dem Ei ein Eigelb mit 1 EL Zitronensaft,
dem Senf sowie etwas Salz in einer Schissel verrihren. Unter
standigem Ruhren das Rapsél erst tropfenweise, dann in einem
dinnen Strahl hineingieBen. AnschlieBend mit weiterem Zitro-
nensaft und Salz abschmecken.
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Selbstverstandlich kann man auch gewolftes oder fein
gewdurfeltes Lachsfilet verwenden und daraus ,Lachs-

frikadellen” zubereiten. .
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' Zutaten fiir 4 Personen:

Sauce

2 Maiskolben

60 g Zwiebeln

2 EL Rapsdl

Y2 TL mildes Currypulver

Meersalz

Zucker

ca. 250 g Majonase, s. Grundrezept

Salsa

1 unbehandelte Limette,
Schale und Saft

300 g Melone, z. B. Galia

1 Bund feine Lauchzwiebeln
1 rote Chilischote

Belag

1 Bund feine Rauke

Y2 TL schwarzer Pfeffer

Y2 TL Kreuzkiimmelsamen
Y2 TL gelbe Senfkdrner

Y2 TL getrockneter Oregano
Y2 TL Chilipulver

Y2 TL Meersalz

Y2 TL Paprikapulver, edelsi
4 Lachsfilets, ohne Haut

1 Eiklar

Zusatzlich
4 Burgerbrétchen,
gekauft oder selbst gemacht

CAJUN LAX BURGER

Und so geht’s:

Sauce: Maiskdrner von den Kolben schneiden. Zwiebel abzie-
hen, fein wirfeln und in einem Topf in 1 EL Rapsdél anschwitzen.
Die Maiskdrner sowie Curry hinzufligen und mit anschwitzen. Mit
Salz und Zucker wiirzen und zugedeckt bei kleiner Hitze einige
Minuten weich schmoren, dann abkuhlen lassen. Die Halfte der
Maismischung purieren, zusammen mit den Maiskdrnern unter
die Majonase heben, mit Salz abschmecken.

Salsa: Limette heiB abwaschen, trocknen. Die Schale fein reiben
und den Saft auspressen. Die Melone von Schale sowie Kernen
befreien und sehr fein wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in sehr feine Ringe schneiden. Chilischote waschen, halbie-
ren, entkernen und ebenfalls sehr fein schneiden. Alle Zutaten ver-
mengen und mit Limettensaft, Zucker sowie Salz abschmecken.

Belag: Die Rauke putzen, waschen und trocken schleudern.

Fir das Cajungewirz Pfeffer, Kreuzkiimmel sowie Senfkdrner in
einer Pfanne ohne Fett leicht résten, dann abkihlen lassen, zu-
sammen mit den anderen Gewlirzen sowie Salz in einem Morser
zerstoBen.

Lachsfilets kalt abbrausen und abtrocknen, mit Eiklar bestreichen
und mit dem Gewdlrz bestreuen. In einer Pfanne in 1 EL Rapsol
je nach gewilinschtem Gargrad jeweils 1 bis 2 Min. auf beiden
Seiten braten.

Die Burgerbrdtchen quer halbieren und auf der Schnittflache ros-

ten. Dann mit dem Lachs, der Rauke, der Melonensalsa sowie
der Maismajonése zu Burgern zusammensetzen.

8.9
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Zutaten fiir 4 Personen:

Sesamsauce

40 g heller Sesam, geschalt

40 g schwarzer Sesam, ersatzweise
nur heller Sesam

ca. 250 g Majonase, s. Grundrezept
10 ml Sesamdl

Meersalz

Harissasauce
3 EL passierte Tomaten
1-2 TL Harissapaste

Belag

250 g Kichererbsen, getrocknet
25 g frischer Ingwer

1 Biozitrone

1 Bund Blattpetersilie

1 Bund Koriander

Y2 frische Knoblauchzehe

1 Ei (M)

feines Meersalz

ca. 250 ml Rapsdl zum Braten
1 Fleischtomate

4 Blatter Blattsalat nach Wunsch

Zusatzlich
4 Burgerbrdtchen, gekauft oder
selbst gemacht

Hinweis: Die Kichererbsen mussen
bereits am Vortag eingeweicht werden.

CHICKFEA BURGER

Und so geht’s:
Am Vortag: Die Kichererbsen Uber Nacht in kaltem Wasser ein-
weichen.

Sesamsauce: Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkihlen
lassen und zusammen mit dem Sesamdl in die Majonése rihren.
Die Sauce mit Salz abschmecken.

Harissasauce: Die passierten Tomaten mit der Harissapaste ver-
rihren.

Belag: Ingwer schélen und fein reiben. Die Zitrone heiB waschen,
trocknen, die Schale fein reiben und den Saft auspressen. Die
Krauter kalt abbrausen, trocken schleudern, dann von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen, in feine

Wirfel schneiden. Die eingeweichten Kichererbsen in einem Sieb
abtropfen lassen, dann in einer Klichenmaschine fein prieren (er-
satzweise durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen). Das
Kichererbsenplree mit Ei, Ingwer, Zitronenschale, Krutern sowie
Knoblauch vermengen und alles mit Salz sowie Zitronensaft ab-
schmecken. Vier flache Patties in GréBe der Burgerbrétchen for-
men. Diese in einer Pfanne in reichlich Rapsol braten, dann heraus-
nehmen und auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Den Blattsalat
putzen, waschen und trocken schleudern.

Die Burgerbrétchen quer halbieren, auf der Schnittflache résten
und dann mit den Kichererbsen-Patties, dem Blattsalat, der Tomate
sowie den beiden Saucen zu Burgern zusammensetzen.



RAPSOL 7O GO

Plnktlich zur Rapsblite gibt es jetzt die erste

Rapsol-Rezepte-App

“NTDECKEN

Rezepte, Tipps & mehr

»,Rapsdl entdecken. Rezepte, Tipps & mehr*,
so heit die erste App, bei der sich alles um
deutsches Raps6l dreht. Sie steht ab sofort
kostenfrei in den wichtigsten App-Stores zum
Downloaden bereit.
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Rezepte, Tipps und vieles mehr rund ums Rapsdl gibt es jetzt

RAPSUL ENTDECKEN Q als kostenlose App. In zehn Kategorien kann man wunderbar

T T T T T T T T T T nach abwechslungsreichen Rezepten stébern. Von Salaten und
' Suppen (ber kleine Snacks bis hin zu raffinierten Fleisch-, Fisch-

RETEFT DER WOGHE / oder vegetarischen Gerichten ist fir jeden Geschmack etwas

dabei. Auch Naschkatzen koénnen sich freuen, denn kostliche
Desserts und Kuchen reizen zum Nachmachen.
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ETARAT REFEFTE EINKAUFLISTE FAVORITEN WEHA STAET HERLE ENEALFLISTE  FAVDRITEY WERH
Alle Funktionen auf einen Blick:
Rezept der Woche Wer lieber bewegte Bilder sehen mochte, dem zeigt TV-Kéchin %
Sybille Schonberger in kurzen Videos, wie einfach das Kochen

Umfangreiche Rezeptauswahl *,,» und Backen mit Rapsal ist.

Rezeptversand per E-Mail %
Teilen der Rezepte bei Facebook und Twitter .
Einkaufsliste

Kochschule mit Schritt-flir-Schritt-Anleitungen

Kochvideos mit Fernsehkéchin Sybille Schénberger

Erndhrungs- und Warenkundeinfos zum Thema Rapsél R R,

Favoriten

@ X B O o

TE ENCALFLISTE  FAVDRITEM

www.rapsoel-entdecken.de



5 Darliber hinaus wird in der Rapsol-Kochschule Schritt fir g
< ZURUCK KOCHSCHULE Q Schritt erklart, wie klassische Zubereitungen mit Rapsél perfekt
und im Handumdrehen gelingen. Dabei wird gleichzeitig gezeigt,
wie man diese Grundzubereitungen spielend leicht abwandeln
kann, um so ganz unkompliziert neue Gerichte zu zaubern.

¢ ZUALGK  GRUNDREZEPTE Q

B e = O

Zutaten fir 1 Backblech

an

E

Bahi
mem  MHch
Rapsil

FA TR Q Razept Teilen Warenkundliche und erndhrungsphysiologische
Inhalte runden das Informationsangebot ab. Die
S St Pl st mobile Rezepte-App gibt es fiir iOS und Android

und sie funktioniert auf Smartphone und Tablet.

Einchéasshen mi
B bowenn und
Snuerrahengues

« FURDCK  WARENKUNDE [+ ]

Rapsal fir jeden Geschmack
4 Varanten wird Rapsil L
P angeboten. Flr walche

Buns i man sich dabel )

@ ¥ B QO oo neulralen Geschmeck hebt es das Aroma

AT REFEFTE ESCAUFLISTE FavDuien WEHR oo anceen Zutaten, m—.‘ww :
i1 s hilzastala und macht bei alan * ’
Zubemtungsarten in der Kiche eing guie
Nattrlich kénnen die Lieblingsrezepte als Favoriten markiert oder Figur.
bei Facebook und Twitter gepostet werden, um sie den Freun-
den vorzustellen. Kathgepresstos Rapsdi —




RAPSOL BLOGGER

KOCHBUCH

&8 FOOD-BLOGS

—— ‘;'{' INFOS, TIPPS, & TRIGKS
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Slogger kochen mit Rapsol

Das erste Rapsdél-Blogger-Kochbuch ist erschienen

Rapsoélution — so lautete das Motto des ersten Rapsél-Blog-
Events, das von der Berliner Food-Bloggerin Peggy Schatz durch-
gefiihrt wurde. 6 Wochen lang dreht sich in Peggys Rapsolution
alles um ,,Rapsdl von hier”. Food-Blogger konnten eigene Raps-
Olrezepte einreichen und neben tollen Sachpreisen auch eine Ver-
offentlichung im ersten ,Rapsol-Blogger-Kochbuch“ gewinnen.
Insgesamt 37 Blogger machten bei der Aktion mit, 29 von ihnen
haben es in das Buch geschafft.

Die engagierten Foodies haben 48 Rezepte fiir das Rapsdl-Blog-
ger-Kochbuch eingereicht. Die Rezepte sind so unterschiedlich
wie die Blogs selbst. Und es ist genau diese Individualitat, die
die deutschsprachige Food-Blog-Landschaft so spannend und
abwechslungsreich macht. Ziel des Raps6l-Blogger-Kochbuchs

ist es, genau das widerzuspiegeln. Um die Einzigartigkeit der
einzelnen Blogs zeigen zu kénnen, wurden die Rezepte genau-
so abgedruckt, wie sie in den Blogs veréffentlicht worden sind.
Sprache und Ausdruck sind so authentisch wie die Blogger selbst.
Insgesamt 40 Rezepte wurden fur das Kochbuch ausgewéhlt. Sie
reichen von Basisrezepten flir Majondse und Chili-Rapsol Gber
Gerichte fur den Alltag, wie Maronenrisotto und mexikanische
Muffins, bis hin zu raffinierter Gourmetkiche mit selbst gebeiztem
Saibling oder confiertem Wolfsbarsch.

Wer nun Lust bekommen hat, in dem schénen Rapsdl-Blogger-
Kochbuch zu schmékern: Unter www.deutsches-rapsoel.de steht
es zum Downloaden bereit.
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—in Slegel sorgt fur

[ransparenz

Rapsol ist das beliebteste Pflanzendl in Deutschland.* Kein
anderes Speisedl findet seinen Weg so haufig in die Einkaufs-
wagen der Verbraucher. Die Griinde hierfiir sind vielfaltig. So
wird Rapsél in verschiedenen Varianten angeboten, es ist in
der Kiiche vielseitig einsetzbar und wird von Erndhrungswis-
senschaftlern wegen seiner vorteilhaften Fettsdurenzusam-
mensetzung empfohlen. Auch fiir die Erndhrungsindustrie
und das Erndhrungshandwerk ist Rapsél nicht zuletzt wegen
dieser gesundheitlichen Aspekte ein wichtiger Rohstoff bei
der Herstellung unterschiedlichster Produkte. Seit einiger
Zeit weist nun ein spezielles Rapsél-Siegel auf der Verpa-
ckung auf die wertvolle Zutat hin. Es lohnt sich, beim Einkauf
darauf zu achten.

Bislang konnten Verbraucher auf verarbeiteten Lebensmitteln
meist nicht direkt erkennen, ob bei der Herstellung Rapsdl ver-
wendet wurde. Das hat sich nun geandert. Seit dem 13. Dezem-
ber 2014 regelt die EU-Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) die Kennzeichnung von Lebensmitteln. Darin zwingend
vorgeschrieben ist die Angabe der botanischen Herkunft von
pflanzlichen Olen und Fetten innerhalb der Zutatenlisten. Auch

Mt Auszelchnung

War Rapsol vor 20 Jahren fast vollstédndig unbekannt, findet man
heute in jedem Supermarktregal gleich eine ganze Auswahl ver-
schiedener Rapséle. Manch einem fallt es angesichts dieser Fulle
schwer, sich fir ein Produkt zu entscheiden. Konkrete Hilfestel-
lung bietet hierbei ein Prdmierungszeichen, das fur raffiniertes
und kaltgepresstes Rapsdl gleichermaBen zum Einsatz kommt.
Das Siegel ,,Jahrlich DLG-préamiert” dokumentiert die Qualitat der
ausgezeichneten Rapsodle gut sichtbar auf dem Etikett, und Ver-
braucher haben damit die Mdglichkeit, die pramierten Produkte
im Handel schnell zu finden. Vergeben wird das Gutezeichen von
der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft e.V. (DLG). Zweimal
im Jahr missen die Produkte dafir eine umfassende Qualitats-
prufung durchlaufen. Haben die Rapsdle diese bestanden, dirfen
sie das DLG-Zeichen tragen.

wenn die neuen Regelungen jetzt zuséatzlich eine Mindest-
schriftgréBe auf Verpackungen und Etiketten von Lebensmitteln
vorschreiben, bleibt das Lesen des Kleingedruckten dennoch
mihselig. Sehr hilfreich ist aus diesem Grund ein besonderes
Zeichen auf Lebensmitteln: Das Rapsol-Siegel weist speziell auf
Rapsdl als wertvolle Zutat hin. Diese eindeutige Kennzeichnung
mit dem blau-gelben Signet kommt dem Wunsch der Verbrau-
cher nach Information und Transparenz beim Lebensmittelkauf
nach. Nur Produkte, die mindestens 50 Prozent Rapsdl (bezo-
gen auf den Gesamtfettgehalt) enthalten, dirfen das Rapsol-
Siegel tragen. Auch Pflanzendle, die zu 100 Prozent aus Rapsol
bestehen und entsprechend deklariert sind, dirfen mit dem Sie-
gel gekennzeichnet werden. Vergeben wird das Zeichen durch
die agrikom, Bundeszentrale fur Agrarmarketing, in Kooperation
mit der Union zur Férderung von Oel- und Proteinpflanzen e.V.
(UFOP).

Weitere Informationen zum Rapsdél-Siegel sind erhaltlich unter
www.agrikom.de.

* Quelle: AMI-Analyse auf Basis GfK-Haushaltspanel

Im Mittelpunkt des Qualitatstests stehen sensorische Aspekte.
Schwenken, Schnuppern, Schlirfen lauten die drei Hauptdiszi-
plinen in jeder Sensorikprifung. Auf diese Weise lassen sich die
geschmacklichen Besonderheiten jedes Rapséls am besten fest-
stellen. Nur Ole, die die rapstypischen Aromaattribute vorweisen
und frei sind von jeglichen Fehlaromen, bestehen vor den kriti-
schen Geschmacksknospen der Priifer. Und wenn sie zusatzlich
auch die Laboranalysen mit Erfolg bestanden haben, erhalten sie
das Zeichen ,,Jahrlich DLG-pramiert“. Verbraucher kénnen sicher
sein, dass auf diese Weise gekennzeichnete Produkte Uber eine
im wahrsten Sinne des Wortes ausgezeichnete Qualitat verfligen.

Eine aktuelle Ubersicht tiber die pramierten Produkte gibt es unter
www.dlg-verbraucher.info.



RAPSOL g
Handelsname Anbieter %
Brolio Rapsol Brokelmann & Co. Olmiihle GmbH & Co. §
Noury Rapsél Brékelmann & Co. Olmiihle GmbH & Co. %
KALTGEPRESSTES RAPSOL

BaarGold Rapsol

Bio-Rapsdl, nativ, kaltgepresst

Bio Sonne Bio-Rapsdl, nativ, kaltgepresst, 500 ml
Bonita Rapsdl nativ kaltgepresst

Buttella — Raps-Vitaldl, nativ, kaltgepresst, 500 ml
FRISAN Rapskerndl nativ kaltgepresst

Globus - Raps Brat6l mit Buttergeschmack
Globus Rapsodl, nativ kaltgepresst, 500 ml
Gut&Glnstig Pflanzendl aus Raps

Gutes vom See Rapsol

Kustengold Rapsol, kaltgepresst, mild gedampft
MORITZ Rapskerndl kaltgepresst

Naturkind — Bio-Rapsdl, nativ, kaltgepresst, 500 ml
Naturwert — Bio-Rapsdl, nativ, kaltgepresst, 500 ml
RAPSGOLD Rapsodl ,HeiB Braten*

RAPSGOLD Rapsol ,,Pur & Mild“

RAPSGOLD Rapsdl, nativ, kaltgepresst

Rapsol nativ

Rapsol nativ

Minsterland Rapsél nativ, kaltgepresst, 500 ml

BaarGold GmbH

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
Norma Lebensmittelfilialbetrieb Stiftung & Co. KG
Penny

Aldi Einkauf GmbH & Co. oHG

Norma Lebensmittelfilialbetrieb Stiftung & Co. KG
Globus

Globus

Edeka Zentrale AG & Co. KG

BaarGold GmbH

Kustengold Handelsgesellschaft mbH
Kleeschulte GmbH & Co. KG

Kaiser’s Tengelmann

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
Volksverein Ménchengladbach

Hans Schmitt GmbH

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft

Teutoburger Olmiihle - Bio-Raps-Kernél, Buttergeschmack Teutoburger Olmiihle GmbH

Teutoburger Olmiihle — Bio-Raps-Kernél vielseitig, nativ, kaltgepresst (Bioland) ~Teutoburger Olmiihle GmbH

Teutoburger Olmiihle — Raps-Kerndl vielseitig, nativ, kaltgepresst Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle — Raps-Kerndl, Buttergeschmack Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle - Spezielles Raps-Kerndl HEISS BRATEN Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle — Spezielles Raps-Kerndl HEISS BRATEN Bio Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle - Vital Omega-Salat| Teutoburger OImiihle GmbH

P. Brandle GmbH — Olmuihle
Netto Marken-Discount AG & Co. KG

Vita Rapskernél kaltgepresst

Viva Vital — Natives Rapsol kaltgepresst

Stand: Marz 2015
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Kaum jemand weiB, dass Margarine quasi auf dem Feld wachst.
Raps und das daraus gewonnene Ol sind die Hauptzutaten fiir
Margarine, die bei Millionen Deutschen taglich zum Kochen,
Backen, Braten und als Brotaufstrich auf den Tisch kommt. Wir
haben den Weg vom Feld in den Becher begleitet und zeigen,
wie aus Raps Margarine entsteht.
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Christian Krending (links) und sein Sohn Wilken Krending (rechts) bauen auf ihren Feldern in Lamspringe Raps fiir die Margarineherstellung an

Jnser Raps kommt auf
den Frunstuckstisch

MINI-PORTRAT

Wilken Krending ist Landwirt aus Leidenschaft und fiihrt sei-
nen Betrieb in Lamspringe bereits in dritter Generation. Der
promovierte Landwirt bewirtschaftet in einer landwirtschaft-
lichen Betriebsgemeinschaft zusammen mit drei weiteren Ge-
sellschaftern insgesamt 520 Hektar Ackerland. Auf 40 Hektar
davon kultiviert er Winterraps, dessen wertvolles Ol Jahr fiir
Jahr den Weg in das Margarinewerk in Pratau findet.

Welche Bedeutung hat Raps fiir Sie?

Wilken Krending: Raps ist flr uns eine wichtige Fruchtfolgepflanze.
Seine meterlangen Pfahlwurzeln entnehmen den tiefen Erdschich-
ten Nahrstoffe und bereiten den Boden fiir nachfolgende Pflanzen
optimal vor. Beispielsweise liefert unser Weizen, den wir im folgen-
den Jahr anbauen, bis zu 1.000 Kilogramm mehr Ertrag pro Hektar!
Dies liegt am hohen sogenannten ,Vorfruchtwert” des Rapses.

Was passiert mit dem Raps, den Sie auf lhren Feldern ernten?
Wilken Krending: Bei der Ernte verlieren wir méglichst wenig Zeit.
Direkt vom Feld werden die geernteten Rapssaatkdrner zu Land-
handlern transportiert. Von dort gehen sie weiter an Olmiihlen. Von
dem gewonnenen Rapsol geht schlieBlich ein Teil nach Pratau ins
Margarinewerk von Unilever und wird dort zum Beispiel zu Rama
weiterverarbeitet. Damit kommt unser Raps einige Tage spater
Uberall in Deutschland auf den Friihstiickstisch.

Wie viel Rapsdl steuern Sie zur Margarineproduktion bei?

Wilken Krending: Das kénnen wir nicht ganz genau sagen, da
nicht all unser Raps nach Pratau geht. Aber pro Hektar ernten
wir im Schnitt 4,5 Tonnen Raps. Das macht insgesamt eine Ern-
te von 180 Tonnen im Jahr. Der Olgehalt unserer Rapssaatkér-
ner liegt im Schnitt bei 44 Prozent. Damit steuern wir in guten
Jahren Uber 80.000 Liter Rapsél von heimischen Feldern bei —
unter anderem zur Produktion von Speisedl und Margarine.

Welche Qualitatseigenschaften muss das aus lhrem Raps ge-
presste Ol erfiillen, um zu Margarine verarbeitet zu werden?
Wilken Krending: Das Ol muss einen hervorragenden Ge-
schmack, sehr gute Schmelzeigenschaften und eine goldgelbe
Farbe besitzen, um zu Margarine verarbeitet zu werden. Daher
pflegen wir einen Anbau nach guter fachlicher Praxis und greifen
daflr auf das Wissen aus drei Generationen zurlick. Wir haben
beispielsweise einen BlUhstreifen neben unseren Feldern ge-
pflanzt, um die biologische Vielfalt der Insekten zu erhdhen, die
unseren Raps bestduben.
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FAST WIE SELBST GEMACHT
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—ast wie selost gemacht

Die Herstellung von Margarine im Traditionswerk Pratau

Im altesten Margarinewerk Deutschlands, in Pratau (Sachsen-
Anhalt), werden seit 111 Jahren Margarinen und pflanzliche
Streichfette hergestellt. Gegriindet im Jahre 1903, wurde das
Werk 18 Jahre spater von der Margarine Union, dem Vorldufer
von Unilever, Gbernommen. Wahrend der folgenden Kriegsjahre
und der DDR-Zeit blieb das Werk erhalten und ging 1991 zuriick
in die Hande von Unilever.

Nachdem 2002 die Technologie komplett erneuert worden ist,
gilt das Werk, in dem bekannte Markenmargarinen wie Latta,
Rama, Sanella und Becel hergestellt werden, heute als eines
der modernsten Europas. Sieben Produktionslinien liefern heu-

te Uber 120.000 Tonnen Margarine und Streichfette pro Jahr.
Abgefillt sind das Uber 250 Millionen Becher — aneinanderge-
reiht reichen diese einmal um die Erde.

Gleichzeitig ist das Werk, das als flinftgréBter Arbeitgeber der
Region einige Mitarbeiter bereits in fiinfter Generation beschéf-
tigt, Vorreiter in Sachen Nachhaltigkeit: Samtliche Abfalle wer-
den schon vor Ort recycelt, und auch der Wasserverbrauch
wurde mittlerweile von 3,43 m? auf 1,05 m?3 je Tonne Margarine
um mehr als zwei Drittel gesenkt.



DO IT YOURSELF
In drei Schritten zur Margarine

Den Weg, den das Ol in der Produktion von
der Anlieferung bis zur fertigen Margarine
zurlicklegt, kann man in drei einfachen DIY-
Schritten erklaren und sogar zuhause nach-
machen.

Im ersten Schritt 1asst man 50 g festes
Pflanzenfett in einem Topf schmelzen, leicht
abkuhlen und vermischt es mit 8 EL Rapsoél.
In der Produktion wird das als ,Olphase” be-
zeichnet.

Im zweiten Schritt gibt man zu dieser
Mischung 2 EL Milch und 4 TL frisches Eigelb
hinzu und wurzt alles mit etwas Salz und Zi-
tronensaft. In der Produktion gibt es bei die-
ser ,Wasserphase“ nur einen Unterschied:
Hier verwendet man stattdessen Wasser und
Zitronensaure und ersetzt das Lecithin im Ei-
gelb durch langer haltbares Lecithin aus Son-
nenblumen.

Im dritten Schritt werden diese Zutaten
unter Kihlung zusammengerihrt. In der Ki-
che nutzt man dafirr ein Eisbad, in der Produk-
tion werden die Rohre, in denen die Zutaten
gemischt werden, von auBen gekihlt. Durch
sténdiges Ruhren entsteht in beiden Féllen aus
den flissigen Zutaten eine cremige Margarine.

Zum Schluss der Produktion wird die Margari-
ne in Becher abgeflllt und verpackt. Von hier
aus wird sie nach ganz Deutschland versen-
det. Zuhause kann man die Margarine sofort
auf eine Scheibe Brot streichen und genieBen.
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Und so geht’s:

Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

Die Zitrone heiB3 waschen, dann trocknen und die Schale
fein reiben.

Das Mehl mit der Hélfte des Zuckers, Backpulver und
Salz vermengen. 1 Ei, 175 g Sahnequark, Rapsdl,
Milch sowie Zitronenschale verriihren, dann die Mehl-
mischung zufligen und alles mit den Knethaken eines
Handrihrgeréats zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig mit etwas Mehl auf einem Bogen Backpapier
in GroBe des Blechs ausrollen, dann den Teig auf das
Blech legen, so dass die Teigkanten ein wenig hoch-
stehen.

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark aus-
kratzen. Das Vanillemark mit dem restlichen Quark,
dem Sauerrahm, 2 Eiern, dem restlichen Zucker sowie
der Speisestarke verriihren und auf den Teig streichen.

Die Blaubeeren kalt abbrausen, trocknen und auf dem
Guss verteilen.

Den Kuchen 30 Min. im Ofen auf einer der unteren
Schienen backen. AnschlieBend herausnehmen und
mit Puderzucker bestreuen. Nach Wunsch mit ange-
schlagener Sahne servieren und mit Melisse garnieren.

VARIANTEN

Blaubeerkuchen mit Sauerrahm-Limettenguss:
Statt der Vanille den Abrieb einer Limette in den Guss
geben.

Himbeerkuchen mit Sauerrahm-Rumguss:

Statt Blaubeeren 250 g Himbeeren verwenden und
statt der Vanille 1 EL Rum oder 3 Tropfen Rumaroma
in den Guss geben.

Kirschkuchen mit Sauerrahm-Vanilleguss:
Statt Blaubeeren 1 Glas abgetropfte Sauerkirschen
fur den Belag verwenden.

Aprikosenkuchen mit Sauerrahm-Vanilleguss und
Mandeln:

Statt Blaubeeren 1 groBe Dose abgetropfte Apriko-
senhélften als Belag verwenden und 50 g Mandelstif-
te vor dem Backen Uber den Kuchen streuen.




Kleine
Hapso-Kochschule

Die fixe Alternative zum Hefeteig —
Quark-Ol-Teig

Zutaten fir ein Blech (ca. 30 x 35 cm):

0 g.yéh:,wyb}gq. ;
insgesamt 160 g feiner Zucker
1 Packchen Backpulver

2 Prisen Salz

3Eier(l)

 500g SahnsiéJar_k-, o

KLEINE RAPSOL-KOCHSCHULE



Fleisch perfekt braten — Rinderfilet

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Bund Thymian

700 g Rinderfilet, vorzugsweise Mittelstick,
bratfertig, ohne Sehnen

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Rapsoél

Und so geht’s:

Den Backofen auf 80 °C Ober- und Unterhitze (oder 70 °C Umluft)
vorheizen. Einen Bogen Alufolie doppelt falten, mit einem kleinen
Rand versehen und ein Drittel des Thymians darauf verteilen.

Das Fleisch salzen sowie pfeffern und in einer Pfanne in 2 EL
Rapsoél von allen Seiten anbraten.

AnschlieBend das Fleisch auf die Alufolie legen, mit dem restli-
chen Thymian belegen. Ein Fleischthermometer ca. 5 cm tief in
das Fleisch einstechen. Das Fleisch 2 Std. im Ofen garen. Wenn
die Kerntemperatur fiir mind. 5 Min. 55 bis 60 °C erreicht hat, ist
das Fleisch rosa gegart.

Tipp:
Soll das Fleisch rare sein, muss die Kerntemperatur ca. 45 °C
betragen.

FLEISCHSTUCK ANBRATZEIT GAREN BEI 80 °C KERNTEMPERATUR

Schwein

Filet (ganz) 6-7 Min. 1,5 Std. 65 °C
Spanferkel (1 kg) 5-6 Min. 3-3,5 Std. 65 °C
Schulterbraten (1,2 kg) 8-10 Min. 4-4,5 Std. 65 °C

Lende (1 kg) 6-7 Min. 2,5-3 Std. 65 °C
KabundRind
Kalbsfilet (ganz) 5-6 Min. 1,5 Std. 60 °C
Kalbshaxe 8-10 Min 5 Std. 60 °C
Kalbsbraten (1,2 kg) 7—-8 Min. 3-3,5 Std. 60 °C
Rinderfilet (ganz) 6-7 Min. 1,5-2 Std. 55-60 °C
Rinderbraten (1 kg) 7-8 Min. 3-3,5 Std. 55-60 °C
Roastbeef (1,2 kg) 10 Min. 2,56-3 Std. 50-60 °C

Lamm ...............................................................................................................................................................
Lammkarree 5-6 Min. 1-1,5 Std. 55 °C
Lammkeule (1,5 kg) 8-10 Min 5,5-6 Std. 60 °C



Die schnelle Nudelsauce — Pesto

Zutaten:

40 g Pinienkerne

2 frische Knoblauchzehen

1 groBes Bund Basilikum

50 g frischer Parmesan

200 ml Rapsdl nach Wahl

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Und so geht’s:
Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett rosten,
dann abkulhlen lassen.

Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. Basilikum
von den Stielen zupfen und ebenfalls fein schneiden.
Parmesan reiben.

Alle Zutaten mit dem Rapsdl in einer Kichenmaschine
kurz (!) purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:
Noch aromatischer schmeckt Pesto, wenn die Zutaten
im Morser zerstoBen werden.

VARIANTEN

Raukepesto mit Walnuss: Statt Basilikum Rauke ver-
wenden und Pinien- durch Walnusskerne ersetzen.
Mo6hrenpesto mit Mandeln: Statt Basilikum 200 g fein
geriebene Moéhren verwenden und Pinienkerne durch
Mandelstifte ersetzen.

Barlauchpesto mit Haselnuss: Statt Basilikum und
Knoblauch frischen Bérlauch verwenden und Pinien-
kerne durch gerdstete Haselnlsse ersetzen.
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BAYERISCHES VORZEIGEPROJEKT

BAYERISCHES
VORZEIGEFROJEKT

Foérderprogramm erméglicht vorbildliche Kreislaufwirtschaft mit Raps

200 bayerische Landwirte verabschieden sich demnéchst von Mi-
neraldl aus Russland, Libyen oder der Nordsee. Stattdessen setzen
sie auf kurze Wege und produzieren ihren Kraftstoff einfach selbst.
Unterstutzt werden sie dabei sogar von der bayerischen Landes-
regierung, die mit dem Programm RapsTrak200 die Anschaffung
oder Umrlstung geeigneter Traktoren finanziell férdert. Koordiniert
wird das bundesweit einmalige Férderprogramm durch das Baye-
rische Staatsministerium flir Wirtschaft und Medien, Energie und
Technologie unter Ministerin llse Aigner. Insgesamt stellt der Frei-
staat 1,5 Mio. Euro zur Verfiigung. Die Maximalférderung liegt bei
7.500 Euro pro MaBnahme, begrenzt auf héchstens 80 Prozent der
zuwendungsfahigen Ausgaben. Geférdert werden ausschlieBlich
land- und forstwirtschaftliche Betriebe, Lohnbetriebe und Maschi- ’
nenringgemeinschaften im Freistaat.

Zu einer runden Sache wird das Projekt, weil es zu 100 Prozent
auf eine regionale Kreislaufwirtschaft setzt. Regional angebauter
Raps wird in dezentralen Olmiihlen verarbeitet. Das Rapsél dient
dem Antrieb der Traktoren und das dabei gleichzeitig gewonnene
Futtermittel in Form von Rapskuchen wird in den eigenen Stéllen
verwendet. So bekommt das Ganze einen globalen Aspekt, denn
der Rapskuchen ersetzt einen Teil der Sojaimporte aus Stidamerika.

Fir die beteiligten Landwirte und Institutionen bietet das Projekt
zusétzlich einen 6konomischen Anreiz, da es eine erhebliche Stei-
gerung der regionalen Wertschopfung ermdglicht. Es werden Ar-
beitsplatze im landlichen Raum geschaffen und gesichert. Gerade
vor diesem Hintergrund hoffen die Initiatoren des Projekts auf eine
Vorbildfunktion auch fur andere Bundeslander.

Informationen zu RapsTrak200 bietet unter anderem das Technologie-
und Forderzentrum Straubing (TFZ) unter www.tfz.bayern.de.



GENUG
FUR ALLES?

Auf der Agenda der Europapolitik stehen in diesen Wochen
und Monaten neben den ganz groBen Krisenthemen wie den
Auseinandersetzungen in der Ukraine und der Griechenland-
politik auch weitreichende Entscheidungen fir die zuklinftige
Energiepolitik. Gerade beim Thema Biokraftstoff geht es der-
zeit fur eine gesamte Branche um Sein oder Nichtsein. Nach
Jahren, in denen die Biokraftstoffe mit Blick auf die Einsparung
von Treibhausgasen politisch geférdert worden sind, besteht
jetzt die Gefahr, dass Biodiesel und Bioethanol der Hahn zuge-
dreht wird. Eigentlich sollen erneuerbare Energien und hier vor
allem Biokraftstoffe bis 2020 mindestens 10 Prozent der fos-
silen Energie ersetzen. Aber gerade dieses gut gemeinte Ziel
hat Kritiker auf den Plan gerufen, die Biokraftstoffe fir ganz
unterschiedliche Probleme wie Landraub, Hunger, gestiegene
Nahrungsmittelpreise sowie direkte und indirekte Landnut-
zungsanderungen, wie zum Beispiel Urwaldrodung, verant-
wortlich machen.

All diesen Kritikpunkten liegt die gemeinsame Annahme zu-
grunde, dass die Nutzung von Pflanzen fur die Herstellung von
Biokraftstoffen in extremer Konkurrenz zu ihrer Verwendung
als Nahrungsmittel steht. Nach dem Motto: Was in den Tank
geht, kann nicht satt machen. Das hort sich einfach an und
hat auch Politiker verunsichert. Und das, obwohl es gerade in
diesen Tagen neben der Einsparung von Treibhausgasen noch
weitere gute Griinde gibt, Biokraftstoffe zu fordern. Denn an-
gesichts der bedrohlichen Lage in Osteuropa sowie im Nahen
und Mittleren Osten missen wir uns von Erddl und Erdgas aus
diesen Regionen unabhdngiger machen. Die Frage ist also:
Gibt es die oben beschriebene Konkurrenz? Man kann die Fra-
ge auch anders stellen: Gibt es gentigend Anbauflache bzw.
ein ausreichendes Rohstoffpotenzial, damit keine Konkurrenz
aufkommt? Die Frage kann kurz und knapp mit ,,ja“ beantwor-
tet werden. FuUr eine detaillierte Begrindung muss jedoch et-
was weiter ausgeholt werden:

2014 wurde weltweit die enorme Menge von 2,46 Mrd. Ton-
nen Getreide (inkl. Reis) geerntet. Gleichzeitig betrugen die
Lagerbestande 431 Mio. Tonnen. Und das trotz der Nutzung
von Getreide fiir die Ethanolproduktion. Bei Olsaaten sieht es
ahnlich aus. Lediglich 5 bis 8 Prozent der weltweiten Raps-,
Soja- und Sonnenblumenernte von 521 Mio. Tonnen wurden
fur die Biokraftstoffproduktion verwendet. Es gibt theoretisch
also keinen Grund, warum fir die Biokraftstoffproduktion zu-
satzliche Flachen bendtigt wiirden. Selbst wenn der Bedarf an
Getreide und Pflanzendl drastisch ansteigen wirde, gébe es
noch gentigend ungenutzte Anbaufldchen in Europa, Afrika
und Stdamerika. Dies zeigt eine Vielzahl von Studien. Allein in
Osteuropa stehen Uber 12 Mio. Hektar zur Verfigung, die der-
zeit ungenutzt sind. Das entspricht der gesamten deutschen
Ackerflache.

Eine erschreckende Zahl und gleichzeitig ein enormes Poten-
zial sind die 1 Mrd. Tonnen Lebensmittel bzw. Nahrungsmit-
telrohstoffe, die den Teller gar nicht erreichen. Verantwortlich
dafir sind ineffiziente Erntemethoden, regional hohe Lage-
rungsverluste durch Schimmel und Schadlingsbefall und hohe
Transportverluste. Allein in Deutschland werden jahrlich ca. 11
Mio. Tonnen Lebensmittel auf dem Mull ,entsorgt” — das ent-
spricht ca. 4 bis 5 Mio. Hektar Ackerflache.

Es gibt also ein sehr groBes Rohstoffpotenzial fir die Produk-
tion von Biokraftstoffen. Und dennoch gibt es Regenwald-
rodungen und Hunger auf der Welt. So schon es auch wére,
diese Probleme allein durch ein Verbot von Biokraftstoffen zu
I6sen, so wenig wirde dies bringen. Die eigentlichen Grinde
sind namlich viel komplexer und kurzfristig kaum zu |6sen. In
vielen Entwicklungsléandern sind Regierungen an der Macht,
die die Bedurfnisse, insbesondere der landlichen Regionen,
vernachlassigen. Korruption, Kriege, mangelhafte Verwaltung
und fehlende Infrastrukturen flihren in vielen dieser Regionen
fast zwangslaufig zu Armut und Hunger. Biokraftstoffe konn-
ten hier sogar Impulsgeber flir neue Einkommensperspektiven
in landlichen Rdumen sein, unter anderem auch als Beitrag
fur die lokale Energieversorgung. Mit neuen bzw. zlchterisch
weiterentwickelten Pflanzen, die an die regionalen Standortbe-
dingungen angepasst sind, konnten auch ackerbaulich bisher
nicht genutzte Flachen in diesen L&ndern erschlossen werden.

Urwalder werden in Slidamerika und Sudostasien in erster Li-
nie gerodet, um Weideflachen fir Rinder und Anbauflachen fir
Ol- und EiweiBpflanzen zu schaffen, weil die weltweite Nach-
frage nach Fleisch, aber auch nach Pflanzendl, zum Beispiel
fir die chemische Industrie, enorm gestiegen ist. Flr die Ver-
wendung dieser Rohstoffe zur Herstellung von Biokraftstof-
fen gelten in der EU strenge Nachhaltigkeitskriterien. Fur alle
anderen Verwendungsbereiche jedoch nicht. Wenn man sieht,
wie gering der Anteil der Erntemengen ist, die zu Biokraftstof-
fen verarbeitet werden, wird klar, dass durch einen Verzicht
auf Biokraftstoffe in Europa Regenwaldrodungen in anderen
Regionen der Erde auf keinen Fall verhindert werden kdnnten.
Gleichzeitig wiirde jedoch der Bedarf an Erddl steigen. Die Su-
che nach neuen fossilen Rohstoffquellen muss schon heute mit
immensen Investitionssummen vorangetrieben werden. Dieser
Aufwand wird zuklnftig nicht geringer. Wenn nur ein kleiner Teil
dieser Investitionen zur Forderung von Projekten zur nachhal-
tigen und umweltvertraglichen Optimierung der Pflanzenpro-
duktion eingesetzt wirde, kdnnte das landwirtschaftliche Roh-
stoffpotenzial sogar noch weiter gesteigert werden. An dieser
Stelle kdnnten die deutsche und die européische Politik Weit-
sicht beweisen und die Forschung angemessener als bisher
férdern. Dies kdme letztlich allen Absatzmarkten zugute — egal,
ob fur Teller, Trog oder Tank.
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LEIne runde Sache!
~aps Ut Ieller, Trog und lank

...und einen Zug von 1.900 Kilometern Lange

Die beriihmte ,eierlegende Wollmilchsau“ hat im Tierreich noch
niemand zu Gesicht bekommen. Fur die Pflanzenwelt gilt das je-
doch nicht, denn hier gibt es mit Raps tatsachlich eine Pflanze,
die praktisch alles kann. Raps ist ein absolutes Allroundtalent.
Keine andere Pflanze wird so vielseitig und erfolgreich genutzt.
So erfolgreich, dass beispielsweise Rapsél in Deutschland mittler-
weile das am haufigsten verwendete Speisedl ist. Mit seiner aus
erndhrungsphysiologischer Sicht einzigartigen Fettsdurezusam-
mensetzung hat sich Rapsdl diesen Erfolg im Markt tber die Jahre
kontinuierlich aufgebaut.

Seine Fettsdurezusammensetzung macht Raps auch als Rohstoff
fur die Schmierstoff- und die chemische Industrie interessant. Vor
allem ist Rapsdl jedoch der in Deutschland und Europa am hau-
figsten verwendete Rohstoff fiir die Herstellung von Biodiesel. In
Rapso¢l ist die Sonnenenergie in einer Dichte gespeichert, die in
etwa der von Dieselkraftstoff entspricht. In Form von Biodiesel,
der aus Rapsél durch die Zugabe von 10 Prozent Methanol ent-
steht, wird dieser heimische Biokraftstoff heute bis zu 7 Prozent
dem fossilen Diesel beigemischt. Das klingt wenig, ist in ndchster
Zukunft allerdings die wichtigste erneuerbare Kraftstoffalternative.

Zum echten Allrounder wird Raps jedoch, weil nicht nur sein Ol
genutzt wird, sondern der beim Pressen der Rapssaat anfallen-
de Rapskuchen bzw. das so genannte Rapsextraktionsschrot als
hochwertiges EiweiBfuttermittel in der Tierernahrung gefragt ist.
Der Anteil beim Pressvorgang betrégt etwa 60 Prozent.

Um eine Vorstellung von den Mengen zu bekommen, die als Ol
und Futtermittel pro Jahr allein in Deutschland entstehen, helfen
ein paar Zahlen und Vergleiche. 2014 wurde Raps in Deutschland
auf Uber 1,4 Mio. Hektar angebaut. Das entspricht ca. 12 Prozent
der Ackerflache. Ein Anteil, der Ubrigens seit Jahren stabil geblie-
ben ist. Im Sommer 2014 wurden von diesen Feldern gut 6,2 Mio.
Tonnen Rapssaat geerntet. Wiirde diese Menge in einem Guter-
zug transportiert, hatte der die beachtliche Lange von fast 1.900
Kilometern. In dezentralen und industriellen Olmiihlen entstanden
daraus 2,5 Mio. Tonnen Rapsoél und 3,7 Mio. Tonnen Rapskuchen
und -extraktionsschrot. Etwa 600.000 Tonnen des Ols wurden als
Nahrungsmittel verwendet.

Mit den restlichen 1,9 Mio. Tonnen Ol kénnen theoretisch 3 Mio.
Pkw 1 Jahr lang betrieben werden. Das heiBt, die entsprechende
Menge Erddl wird dadurch gleichzeitig eingespart. Aber nicht nur
der Import von fossilem Ol wird auf diese Weise reduziert. Gleich-
zeitig kann auch auf den Import von 2,6 Mio. Tonnen Sojaschrot
aus Ubersee verzichtet werden, da bei der Herstellung des Raps-
olkraftstoffs diese Menge Futtermittel automatisch entsteht. So
wird letztendlich eine Flache von 1 Mio. Hektar Soja nicht benétigt.
Da Raps in Europa die mit Abstand bedeutendste gentechnikfreie
Proteinquelle ist, macht es ihn fur Milch- und Fleischerzeuger vor
dem Hintergrund der steigenden Nachfrage nach gentechnikfreien
Produkten besonders wertvoll.
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13. Landesrapsbliitenfest Mecklenburg-Vorpommern

1. bis 3. Mai 2015

19406 Sternberg (Landkreis Ludwigslust-Parchim)
www.landesrapsbluetenfest.de

30. Rapsbliitenfest Fehmarn
22. bis 24. Mai 2015

23769 Petersdorf (Fehmarn)
www.rapsbluetenfest-fehmarn.de

7. Rapsbliitenfest Insel Poel

16. Mai 2015

23999 Kirchdorf (Insel Poel)
www.insel-poel.de/rapsbluetenfest.php

10. Rapsbliitenfest Gettorf
31. Mai 2015
24214 Gettorf (Kreis Rendsburg-Eckernférde)

~apsblutenteste In Deutschiand

Im Mai ist es wieder so weit: Der Raps steht in voller Blite und ver-
kiindet in leuchtendem Gelb den Friihling. Deutschlands schénste
Olfelder locken mit ihrer Farbenpracht zahlreiche Besucher in die
Anbauregionen und sind Anlass fiir die verschiedensten Rapsblu-
tenfeste. Egal ob die Veranstaltungen seit Jahren fest im Kalender
etabliert oder noch ganz neu sind — der Héhepunkt der Feste ist die
Wahl der Rapsblutenkénigin oder der Rapskdnigin. So wird in Pe-
tersdorf auf der Ostseeinsel Fehmarn in diesem Jahr bereits zum
30. Mal eine Kénigin inthronisiert.

Am Pfingstwochenende steht der Ort ganz im Zeichen der Raps-
bliite. Rund um den Dorfteich lockt ein buntes Programm mit Live-
musik und kulinarischen Spezialitdten. Der alljahrliche Festumzug
fuhrt Gber die Insel mit ihren sonnengelben Rapsfeldern und findet
seinen Hohepunkt in der Krénung der Rapsblitenkdnigin.

Eine lange Tradition hat die Wahl einer Rapskénigin auch auf der
Insel Poel. Wo vor 118 Jahren die moderne Rapsziichtung begann,

wird heute alle 2 Jahre das unvergleichliche Naturspektakel der
leuchtend gelben Bliiten gefeiert. Dieses Jahr ist es wieder soweit.

Nicht nur auf den Inseln Deutschlands, auch auf dem Festland wird
die Rapsblite gefeiert. So l1adt Schleswig-Holstein Ende Mai Besu-
cher zur Open-Air-Party nach Gettorf ein und auch in Sternberg in
Mecklenburg-Vorpommern dreht sich beim 13. Landesrapsbliten-
fest ein ganzes Wochenende alles um die Olpflanze.

Nadine Krug ist die amtierende Rapsblitenkénigin des Landes
Hessen und reprasentiert den Raps und seine Erzeugnisse bei
wichtigen gesellschaftlichen Anlassen. Wir haben uns mit ihr da-
ruber unterhalten, welche Aufgaben und Herausforderungen eine
Amtszeit mit sich bringt. Lesen Sie mehr dazu in unserem Interview
auf der folgenden Seite.



Nnterview

Interview mit Nadine Krug, Hessische Rapsbliitenk6nigin 2014-2016

Welche Eigenschaften muss eine Kandidatin mitbringen, um
Hessische Rapsbliitenkonigin zu werden?

Als Hessische Rapsblitenkonigin sollte man sich mit dem Produkt
Raps auskennen. Bestenfalls sollte man aus der Landwirtschaft
kommen und selbst Raps anbauen. So ist man fachlich gut ge-
wappnet, um das Produkt zu représentieren. AuBerdem sollte man
ein offener Mensch sein, auf Leute zugehen kénnen und Freude
am Umgang mit Menschen haben.

Wie haben Sie sich auf die Wahl vorbereitet und was sind lhre
Aufgaben wahrend lhrer Amtszeit?

Ich stamme aus der Landwirtschaft, wir haben zuhause einen Be-
trieb, in dem wir auch Raps anbauen. Von der fachlichen Seite
her bin ich gut informiert. Weiterhin habe ich mich durch Fach-
zeitschriften und Fachliteratur zum Thema Raps, insbesondere in
Bezug auf Verarbeitungsméglichkeiten, weitergebildet.

Meine Aufgabe ist es, den Raps und seine Produkte zu reprasen-
tieren. Ich nehme an Veranstaltungen wie Hoffesten, regionalen
Informationstagen, Messen oder Ausstellungen teil, halte dort
GruBworte, komme aber sehr oft auch ins Gesprach mit Verbrau-
chern und versuche, ihnen den Rapsanbau und seine Produkte
néherzubringen.

Was ist fiir Sie das Besondere an Raps? Haben Sie ein Lieb-
lingsprodukt, welches mit Rapsol hergestellt wird?

Das Besondere an Raps ist fir mich schon die Pflanze selbst.
Ihre goldgelbe Blite ist faszinierend und préagt unsere Kultur-
landschaft. Sie hat ein einzigartiges Wurzelwerk, eine tief in den
Boden ragende Pfahlwurzel und sehr viele Feinwurzeln. Da-
durch lockert sie den Boden auf, verbessert die Bodenstruktur
und hélt die Ertragsféhigkeit aufrecht.

Ein Lieblingsprodukt habe ich nicht direkt, denn Rapsél kann
fur alles verwendet werden. Wir nutzen es zuhause zum Braten,
Backen, fur Salatsaucen — eigentlich fur alles.

Wie wichtig ist der Rapsanbau in lhrer Heimatregion?

Die Pflanze Raps muss mit Friichten wie Zuckerriibben sowie mit
Kohl oder anderem Gemdise konkurrieren. Dennoch wird in Hes-
sen auf gut 13 Prozent der Ackerfliche Raps angebaut, was in-
nerhalb der Fruchtfolge ein bedeutender Anteil ist.

Bitte geben Sie unseren Leserinnen und Lesern einen regiona-
len Rezepttipp mit Rapsol.

Gemuserosti mit Joghurt-Dip. Kartoffeln und Méhren grob raspeln,
mit Eiern, Schnittlauch, Salz und Pfeffer vermengen. Kleine Rosti
formen und in heiBem Rapsol goldbraun ausbacken.

An welchen Moment Ihrer Amtszeit denken Sie besonders ger-
ne zuriick?

Ich habe bisher schon sehr viele schéne Momente erleben duirfen
und es werden sicherlich noch einige hinzukommen. Das schons-
te Erlebnis war bisher die ,,Griine Woche® in Berlin. Dort treffen
Menschen aus allen Nationen zusammen und ich durfte Politiker
aus dem Landwirtschaftsministerium kennen lernen.

2016 wird eine neue Rapsbliitenkonigin gewahlt. Welche Tipps
und Anregungen mochten Sie lhrer Nachfolgerin mit auf den
Weg geben?

Sie sollte offen sein, sich auf die Dinge einlassen, SpaB an ihrem Amt
haben und vor allem die Zeit genieBen.

Frau Krug, wir danken Ihnen fir das Interview und wiinschen lhnen fir
die verbleibende Zeit Ihrer Regentschaft weiterhin viel Erfolg und Spaf!
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