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Alles gelb macht der Mai

Auf etwa 1,3 Mio. Hektar strahlt der Raps in diesen Tagen mit der
Sonne um die Wette. Das gelb leuchtende Schauspiel haben wir
den deutschen Landwirten zu verdanken. Sie haben den Raps be-
reits im August des vergangenen Jahres ausgesat und werden im
Juli bis zu 5,9 Mio. Tonnen ernten kdnnen.

Raps ist eine der wichtigsten Kulturpflanzen in Deutschland. Be-
sonders geschétzt wird das Rapsspeisedl, das seit Jahren die
Nummer 1 bei deutschen Verbrauchern ist. Tolle Rapsél-Rezepte
sind fester Bestandteil des Rapsmagazins. Jahr fur Jahr prasen-
tieren wir wieder anregende Kreationen, die zum Nachkochen
animieren. Fir diese Ausgabe wollten wir den Begriff der Kiichen-
kunst einmal ganz anders interpretieren. Dazu haben wir die in
Berlin lebende franzdsische lllustratorin Babeth Lafon gebeten,
unsere Rezepte mit liebevoll angefertigten Zeichnungen zu illus-
trieren. Auch in lhrer Kiiche findet sich bestimmt ein passender
Platz fur die kleinen Kunstwerke.

Raps ist nicht nur vielseitig und schén anzuschauen. Auch unter
der Erde hat die beliebte heimische Olpflanze einiges zu bieten.
Ihre Wurzel ist ein imposantes Gebilde, das fast 2 Meter lang wer-
den kann. Sie versorgt die Rapspflanze wahrend der gesamten
Wachstumsphase mit Nahrstoffen und Wasser. Diese Leistung ist
bei einem ,Kraftwerk®, wie es die Rapspflanze ist, allein schon be-
merkenswert. Aber es gibt noch weitere spannende Fakten rund
um die Rapswurzel. Mit einer detailgetreuen lllustration verdeutli-
chen wir den Aufbau und das AusmaB dieser besonderen Wurzel.

Doch wie ist der Raps, den wir heute kennen, eigentlich entstan-
den? Rapsziichter sind genau wie Gregor Mendel, der Urvater der
Vererbungslehre, Menschen mit Visionen. Sie brauchen Geduld
und Weitsicht, denn es dauert rund 12 Jahre, um eine neue Sorte
bis zur Markteinfihrung zu bringen. Deutschland feiert 2016 das
sMendel-Jahr®. Daher haben wir uns die Rapsziichtung von ges-
tern und heute einmal genauer angeschaut.

Wissen Sie, dass dem Dieselkraftstoff in Deutschland Biodiesel
beigemischt wird? Laut einer im Januar 2016 durchgefiihrten Um-
frage weiB dies nur rund die Halfte der Bundesburger. Dieses und
weitere spannende Ergebnisse der Meinungsforscher haben wir
fur Sie in der aktuellen Ausgabe des Rapsmagazins zusammen-
gefasst.

Wir winschen lhnen viel Vergniigen beim Lesen und vergessen
Sie nicht, ab und zu einen Blick aus dem Fenster zu werfen, um
den Anblick der blihenden Rapsfelder zu genieBen!

il | W/

Wolfgang Vogel
Vorsitzender der Union zur Férderung von Oel-
und Proteinpflanzen e.V. (UFOP)
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Rezeptideen "
Mit Rapsol

REZEPTIDEEN MIT RAPSOL

liop

Das Pesto I4sst sich
auch gut in gréBeren
Mengen herstellen
und zu anderen

Fleischgerichten
verwenden.,



SCHWEINEHLET MIT CHAMPIGNONS

Zutaten fir 4 Portionen:

Basilikumol

1 Bund Basilikum

Salz

2 EL Rapsdl, kaltgepresst

Pilze
750 g kleine Champignons
3 EL Rapsdl

Pastinakenpiiree
750 g Pastinaken
Zitronensaft

250 ml Gemusefond

Fleisch
1 TL Fenchelsamen
400 g Schweinefilet

in Basilikumol und Pastinakenpuree

Und so geht’s:
Basilikumol: Basilikumblatter von den Stielen zupfen,in kochendem Salzwasser kurz tberbriihen,

dann in Eiswasser abschrecken. Blanchierte Blatter sorgfaltig ausdriicken und mit einem scharfen
Messer klein schneiden, mit 2 EL gut gekuhltem(!) kaltgepresstem Rapsél fein pirieren und mit Salz

abschmecken.

Pilze: Champignons putzen, ggf. klein schneiden, in 1 EL Rapsél anbraten, salzen und mit Zitronensaft

abschmecken. AnschlieBend in dem Basilikumol 30 Min. marinieren.

Pastinakenpiiree: Pastinaken schélen, klein schneiden und zugedeckt in einem Topf mit wenig
Wasser, etwas Salz sowie 1 TL Zitronensaft weich kochen, abschiitten. Fond aufkochen, Pasti-
naken hineingeben, fein purieren, mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fleisch: Fenchelsamen in einem Modrser zersto3en. Filet salzen, mit den Samen bestreuen
und in einer beschichteten Pfanne etwa 5 Min. im restlichen Rapsél bei mittlerer Hitze rundherum
anbraten. Dann den Herd ausschalten und das Fleisch rosa gar ziehen lassen, dabei einmal
wenden. Zusammen mit den Champignons sowie dem Pastinakenpliree servieren.

GEBRATENE LAMMEILETS

mit Mohren-Walnuss-Pesto auf Bohnen

Und so geht’s:

Pesto: Méhren und Ingwer schélen, beides fein reiben. Zusam-
men mit den Walnlssen, dem Orangensaft sowie dem kaltge-
pressten Rapsdl plrieren und mit Salz sowie Pfeffer abschme-

cken.

Gemiise: Die Schneidebohnen putzen, in Rauten schneiden und
in kochendem Salzwasser ca. 5 Min. knapp gar kochen, abscht-
ten und abtropfen lassen. Die dicken Bohnen ggf. palen, in ko-
chendem Salzwasser 2 bis 3 Min. blanchieren, abschutten, ab-
schrecken und die diinnen Hautchen um die Kerne entfernen. Die
Melisse von den Stielen zupfen und fein schneiden. Die Schalotten
abziehen, fein wirfeln und in 2 EL Rapsél anschwitzen, dann die
Schneidebohnen, die dicken Bohnen sowie die Melisse hinzufi-
gen. Alles einmal durchschwenken, nochmals erwdrmen und mit
Salz abschmecken.

Fleisch: Die Lammfilets salzen, pfeffern und in einer beschichte-
ten Pfanne etwa 3 Min. in dem restlichen Rapsél bei mittlerer Hit-
ze rundherum anbraten. Dann die Herdplatte ausschalten und das
Fleisch rosa gar ziehen lassen, dabei einmal wenden.

Die Filets auf den Bohnen anrichten und das Pesto dekorativ auf den
Teller traufeln.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pesto:

300 g junge Mdhren

20 g frischer Ingwer

40 g Walnusskerne

80 ml Orangensaft

5 EL Rapsdl, kaltgepresst
Meersalz

schwarzer Pfeffer,

frisch gemahlen

Gemiise:

800 g Schneidebohnen

1,2 kg dicke Bohnen, frisch,
oder 400 g TK-Ware

1/2 Bund Zitronenmelisse,
ersatzweise Minze

80 g Schalotten

4 EL Rapsol

Fleisch:

600 g Lammfilets,
ohne Sehnen
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PUTENSCHNIT AL
MIT COUSCOUS

und Zitronenmohren

Und so geht’s:

Zitronenmohren: Zitrone hei waschen, dann trocknen, die Schale fein reiben und den Saft aus-
pressen. Die Mdhren putzen, schélen und Idngs halbieren. In 2 EL Rapsdl anschwitzen, dann Zi-
tronensaft, Ahornsirup sowie etwas Salz dazugeben und das Gemuse zugedeckt bei kleiner Hitze
gar dinsten. Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kerbelblattchen von den
Stielen zupfen und fein schneiden. Zusammen mit der Zitronenschale sowie 2 EL kaltgepresstem
Rapsél zu den fertigen Méhren geben und nochmals abschmecken.

Couscous: Aprikosen fein wirfeln. 200 ml Wasser mit etwas Salz aufkochen und mit 2 EL kaltge-

presstem Rapsdl sowie den Aprikosenstiicken zum Couscous geben, dann 5 Min. quellen lassen und
mit Zimt und Salz abschmecken.

Putenschnitzel: Den Backofen auf 220 °C (Oberhitze) vorheizen. Ein Backblech mit 2 EL Rapsél aus-
streichen und leicht salzen. Das Fleisch darauf ausbreiten und 5 Min. im Ofen garen, anschlieBend

mit Baharat und etwas Salz bestreuen.

Zusammen mit den Zitronenmdhren, dem Couscous sowie dem Joghurt servieren.

Zutaten fiir 1 Muffinform mit 12 Mulden:

160 g Pecannusse, 2 Eier (L)

ersatzweise Walnusskerne 100 g feiner Zucker

80 g weiBe Schokolade 1 TL Vanillepulver oder

125 g Himbeeren das Mark einer Vanilleschote
250 g Mehl, Type 405 2 Prisen Salz

1 Packchen Backpulver
100 ml Rapsdl, kaltgepresst Zusatzlich:
200 g Joghurt 12 Papiermanschetten flr die Form

FIMBEERMURFING

MIT PECANNUSSEN

und weilBer Schokolade

Und so geht’s:
Den Backofen auf 170 °C Umluft (180 °C Ober- und Unter-
hitze) vorheizen. Die Muffinform mit Manschetten auskleiden.

Die Pecannulsse grob zerkleinern, im Backofen ca. 5 Min.
résten, dann herausnehmen. 100 g der Nisse fein mahlen.
Die Schokolade fein wirfeln. Die Himbeeren — wenn nétig
- kalt abbrausen, dann abtropfen lassen. Das Mehl mit den
gemahlenen Nissen sowie dem Backpulver mischen. Das
kaltgepresste Rapsdl mit dem Joghurt, den Eiern, dem Zu-
cker, dem Vanillepulver sowie dem Salz verriihren, dann
die Mehl-Nuss-Mischung unterheben. AnschlieBend die
zerkleinerten Nusse, die Schokolade und die Himbeeren
unterrtihren.

Den Teig auf die Papierformchen verteilen und 25 Min. im
Backofen bei 170 °C auf einer der unteren Schienen backen.




Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zitrone, unbehandelt

800 g junge Méhren

4 EL Rapsol

5 ml Ahornsirup,
ersatzweise Agavendicksaft
Meersalz

- 40 g Pinienkerne

1 Bund Kerbel

4 EL Rapsol, kaltgepresst
60 g getrocknete Aprikosen
200 g Instant-Couscous

~ Zimtpulver

8 Putenschnitzel, insgesamt 400 g,
sehr diinn geschnitten
Baharat, ersatzweise
scharfes Paprikapulver

100 g Joghurt

Bl EOHKUCHEN MIT BLAUBEEREN

und Sauerrahmguss

Und so geht’s:

Teig: Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

Die Zitrone heiB3 waschen, abtrocknen und die Schale fein reiben.
Das Mehl mit der Halfte des Zuckers, dem Backpulver sowie dem
Salz vermengen. 1 Ei, 175 g Sahnequark, Rapsdl, Milch und Zitro-
nenschale miteinander verriihren, die Masse zur Mehlmischung
geben und mit den Knethaken eines Handrihrgerats zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit etwas Mehl auf einem Bo-
gen Backpapier in der GroBe des Blechs ausrollen, dann den Teig
mit dem Backpapier auf das Blech legen, so dass die Teigkanten
ein wenig hochstehen.

Belag: Die Vanilleschote lédngs halbieren und das Mark auskrat-
zen. Das Vanillemark mit dem restlichen Quark, dem Sauerrahm,
2 Eiern, dem restlichen Zucker sowie der Speisestérke verriihren
und auf den Teig streichen. Die Blaubeeren kalt abbrausen, trock-
nen und auf dem Guss verteilen. 30 Min. im Backofen auf einer der
unteren Schienen backen. AnschlieBend herausnehmen und mit
Puderzucker bestreuen. Dazu passt geschlagene Sahne.

e

Man kann den Kuchen vor dem
Backen noch mit 50 g Mandel-
blattchen bestreuen.

Zutaten fiir 1 Blech (ca. 30 x 35 cm):

Teig: Belag:

1 Zitrone, unbehandelt 1 Vanilleschote

400 g Mehl, Type 405 125 g Sauerrahm

160 g Zucker 1 EL Speisestérke

1 Packchen Backpulver 300 g frische Blaubeeren
2 Prisen Salz 2 TL Puderzucker

3 Eier (L)

500 g Sahnequark

80 ml Rapsdl

90 ml Vollmilch




N ager VWurze

Was féllt Ihnen als Erstes ein, wenn Sie das Stichwort Raps ho-
ren? Die gelben Rapsbliiten? So wird es den meisten Menschen
gehen, ziehen die leuchtenden Blitenstdnde doch in den Mo-
naten April und Mai die Blicke auf sich. Aus ihnen erwéchst die
Rapssaat als Rohstoff flir wertvolles Rapsél und hochwertiges
EiweiBfuttermittel. Doch unter der Erde verborgen und unsichtbar
fir unser Auge findet sich ein nicht minder wichtiger Bestandteil
der Rapspflanze — ihre Wurzel. Sie ist ein imposantes Gebilde,
das bis zu fast 2 Metern in die Erde herunterreichen kann. Die
Waurzel versorgt die Rapspflanze wahrend der gesamten Wachs-
tumsphase mit Nahrstoffen und Wasser. Diese Leistung ist bei
einem ,Kraftwerk®, wie es die Rapspflanze darstellt, allein schon
bemerkenswert. Doch reicht die Bedeutung der Rapswurzel weit
dartber hinaus.

Aufgrund seiner langen Vegetationsperiode von 11 Monaten
wird der Raps bereits im August gesat. Bis zum Winter hat sich
die Wurzel dann so weit entwickelt, dass sie den Boden in der
kalten Jahreszeit effizient vor Erosion durch Regen und Schnee
schitzen kann. In ihrer weiteren Entwicklung lockert sie mit ihrer
kraftigen Struktur als Pfahlwurzel den Boden auf und verbessert
so dessen Struktur. Ein groBer Vorteil fur die Pflanzen, die nach
dem Raps angebaut werden, da sie leichter wachsen kénnen.
Oftmals hinterlasst der Raps den Boden sogar in einem so guten
Zustand, dass auf das Pflligen verzichtet werden kann. Nach der
Ernte verbleiben die Wurzeln mit einem Teil der Stangel auf den
Feldern. Die darin enthaltenen Né&hrstoffe dienen den Folgepflan-
zen als wertvoller Dlnger. Dies fiihrt in Kombination mit der guten
Bodengare - so nennt der Fachmann den idealen Zustand eines
aufgelockerten, fein krimeligen Bodens, den der Raps hinterlasst
—zu einem 10 Prozent héheren Ertrag, wenn im Anschluss Weizen
angebaut wird.

Die Wurzeln des Rapses kommen also nicht nur der Pflanze selbst
zugute, sondern dariiber hinaus dem Landwirt, dem Boden sowie

der nachfolgenden Ackerkultur.

Wurzelhaarzone

Streckungszohe

Wurzelhaybe

Quelle: Kutschera ,Wurzelatlas“

Tiefe incm

50cm

100cm

160cm
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Eigenschaften der Rapswurzel:

+ Das Wurzelsystem wéchst bis in eine Tiefe von 1,80 Meter.

» Es besteht aus einer kraftigen Pfahlwurzel, an der sich im obe-
ren Bereich kurze und im unteren Bereich lange Seitenwurzeln
ausbilden.

» Alle Wurzeln bestehen an der Spitze aus einer Wurzelhaube
(Kalyptra), die sich durch Zellteilung bildet. Dem schlieBt sich
die so genannte Streckungszone an, da sich die dort befind-
lichen Zellen infolge des Wurzelwachstums strecken. Darauf
folgt die Wurzelhaarzone, die durch das Ausstiilpen einzelner
Zellen eine groBe Oberflache zur Nahrstoffaufnahme schafft.

+ Raps hat als Kreuzblitler auBergewdhnlich lange und viele
Wurzelhaare - bis zu 5 Millimeter lang. Wie auch andere Bras-
sicaceae geht er keine Symbiose mit im Boden befindlichen
Mykorrhiza-Pilzen ein. Durch das Fehlen der feinen Pilzhyphen,
die auch sehr kleine Porenraume im Boden erschlieBen kénnen,
muss die Rapswurzel fir eine optimale Wasser- und Nahrstoff-
versorgung selbst ein moglichst feines Wurzelsystem ausbilden.

+ Die junge Wurzel ist glasig-wei3, die Oberflache der alteren
Wurzel erscheint weiBlich-gelb.

+ Bis zur Ernte kann Winterraps eine Gesamt-Wurzellange von bis
zu 60 Kilometern pro Quadratmeter entwickeln (0—100 cm Bo-
dentiefe). Dabei ist die Wurzellangendichte in den obersten Bo-
denschichten deutlich gréBer als in den unteren. Ca. 80 Prozent
der Rapswurzeln sind in einer Tiefe bis 30 Zentimeter zu finden.

+ Ca. 50 Prozent der durch Photosynthese gewonnenen Ener-
gie des Rapssprosses werden bei jungen Pflanzen in die
Wurzel weitergeleitet, um ein gutes Wurzelwachstum sicher-
zustellen. Daran zeigt sich, wie wichtig eine leistungsféhige
Wurzel fir hohe Ertrédge auch unter widrigen Umsténden ist.

Leistungen der Rapswurzel:

+ Versorgt die Rapspflanzen wahrend des gesamten Wachstums
mit Nahrstoffen und Wasser. Beim Winterraps wird die groBte
Biomasse zur Vollblite produziert. Diese liegt bei ca. 10 Ton-
nen/Hektar oberirdischer Sprosstrockenmasse und ca. 0,8
Tonnen/Hektar Wurzeltrockenmasse.

+ Nimmt bis zum Ende der Rapsblite ca. 220 Kilogramm Stick-
stoff, 50 Kilogramm Phosphor, 280 Kilogramm Kalium, 220 Kilo-
gramm Kalzium, 25 Kilogramm Magnesium und 90 Kilogramm
Schwefel — jeweils pro Hektar — auf. Ein Hektar sind 10.000 Qua-
dratmeter, d.h., ein Hektar ist ca. um ein Drittel gréBer als ein
internationales FuBballfeld.

+ Tragt und stabilisiert die Pflanze.

+ Speichert Nahrstoffe fir Regeneration und Stressphasen der
Pflanze, zum Beispiel fur den Wiederaustrieb nach dem Winter.

+ Steuert Uber Pflanzenhormone das oberirdische Wachstum.
Durch die Ausscheidungen der Rapswurzel werden bodenbur-
tige Erreger fir Getreidekrankheiten gehemmt. Dadurch gilt
Raps als ,Gesundungsfrucht® in Fruchtfolgen zum Beispiel mit
hohen Winterweizenanteilen.

+ Hinterlasst nach der Rapsernte organische Substanz und N&hr-
stoffe sowie Wurzelgénge fur die Nachfrucht, d. h., Raps sorgt
fur einen fruchtbaren und aufgelockerten Boden. Daher wird
nach Raps fir die folgende Frucht, i.d.R. Winterweizen, nicht
gepflugt.

+ Die leichte Zersetzbarkeit des Wurzelgewebes, die gleichmaBig
verteilte organische Wurzelsubstanz sowie die tiefe Durchwur-
zelung des Bodens tragen zum hohen Vorfruchtwert des Rap-
ses bei. Der Vorfruchtwert des Rapses bewirkt, dass beim Win-
terweizen nach Raps — dem so genannten Rapsweizen — ca. 10
Prozent héhere Ertrdge geerntet werden als bei Winterweizen
nach Winterweizen — dem sogenannten Stoppelweizen.
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KUCHENKUNSTLERIN

~ KUCH

KUNST

Ambitionierte Hobby- und Gourmetkdche schaffen es mit ihren
Kreationen immer wieder, uns zu zeigen, dass Kochen eine echte
Kunst sein kann. Wir haben uns gedacht, dass man solch eine
Kiichenkunst auch ganz anders interpretieren kann, und haben
die in Berlin lebende franzésische lllustratorin Babeth Lafon ge-
beten, 6 ,schnelle Rapsélrezepte” in dem fir sie typischen Stil zu
gestalten.

Statt mit viel Text erklaren ihre ,Sketchrezepte“ mit liebevoll an-
gefertigten lllustrationen die Rezepte mit ihren einzelnen Arbeits-
schritten. Mit dem Zeichnen eines Rezeptes ist es ein bisschen
wie beim Kochen: Man hat eine ganz konkrete Vorstellung davon,
wie es werden soll — das Ergebnis féllt jedoch meist ein wenig
anders aus. Im Idealfall: besser! So ist es auch mit unseren
Sketchrezepten passiert
und wir haben uns ein
bisschen in die Zeich-
nungen von Babeth Lafon
verliebt. Wenn es Ihnen
ahnlich geht wie uns,
kénnen Sie die Zeich-
nungen als Booklet bei
uns kostenfrei bestellen.
Dann haben Sie z. B.
auch die Mdglichkeit, die

hibschen Rezepte einzurahmen. In Ihrer Kiiche findet sich be-
stimmt ein passender Platz fir die kleinen Kunstwerke.

Bestelladresse:
UFOP

c¢/o WPR COMMUNICATION GmbH & Co. KG

InvalidenstraBe 34

10115 Berlin

Fax: 030 440388-20
E-Mail: info@ufop-mail.de
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Rapsolsortiment:

DLG-Pramierung sorgt fur Durchblick

Rapsdl ist seit einigen Jahren eines der erfolgreichsten Produkte
im deutschen Lebensmittelhandel. War es vor 20 Jahren noch fast
vollstandig unbekannt, schmuckt sich heute jedes Supermarktre-
gal gleich mit einer groBen Auswahl verschiedener Rapséle. Man-
chem Verbraucher fallt es angesichts dieser Flle schwer, sich flr
ein Produkt zu entscheiden. Konkrete Hilfestellung bietet hierbei
ein Pramierungszeichen auf den Etiketten der Rapsoélflaschen.

In den letzten Jahren ist das Angebot an Rapsdl stetig gewach-
sen. Neben den geschmacksneutralen raffinierten Rapsélen
haben auch kaltgepresste Varianten mit ihrem nussigen Aroma
den Markt erobert. Eine Entscheidungshilfe beim Einkauf dieser
Spezialitdtendle leistet ein Préamierungszeichen der Deutschen
Landwirtschafts-Gesellschaft e. V. (DLG). Mit dem Siegel ,Jéhr-
lich DLG-pramiert” sind die ausgezeichneten Rapsdle im Super-
marktregal einfach zu erkennen. Nur Produkte, die im Laufe eines
Jahres zweimal umfassende Qualitatskontrollen durchlaufen ha-
ben und die Priifungsvorgaben erfiillen, sind berechtigt, das DLG-
Zeichen zu tragen. Verbraucher, die ein pramiertes Rapsdl kaufen,
erwartet eine gleich bleibend gute Qualitat.

Im Mittelpunkt der Qualitdtschecks stehen sensorische Aspekte.
Wichtig ist eine rapstypische Geruchs- und Geschmacksauspra-
gung. Hiermit wird in besonderem MaBe dem Genussaspekt beim
Essen Rechnung getragen. So sollen fir den Verzehr bestimm-
te Produkte erndhrungsphysiologisch wertvoll sein und dabei
gleichzeitig natirrlich auch sensorisch Uberzeugen. Chemisch-
physikalische Laboruntersuchungen vervollstdndigen den Prif-
modus.

Insbesondere bei kaltgepressten Rapsolen ist es eine groBe He-
rausforderung fir die Hersteller, eine kontinuierlich hohe Qualitat
zu produzieren. In jedem Verarbeitungsschritt — von der Annahme
der Rohware bis zum Abflllen des fertigen Rapsdéls — gibt es eine
Vielzahl von Faktoren, die die Eigenschaften des Ols beeinflus-
sen. Von zentraler Bedeutung ist jedoch die Rapssaat selbst. So
stellen der Reifegrad der Saatkodrner oder das Wetter bei der Ernte
wesentliche Aspekte fur die Olqualitat dar. Ist der Feuchtigkeits-
gehalt der Rapssamen beispielsweise zu hoch, kann das spéter
zu Fehlaromen im Ol fiihren.

Umso wichtiger sind die Sensorikpriifungen, die im Rahmen des
Vergabeverfahrens fir die DLG-Pramierung vorgeschrieben sind.
Diese werden von einem so genannten Rapsél-Panel — einer
Gruppe von mindestens finf geschulten und erfahrenen Testern —
durchgefihrt. Jeder Priifer verkostet die Proben rdumlich getrennt
von den anderen, um nicht durch einen Kollegen beeinflusst zu
werden. Alle Proben werden anonymisiert in blaue Schwenkgla-
ser abgeflllt. Das dunkle Glas verhindert, dass Aussehen und
Farbe des Rapséls in die Beurteilung einflieBen. Schwenken,
Schnuppern, Schltrfen lauten die drei Hauptdisziplinen in jeder
Sensorikprifung. Auf diese Weise lassen sich die geschmackli-
chen Besonderheiten jedes Rapsdls am besten feststellen. Nur
Ole, die die rapstypischen Aromaattribute vorweisen und frei von
jeglichen Fehlaromen sind, bestehen vor den Geschmacksknos-
pen der kritischen Priifer. Wenn sie zusétzlich auch die Laborana-
lysen mit Erfolg bestanden haben, dirfen sie das Zeichen ,,Jéahr-
lich DLG-pramiert” tragen.



Pramierte Produkte:

Produkt

Hersteller

BaarGold Rapsol

Bio Sonne Bio-Rapsdl, nativ, kaltgepresst
biovit-Rapskerndl, kaltgepresst

Bonita Rapsél, nativ, kaltgepresst

Buttella — Raps-Vitaldl, nativ, kaltgepresst
Erntegold Raps Kerndl extra virgin

Feines Kurhessisches Rapsol, kaltgepresst
Feines Saarlandisches Rapsol, kaltgepresst
Feines St. Wendeler Rapsdl, kaltgepresst
Frisan Rapsdl, nativ, kaltgepresst

Globus Raps-Bratdl mit Buttergeschmack
Globus Rapsdl, nativ, kaltgepresst

Gut & Gunstig — Natives Rapskerndl, kaltgepresst
Kaufland — Bio-Rapsél, nativ, kaltgepresst
Kustengold Rapsol, kaltgepresst, mild gedampft
Moritz Rapskerndl, kaltgepresst
Mdinsterland Rapsél nativ, kaltgepresst
Naturkind — Bio-Rapsol, nativ, kaltgepresst
Naturwert — Bio-Raps6l, nativ, kaltgepresst
Rapsgold Rapsdél ,,HeiB Braten*

Rapsgold Rapsdl ,,Pur & Mild*

Rapsgold Rapsdl, nativ, kaltgepresst

BaarGold GmbH
Norma Lebensmittelfilialbetrieb Stiftung & Co. KG
P. Bréndle GmbH - Olmihle

Penny-Markt GmbH

VGS Vertriebsgesellschaft fiir gesunde Speisedle mbH

Teutoburger Olmiihle GmbH

Kleeschulte GmbH & Co. KG

Kleeschulte GmbH & Co. KG

Kleeschulte GmbH & Co. KG

Norma Lebensmittelfilialbetrieb Stiftung & Co. KG
Globus

Globus

Edeka Zentrale AG & Co. KG

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
Kleeschulte GmbH & Co. KG

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
Kaiser's Tengelmann

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft
VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft

VPV - Vereinigte Pflanzendl Vertriebsgesellschaft

DLG-PRAMIERUNG SORGT FUR DURCHBLICK

Rapsdl nativ Volksverein Ménchengladbach
Rapsol nativ Hans Schmitt GmbH
Teutoburger Olmiihle — Bio-Raps-Kernél, Buttergeschmack Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle — Bio-Raps-Kerndl, nativ, kaltgepresst Teutoburger Olmiihle GmbH

Teutoburger Olmiihle — Raps-Kernél vielseitig, nativ, kaltgepresst ~ Teutoburger Olmiihle GmbH

Teutoburger Olmiihle — Raps-Kerndl, Buttergeschmack Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle — Raps-Kernél ,,HeiB Braten® Teutoburger Olmiihle GmbH
Teutoburger Olmiihle — Raps-Kernél ,,HeiB Braten®, Bio Teutoburger Olmiihle GmbH

Vita Rapskerndl, kaltgepresst P. Brandle GmbH - Olmihle

Viva Vital — Natives Rapsol, kaltgepresst Netto Marken-Discount AG & Co. KG

Stand: April 2016
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—apsol bleibt welter vormn

Rapsdl vereint ein mustergultiges Fettsdurenmuster, vielseitige Einsatzmoglichkeiten
und eine heimische Herkunft miteinander. Das kommt bei den Verbrauchern gut an:
Das wertvolle Pflanzendl aus Rapssaat war auch 2015 wieder das beliebteste Speisedl

in Deutschland.

Rapsél ist und bleibt die Nummer 1 im Speisedlregal. Kein an-
deres Speisedl fand im vergangenen Jahr haufiger seinen Weg
in die Einkaufswagen der bundesdeutschen Verbraucher. Rapsol
hat zum zweiten Mal in Folge die Schwelle von 40 Prozent Markt-
anteil geknackt. Eine Einkaufsmenge von 78,5 Mio. Liter bedeutet
ein Nachfrage-Plus von 2,4 Prozent und einen neuen Verkaufsre-
kord fir Rapsdl. Das hat eine Analyse der Agrarmarkt Informa-
tions-Gesellschaft (AMI) ergeben.

Auf Platz 2 folgt Sonnenblumendl mit einem Marktanteil von 27,2
Prozent oder umgerechnet 52,0 Mio. Litern. Mit 18,1 Prozent und
einer Nachfragemenge von 34,7 Mio. Litern liegt Olivendl an drit-
ter Stelle des Beliebtheitsrankings.

Erndhrungsexperten empfehlen Rapsol wegen seines glinstigen
Fettsdurenmusters. So sieht die Deutsche Gesellschaft fiir Er-
ndhrung (DGE) Rapsol auf Platz 1 der empfehlenswerten Spei-
seble und dokumentiert dies in der DGE-Lebensmittelpyramide.
Auch das Forschungsinstitut fir Kindererndhrung in Dortmund
réat zur Verwendung von Rapsol.

Rapso6l punktet mit einem hohen Gehalt an wertvollen Omega-
3-Fettsduren in Form der alpha-Linolensaure, die dazu beitragt,
einen normalen Blutcholesterinspiegel aufrechtzuerhalten.

Daruber hinaus verfiigt Rapsol Uber einen hohen Gehalt an der
einfach ungesittigten Olséure. Sie hat ebenfalls einen positiven
Einfluss auf den Blutcholesterinspiegel, wenn sie geséttigte Fett-
séuren in der Nahrung ersetzt.

Angeboten wird Rapsdl als kaltgepresste Spezialitat ebenso wie
als raffiniertes Allround-Ol fiir jeden Tag. Kaltgepresste Rapsole
zeichnen sich durch ein intensiv nussiges Aroma aus. Sie sind die
Spezialisten fir die kalte Kliche und verfeinern Dips, Marinaden,
Majonasen und Salatdressings mit ihrer ganz besonderen Note.
Raffiniertes Rapsél hingegen ist geschmacksneutral und l&sst
dem Aroma der frischen Zutaten den Vortritt.

Der Rohstoff, aus dem Rapsél gewonnen wird, wéchst praktisch
vor unserer Haustur. Im Juli dieses Jahres werden die deutschen
Rapsbauern voraussichtlich 5,4 bis 5,9 Mio. Tonnen Rapssaat
ernten. Daraus werden dann Uber 2,2 Mio. Tonnen Rapsoél ge-
wonnen, das entweder als wertvolles Speisedl in die Geschéfte
kommt oder fUr eine technische Nutzung weiterverarbeitet wird.
Neben dem Ol entstehen bei der Pressung auch Rapsschrot bzw.
Rapskuchen, die in der Tierfltterung eine immer wichtigere Rolle
spielen und in zunehmendem MaBe eine Reduzierung des Im-
ports von Sojaschrot ermdglichen.



Gesamteinkaufsmenge 2015 in Deutschland (in Mio. Liter)

Quelle: AMI-Analyse auf Basis des GfK-Haushaltspanels
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MUSTERGULTIG!

Nustergultig!

Rapsdl ist das beliebteste Pflanzendl in Deutschland. Und das nicht ohne Grund, wird
es doch von Erndhrungswissenschaftlern wegen seines gunstigen Fettsdurenmusters

ausdrucklich empfohlen.

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) sieht Rapsél auf
Platz 1 der empfehlenswerten Speisedle, so dokumentiert in ih-
rer Lebensmittelpyramide. Die mustergiltige Fettsdurenzusam-
mensetzung unseres wichtigsten heimischen Pflanzendls ist der
Grund fur diese Einschétzung. Auch das Forschungsinstitut fur
Kinderernédhrung in Dortmund rat bereits fiir die Kleinsten zur Ver-
wendung von Rapsél.

Raps6l punktet zum einen mit einem hohen Gehalt an wertvollen
Omega-3-Fettsduren in Form der alpha-Linolenséure, die dazu
beitrégt, einen normalen Blutcholesterinspiegel aufrechtzuerhal-
ten.

Dariber hinaus verflgt es Uiber einen hohen Gehalt an einfach un-
geséttigter Olsdure. Sie hat ebenfalls einen positiven Einfluss auf
den Blutcholesterinspiegel. Ersetzt Olsaure gesittigte Fettsduren
in der Nahrung, tragt auch sie zur Aufrechterhaltung eines norma-
len Blutcholesterinspiegels bei.

Diese glinstigen erndhrungsphysiologischen Aspekte sind we-
sentliche Grinde fur die Beliebtheit von Rapsél in Deutschland.
Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die heimische Herkunft. Der Roh-

stoff, aus dem Rapsdl gewonnen wird, wachst praktisch vor unse-
rer Haustlr. Damit verbunden sind eine hohe Produktsicherheit,
kurze Transportwege und nicht zuletzt ein verbraucherfreundli-
cher Preis. Angeboten wird Rapsol als kaltgepresste Spezialitat
ebenso wie als raffiniertes geschmacksneutrales Allrounddl fir
jeden Tag.

Kaltgepresste Rapsdle verwdhnen mit einem intensiven, nussigen
Aroma. Sie sind die Spezialisten fur die kalte Kiiche und verfei-
nern Dips, Marinaden, Majondsen und Salatdressings mit ihrer
ganz besonderen Note. Raffiniertes Rapsdl ist geschmacks- und
geruchsneutral und lasst dem Aroma der frischen Zutaten den
Vortritt.

Fir den Fall, dass es in der Kiiche besonders heiB hergeht, zum
Beispiel beim Anbraten von Fleisch, werden spezielle Rapséle
angeboten. Diese werden aus dem so genannten HO-Raps her-
gestellt. Das Kurzel HO steht fiir ,High Oleic” und bedeutet, dass
diese Rapsole Uber einen besonders hohen Gehalt an hitzestabi-
len einfach ungesittigten Fettsduren in Form der Olséure verfii-
gen. Diese HO-Rapsole eignen sich vor allem fir den Einsatz in
der GroBkiche und der Schnellgastronomie.




Vvas niemand wells;
Fett ist gesund!

Mit Rapsol, Margarine und Fettrechner zur fettgesunden Ernahrung
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Eine gesunde Ernahrung wird fur viele Menschen immer wichtiger. Fast jeden Tag er-
scheinen neue Trends, Superfoods, Ratgeber... Dabei fehlen oft noch simple Basics.

Ein Beispiel? Fett ist gesund!

der Deutschen sagen, dass sie nicht
- wissen, welche Fette gut und welche
schlecht flirihre Gesundheit sind.:

Woussten Sie, dass Fett nicht nur Energielieferant und Geschmack-
strager ist, sondern den Korper auch mit essentiellen Fettsduren
versorgt und Trager fettldslicher Vitamine ist? Zusammengefasst:
Unser Koérper braucht Fett zum Leben! Es hilft beim Aufbau von
Zellwanden, reguliert den Cholesterinspiegel und schiitzt damit
sogar unser Herz.

Rapsdl sowie viele pflanzliche Streichfette und Margarinen sind
Vorzeigekandidaten in puncto gesunde Erndhrung. Sie kénnen ei-
nen hohen Anteil an gesunden, mehrfach ungesattigten Fettsau-
ren wie Omega-3 und Omega-6 aufweisen und gehdren damit in
jede Kiiche.

Fetter Irrtum! Die Deutschen wissen zu wenig Uber Fett

Fett ist nicht gleich Fett — aber welches ist gesund? Wer sich auf
die Suche nach gesunden Fetten begibt, sollte die wichtigsten

Sie haben keine Ahnung von Fetts&uren?

Da sind Sie nicht allein! Eine Studie des Marktforschungsinstituts
Forsa zeigte kirzlich, dass 60 Prozent der Deutschen nicht wis-
sen, welche Fette gesund und welche ungesund sind. In der Stu-
die wurden 1.000 Bundesbirger zu ihrem Wissen tUber Fettsduren
befragt. Das Ergebnis: Die Unwissenheit in Deutschland ist groB!

Fettsduren unterscheiden kénnen. Denn sie bestimmen, ob wir
etwas Gesundes oder Ungesundes essen.

Ausgerechnet trans-Fettsduren sind bei knapp drei Viertel der
Deutschen (72 Prozent) véllig unbekannt. Dabei sollte man sie
unbedingt meiden, denn sie wirken sich unglinstig auf die Blut-
fettwerte aus.! Sie sind zum einen natirlicherweise in Milch und
Butter sowie in Rind-, Schaf- und Ziegenfleisch enthalten. Zudem
sind sie in frittierten Produkten wie Pommes frites, Backwaren,

1 https://www.dge.de/wissenschaft/weitere-publikationen/fachinformationen/trans-fettsaeuren/

2 http://www.bfr.ound.de/cm/343/hoehe-der-derzeitigen-trans-fettsaeureaufnahme-in-deutschland-ist-gesundheitlich-unbedenklich.pdf
3 http://web.de/magazine/gesundheit/margarine-versus-butter-studie-raeumt-transfettsaeuren-mythos-30466520

4 https://www.dge.de/presse/pm/was-sie-schon-immer-ueber-fette-wissen-wollten-1/
5 https://www.dge.de/presse/pm/dge-empfiehlt-auf-fettmenge-und-qualitaet-achten/
6 DGE-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr 2015 sowie DGE-Ernahrungsbericht 2012.
7 DGE-Referenzwerte fiir die N&hrstoffzufuhr 2015.



Jeweils 73% der Deutschen kennen mehrfach
ungesattigte und geséttigte Fettsduren.

SuBwaren und Fertigprodukten zu finden.2 Marken-Margarine fir
den Haushalt ist heutzutage hingegen praktisch frei von trans-
Fettsauren.®

Zum Glick sind die gesunden Omega-3-Fettsduren deutlich
bekannter. Neun von zehn Deutschen (88 Prozent) kennen die-
se gesunden, mehrfach ungeséttigten Fettsauren. Sie férdern die

Durchblutung und stérken das Immunsystem. Sie stecken vor al-
lem in pflanzlichen Fetten und Olen wie Rapsdl und daraus herge-

5,1kg

zu viel

gesattigte Fettsauren

Alles essen, aber nicht alles wissen?

stellter Margarine sowie in Nissen, Saaten und fettreichem Fisch
wie Hering, Makrele und Lachs.*

Gesittigte Fettsauren sind zumindest 73 Prozent der Deut-
schen bekannt. Doch lediglich die Halfte (47 Prozent) schreibt
ihnen eine unglinstige Wirkung zu. Dabei erhdhen sie bei tber-
maBigem Verzehr den Cholesterinspiegel und kdnnen damit die
Herzgesundheit gefdhrden. Sie stecken vor allem in tierischen
Fetten wie Fleisch, Kase oder Butter.®

2,5kg

ZU wenig

mehrfach ungesattigte
Fettsauren

Falsch! Aufgrund der Unwissenheit tber Fettsduren tendieren wir Deutschen dazu, Lebensmittel falsch einzuschatzen. Ob ein Produkt
zum Beispiel groBe Mengen an trans-Fettsduren enthalt, wusste nicht einmal die Hélfte (40 Prozent) der Befragten.

Auch die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
(DGE) betont, dass die Deutschen das falsche
Fett essen — und davon zu viel! Ein deutscher
Durchschnittsmann (35-51 Jahre) isst im Jahr
nicht nur 4,4 kg zu viel Gesamtfett, sondern auch
5,1 kg zu viel geséttigte und 2,5 kg zu wenig
mehrfach ungeséttigte Fettsauren.®

Im Idealfall besteht das Fett, das wir tber den
Tag zu uns nehmen, maximal zu 10 Prozent aus
geséttigten Fettsduren, mindestens zu 10 Pro-
zent aus einfach ungesattigten und zu 7-10 Pro-
zent aus mehrfach ungeséttigten Fettsauren.”
Doch wie kann man das eigene Essen so gut zu
Fett-optimieren?

60 %

der Deutschen schatzen den Gehalt an trans-
Fettséduren in Lebensmitteln wie Fertigpizza,

Blatterteig oder Frittiertem falsch ein.
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Finden Sie heraus, welche Fette
Sie zu sich nehmen!

In welchem Snack stecken eigentlich ungesunde Fette? War mein Frihstiick heute Mor-
gen reich an wertvollem Omega-3? Im Alltag stellt man sich diese Fragen wohl kaum.
Stattdessen dominieren beim Essen altbekannte Routinen.

gehen.
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Falls Sie Ihre eigenen Ernahrungsmuster selbst unter die Lupe nehmen wollen, kdnnen
Sie ein cleveres Online-Tool zu Rate ziehen: Unter www.mein-fettrechner.de findet sich
ein praktischer Helfer, der die Fettsduren von Brétchen, Suppe, Salat & Co. genau kennt.

Man kann sich schnell und kostenlos anmelden und die Fettsduren seiner Mahlzeiten,
Snacks und Getranke berechnen lassen. Zum Start muss man lediglich sein Alter und
Geschlecht eingeben und kann dann Schritt fir Schritt alle Mahlzeiten des Tages durch-

Der Fettrechner scannt
lhren Fettkonsum

In den funf Kategorien Friihstiick, Hauptmahlzeit, Abend-
brot, Snacks und Getrdnke kann man einzelne Lebens-
mittel auswéhlen und kombinieren. Fur Eilige stehen sogar
fertige Standardgerichte wie Wiener Wirstchen mit Kartof-
felsalat zur Auswahl. Auch die GréBe der Portionen lasst sich
per Mausklick individuell anpassen.

Ein Beispiel: Eine 30-jahrige Frau nimmt mit einem ,,.Sonn-
tagsfriihstiick“ 3 g gesunde, mehrfach ungeséttigte Fett-
sduren und 22 g gesattigte Fettsduren auf. Wer mehr gesun-
de, mehrfach ungeséttigte Fettsduren essen will, kann zum
Beispiel von Butter zu Margarine wechseln oder knackige
Nisse und Obst mit Magerquark genieBen.

Beim Mittagessen liefert ein Salat mit wertvollem Rapsdl,
Avocado, viel Rohgemiise, Blattsalat, Sonnenblumenkernen
und Nissen bereits 12 g mehrfach ungesattigte Fettsduren.
Doch auch in einer Portion Spaghetti Bolognese stecken dank
Rapsdl und TomatensoBe bereits 8 g dieser essentiellen Fett-
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sduren. Man sieht: Hinter manchen Gerichten verstecken sich fett-
gesunde Uberraschungen!

Der Fettrechner wertet auf diese Weise die individuelle Tagesration
an geséttigten und ungeséttigten Fettsduren aus. Zum Schluss
bietet er eine vollstadndige Analyse und obendrein Alltagstipps, die

Das 1 x 1 der fettgesunden Ernahrung

Falls Sie sich gesund erndhren mdchten, sollten Sie keinesfalls
auf Fett verzichten. Achten Sie stattdessen lieber auf Menge und
Qualitat.

Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung empfiehlt, gesattigte
Fettséuren (zum Beispiel in StBwaren) durch einfach und mehr-
fach ungeséttigte Fettsauren wie Olsdure, Omega-3 und Ome-
ga-6 (zum Beispiel in Rapsdl und Margarine) zu ersetzen und

Muslifrihstuck Eigenes Manu
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dabei helfen, die tagliche Aufnahme gesunder Fette zu verbes-
sern. Schauen Sie vorbei und checken Sie |hre individuelle Fett-
saurenbilanz unter www.mein-fettrechner.de.

moglichst wenig trans-Fettsduren (zum Beispiel in Frittiertem)
aufzunehmen.?® Denn eine Erndhrung, die reich an einfach und
mehrfach ungeséttigten Fettsauren ist, schiitzt vor allem die Herz-
gesundheit.”®

Tipp: Nehmen Sie vor allem mehr der wichtigen Omega-3-Fettsadu-
ren zu sich! Denn davon essen die Deutschen deutlich zu wenig.
Sie starken neben der Herzgesundheit auch das Immunsystem.

Hier eine Ubersicht der Nahrungsquellen fiir ungesittigte Fettsauren:

Pflanzliche mehrfach ungesattigte
Omega-3-Fettsauren

Raps-, Walnuss-, Leindl, Omega-3-Pflanzendle, Omega-3- Pflanzencremes aus
pflanzlichen Olen und Fetten, (Di&t-)Margarine und Streichfette mit viel Omega-3,

WalnUsse sowie Leinsamen

Marine mehrfach ungesattigte
Omega-3-Fettsauren

Fettreiche Seefische wie Lachs, Makrele, Sardine, Hering oder Thunfisch

Mehrfach ungesattigte Omega-6-Fettsauren

Raps-, Maiskeim-, Sonnenblumendl, Nisse, Saaten sowie Pflanzencremes, (Diat-)

Margarine und Streichfette mit hohem Gehalt an Omega-6

Einfach ungeséttigte Fettsduren

Raps- und Olivendl sowie daraus hergestellte Margarine und Streichfette

8 https://www.dge.de/presse/pm/fettzufuhr-und-ernaehrungsmitbedingte-krankheiten/
9 Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr, 1. Auflage 2015, Umschau Braus Verlag

10 https://www.dge.de/wissenschaft/weitere-publikationen/fachinformationen/trans-fettsaeuren/
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apSZUCHTUNG —
Tradition und Weitblick

2016 ist das Mendel-Jahr. Geehrt wird damit der Augustinermdnch Gregor Mendel,
der bekannteste ,Erbsenzéhler der Welt. Er gilt heute als Urvater der Vererbungslehre.
1866 verdffentlichte er seine drei Mendelschen Regeln Uber den Ablauf der
Vererbung. Heute, 150 Jahre spéter, gelten sie nach wie vor und

bilden die Grundlage der klassischen Pflanzenzichtung — auch

fUr den Raps.

Wie Gregor Mendel sind auch die Rapszichter von heute Menschen mit Visionen.
Sie denken in Zeitrdumen von Dekaden. Der Grund hierfiir liegt im hohen zeitli-
chen Aufwand, den es braucht, um eine neue Rapssorte bis zur Markteinfuih-
rung zu bringen. Rund 12 Jahre dauert ein solches Vorhaben.

So ist es nicht verwunderlich, dass der Grundstein fir den Erfolg des Raps- ; a ’
anbaus bereits vor Uber 40 Jahren gelegt wurde. 1974 gelang der groB3e (

Durchbruch in der Rapsziichtung. Damals wurde der erste erucasaurefreie

Raps (0-Raps/Null-Raps) angebaut. Bis dahin waren die Einsatzmdglichkei- * ‘ »

ten von Raps und dem daraus gewonnenen Ol aufgrund der negativen Wir- » ' ‘ .
kung der Erucasaure auf die menschliche Gesundheit stark eingeschrénkt.
Erst der Austausch dieser Fettsdure durch die erndhrungsphysiologisch

wertvolle Olsaure hat Raps und Rapsél zu begehrten Rohstoffen der Ernéh- .
rungsindustrie gemacht. .

Bei der Gewinnung von Rapsspeised| fallt neben dem Ol so genanntes Rapsschrot g
bzw. Rapskuchen an. Diese hochwertigen EiweiBtrager sind ideale Futtermittel. Doch e T —



auch die Rapssorten nach 1974 eigneten sich nur begrenzt zur Verwendung als Fut-
«' . - - termittel, da sie bitter schmeckende Glucosinolate enthielten. 1985 konnten die
‘ Rapszuchter mit einer Reduktion des Glucosinolatgehaltes auf unter 10 Pro-

. zent des Ausgangswertes (00-Raps/Doppel-Null-/Null-Null-Raps) den zwei-

ten maBgeblichen Erfolg feiern. Damit stand der erfolgreichen Vermarktung

Q %‘ der Rapsfuttermittel nichts mehr im Wege.
i Y - . Die Bedeutung gerade dieses Ziichtungsfortschritts und damit auch die

e Weitsicht der deutschen Rapsziichter werden in den letzten Jahren umso

[/ / deutlicher, je gréBer die Wertschatzung fir pflanzliches EiweiB aus heimi-
‘ * scher Erzeugung wird. Hatte sich in den letzten Jahrzehnten importiertes
Soja als EiweiBquelle Nummer 1 in deutschen Stéllen etabliert, wird dies
}. " ‘ heutzutage sehr stark in Frage gestellt. Stattdessen setzen immer mehr
Landwirte aus Griinden der Nachhaltigkeit, zum Schutz der Umwelt und zur

+ Schonung von Ressourcen auf hochwertiges Rapsschrot als Futtermittel.

D

BN q'iq Die Pflanzenziichtung hat Raps erst zu einer fur die Land- und Ern&hrungs-
p— _‘i.‘»', — g wirtschaft interessanten Pflanze gemacht. Davon profitieren heute neben Land-
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wirten und Verbrauchern vor allem auch die Umwelt und die Na-
tur. Die Arbeit der Zichter ist damit lange noch nicht beendet.
Aus ihrer Sicht bildet der 00-Raps eine hervorragende Basis fiir
neue Zichtungsziele im Hinblick auf Qualitat, Ertragshéhe und
Ertragssicherheit. Auch erndhrungsphysiologische Aspekte be-
stimmen die Arbeit der Rapsziichter. Die Vision ,maBgeschnei-
derter” Rapsoéle fir unterschiedliche Anwendungsbereiche und
Bedirfnisse kommt ihrer Verwirklichung Schritt fiir Schritt néher.
So wird heute bereits ein Ol mit einer ausgezeichneten Fahigkeit
zur Langzeithocherhitzung angeboten, da es Uber einen hohen
Rauchpunkt und eine gute Stabilitat verfligt. Daher ist es ideal
fur den Einsatz in der Erndhrungsindustrie, dem Erndhrungshand-

werk, der Gemeinschaftsverpflegung sowie der Schnellgastrono-
mie. Gewonnen wird das Ol aus dem HO-Raps. Dabei handelt es
sich um Rapssorten mit einem hohen Gehalt an einfach ungesat-
tigter Olsaure (HO = High Oleic) und einem reduzierten Gehalt an
mehrfach ungesattigten Fettsauren.

Eine optimale Ergdnzung dazu wéren Rapssorten mit einem noch
hoheren Gehalt an wertvoller alpha-Linolensaure als bisher. Sie
kénnten die Ausgangsbasis fiir ein kaltgepresstes Ol sein, das
unsere Versorgung mit Omega-3-Fettsduren noch deutlich ver-
bessern wirde.
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GRATIS-APP: REZEPTE, REZEPTE, REZEPTE

GRATIS-APP:

Re/EP e, REZEPTE, RELEFPTE

,Rapsol entdecken. Rezepte, Tipps & mehr”: So heilt die erste App,
bei der sich alles um deutsches Rapsdl dreht. Sie steht kostentrei in
den wichtigsten App-Stores zum Download bereit.

Rezepte, Tipps u.v.m. mehr mit Rapsél gibt es jetzt als
kostenlose App. In zehn Kategorien kann man wunder-
bar nach abwechslungsreichen Rezepten stébern. Von
Salaten und Suppen Uber kleine Snacks bis hin zu raffi-
nierten Fleisch-, Fisch- oder vegetarischen Gerichten ist
fir jeden Geschmack etwas dabei. Auch Naschkatzen
kénnen sich freuen, denn kdstliche Desserts und Kuchen
verlocken zum Nachmachen. Wer lieber bewegte Bilder
sehen mdéchte, dem zeigt TV-Kdchin Sybille Schénberger
in kurzen Videos, wie einfach das Kochen und Backen mit
Rapsdl ist. Dartiber hinaus wird in der Rapsdl-Kochschule
Schritt fur Schritt erklart, wie klassische Zubereitungen
mit Rapsol perfekt und im Handumdrehen gelingen. Dabei
wird gleichzeitig erklart, wie man diese Grundzubereitun-
gen spielend leicht abwandeln kann, um so ganz unkom-
pliziert neue Gerichte zu zaubern. Naturlich kénnen die
Lieblingsrezepte als Favoriten markiert oder bei Facebook
und Twitter gepostet werden, um sie Freunden vorzustel-
len. Warenkundliche und erndhrungsphysiologische Inhal-
te runden das Informationsangebot ab. Die mobile Rezep-
te-App gibt es fur iOS und Android und sie funktioniert auf
Smartphone und Tablet.

Google Play Store ITunes

ALLE REZEPTE IN DER UBERSICHT »

™~
{ . -
<

[T
oy,

rochscnule

Alle Funktionen auf einen Blick:
+ Rezept der Woche A b o
» Umfangreiche Rezeptauswabhl

» Rezeptversand per E-Mail

» Teilen der Rezepte bei Facebook und Twitter

» Einkaufsliste

+ Kochschule mit Schritt-flr-Schritt-Anleitungen

+ Kochvideos mit Fernsehkdchin Sybille Schénberger

» Erndhrungs- und Warenkundeinfos zum Thema Rapsél
» Favoriten

START REZEPTE EINKAUFLISTE FAVORITEN

000

MEHR




ZERTIFIZIERT,

NACHHALTG, KUMAFREUNDLICH

Wissen Sie, dass dem Dieselkraftstoff in Deutschland Biodiesel
beigemischt wird? Falls nicht, sind Sie nicht allein. Laut einer im
Januar 2016 vom Marktforschungsinstitut TNS Infratest durchge-
fuhrten Umfrage weiB nur rund die Halfte der Bundesblrger, dass
auch Biodiesel mit im Tank ist, wenn man Dieselkraftstoff tankt.
Und nur jeder flinfte Befragte weiB dariiber hinaus, dass bis zu 7
Prozent beigemischt werden. Das ist Gbrigens keine Erfindung der
Mineralélunternehmen, um Landwirten einen sicheren Absatz-
markt zu bieten, sondern eine Verpflichtung, die 2007 durch das
so genannte Biokraftstoffquotengesetz eingefiihrt wurde.

Neben der Sicherstellung einer gréBeren Unabhén-
gigkeit von Mineraldl ist der Klimaschutz das zent-
rale Ziel der Beimischung. Bedingung: Der gesamte
»Lebensweg“ des Rohstoffs vom Anbau bis zur Her-
stellung von Biokraftstoffen muss zertifiziert sein.
In Pruflisten werden die Kriterien vorgegeben, die
nach EU-Recht auch fiir Importe gelten. Biokraft-
stoffe sind damit der Vorreiter beim Klimaschutz
und bei der Nachhaltigkeit. Obwohl beim Anbau,
bei dem Transport und der Verarbeitung auch Treib-
hausgase entstehen, sind die Einsparungen enorm.
Gesetzlich vorgeschrieben ist eine Treibhausgas-
einsparung von mindestens 35 Prozent gegenlber
fossilen Kraftstoffen. Tats&chlich schaffte der in
Deutschland 2014 beigemischte Biodiesel sogar
eine Einsparung von Utber 50 Prozent und erfillte
damit bereits die erst ab Anfang 2018 geltenden 35 9%
Anforderungen. Rechnet man die CO,-Einsparung
also korrekt um, wurden durch die Verwendung von
Biodiesel nicht nur 2,59 Mio. Tonnen, sondern sogar
mindestens 3,7 Mio. Tonnen Treibhausgase einge-
spart. Damit hat allein Biodiesel dazu beigetragen,
rund 6 Prozent der Treibhausgase des gesamten
deutschen Verkehrs zu reduzieren.

50 %

Einsparung je nach
THG-Minderungsstufe

saat entsteht namlich nicht nur Rapsél, sondern auch eine groBe
Menge RapseiweiB, das als hochwertiges Futtermittel eingesetzt
wird. Es ersetzt dabei als Proteinquelle Importe von gentechnisch
verdndertem Sojaschrot. Man geht aktuell davon aus, dass durch
die Nutzung dieser heimischen Eiweifutterquelle mehr als 1 Mio.
Hektar Sojaanbau in Stdamerika eingespart werden. Und das
alles durch eine kleine Menge Biodiesel, die dem Diesel beige-
mischt wird.

Eingesparte Treibhausgase (THG)
durch Biodiesel 2014

Quelle: BAFA, Bericht der Bundesregierung
zur Steuerbegiinstigung fur Biokraftstoffe 2014 | *Hydriertes Pflanzendl

Biodieselabsatz in Deutschland

1 .970 Mio. t

Biodiesel

Biodiesel und HVO 2014

Rohstoffmix und Absatz in Deutschland (in Mio. t) | Quelle: BLE

Hergestellt wurde der Biodiesel Uberwiegend aus
Rapsol. Das stark in der Diskussion befindliche
Palmél und das Sojadl wurden lediglich in sehr klei-
nen Mengen verwendet. Neben Biodiesel wird auch
so genanntes Hydriertes Pflanzendl (HVO) einge-
setzt, das fast ausschlieBlich aus Palmél hergestellt
wurde. Auch dieser Biokraftstoff unterliegt einer
Nachhaltigkeitszertifizierung geméaB den Vorga-
ben der Européischen Union. Der groBe Anteil von
Rapsél bei der Herstellung von Biodiesel hat noch
einen sehr interessanten Nebeneffekt, der ebenfalls
der Umwelt zugutekommt. Beim Pressen der Raps-

2.027

Biodiesel

Biodiesel (FAME)

0000 ©

Rapsol Abfall-/ Palmél  Sojadl Palmaél
Reststoffole
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Sluhende Landschaften

Mt vielen lalenten

Deutschlands schénste Olquelle, der Raps, bliiht in diesem Jahr
auf einer Flache von rund 1,3 Mio. Hektar. Er ist damit hierzulande
die mit Abstand wichtigste Ol- und EiweiBpflanze und die Basis
fur ganz unterschiedliche Produkte, die in unserem Alltag eine
Uberaus bedeutende Rolle einnehmen. Rapsdél dient als hochwer-
tiges Lebensmittel und als Rohstoff fiir technische Anwendungen.
Fur Nutztiere ist Rapsschrot oder Rapskuchen hochwertiges ei-
weiBreiches Futter, das in zunehmendem MaBe eine Reduzierung
des Imports von Sojaschrot ermdglicht. Darliber hinaus ist der
Raps wichtiger Bestandteil einer gesunden Fruchtfolge. Es gibt
also viele gute Griinde, die fur den Anbau von Raps sprechen.
Kein Wunder also, dass sich der Rapsanbau so positiv entwickelt

hat und seit mehr als 10 Jahren immer rund 10 bis 12

Prozent der deutschen Ackerflache einnimmt.

M,
& Das, was dort in diesen Tagen leuchtend gelb
bliht, scheint auf den ersten Blick Uberall
das Gleiche zu sein. Doch der Schein trigt:

Denn wie so haufig im Leben kommt es
auch beim Raps auf die inneren Werte an.

Und die kénnen sich deutlich unterschei-

den. In Deutschland werden neben dem so ge- /
nannten 00-Raps (Doppel-Null-Raps), der seit
Mitte der 80er-Jahre des vergangenen Jahr-
hunderts den Standard im deutschen Raps-
anbau darstellt, auch Rapssorten mit anderen
Fettsdurenmustern angebaut. Dabei handelt es sich

um HO-Raps sowie Eruca-Raps. g; h
g

Als HO-Raps werden spezielle Rapssorten be-
zeichnet, die Uber einen hohen Gehalt an Olsiure
(High Oleic) und einen niedrigen Gehalt an alpha-Li-
nolenséure verfiigen. So liegt der Anteil der Olséure
in HO-Raps Uber 75 Prozent, der Anteil der alpha-Li-
nolensdure hingegen unter 3,5 Prozent. Dieses spezifische Fett-
saurenmuster macht Ol aus HO-Raps zu einem perfekten Spezi-
alisten fUr die Langzeithocherhitzung. Immer dann, wenn extrem
hohe Temperaturen gefragt und héhere Temperaturen Uber eine
lange Zeit erforderlich sind, ist das ein Fall fir HO-OI. Aus diesem
Grund findet es seine Anwendung in der Ern&hrungsindustrie,
dem Ern&dhrungshandwerk und vor allem in der Gemeinschafts-
verpflegung und der Schnellgastronomie. Der Markt fiir HO-Raps




befindet sich im Aufbau und hat ein groBes Ent-
wicklungspotenzial. Diese Qualitat wird aus-
schlieBlich im Vertragsanbau erzeugt.

Ebenfalls im Vertragsanbau wird Eruca-
Raps kultiviert. Diese auch als HEAR-
Raps (High Erucic Acid Rapeseed) be-
zeichneten Sorten werden speziell und
ausschlieBlich fur die oleochemische

und die Kosmetikindustrie angebaut. Eru-
ca-Raps weist in seinen Fettsdurenmustern
rund 55 Prozent Erucasdure auf. Dies ist eine Fettsdure, die im
urspringlichen Raps vorhanden war und in den 1970er-Jahren
aus dem Raps herausgezichtet wurde. Erst nach diesem Ziich-
tungsschritt nahm die Erfolgsgeschichte von Rapsél in der Er-
ndhrung ihren Anfang. Doch in einigen industriellen Bereichen
ist Erucaséure unverzichtbar. Sie bildet zum Beispiel die Grund-
lage fur Schaumregulatoren, wie man sie in Waschmitteln oder
bestimmten Kosmetikprodukten benétigt. Auch bei der Synthese
von Kunstfasern oder der Herstellung von Schmiermitteln kommt
Erucaséure zum Einsatz.
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14. Landesrapsbliitenfest Mecklenburg-Vorpommern
6. bis 8. Mai 2016
19406 Sternberg (Landkreis Ludwigslust-Parchim)

www.landesrapsbluetenfest.de

31. Rapsbliitenfest Fehmarn
20. bis 22. Mai 2016

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

11. Rapsbliitenfest Gettorf
22. Mai 2016 ;
24214 Gettorf (Kreis Rendsburg-Eckernforde) 1 ’ &

~apsblutenteste In Deutschlano

An vielen Orten in Deutschland beeindrucken im Mai wieder die
Rapsfelder mit ihrer leuchtend gelben Blutenpracht. Auf fast 1,4
Mio. Hektar strahlen Deutschlands schénste Olfelder mit der
Sonne um die Wette, bevor Sie in ein paar Wochen abgeerntet
und zu hochwertigem Rapsdl verarbeitet werden. Bis dahin adt
das Naturspektakel aber noch viele Ausfligler zu ausgedehnten
Radtouren und Spaziergangen ein.

Im Fruhling plnktlich zur Rapsblite finden diverse Rapsbliten-
feste statt. Egal, ob seit Jahren fest im Veranstaltungskalender
etabliert oder noch ganz neu. In einigen Regionen blicken diese
Feste und die Wahl der Rapsbliitenkénigin auf eine lange Tradition
zurtick.

Auf der sonnenreichen Ostsee-Insel Fehmarn wird in diesem Jahr
bereits das 31. Rapsblltenfest gefeiert. Es ist das Friihlingshigh-
light, das alljghrlich im Mai in Petersdorf gefeiert wird. Drei Tage
lang wird dort die Kronung der Rapsblitenkdnigin und -prinzessin
mit einem bunten Festprogramm begleitet.

Die Rapsblutenkénigin repréasentiert und vertritt die Insel Feh-
marn und natirlich die Landwirtschaft und speziell die Rapsver-
arbeitung bei wichtigen gesellschaftlichen Anlassen.

Die traditionelle Wahl der Rapsblitenkénigin ist nicht nur auf Feh-
marn ein Highlight der Festivitdten. Damit Sie mitfeiern kdnnen,
haben wir eine kleine Auswahl der schénsten Feste Deutschlands
fur Sie zusammengestellit.

In diesen Tagen werden junge Frauen zu anmutigen Botschafte-
rinnen unserer wichtigsten heimischen Olpflanze gewahit. Wir ha-
ben dieses Mal mit der amtierenden Rapsblitenkdnigin der Insel
Fehmarn gesprochen. Lesen Sie mehr dazu in unserem Interview
auf der folgenden Seite.



Nterview

mit Christine Kéneke, Rapsbliitenkonigin Insel Fehmarn 2015-2016

Welche Eigenschaften muss eine Kandidatin besitzen, um
Rapsbliitenkénigin von Fehmarn zu werden?

Zu einer Rapsblitenkdnigin gehdrt weitaus mehr, als in Kleid und
Scharpe gut auszusehen. Bei der Wahl einer neuen Repréasen-
tantin wird darauf geachtet, ob diese die Insel Fehmarn und auch
den Raps gut vertreten kann. Dabei ist es von Vorteil, wenn man
auf der Ostseeinsel aufgewachsen ist und sich mit Landwirtschaft
auskennt. Weitere Eigenschaften, die eine Kandidatin mitbringen
sollte, sind Humor, Offenheit gegenliber Neuem und ein gesun-
des Selbstbewusstsein, um auch gréBere Buhnenauftritte zu
meistern.

Warum haben Sie sich fiir das Amt beworben und wie ha-
ben Sie sich darauf vorbereitet?

Von Anfang an fand ich es spannend, quer durch Deutschland und
noch weiter zu reisen, um unsere Ostseeinsel zu reprasentieren. Bei
jedem Rapsblitenfest lernt man neue Kéniginnen und Einheimische
kennen, die einen fir ihre Region begeistern. Vor meinem allerersten
Auftritt beim Rapsblitenfest auf Fehmarn war ich besonders aufge-
regt, da ich noch nie vor so viel Publikum gestanden hatte. Es gibt
bei uns keine Generalprobe oder Ahnliches, da helfen nur ein kleiner
Spickzettel und ein Glas Sekt, um die Aufregung zu liberwinden.

Welche Aufgaben kommen auf eine Rapsbliitenkonigin
wahrend ihrer Amtszeit zu?

Als Rapsblitenkonigin hat man im Wesentlichen die Aufgabe, den
Menschen die Urlaubsinsel Fehmarn, aber auch den Raps als Pro-
dukt naherzubringen. Auf den verschiedensten Festen dirfen wir
GruBworte halten, in denen wir von unserer schonen Insel erzéhlen

und erklaren, wie Raps angebaut wird und welche Produkte daraus
entstehen. Hinzu kommen noch zahlreiche Interviews und Pressefo-
tos, so dass man sich schon fast wie eine Prominente fuhlt. Fiir unse-
re kleinsten ,,Fans” haben wir immer Autogrammbkarten dabei und die
Kinder freuen sich meist riesig, eine ,echte” Konigin kennen gelernt
zu haben.

Was ist fiir Sie das Besondere an Raps?

Raps hat fiir mich viele tolle Eigenschaften. Ich selbst backe sehr ger-
ne und dafir eignet sich Rapsdl besonders gut, da es geschmacks-
neutral und durch die ungeséttigten Fettsauren sehr gesund ist. Au-
Berdem steht der Raps flr meine Heimat; es ist sehr beeindruckend,
wenn in der ,flinften Jahreszeit“ die ganze Insel gelb bliht und nach
Raps duftet. Im vergangenen Mai hatte das Rapsbliitenkdnigshaus
die Ehre, einen Rundflug Gber die Insel zu machen. Das war sehr auf-
regend und von oben konnte man bestaunen, welch groBen Teil der
Raps in der Landwirtschaft auf Fehmarn einnimmt.

Wie wichtig ist der Rapsanbau in lhrer Heimatregion?

Auf Fehmarn wird Raps als Vorfrucht fir Brotweizen sehr geschatzt.
Auf jedem vierten Feld auf der Insel steht Raps, auf etwa 50 Prozent
Weizen, auf der restlichen Flache wachsen Wintergerste und Kohl.
Getreide und Raps erganzen sich hervorragend, bringen tiberdurch-
schnittliche Ertrdge und gute Qualitét. Raps gilt als ,,Gesundfrucht”
—auch im Hinblick auf die Ackerfuchsschwanz-Problematik — und ist
daher unverzichtbar. Auch der Tourismus erfreut sich am Raps. Die
Rapsblite im Mai wird auf Fehmarn gern als ,fiinfte Jahreszeit“ be-
worben.

Welche Tipps und Anregungen mochten Sie der kommen-
den Rapsbliitenkdnigin mit auf den Weg geben?

Meiner Rapsblitenprinzessin Jessica wiinsche ich, dass sie unsere
Insel auch weiterhin mit so viel SpaB und Freude an der Sache vertritt.
Sie selbst sagt immer, dass eine Koénigin ihr Amt mit Herzblut erfiillen
muss, und dies trifft auch voll und ganz auf sie zu, so dass ich das
~Zepter” bei meiner Abdankung unbesorgt in ihre Hande legen kann.

Bitte geben Sie unseren Leserinnen und Lesern doch noch
einen regionalen Rezepttipp mit Rapsol.

Wahrend meiner Amtszeit durfte ich viele tolle Rezepte mit Raps ken-
nen lernen und auch verkosten. Es gibt eine riesige Bandbreite von
Leckereien; von Rapswurst, bei der das Schweinefett durch Rapsol
ersetzt wird, Uber Rapshonigbrot bis hin zu ,Rapsi“, einem alkoholi-
schen Getrank mit einer rapsbliten Farbe. Mein Lieblingsrezept sind
fehmarnsche Kropel. Traditionell wurden sie wahrend der Weizenern-
te fur die Bauern gebacken, damit diese sich fir die Arbeit auf dem
Feld stérken konnten. Die Zutaten: 500 g Mehl, 500 g Magerquark,
175 g Zucker, 1 Pck. Backpulver, 6 Eier, Rosinen nach Bedarf, 1 72
Tassen raffiniertes Rapsol. Aus den Zutaten einen geschmeidigen
Ruhrteig herstellen, mit einem Essloffel ,,Béllchen” abstechen und in
heiBem Rapsdl ausbacken. Backzeit ca. 6-7 Min., auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und in Zucker walzen. Ca. 55 Stiick, je nach GroBe.
Am besten noch warm genieBen, einfach lecker!

Frau Kéneke, wir danken lhnen fiir das Interview und wiinschen

Ihnen fir die verbleibende Zeit Ihrer Regentschaft weiterhin viel
Erfolg und Spaf!
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