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Rapsol entdecken

In diesen Tagen kénnen wir uns wieder
Uiber ein unvergleichliches Naturschauspiel
freuen: Der Raps bliiht und tberzieht die
Landschaft mit leuchtend gelben Bliiten-
teppichen. Auf fast 1,5 Mio. Hektar strahlen
Deutschlands schénste Olfelder dann mit
der Sonne um die Wette.

Sie sind die Quelle fur einen ganz besonde-
ren kulinarischen Schatz, der es wert ist,
entdeckt zu werden: Rapsol. Angeboten in
zwei Varianten sind Rapsdl und kaltge-
presstes Rapsdl ein unschlagbares Team in
jeder Kiche. Mit seinem milden Geschmack
ist Rapsdl ein echtes Multitalent. Kaltge-
presstes Rapsél sorgt mit nussigem Aroma
fur besondere Genusserlebnisse.

Das auBergewdhnliche Pflanzendl aus Raps-
saat ist ein Produkt der deutschen Landwirt-
schaft, das durch Vielseitigkeit und eine
ideale Fettsdurenzusammensetzung tber-
zeugt. Diese hervorragenden Eigenschaften
verdankt unser wichtigstes heimisches
Pflanzendl den deutschen Rapszichtern,
die mit viel Engagement und Kénnen die
Zusammensetzung der Rapssaat optimiert
haben.

Aufrund 1,5 Mio. Hektar Anbauflache wéachst
der Raps in diesem Jahr und zeigt sich zur-
zeit von seiner schoénsten Seite: Leuchtend
gelbe Blutenteppiche verleihen der Land-
schaft ein ganz besonderes Aussehen. Raps
wird mit mehrjahriger Pause stets in einer
Fruchtfolge angebaut und hinterlésst den
nachfolgenden Kulturen einen nahrstoffrei-
chen, gut aufgelockerten Boden mit hohem
Vorfruchtwert. Verschiedene Kulturen, die

neben- und nacheinander angebaut
werden, bestimmen das Landschaftsbild.
So bildet der blihende Raps sowohl
fur Honig- als auch fiir Wildbienen und
Insekten eine unverzichtbare Nektar- und
Pollenquelle im Frihjahr. Die heutige Kultur-
landschaft in Deutschland ist das Ergebnis
einer Jahrhunderte langen Téatigkeit der
Landwirte. In vielen Regionen ist die Raps-
blite im Mai ein wichtiger Faktor fiir den
Tourismus. Zahlreiche, in den letzten Jahren
neu ins Leben gerufene Rapsblitenfeste
férdern die kulturelle Identitat und den so-
zialen Zusammenhalt in der Region. So
tragt der Rapsanbau wesentlich dazu bei,
dass der landliche Raum seine hohe Attrak-
tivitat als Wirtschafts- und Erholungsgebiet
auch weiterhin ausbauen kann.

Es gibt also viele Griinde, warum es sich
lohnt, Rapsél zu entdecken. In der dies-
jéhrigen Ausgabe unseres Rapsmagazins
mochten wir lhnen die Pflanze Raps, das
daraus gewonnene Speisedl und dessen
ganz besondere Eigenschaften vorstellen.

Wir wiinschen Ihnen viel Vergnligen beim
Lesen und bei lhrer Fahrt durch die blihende
Rapslandschaft!

Dr. Klaus Kliem
Vorsitzender der Union zur Férderung von
Oel- und Proteinpflanzen e. V. (UFOP)
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Deutsche Kuche

Das Comeback

Die deutsche Kiiche ist zurlick! Beliebter als je zuvor feiert raffi-
nierte Kochkunst ,,Made in Germany* - liebevoll verjiingt und krea-
tiv verfeinert — ein glanzvolles Comeback. Aktuelle Studien
bestatigen: Regionale Spezialitaten sind das Thema Nr. 1 in der
Gastronomie. Und nicht nur dort.

Auch zu Hause erlebt Omas Kiiche eine Renaissance. Experten ma-
chen die Globalisierung als Ursache fir die neue Liebe zu alten
Leibgerichten aus. In einer Welt, in der Zitronengras und Basilikum
allgegenwartig sind, entsteht Sehnsucht nach Kindheitserinnerun-
gen und Vertrautem. Und so duftet es in deutschen Kiichen wieder
wunderbar nach Graupen, Serviettenknddeln und Ofenschlupfern.

Deutschland schmecken

Mit der Wiederentdeckung der deutschen Kiiche wéchst auch die
Neugier auf deutsche und regionale Produkte. Die kulinarischen
Schétze aus der Heimat warten nur darauf, entdeckt zu werden. Wie
auch Rapsdl. Das hervorragende Pflanzendl aus Rapssaat passt aus-
gezeichnet in den neuen Kichentrend und ist vielseitig verwendbar.

\Was ist was?

Ob geschmacksneutrales oder kaltgepresstes Rapsdl in der Kiiche
zum Zuge kommt, hangt von der Frage ab, was zubereitet werden
soll. Geschmacksneutrales Rapsol 1asst dem Aroma der frischen
Zutaten den Vortritt. Der hellgelbe ,Alleskénner” ist hitzestabil bis
180 °C und absolviert alle Kiichendisziplinen mit Bravour: Kochen,
Dunsten, Braten und Frittieren. Auch Kuchen gelingt perfekt. Mit
Krautern und Gewdlrzen lasst sich aus dem geschmacksneutralen
Rapsol leicht ein delikates Wiirzol kreieren: Estragon, Lorbeer, Salbei
oder Chili in eine saubere Flasche filllen, mit Rapsdl auffillen und
mindestens 1 Woche an einem kiihlen, dunklen Ort ziehen lassen.

Favoriten fur Salate sind kaltgepresste Rapsdle: sehr aromatisch,
mit Nussgeschmack und toller honiggelber Farbe. Sie sind die Spe-
zialisten fiir die kalte Kiiche und verfeinern Dips, Marinaden, Majo-
nasen und Salatdressings mit ihrer ganz besonderen Note.

Rapsoal

Geschmack: neutral

Farbe: hell, leicht gelblich J‘[

Kaltgepresstes Rapsol | st

I .
Geschmack: leicht bis kraftig nussig &ﬁ

Farbe: intensiv honiggelb

INTERVIEW RAPSMAGAZIN

—arald RUsse

Sternekuche regional

Viele, insbesondere junge Kéche haben erfreulicherweise die
deutsche Kiiche fiir sich entdeckt und bereiten bekannte und
beliebte Kiichenklassiker auf neue Art zu. Doch kaum einer ist
dabei so konsequent wie Harald Riissel. Er zahlt zu den besten
deutschen Kochen, hat einen Michelin-Stern und fiihrt das
Landhaus St. Urban. Das Besondere an seinem Kochstil: Er
setzt Giberwiegend auf Produkte aus der Region und verbindet
sie zu einer frischen Kiiche mit landlicher Note. Fiir uns hat er
auf den folgenden Seiten kdstliche Rezepte mit Raps6l zusam-
mengestellt.

Herr Russel, verraten Sie uns bitte, warum Sie in erster Linie auf re-
gionale Produkte setzen?

Der kurze Weg dieser Produkte ermdglicht es mir, die Produzenten
personlich kennen zu lernen. Dadurch konnen wir Wiinsche auBern
und Dinge verbessern. Zudem gibt es in jeder Region Produkte, die
man geschickt modern zubereiten kann, und zugleich ein wenig
mehr authentisch und damit anders sein kann.

Ihre Kiche ist bekannt dafiir, dass Sie Sternegerichte auch ohne
Hummer und Ganseleber zaubern. Was ist Ihr Geheimnis?

Wir sind nicht dogmatisch, wenn wir Edelprodukte aus Saison-
grinden anbieten. Wir tun dies immer mit regionalem Anker! Und
die regionalen Produkte werden sehr aromatisch und geschickt in
Szene gesetzt.

Sie haben uns gesagt, dass Rapsol fir Sie ganz selbstversténdlich
seinen Platz in lhrer Kiiche hat. Warum?

Weil es sehr gesund und aromatisch ist und seinen ganz eigenen
unverwechselbaren Geschmack hat.

Rapsél gibt es in zwei Varianten: geschmacksneutrales Rapsél und
kaltgepresstes Rapsol. Welches setzen Sie ein?

Besonders gerne kaltgepresstes, um gerade bei kalten Gerichten
tolle Marinaden oder Vinaigrettes zu kreieren. Mit seinem nussigen
Aroma passt es besonders gut zu kréftigen Blattsalaten wie Feld-
salat oder Friséesalat. Das Rapsol setzen wir zum Braten ein.

Harald Russel hat nach seiner Kochausbildung bei vielen beriihm-
ten Kollegen wie Dieter Miller und Dieter Kaufmann gearbeitet.
Diese Erfahrungen haben seine Liebe zu den Produkten weiter ge-
férdert und seinen Kochstil gepragt. Nach seiner letzten Station, der
»Traube“ in Grevenbroich, folgte die Meisterschule. Gemeinsam mit
seiner Frau kaufte und renovierte er ein altes Miihlenanwesen, das
1992 als Hotel und Gourmetrestaurant St. Urban eréffnet wurde.
Mit seiner beschwingten regionalen Kiiche hat sich Harald Rissel
schnell in die Herzen seiner Gaste gekocht. Kein Wunder, dass Re-
staurant und Hotel inzwischen zu den besten Gastronomieadressen
Deutschlands gehoren.

Landhaus St. Urban
Budlicherbriick 1

54426 Naurath/Wald

Tel.: 06509/9140-0
www.landhaus-st-urban.de
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BROTSALAT MIT GERAUCHERTER FORELLE,
FREILANDGURKE UND KAPERN-RAPSOL-MAJONASE

Und so geht’s:

Eigelb mit Senf verriihren, anschlieBend kaltgepresstes Rapsdl erst tropfenweise und dann in
diinnem Strahl unterschlagen. Falls die Konsistenz zu fest wird, einen Loffel kaltes Wasser
oder etwas Milch hinzugeben. Kapern hacken und mit 1 EL Créme fraiche unter die Majonase
heben und alles mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskat und Piment d’Espelette abschmecken.

WeiBbrot in 1 cm groBe Wirfel schneiden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, Rosmarin, abge-
zogene Knoblauchzehe und Brotwdirfel hinzufiigen und das Brot rundherum knusprig résten.
Rosmarin und Knoblauch wieder herausnehmen.

Gurken waschen, langs halbieren, entkernen, in diinne Scheiben und anschlieBend in 1 cm
groBe Stiicke schneiden. Forellenfilets ebenfalls in 1 cm groBe Stiicke schneiden. Starke mit
etwas kalter Brihe verriihren. Schalotte abziehen, fein hacken. Champignons putzen, in
grobe Wurfel schneiden.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Schalotte, Champignons und Gurke hinzufligen und
mit Pastis und Riesling abléschen, restliche Briihe hinzufiigen. Aufkochen lassen und mit
angerihrter Stérke binden. Senf und restliche Créme fraiche hinzufigen, mit WeiBwein-
essig, Anis, Salz und Pfeffer abschmecken. Brot und Forellenfilets unterheben und mit der
Majonése anrichten.

TIPP: Die Zutaten fiir die Majonase miissen alle die gleiche Temperatur haben.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Eigelb, 1 TL Senf
70 ml Rapsol, kaltgepresst

1 EL Kapern, 4 EL Créme fraiche

Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Muskat, Piment d’Espelette
240 g WeiBbrot

30 ml Rapsol

1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

300 g Freilandgurke

4 geraucherte Forellenfilets
10 g Maisstéarke, 2 cl Briihe
1 kleine Schalotte

5 Champignons

40 g Zucker

2 cl Pastis

2 cl Riesling, trocken

2 EL grober Senf

1 cl WeiBweinessig

Anis

RINDERFILET MIT GEWURZ-NUSS-COUSCOUS, SAUTIERTEM SPITZKOHL

MIT RAPSOL-SCHALOTTEN-SAUCE

Und so geht’s:

1 Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Zusammen mit dem Couscous in 2 EL Rapsdl kurz an-
schwitzen. 400 ml Briihe abmessen. Couscous mit WeiBwein abldschen und mit etwas
Brihe auffullen. Koriander ohne Fett in einer Pfanne anrdsten.

Im Morser aus 1 TL Koriander, Meersalz, Paprika, Anis, gezupftem Rosmarin, Zitronenab-
rieb sowie 1 Nelke eine Gewlrzmischung herstellen und zum Couscous geben. Couscous
immer wieder mit Brihe auffiillen, bis er noch kernig, jedoch bereits gar ist. Haselnlsse
hacken, résten und zusammen mit 1 EL Rapsdl hinzugeben.

Restlichen Koriander im Morser zerkleinern. Filets mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen.
2 EL Rapsél in einer Pfanne hei3 werden lassen, Filets von beiden Seiten je 30 Sek.
anbraten, dann im auf 180 °C vorgeheizten Backofen ca. 12 Min. fertig garen (Kerntempe-
ratur von 56 °C).

Kurz vor dem Servieren nochmals mit gekléarter Butter und 1 EL Rapsél knusprig braten
und nachwirzen.

Schalotte abziehen, in feine Wirfel schneiden, in 2 EL Rapsol anschwitzen, mit Spétbur-
gunder abléschen und mit Kalbsjus auffillen. Leicht reduzieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 40 g Butter in einem Topf erhitzen und leicht braunen (Nussbutter).

Stérke in wenig Wasser anrtihren. Sauce aufkochen lassen, Stérke einrlihren, erneut auf-
kochen lassen. Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Den Spitzkohl putzen, waschen, in feine Streifen schneiden, in 1 EL Rapsdl anschwitzen,
mit 50 ml Rinderbrihe aufgieBen, einige Sekunden kdcheln lassen, bis der Spitzkohl ein
wenig zusammenféllt. Dann pikant mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und nach
Geschmack mit 20 g weicher Butter verfeinern.

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 kleine Schalotten

100 g Couscous

9 EL Rapsol

450 ml Rinderbrihe

1 EL trockener WeiBwein

2 TL Koriandersaat

1 TL grobes Meersalz

je 1 Msp. gerducherter Paprika, Anis
1 Zweig Rosmarin

1/2 Bio-Zitrone, Saft und Schale
1 Nelke

30 g geschélte Haselnlsse
4 Rinderfiletsteaks a 150 g
Salz, Pfeffer

20 g Butter, geklart

60 g Butter

20 ml Spéatburgunder

200 ml Kalbsjus

1 TL Maisstérke

500 g Spitzkohl

Pfeffer, weiB, aus der Mihle
Muskat
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PRALINENTORTCHEN MIT MARINIERTEN ERDBEEREN
IN RAPSOL-VANILLEMARINADE

Zutaten fiir 4 Portionen:

125 g kalte Butter sowie
Butter fur die Férmchen
250 g Mehl

70 g Puderzucker

20 g Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier

1 Eigelb

125 ml Milch, 3,5 % Fett
1 EL Kakaopulver

10 g Speisestérke

100 g dunkle Kuverttre
1 Blatt Gelatine

65 g Zucker

1 Vanilleschote

1 unbehandelte Zitrone, Abrieb und Saft
1 EL Puderzucker

100 ml Rapsél

500 g Erdbeeren
gerOstete Mandelblatter und Minze
zur Dekoration

Und so geht’s:

Fir die Tortchen die kalte Butter mit Mehl, Puderzucker, Vanillezucker und Salz zu einem
glatten Teig verkneten. 1 Ei in den Teig einarbeiten, dabei nicht stark kneten. Teig tiber Nacht
im Kuhlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig diinn ausrollen und Kreise mit einem Durchmes-
ser von 8 cm ausstechen. Férmchen flr die Tértchen buttern, mit Teig auslegen, 10 Min.
blind backen.

Fir die Fillung restliche Eier trennen. Milch mit Kakaopulver aufkochen, Speisestarke und
3 Eigelb verriihren und zu der kochenden Milch geben, unterrtihren und griindlich kochen
lassen. Kuvertiire hacken. Topf vom Herd ziehen und Kuvertiire darin auflésen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und in der noch warmen Schokoladenmasse auflo-
sen. EiweiB mit Zucker steif schlagen und unter die Schokoladenmasse heben. Anschlie-
Bend 2 Std. kihl stellen.

Dann auf die vorbereiteten Tortchen streichen und unter dem Grill Gberbacken, bis die
Masse leicht souffliert.

Fir die Rapsdél-Vanillemarinade Vanilleschote ausschaben, Mark mit Zitronenabrieb und
-saft sowie dem Puderzucker vermischen. Das Rapsél langsam und in diinnem Strahl
vorsichtig einriihren. Erdbeeren waschen, putzen, in Scheiben schneiden und in die
Marinade geben. 5 Min. marinieren.

Die Pralinentértchen mit den Erdbeeren anrichten und mit Mandelbldttchen und Minze
dekorieren.

TIPP: Der Teig muss bereits am Vortag zubereitet werden.

<leine Rapsol-Kochschule

Rapsol und kaltgepresstes Rapsoél sind in der Kiiche echte Allrounder. Ob Sie backen, braten, confieren, kochen oder kalte
Speisen wie Dips und Salatdressings zubereiten: Es gibt kaum eine Anwendung bei der nicht eine der beiden Varianten zum Einsatz
kommen kann. Ein paar Zubereitungen sind jedoch besonders typisch. Wir zeigen, wie sie ganz einfach gelingen und wie man mit we-
nigen anderen Zutaten raffinierte Varianten abwandeln kann. Es gibt also keinen Grund mehr, Angst vor geronnener Majonase oder

trockenem Kuchen zu haben.

VINAIGRETTE

Zutaten: 100 ml Essig (z. B. Weinessig,
Obstessig, Balsamessig), 50 ml Apfelsaft,
2 TL mittelscharfer Senf, Salz, Zucker, frisch
gemahlener weiBer Pfeffer, 200 ml Rapsol
nach Wahl

Und so geht’s:

Essig mit Apfelsaft, Senf und je einem hal-
ben TL Salz, Zucker sowie Pfeffer ver-
schlagen. Rapsdl erst tropfenweise, dann
in einem dunnen Strahl unterschlagen und
alles nochmals abschmecken.

TIPP: Das Rapsodl lasst sich auch wunder-
bar mit einem Purierstab unterarbeiten.

[T

VARIANTEN

Kartoffel-Schnittlauch-Vinaigrette:

300 g Kartoffeln schalen, fein wirfeln und in Salzwasser gar kochen. 1 kleines Bund Schnittlauch schneiden und 30 g frischen Meerrettich
fein reiben. Beides zusammen mit den Kartoffeln unter die fertige Vinaigrette (WeiBweinessig-Basis) riihren.

[ S

Eier-Kresse-Vinaigrette:

2 Eier hart kochen, pellen und hacken. 2 Schalen Gartenkresse
schneiden und zusammen mit den Eiern sowie 2 TL grobem Senf
unter die fertige Vinaigrette (Apfelessig-Basis) rihren.

Himbeer-Melisse-Vinaigrette:

1 kleines Bund Melisse waschen, trocknen, von den Stielen zupfen
und fein schneiden. 125 g Himbeeren verlesen und hacken,
zusammen mit der Melisse sowie 2 TL Honig oder Ahornsirup unter
die fertige Vinaigrette (Himbeeressig-Basis) riihren.

10_11

KLEINE RAPSOL-KOCHSCHULE



SAUCE BEARNAISE

Zutaten: je 1 Bund Kerbel und Estragon, 1/2 TL weiBe Pfefferkdrner,
200 ml WeiBwein, 3 Eigelb (M), 220 ml Rapsdl nach Wahl,
Zitronensaft, Cayennepfeffer, Salz

Und so geht’s:
Kerbel und Estragon kalt abbrausen, trocknen, von den Stielen zup-
fen und fein schneiden - die Stiele aufbewahren!

Pfeffer im Morser zerdriicken, zusammen mit Krauterstielen und
Wein auf die Menge von 2 EL einkochen, durch ein feines Sieb
passieren. Eigelb mit der Kréuter-Reduktion in einer Metall-
schissel tber einem heiBen Wasserbad (60 bis 70 °C) schaumig
aufschlagen.

Rapsdl auf ca. 45 bis 50 °C erhitzen, erst tropfenweise, dann in
einem dunnen Strahl unter die Eigelbmasse schlagen. Krauter
unterriihren und alles mit Zitronensaft, Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.

TIPP: Das Aufschlagen mit einem Schneebesen ist etwas anstren-
gend, einfacher geht es mit einem elektrischen Handriihrgerat.

TIPP: Wenn es schnell gehen soll, einfach das Eigelb mit 2 EL WeiB-
wein aufschlagen, Rapsdl darunterschlagen, dann die gehackten
Krauter unterheben und abschmecken!

] v | VARIANTEN

Orangensauce:

1 Bio-Orange heiB waschen, trocknen. Die Schale fein reiben und den Saft auspressen.
Eigelb mit 2 EL Orangensaft (statt der Kréuter-Wein-Reduktion!) aufschlagen, spater zum
Abschmecken die Schale hinzufligen.

Sauce Choron:
2 EL Tomatenmark in einem Topf in 2 EL Rapsol unter Rihren bei kleiner Hitze einige
Minuten anschwitzen, dann unter die fertige Sauce Béarnaise geben.

Senfsauce:
2 bis 3 EL groben Senf unter die fertige Sauce Béarnaise riihren.

MAJONASE

Zutaten: 2 Eigelb (M), 1 TL Senf (mittel-
scharf), 300 ml Rapsél nach Wahl, Zitro-
nensaft, Cayennepfeffer, Salz

Und so geht’s:

Das Eigelb (zimmerwarm) mit dem Senf ver-
rihren. Rapsdl erst tropfenweise, dann in
einem dinnen Strahl (ebenfalls zimmer-
warm) einrihren und alles zur Majonése
aufarbeiten. Das geht per Hand mit einem
Schneebesen, einfacher ist es jedoch mit
einem elektrischen Handrihrgerédt oder
einem PdUrierstab. Mit Zitronensaft, Ca-
yennepfeffer und Salz abschmecken.

F .
-
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Hinweis: Kiihlschrankkalte Zutaten lassen sich nicht emulgieren. Sie  TIPP: Wer méchte, kann der fertigen Majonase etwas Sahnejoghurt,
entmischen sich sofort wieder — sie gerinnen! Deshalb bei der  Schmand o. A. hinzufiigen, sie schmeckt dadurch angenehm frisch.
Majonédsezubereitung stets Zutaten mit Raumtemperatur verwenden.

VARIANTEN

Remoulade:

Je 1 Bund Estragon, Kerbel und Petersilie
waschen, trocknen, von den Stielen zupfen
und fein schneiden. 1 Sardellenfilet und
1 EL feine Kapern fein hacken. 150 g Ge-
wurzgurken fein wirfeln, dabei entkernen.
Alles zusammen mit 100 g Schmand, 2 TL
mittelscharfem Senf und der fertigen Majo-
nase verrihren, nochmals abschmecken.

Cocktailsauce:
Die fertige Majonase mit 200 g Tomatenketchup, 50 g Schmand, je 2 EL Orangensaft und
Weinbrand verriihren, mit etwas geriebenem Meerrettich abschmecken.

Frankfurter Griine Sauce:

2 Eier hart kochen, pellen und hacken. 2 Bund Frankfurter Krauter waschen, trocknen, von
den Stielen zupfen und fein schneiden. Mit der fertigen Majonase verriihren und mit etwas
Essig sowie frisch gemahlenem weiBen Pfeffer abschmecken.

KLEINE RAPSOL-KOCHSCHULE

Erste Hilfe bei der Majonasezubereitung:

Passiert es doch einmal, dass die Zutaten zu kalt waren und die Majoné&se gerinnt, ist das
kein Grund zur Panik. Man kann die Majoné&se in wenigen Schritten retten:

1. Die geronnene Masse Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Ein frisches Eigelb, ebenfalls zimmerwarm, verriihren.

3. Die geronnne Masse zunachst tropfenweise, dann in

diinnem Strahl unterriihren.

Auch wenn man der Majonése zu viel Rapsdl hinzugefiigt hat, kann es sein, dass sie gerinnt.

Dann funktioniert dieser Trick ebenfalls.
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PESTO

Zutaten:

40 g Pinienkerne, 2 frische Knoblauchze-
hen, 1 groBes Bund Basilikum, 50 g frischer
Parmesan, 200 ml Rapsdél nach Wahl, Salz,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

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

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

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

VARIANTEN

Raukepesto mit Walnuss:
Statt Basilikum Rauke verwenden und
Pinienkerne durch Walnusskerne ersetzen.

Mohrenpesto mit Mandeln:

Statt Basilikum 200 g fein geriebene
Mohren verwenden und Pinienkerne durch
Mandelstifte ersetzen.

Bérlauchpesto mit Haselnuss:

Statt Basilikum und Knoblauch frischen
Béarlauch verwenden und Pinienkerne durch
Haselnusskerne ersetzen.

melile

Eine aktuelle Einschatzung

Die Deutschen essen vom falschen Fett zu viel und vom richti-
gen zu wenig, so ein Ergebnis der ,,Nationalen Verzehrsstudie®.
Sie zeigt, dass etwa drei Viertel unseres Nahrungsfettes aus
fettreichen Lebensmitteln stammen. Wir haben mit Prof. Dr.
Ursel Wahrburg von der Fachhochschule Miinster tUiber dieses
Thema gesprochen.

Frau Prof. Wahrburg, was ist denn falsches Fett und welches
ist gut fiir uns?

Problematisch ist das Fett, das wir beim Verzehr fettreicher Le-
bensmittel aufnehmen. Denn mit diesen so genannten versteckten
Fetten nehmen wir vor allem zu viele gesattigte Fettsauren auf, die
den Cholesterinspiegel sowie das Risiko fur Herzerkrankungen, Dia-
betes und Ubergewicht erhdhen. Speisedle und -fette machen nur
ein Viertel des Gesamtfettes aus. Dabei sind es die Speisedle, die
unsere wichtigsten Lieferanten von gesundheitsférdernden unge-
sattigten Fettsduren sind.

Welche Fettsauren gibt es denn iiberhaupt?

Fettséuren sind die wichtigsten Komponenten der Nahrungsfette.
Sie werden nach ihrer chemischen Struktur in drei Gruppen unter-
teilt: gesattigte Fettsduren, einfach ungesattigte Fettsduren und
mehrfach ungesattigte Fettsduren. Bei letzteren unterscheidet
man nochmals die beiden Familien Omega-3- und Omega-6-
Fettsauren. Ole enthalten im Unterschied zu festen Speisefetten
mehr ungesattigte als gesattigte Fettsduren, wobei Rapsél mit nur
6 Gramm gesattigten Fettsduren pro 100 Gramm den niedrigsten
Wert aufweist.

Was ist der Unterschied zwischen einfach und mehrfach unge-
sattigten Fettsauren?

Wurden friiher ausschlielich den mehrfach ungesattigten Fett-
sduren positive Wirkungen auf den Blutcholesterinspiegel zuge-
schrieben, so ist heute bekannt, dass die einfach ungeséttigten
Fettsduren, wie die z. B. im Rapsél reichlich vorkommende Ols&ure
(59 Gramm/ 100 Gramm), einen mindestens ebenso positiven Ein-
fluss haben. Die Olséure verbessert die Balance der Blutfette. Das
bedeutet: Sie l&sst das ,,glinstige” HDL-Cholesterin weitgehend un-
beeinflusst, senkt das ,ungtinstige“ LDL-Cholesterin und leistet
somit einen Beitrag zum Schutz vor Arterienverkalkung.
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Frither wurden doch immer Ole mit mehrfach ungesittigten
Fettsauren empfohlen. Wie sieht das heute aus?

Das kann man leider nicht pauschal in einem Satz beantworten. Eine
gewisse Menge an mehrfach ungeséttigten Fettsduren ist fiir uns
Menschen lebensnotwendig. Man weiB aber heute, dass ein Zuviel
an Omega-6-Fettsduren eher ungtinstig ist. lhre wichtigste Vertre-
terin, die Linolsaure, ist in vielen pflanzlichen Olen wie Distel- oder
Sonnenblumendl in groBen Mengen enthalten. Gleichzeitig scheint
das Verhaltnis von Omega-6-Fettséduren zu Omega-3-Fettsduren
ganz entscheidend zu sein.

Was hat es mit diesem Verhaltnis auf sich?

Die nationalen und internationalen Gesellschaften fiir Ernahrung, so
auch die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung, haben sich fir ein
wiinschenswertes Verhaltnis der Omega-6-Fettsduren zu Omega-3-
Fettséuren von ca. 5: 1 ausgesprochen. Jedoch liegt der Durch-
schnittsmix derzeit tatséchlich bei einem Verhéltnis von mindestens
10: 1. Konkret bedeutet dies, dass wir im Vergleich zu Omega-3-
Fettsduren zu viel Linolsdure aufnehmen. Es ist also wie so oft im
Leben: Viel hilft nicht immer viel.

Umgekehrt kénnte man aber auch sagen, dass man in jedem
Fall auch mehr Omega-3-Fettsduren verzehren sollte, oder?

Das ware sehr winschenswert. Die so genannten Omega-3-
Fettsduren werden heute besonders hoch bewertet. Zahlreiche For-
schungsergebnisse belegen inzwischen ihren gesundheitlichen
Nutzen: Sie kénnen blutdrucksenkend und gefaBschiitzend bei
Arteriosklerose und entziindungshemmend bei rheumatischen
Erkrankungen wirken, Herzrhythmusstérungen vorbeugen, Allergien
bessern und scheinen sogar eine schitzende Wirkung bei ver-
schiedenen Krebsarten zu haben. Sehr gut kontrollierte Studien
haben gezeigt, dass Omega-3-Fettsduren den Krankheitsverlauf
verschiedener Autoimmunerkrankungen, besonders der entziind-
lich-rheumatischen Erkrankungen, positiv beeinflussen kénnen.

Und wo kommen diese Fettséduren vor?

Vor allem fettreicher Seefisch enthélt groBe Mengen an Omega-3-
Fettsduren. Auch Rapsdl ist eine gute Quelle und wird vor allem aus
diesem Grund fUr eine ausgewogene Erndhrung empfohlen. Hinzu
kommt, dass Rapsdl von Natur aus ein sehr guinstiges Verhéltnis
von Omega-6- zu Omega-3-Fettsduren aufweist.

Prof. Wahrburg, wir danken Ihnen herzlich fur das Gespréch.
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opecial: Omega-3-Fettsauren

Der Fisch auf dem Trockenen

Der britische Chemiker Hugh Sinclair machte 1944 auf einer
Forschungsreise ins ewige Eis Gronlands eine erstaunliche Ent-
deckung: Obwohl sich die dortigen Ureinwohner, die Inuit, fast
ausschlieBlich von fettem Fisch, Robben- und Walfleisch
ernahrten, litten sie extrem selten an Herz-Kreislauferkrankun-
gen und ihre Blutfettwerte waren hervorragend. Diese For-
schungsergebnisse waren die ersten kleinen Schritte zum
Aufstieg der Omega-3-Fettsauren zu den Stars unter den Nahr-
stoffen.

Bis vor einigen Jahren war Wissenschaftlern der Befund aus Gron-
land ein Ratsel, da man annahm, dass nur eine fettarme Erndhrung,
die vor allem Linolsdure und wenig gesattigte Fettsauren enthélt,
GeféaBe und Herz schitzt. Doch &hnliche Feststellungen hat man
auch in Japan, wo viel Fisch gegessen wird, gemacht. Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen sind dort ebenfalls seltener als bei uns: Wahrend
in Deutschland etwa 300.000 Menschen (Gesamtbevdlkerung:
82 Mio.) pro Jahr einen Herzinfarkt erleiden, sind es in Japan weni-
ger als 100.000 (Gesamtbevolkerung: 127,5 Mio.) im Jahr.

Die Ursache des Phanomens liegt im Fisch selbst — und zwar in den
enthaltenen Omega-3-Fettsduren. Davon enthélt das Fettgewebe
von Kaltwasser-Meeresfischen besonders viel. Verantwortlich daftir
ist die Nahrung der Tiere: Verschiedene Algen- und Planktonarten
haben sich im Laufe der Evolution den kalten Temperaturen im
Polarmeer angepasst, indem sie besonders viele der langkettigen
Omega-3-Fettsduren in ihre Zellwdnde einbauten. Das halt sie
selbst bei Minusgraden noch flexibel und geschmeidig. Eine ahn-
liche Wirkung haben die Fette auch im menschlichen Kérper. Sie
halten das Blut fllissig und wirken zudem entziindungshemmend.

Zahlreiche Forschungsergebnisse belegen inzwischen den gesund-
heitlichen Nutzen von Omega-3-Fettsduren: Sie wirken blutdrucksen-
kend und geféBschitzend bei Arteriosklerose, entziindungshemmend
bei rheumatischen Erkrankungen, kénnen Allergien bessern und
haben sogar eine schiitzende Wirkung bei verschiedenen Krebsarten.
Sehr gut kontrollierte Studien haben gezeigt, dass Omega-3-
Fettsduren den Krankheitsverlauf verschiedener Autoimmunerkran-
kungen, besonders der entzlindlichrheumatischen Erkrankungen,
positiv beeinflussen.

Neben den Omega-3-Fettsduren gibt es eine weitere Gruppe von
Fettsduren, die flir den Menschen lebensnotwendig sind: die
Omega-6-Fettsauren. Ihre wichtigste Vertreterin, die Linols&ure, ist

in vielen pflanzlichen Olen wie Distel- oder Sojaél in groBen Mengen
enthalten. Lange Zeit haben die Wissenschaftler zur Pravention
von Herz-Kreislauf-Erkrankungen auf Omega-6-Fettsduren gesetzt.
Heute wei3 man, dass ein Zuviel an Omega-6-Fettsauren eher un-
glnstig ist. Gleichzeitig scheint das Verhéltnis von Omega-6-
Fettsduren zu Omega-3-Fettsduren ganz entscheidend zu sein. Die
Ursache daflr reicht bis weit vor die Steinzeit. Wissenschaftler, die
sich mit der Evolution des Menschen befassen, gehen davon aus,
dass sich der Mensch unter einem Verhaltnis von Omega-6- zu
Omega-3-Fettsduren von etwa 1 : 1 entwickelt hat. Heute betréagt
dieser Quotient in der Nahrung nur noch 8 : 1 bis 16 : 1.

Der Urmensch lebte als Jéger von Fischen und freilebenden Wild-
tieren, als Sammler von Blattern, Moosen und Farnen. Erst mit dem
Ubergang zu Ackerbau und Viehzucht, der nach biologischer Zeit-
rechnung erst vor kurzem stattgefunden hat, und vor allem seit der
,,Industrialisierung” von Ackerbau und Viehzucht in den letzten 100
Jahren, stieg die Aufnahme von Fett insgesamt. Zudem wurden
immer mehr Omega-6-Fettsduren und immer weniger Omega-3-
Fettsduren aufgenommen, da der Verzehr von Fisch zurlickging
und das Fleisch freilebender Tiere durch das Fleisch von Masttieren
ersetzt wurde. So kam es zu einer massiven Verschiebung im Ver-
héltnis der Omega-Fettsauren und gleichzeitig zum dramatischen
Anstieg der Herz-Kreislauf-Erkrankungen, rheumatischer Erkran-
kungen, Allergien und bestimmter Krebsarten. Die nationalen und
internationalen Gesellschaften fur Erndhrung, so auch die Deutsche
Gesellschaft flr Ernahrung, haben sich fir ein wiinschenswertes
Verhaltnis der Omega-6-Fettsduren zu Omega-3-Fettsauren von
ca. 5:1 ausgesprochen. Jedoch liegt der Durchschnittsmix tat-
séchlich bei einem Verhéltnis von mindestens 10 : 1.

Was in der Evolution des Menschen maBgeblich dazu beigetragen
hat, dass sich der ostafrikanische Friihmensch zum Homo sapiens
entwickeln konnte, ist offenbar auch heute noch fiir die Entwicklung
archaischer Gewebe wie Gehirn und Netzhaut entscheidend: Omega-
3-Fettsduren. Bereits im Mutterleib sollten Ungeborenen ausreichend
Omega-3-Fettsduren zur Verflgung stehen, der Bedarf eines Sdug-
lings kann am besten durch das Stillen gedeckt werden.

Neben fettreichen Kaltwasserfischen wie in der Erndhrung der Inuit
sind auch pflanzliche Ole, allen voran Rapsél, Quellen fiir Omega-
3-Fettsduren. So enthélt Rapsdl alpha-Linolensdure, die der
menschliche Kérper zu einem Teil in die wertvollen Fischdl-Fett-
sduren umwandeln kann.
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Nachhaltig una individuell

Vom bluhenden Rapsfeld zum
gelbgoldenen Premium-Ol

Journalisten haben es leichter als andere, hinter die Kulissen zu blik-
ken. Und sie sind mal mehr und mal weniger willkommen, wenn sie flr
ihre Berichterstattungen recherchieren. Im Falle von den drei Olmiih-
len, die wir stellvertretend flr rund 120 dezentrale Anlagen in Deutsch-
land portratieren, wurden wir ausnahmslos freundlich empfangen.
Auch ist es sicherlich nicht die Regel, dass sich Unternehmerpersén-
lichkeiten derart authentisch und sympathisch préasentieren. Sowohl
im saarlandischen Marpingen als auch im westfélischen Blren und
im munsterlandischen Ibbenbiren erlebten wir Menschen, die sich
mit Herzblut fir ihre Betriebe, ihre Produkte und den verantwortungs-
vollen Umgang mit der Umwelt und der Natur einsetzen. Alle MUh-
lenbetreiber haben sich das Motto der Nachhaltigkeit auf die Fahne
geschrieben, ohne dabei das wirtschaftliche und innovative Voran-
kommen ihrer Standorte aus den Augen zu verlieren.

In jeder der drei besuchten Olmiihlen wird Rapsél hergestellt — natives,
also naturbelassenes und kaltgepresstes Rapsdl. Und das ist eigent-
lich schon die einzige wirkliche Gemeinsamkeit. Denn jeder Betrieb
hat seine Historie, seine individuelle Struktur sowie Unternehmens-
kultur und folglich seine Positionierung am Markt, die abhangig von
der regionalen Ausrichtung und produzierten Menge an Speisedl ist.

Daraus leiten sich selbstverstandlich unterschiedliche Ziele und Zu-
kunftsperspektiven ab.

Von der Saat zum Rapsol

Bei der Gewinnung nativer Ole in dezentralen kleinen und mittleren
Anlagen ist der Produktionsablauf auf die Schritte Auswahl, Vorbe-
handlung und Pressung der Saat sowie Reinigung und Lagerung des
Ols beschrankt. Daher spielt dort die Rohstoffqualitat der Rapssaat,
ein optimiertes Olgewinnungsverfahren sowie eine umfassende Rei-
nigung der Ole die zentrale Rolle, da nach der Verpressung lediglich
noch Tribstoffe abfiltriert werden. Mdgliche Mangel oder Verunreini-
gungen bei der verarbeiteten Saat oder Verfahrensfehler bei der Her-
stellung schlagen in vollem Umfang auf die Qualitat des Reindls,
insbesondere in Bezug auf dessen Sensorik, durch. Im Gegensatz
dazu wird in groBen zentralen Olmiihlen nach der Pressung noch
eine Raffination angeschlossen, die Farb-, Aroma- und Fettbegleit-
stoffe sowie unerwiinschte Inhaltsstoffe aus dem Rohdl extrahiert.
Das Endprodukt sind Rapséle von heller und blasser statt kraftig
gelber Farbe, die mit der Bearbeitung ihren typisch nussig-saatigen
Geschmack und Geruch verlieren.

Rapsol aus landwirtschaftlichen, kauf-
mannischen und innovativen Quellen

Erste Station unserer ,Miihlentour” war die St. Wendeler OI-
saaten GmbH in Marpingen im Saarland. Die vollautomatische
Olmiihle mit einer Produktionseinheit, sprich: einer Schnecken-
presse, wird gemeinschaftlich von 40 Landwirten aus der Region
im Umkreis von rund 50 Kilometern betrieben. Die Landwirte haben
sich dem kontrolliert integrierten Pflanzenbau verschrieben und be-
wirtschaften zusammen rund 6.000 Hektar Land.

Der Verein St. Wendeler Olsaaten e. V. entstand 1995 aus dem Zu-
sammenschluss von ca. 30 Landwirten aus den saarlandischen
Landkreisen St. Wendel, Neunkirchen und Saarlouis. Spater kamen
noch ca. zehn Landwirte aus den Landkreisen Kusel und Zwei-
briicken in Rheinland-Pfalz hinzu.

»Seit 1997 besitzt der Verein eine eigene (")Ipresse, die zunachst in
der Stadtmitte angesiedelt war und die 2004 durch eine leistungs-
féhigere Presse auf dem Gelande der Raiffeisen Waren-Zentrale
(RW2) in Marpingen ersetzt wurde“; weiB der engagierte Ge-
schéftsfuhrer Gunter Hell zu berichten. Dort werden jéhrlich bis
zu 4.500 Tonnen Rapssaat zu feinem, kaltgepresstem Speisedl ver-
arbeitet. Die Tageskapazitat liegt bei rund 14 Tonnen, die Stundenleis-
tung bei 500 Kilogramm. Aus 14 Tonnen Saat lassen sich ungefahr
4.500 Liter Ol gewinnen. Die Olmiihle produziert im Jahr etwa
1.300 Tonnen Raps-Speisedl fur den Verkauf im Lebensmittelhandel.
Weitere 360 Tonnen Rapsol werden als Futterdl oder als Bio-Kraft-

Produkte von St. Wendeler Olsaaten GmbH & Co. KG.

Glinter Hell, Geschéftsfiihrer der St. Wendeler Olsaaten GmbH & Co. KG.

stoff vermarktet. Die alljghrlich unterschiedlichen Erlése aus dem
Rapsanbau, der sich nach der Erntemenge und der Qualitat
der Rapssaat wie dem aktuellen Rapspreis richtet, flieBen an die
Mitglieder zurtick.

Das anspruchsvolle Saatenmanagement, welches Kauf, Reinigung,
Trocknung und Lagerung der Rapssaat umfasst, ist Sache der RWZ.
Einen GroBteil der Rapssaat — etwa 1.200 Tonnen - liefern die Mit-
glieder der Erzeugergemeinschaft selbst. Dartiber hinaus bendtigte
Ware zur Auslastung der Mihle wird von weiteren Landwirten in der
Region zugekauft.

Die Ernte kann direkt auf dem Gelénde in zwei Hochsilos mit 1.400
und 1.600 Tonnen Fassungsvermdgen eingelagert oder an anderen
RWZ-Standorten deponiert und nach und nach zur Olmiihle ge-
bracht werden. Die Silolagerung der Rapssaat, die vorher durch
mechanische Siebreinigung von Verunreinigungen wie Sténgeln und
Blattern befreit wurde, erfolgt ganzjahrig — vom Sommer bis zur
néchsten Ernte im Folgejahr. Aktuell werden in allen Olmiihlen Raps-
saaten der Ernte aus 2009 verarbeitet.

Bis auf eine Betriebspause in der Erntephase im Juni und Juli lauft
die Olmiihle ganzjéhrig. Verantwortlich fiir die Anlage ist Mike Meis-
berger, der als erfahrener Landwirt und Lohnunternehmer mit dem
Rohstoff Raps und dessen Preisbildung bestens vertraut ist. lhm
obliegt die technische Betriebsleitung, er zeichnet fir die Quali-
tatssicherung verantwortlich, begleitet Audits, zieht Proben von
Saat und Reindl, Ubernimmt die Dokumentation aller Rickstell-
muster, kimmert sich im Bedarfsfall um die Zollabwicklung fir
Ausfuhrware und fihrt Verhandlungsgesprache mit Kunden im
technischen Bereich — kurzum: ein umfangreicher und vielseitiger
Job, der an 7 Tagen der Woche seinen Einsatz fordert.

Das nach internationalem Food Standard (IFS) fir Speisedl herge-
stellte native Rapsdl wird unter der Bezeichnung ,,Feines St. Wen-
deler Rapsol* ausschlieBlich direkt in der Region vermarktet. Als
,Feines Saarlandisches Rapsol“ findet es sich auch in mehreren
Einzelhandelsmarkten und wird flir diverse Discounter als Eigen-
marke abgefillt. Nicht ohne Stolz berichtet Mike Meisberger: ,, Seit
4 Monaten haben wir als Spezialitat auch funf verschiedene Wirzéle
zum Braten oder fir Pizza mit nattrlichen Aromen in der 0,25-Liter-
Flasche im Angebot, die von den Verbrauchern immer starker nach-
gefragt werden. Und bemerkenswerterweise gab es selbst mit den
Handlern dank der Premium-Qualitat keine Preisdiskussionen.”
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Die kurzen Wege vom Acker zur Mihle und zum Verbraucher, die
charakteristisch fiir eine dezentrale Olmiihle sind, finden sich auch
in der hiesigen Betriebsstruktur wieder. Die Ehefrau von Mike Meis-
berger managt im 7 Kilometer entfernten Verwaltungssitz auf dem
Hofgut Harschberg in St. Wendel nicht nur den Geschéftsfihrer
Gunter Hell, sondern ist auch die administrative Allroundkraft flr
Vertrieb, Marketing und Qualitatsbelange. Gunter Hell selbst ist
nicht nur in eigener Sache aktiv, sondern darliber hinaus stark
engagiert als Vorstandsvorsitzender im Bundesverband Dezentraler
Olmuihlen e. V., dem auch die Betreiber der Olmiihlen in Biiren und
Ibbenburen in verantwortlicher Position angehdren.

Nach dem Motto ,,Gemeinsam sind wir stark“ arbeitet auch das
Unternehmen Kleeschulte in Biiren. Dort resultieren der Erfolg
und der Jahresumsatz in zweistelliger Millionenhdhe aus einem tat-
kraftigen Familienverbund mit Tradition. Der Betrieb der Olmuhle,
deren Wurzeln Franz-Josef Kleeschulte 1933 legte, stellt nur eine
Sparte der unternehmerischen Aktivitaten dar. Die Geschwister
Bernd und Mariel Kleeschulte reprasentieren die kaufmannische
und ,biologische”“ Seite der Firma. Bernd Kleeschulte steht den
Unternehmenszweigen ,Agrar® und ,Energie“ vor. In seinen Ge-
schéftsbereich fallen der AgrargroBhandel, die Olmiihle und das Ge-
schaft mit regenerativen Energien z. B. Holzpellets. Der GroBteil des
in der Muhle erzeugten Ols wird nach technischer Reinigung fiir
landwirtschaftliche Maschinen, Nutzfahrzeuge und BHKWs als
Kraftstoff eingesetzt. Die Schwester ist im nachbarschaftlichen Ru-
then mit dem Rohstoff ,Erde“ — 300 Sorten von Blumenerde lber
Dekormulch und diverse Substrate — am Markt erfolgreich. Mit
seiner kreativen Ader, die er in einer eigenstandigen PR-Agentur auf
dem familieneigenen Betriebsgelande gewinnbringend einsetzt,
unterstitzt Dirk Kleeschulte die Firmenaktivitaten der Geschwister
mit einem professionell gestalteten AuBenauftritt.

Blick auf die Abfillanlage.

Geschéiftsfihrer Bernd Kleeschulte und Vertriebsleiter Wilfried Kahr bieten auf

der Gewerbeschau am 19. und 20. Mérz in Biiren die westfélische Olspezialitét
,Moritz* zur Verkostung an.

Seit 2008 produziert Kleeschulte auch Rapsél fir Ernahrungszwecke,
welches regional - in einem Umkreis von maximal 80 Kilometern —
unter dem Namen ,,Moritz“ vertrieben wird. Die Speisedlproduktion
wird nur in kleinem Rahmen betrieben. Maximal 1000 Halbliterfla-
schen verlassen die kleine, halbautomatische Abfillanlage am Tag.
Neben dem Endverbrauchergeschéft gehen auch 10-Liter-Gebinde
an GroBverbraucher wie Gastronomie oder Altersheime.
Kaltgepresstes Speisedl hat sich inzwischen zum Shootingstar im
Einzelhandel etabliert — darin sind sich alle Mihlenbetreiber einig.
Dariiber hinaus werden immer mehr Produkte aus regionaler Her-
stellung nachgefragt. Und weil Bernd Kleeschulte ein Geschaftsmann
mit Weitblick ist, hat er den weiteren Firmenausbau in Gedanken
schon durchgespielt. ,Was eine mégliche Olproduktion aus kontrol-
liert biologischen Rohstoffen angeht, so sind die baulichen Voraus-
setzungen bereits vorhanden. Die technische Ausstattung fir den
Aufbau einer Bio-Linie konnten wir perspektivisch 2011 in Angriff
nehmen®, lasst er beim Rundgang durch die Muhle durchblicken.

Der westfalische Familienbetrieb verarbeitet im Jahr rund 10.000
Tonnen Rapssaat in zwei Olpressen. Die groBe Fertigpresse hat eine
Kapazitat von 1.000 Kilogramm pro Stunde, die kleinere Maschine
verpresst rund 200 Kilogramm pro Stunde. Auf dem Gelénde stehen
aber Lagerkapazitéten fiir 45.000 Tonnen Getreide und Olsaaten zur
Verfligung, weil auch ein Dienstleistungsumschlag von Produkten
fir andere Abnehmer, darunter auch industrielle Olmihlen, vorge-
halten wird.

Das Thema Nachhaltigkeit lebt Kleeschulte in Blren mit einem op-
timierten Energiekreislauf mustergtiltig vor. Darin eingebunden sind
die Olmiihle, ein Blockheizkraftwerk, eine Holzpellets-Heizung, die
zu Forschungszwecken mit Sondergenehmigung mit Biomasse be-
trieben wird, eine Photovoltaik-Anlage und Kraftfutterwerke am Ort.
Die Olmdihle stellt rund 3,7 Mio. Liter Rapsél her. 91 % der Rapsél-
produktion werden von Speditionen im Umkreis unter 50 Kilometer
von Biren als Kraftstoff verfahren. Als Nebenprodukt féllt der Raps-
kuchen an, der an Kraftfutterwerke flr die Nutztierfltterung weiter-
gereicht oder in Biomassenheizungen verfeuert wird. Durch die
Schweine- und Rindermast entsteht wiederum biologischer
Dunger, der am Boden Energie liefert, die der Raps zum Wachsen
braucht. So schlieBt sich der natirliche Kohlendioxid-Kreislauf wie-
der. Das betriebliche Blockheizkraftwerk liefert Strom fir die
firmeneigene Energieversorgung. Stromiberschiisse gehen ins
offentliche Netz, welches zusatzlich von der neu installierten
Photovoltaik-Anlage gespeist wird.

Eine andere Dimension der Speiseélproduktion durften wir
beim Marktfihrer fiir kaltgepresste Pflanzenéle, der energie-
autarken Teutoburger Olmiihle, im Miinsterland in Ibbenbiiren
kennen lernen.

Dort verlassen taglich mehrere 10-Tausende Flaschen mit je 500 ml
Premium-OlI die Halle mit der vollautomatischen Abfiilllinie, welches
in insgesamt 12 Schneckenpressen kaltgepresst wurde. Die edlen
Kerndle sind im Naturkosthandel ebenso erhéltlich wie im klassi-
schen Lebensmittel-Einzelhandel. Neben den besonders herge-
stellten Premium-Produkten unter der Marke Teutoburger Olmiihle
werden auch Eigen- oder Handelsmarken fiir den Lebensmittel-
handel in gewiinschter Qualitat abgefullt.

Derzeit sorgen 70 Mitarbeiter in allen Geschéftsbereichen, davon
allein funf Beschéftigte im Qualitdtsmanagement, fiir eine einwand-
freie Qualitat der deutschlandweit gehandelten Ole. Die Teutoburger
Olmihle verfiigt tiber zwei Produktionsbereiche, einen gréBeren fiir
die konventionelle Olpressung und einen kleineren fiir die Bio-Ole.
Der Bioanteil an der Gesamtproduktion liegt Uibrigens bei 25 %. Die
vollautomatische Produktion wird im Tagdienst von drei, in der
Nacht von zwei Personen am Bildschirm tberwacht.

Im Gegensatz zur saarlandischen Erzeuger- und Betreibergemein-
schaft und dem Familienunternehmen Kleeschulte gestaltet sich die
bemerkenswerte Entwicklung der ,jungen“ miinsterléandischen OI-
muhle aus einer Privatinitiative heraus.

Das native, kaltgepresste Bio-Raps-Kerndl stammt zu 100% aus Bioland-

Vertragsanbau.

Den Grundstein der Teutoburger Olmiihle legte Dr. Michael RaB zu-
sammen mit seinem heutigen Geschéftspartner und Betriebsleiter
Dr. Christian Schein an der Universitat Essen: Am Institut von Prof.
Felix H. Schneider entwickelten die Verfahrenstechniker eine inno-
vative Technologie zur Herstellung naturbelassener Speisedle,
indem sie nur die von den Schalen befreiten Kerne pressten. Nach-
dem die Speisedlindustrie an der Erfindung nicht interessiert war,
machten sich die Wissenschaftler gemeinsam mit einem dritten
Gesellschafter, dem regionalen Landhandler Kortliike, im Jahr 2000

Dr. Michael RaBB, Geschéftsfiihrer der Teutoburger Olmiihle,

beim sensorischen Test frischer Olproben.

mit einem Start-up-Unternehmen selbststandig: Nach 2-jahriger
Vorbereitungs- und Bauzeit gingen sie 2002 mit vier Mitarbeitern in
den Markt. Zu Beginn verarbeitete die Mihle taglich 10 Tonnen,
heute liegt die Kapazitdt ca. 130 Tonnen Saat am Tag. Und eine
weitere Expansion lasst sicherlich nicht lange auf sich warten.

Der Mut zu unkonventionellen Ideen und das Verantwortungsbe-
wusstsein fur Mensch und Umwelt spiegelte sich bereits in der
Forschungsarbeit wider und wird heute als Firmenphilosophie wei-
tergelebt. Das Grinderteam integrierte das patentierte Produkti-
onsverfahren der Rapsschélung und isolierten Kernpressung in ein
umweltschonendes, nachhaltiges Gesamtkonzept der ersten ener-
gieautarken Raps-Olmiihle Deutschlands. Dr. Michael RaB erklart uns
detailliert, was seine mit Auszeichnungen und Preisen dekorierte
Mdihle und Technologie von anderen unterscheidet: ,,Aufgrund der
auBerst schonenden ersten Pressung der Kerne in aktiv gekihlten
Schneckenpressen ist die Olausbeute mit 25 % relativ gering. Nur
dieses besonders milde Ol aus der ersten Pressung findet sich
spéater als kaltgepresstes Raps-Kerndl auf unseren Tellern wieder.“
Auf ein Viertel Ol kommen bei dieser ersten Verpressung etwa drei
Viertel Presskuchen. Der entstehende Kuchenrickstand wird daher
ein zweites Mal ausgepresst. Das Ol aus der zweiten Pressung dient
als Futterol, Rohstoff flir Bio-Waschmittel und Treibstoff. Die Scha-
lenfraktion wird separat verpresst; das Schalensl und das Ol aus
der Zweitpressung wird als regenerativer Energietrédger fir das
unternehmenseigene Blockheizkraftwerk sowie als Treibstoff fir Last-
kraftwagen eingesetzt. Auf fossile Brennstoffe kann der Firmenkom-
plex daher vollstédndig verzichten und darlber hinaus Tag fir Tag
Strom ins 6ffentliche Netz einspeisen. Der Presskuchen aus der
zweiten Pressung geht als hochwertiges Tierfutter wieder an die
Landwirte zurlick — eine vorbildliche, umweltschonende, weil CO,-
Emission reduzierende und nachhaltige Kreislaufwirtschaft vom
Rohstoff bis zur Entsorgung.

Eine noch 6konomischere Alternative ist die gemeinsame Verpres-
sung des ersten Kuchens mit den Rapsschalen. Fast alle Raps- und
Presskuchenlieferungen werden dartiber hinaus durch eigenen
Kraftstoff CO,-neutral transportiert. Rohwaren und Fertigprodukte
werden soweit mdglich mit eigenem umweltfreundlichem Rapsol-
kraftstoff gefahren.

Und das Engagement in Richtung Nachhaltigkeit und Innovation
geht selbstverstandlich weiter. Dr. Michael RaB hat uns auch noch
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verraten, dass im Haus an einer neuen Produktentwicklung gear-
beitet wird: ,Wir testen gerade die Vermahlung des Raps-Kern-
kuchen aus der ersten Pressung unter Stickstoff. Dabei entsteht ein
Mehl, welches fiir die Erndhrungsindustrie eine Alternative zu Senf-
mehl darstellen kann.” Die Idee besitzt ohne Frage Potenzial, weil
Mehle aus Olsaaten im Vergleich zu Senfmehl keine allergischen
Reaktionen hervorrufen.

Nach Abschluss der 3-tdgigen Reportage, bei der wir 1.200 Kilo-
meter im Auto vom hessischen Standort ins Saarland und nach

Nordrhein-Westfalen zurtickgelegt haben, die uns mit Rundgéngen
durch warme, duftende und gerduschintensive Produktionshallen
sowie Verkostungen von saatig-nussig schmeckenden Premium-
Olen neue und interessante Impressionen beschert hat, bedanken
wir uns ganz herzlich bei allen Geschaftsfihrern und Vertriebslei-
tern. Sie alle haben uns fast einen halben Tag lang ausfihrlich und
geduldig Rede und Antwort gestanden und sich dabei als offene,
authentischen Persoénlichkeiten gezeigt und ihre Unternehmen
richtig gut ,,verkauft".
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Von der saat zum Rapsol

Rapsanbau — von leuchtend gelben
BlUten und rabenschwarzen Kdrnern

Die Hulsenfrucht Raps wird im August gesét. Die Rapspflanzen rei-
fen insgesamt 11 Monate auf dem Feld und bliihen im Mai strahlend
gelb fiir 6 bis 8 Wochen. Zur Ernte im Juni oder Juli wandeln sich die
Bliiten in Schoten voller schwarzer Rapskérner mit einem Olgehalt
von etwa 40 %. Geerntet werden per Mahdrescher nur die Korner,
die etwa 10 % der ganzen Pflanze ausmachen. Sténgel und Blétter,
zusammen 90 %, verbleiben zur Humusbildung auf dem Acker.

Rapsdl-Gewinnung aus dem Saatkorn
mit Schale und Kernen

Da der Mahdrescher die Rapssamen nicht perfekt sauber ernten
kann, missen sie in der Sammelstelle Uber Siebe gereinigt und
anschlieBend getrocknet werden. Damit aus den Samen das Ol
gepresst werden kann, dirfen sie héchstes 6-8 % Feuchtigkeit
haben. Frisch geerntete Rapskorner weisen einen Feuchtigkeits-
anteil von bis zu 10-12 % auf. In den jeweiligen Silos kénnen sie
gereinigt, kiihl und trocken bis zu Verarbeitung problemlos Uber
Monate hinweg lagern. Im Sommer, wenn sich die Saat im Hoch-
silo durch die Sonne auf Temperaturen von 30 bis 40 °C oder mehr
erwarmt, flihrt man Nachtkihlungen mit kalter Luft durch.

Nur die trockenen Samen kénnen zu Ol verarbeitet werden. Ol wird
heute mit modernen Seiherschneckenpressen hergestellt. Das
Funktionsprinzip ist genial einfach: Eine konische Schneckenwelle
erfasst an ihrer diinnsten Stelle das Pressgut und beférdert es in
Langsrichtung durch den Seiherkorb. Da sich die Schnecke ver-
dickt, wird ein immer gréBerer Druck auf die Olsaat ausgetibt, und
das Ol wird aus den Samen gedriickt. Am Ende des Seiherkorbes
wird der Presskuchen ausgestoBen. Dieses Funktionsprinzip er-
moglicht eine kontinuierliche Verarbeitung. Vorne laufen die
Samen in die Presse hinein, unten flieBt das Ol ab und am Ende
wird der Presskuchen aus der Presse gedruckt.

Als Nebenprodukt der Olerzeugung bietet der Presskuchen noch
erhebliche Reserven fir die 6kologische und wirtschaftliche Opti-
mierung der Olmiihlen. Rapspresskuchen findet als hochwertiges
EiweiBfuttermittel in der Tiererndhrung Verwendung, wo es vor
allem Sojaschrot ersetzt, und es wird als erneuerbarer Bio-Brenn-
stoff fiir die Warme- und Energieproduktion genutzt.

Um allen Qualitatsanforderungen gerecht zu werden, werden vor
der Einlagerung und vor der Verarbeitung der Saat Qualitatspro-
ben gezogen. Auch vom gepressten Ol werden Proben fiir senso-
rische Tests sowie Qualitdtspriifungen genommen. Von allen
Proben - einschlieBlich dem Presskuchen — werden Ruickstell-
muster bis zu 4 Jahren aufbewahrt. Im Falle einer Beanstandung
und mdglichen Riickrufaktion des Reindls oder des Presskuchens
sind Uber dieses Dokumentationsverfahren alle verarbeiteten
Chargen bis zum Rapsbauern auf dem Acker zuriickzuverfolgen.

Rapsdl-Gewinnung aus
geschélter Saat

Im Gegensatz zum herkémmlichen Verfahren wird in der Teuto-
burger Olmiihle der Raps ohne Schalen unter Wasserkiihlung kalt-
gepresst. Schalen enthalten freie Fettséuren, Chlorophyll, Wachse
und Bitterstoffe, die die Qualitdt des Kerndls verdndern. Zudem
werden beim Verpressen mit Schalen durch mehr Reibung auch
héhere Betriebstemperaturen erreicht, die unter anderem zur Ent-
stehung von unerwiinschten Schleimstoffen fuhren.

Mittels Sieb- und Windreinigung wird die zuvor getrocknete und mit
Walzen gebrochene Saat in Schalen und Kerne separiert. Nur die
winzigen goldgelben, geschélten Kerne werden in gekihlten
Schneckenpressen schonend gepresst. Die Presstemperaturen lie-
gen bei dieser echten Kaltpressung deutlich unter 40 °C. Das Ker-
ndl wird nach der Pressung lediglich Uber Platten-, Beutel- und
Kerzenfiltern gereinigt. Vor dem Abfiillen in Flaschen erfolgt zur
Sicherheit eine vierte Filtration.

Was bedeutet kaltgepresst?

Kaltgepresstes Ol wird bei normalen Raumtemperaturen hergestellt.
Weder das Saatgut noch die Presse werden vorgewarmt. Die
Samen werden beim Verpressen nur durch die Reibung erwarmt.
Dabei fallen beim Raps nur ca. 36 % Ol an, obwohl die Pflanze
40-42 % Fett aufweist.
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Sluhende Landschatten

Rapsbauern bei der Arbeit

Es ist wieder so weit: Ein unvergleichliches Naturspektakel ver-
wandelt Deutschland in diesen Tagen in ein gelbes Bliitenmeer.
Auf knapp 1,5 Mio. Hektar bliiht der Raps, unsere wichtigste
heimische Olpflanze.

Was sich im Augenblick in leuchtend gelbem Farbkleid prasentiert,
hat seinen Anfang schon vor vielen Monaten genommen. Insgesamt
benétigt der Raps 11 Monate, um zu reifen. So wird die Saat bereits
Ende August in den Boden gebracht. Kurz nach der Getreideernte
ist der ideale Zeitpunkt fir den Landwirt, um mit der Sdhmaschine
auf die Felder zu fahren. 2 bis 3 Zentimeter tief werden die Saat-
kérner in Reihen in den feinkrimeligen Boden gelegt. Je Hektar
(10.000 Quadratmeter) werden auf diese Weise 3 bis 4 Kilogramm
Saatgut ausgebracht, aus denen rund 500.000 Rapspflanzen
erwachsen.

Wenige Tage nach der Aussaat zeigen sich die ersten Blatter. Bis
zum Winter hat sich eine flache Blattrosette ausgebildet. Hier zeigt
sich auch gleich die erste Besonderheit der wertvollen Kulturpflanze
Raps, denn seine Blatter schiitzen den Boden in den kalten Mona-
ten vor Abtragung durch Wind und Niederschlagen. Noch mehr
schitzen seine Wurzeln vor Erosion.

Die Kalte schadet den Pflanzen nicht. Ganz im Gegenteil: Raps ge-
hért zu den Pflanzen, die besser wachsen, wenn sie eine andau-
ernde Periode mit niedrigen Temperaturen durchlebt haben. Dieses
Phanomen wird als Vernalisation bezeichnet. Das Wachstum wird in
dieser Zeit jedoch vollstéandig eingestellt.

Cleverer Pflanzenschutz

Mit steigenden Temperaturen beginnt der Raps im Frihjahr zu
schossen. Damit meint der Landwirt das Strecken der Pflanzen-
triebe und die anschlieBende Ausbildung von Blitenstanden. Das
geht beim Raps wirklich sehr rasant. Innerhalb kirrzester Zeit schie-
Ben die Sténgel in die Hohe und die Blatter verdichten sich zuneh-
mend. Vom Boden ist bald nichts mehr zu sehen. Ein geschickter
Zug der Natur, denn ohne Licht am Boden haben andere Pflanzen
wie Unkrauter kaum eine Chance zu keimen.

Rapsland Deutschland

Moderne Technik sowie neue Erkenntnisse aus der Forschung unter-
stlitzen den Rapsbauern dabei, die Landbewirtschaftung immer um-
weltvertréglicher durchzufiihren. Die Bemessung der Diingergaben
erfolgt nach den Ergebnissen aus Bodenuntersuchungen oder Pflan-
zenanalysen. PflanzenschutzmaBnahmen richten sich nach dem Prin-
zip der Schadensschwelle. Das bedeutet, dass der Landwirt das
Unkraut so lange wachsen I&sst, bis der Schaden, den es anrichtet, so
groB ist, dass eine Unkrautbekdmpfung wirtschaftlich sinnvoll ist. Man
mag es zwar kaum glauben, aber auch Unkraut hat einen gewissen
Nutzen fur den Landwirt. So gibt es eine ganze Reihe von Nitzlingen,
die sich im Unkraut sehr wohl fihlen und von dort aus Pflanzen-
schéadlingen auf den Pelz rlicken.

AuBere und innere Werte

Ende April ist dann meist der Beginn eines einmaligen Naturschau-
spiels. Die Rapsbiltite nimmt ihren Anfang und zaubert gelbe Farbtep-
piche in die Landschaft, so weit das Auge reicht. Das Fest fur die
Sinne reicht bis weit in den Mai und dauert rund 4 Wochen.

Nach seinem groBen Auftritt verandert der Raps in den folgenden
2 Monaten sein Aussehen. Kaum einer nimmt ihn dann noch wahr.
Aus den leuchtenden Bliten werden unscheinbare Schoten, die
Blatter fallen ab, die Stdngel werden zu braunem und trockenem
Stroh. Doch erst dann, zur Ernte im Juli zeigt der Raps, was wirklich
in ihm steckt. In der Sommersonne sind in den Schoten schwarz-
braune Samenkdrner herangereift. Rund 1.000 Stiick sind es pro
Rapspflanze.

Selbst nach der Ernte verbleibt noch ein Teil des Rapsstrohs auf
den Feldern, was auch im Sommer die Bodenabtragung minimiert.
Gleichzeitig sind die im Rapsstroh enthaltenen Nahrstoffe ein wert-
voller Diinger fur die Folgefriichte.

Das O, das aus der Rapssaat gewonnen wird, ist gefragt wie nie
zuvor. Rapsél hat sich in den vergangenen Jahren sowohl zum
bedeutendsten Speisedl als auch in Form von Biodiesel und Raps-
olkraftstoff zum wichtigsten alternativen Treibstoff entwickelt.

Deutschland zeigt sich zurzeit wieder von seiner schonsten Seite, denn der Raps bliiht - in diesem Jahr auf 1,46 Mio. Hektar. Ein-
deutiger Spitzenreiter unter den Bundeslandern in Sachen Rapsanbau ist Mecklenburg-Vorpommern mit einer Rapsanbauflache

von rund 244.000 Hektar vor Sachsen-Anhalt mit ca. 172.000 Hektar und Bayern an dritter Stelle mit 155.000 Hektar. Es folgen
Sachsen mit 136.000 Hektar, Brandenburg mit 133.000 Hektar, Niedersachsen mit 124.000 Hektar sowie Schleswig-Holstein und
Thiiringen mit jeweils rund 119.000 Hektar. Die Anbauflachen fiir Raps in Nordrhein-Westfalen, Baden-Wiirttemberg, Hessen und
Rheinland-Pfalz sowie im Saarland sind wesentlich kleiner und liegen deutlich unter 100.000 Hektar.
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Raps —
Wertvolle Kulturpflanze

Fruchtfolge

Eine gute Fruchtfolge, also der Wechsel der
Fruchtarten Uiber die Jahre hinweg auf dem
gleichen Acker, ist die Basis flr gute Er-
trédge. Raps als Blattfrucht bietet dabei viele
Vorteile fir den Landwirt. Besonders im
Wechsel mit Halmfriichten wie Getreide ist
Raps sehr vorteilhaft. So bewirkt er hohere
Kornertrédge, bindet Nahrstoffe Uber den
Winter und erleichtert durch seine Vegetati-
onsperiode zudem Arbeitsablaufe — der
Landwirt muss nicht alles gleichzeitig erle-
digen.

Bodenwirkung

Raps wurzelt tief und lockert dabei den
Boden auf. Die anschlieBend angebauten
Kulturen kénnen so leichter wachsen. Der
Fachmann spricht von Bodengare. Die ist im
Fall von Raps so gut, dass der Pflug in der
Scheune bleiben kann. Den Landwirt und die
Folgepflanzen freut's. Wie man am Ertrag er-
kennt. Bis zu 10 % hoher féllt er aus, wenn
Weizen im Anschluss an Raps angebaut wird.

Sauerstoffproduktion

Je Hektar Rapsflache werden 10,6 Mio. Liter
Sauerstoff produziert. Dies entspricht dem
Jahresbedarf von 40 Menschen.

Kraftwerk Raps

Durchschnittlich 4.000 Kilogramm Rapssaat
liefert jeder Hektar Winterraps. Daraus ent-
stehen 1.700 Liter Rapsél. Und das aus nur
3 bis 4 Kilogramm Saatgut!

RAPSMAGAZIN

~apsgescnichten

Auf was Bienen fliegen

Fiir ein Glas Honig miissen Arbeitsbienen rund 40.000 Mal ausfliegen und dabei 2 bis
7 Mio. Bliiten besuchen! Deshalb ist der FleiBB der Bienen sprichwortlich. Doch es mag
jeden beruhigen, der sich mit dem Hinweis auf die sammelwitigen Vielflieger schon
einmal einen Tadel eingefangen hat: Auch Bienen sind von Natur aus nicht
fleiBig, sondern eher bequem. Sie steuern konsequent die nachstliegende Bliite an.

Diese Eigenschaft machen sich Imker und Landwirte gemeinsam zunutze. Haufig sieht
man Bienenkéasten in und an blihenden Rapsfeldern stehen. Die Imker haben ihre V&l-
ker ganz gezielt dorthin platziert, denn Raps ist reich an Bluten und liefert sehr viel Nek-
tar und Pollen. Deshalb erwartet den Imker eine sichere Honigernte. Die Bienen danken
dem Imker fur den Aufwand, den er mit dem Transport der Stécke hatte, denn sie sind
Lblitenstetig”, das heiBt, sie bleiben ihrer Pflanze treu. Haben sie sich einmal an einem
Rapsfeld eingefunden, bleiben sie so lange, bis die letzte Pflanze verbliht ist. Der Imker
erhélt einen sortenreinen Rapshonig, der sich in Deutschland groBer Beliebtheit erfreut.

Fur die Landwirte ergibt sich aus dieser effizienten Zusammenarbeit die Verpflichtung, auf
die Gesundheit der Bienen und die Unbedenklichkeit des Nektars zu achten. Daher ist die
Anwendung von Pflanzenschutzmitteln streng limitiert auf spezielle bienenungeféhrliche
Produkte und Termine. Davon profitieren Imker, Landwirte, Bienen und alle Liebhaber von
Rapshonig.

Neben Bienen fihlen sich auch viele andere Tiere in den Rapsfeldern wohl. Durch sein
dichtes Blatterdach bietet der Raps bodensiedelnden Insekten und kleinen S&ugetieren
guten Schutz. Seine Bluten ziehen massenweise Insekten an. Und das freut die Vogel.
Eine Untersuchung aus GroBbritannien belegt dies sehr eindrucksvoll. In Colworth wur-
den 10 % des Winterweizens durch Winterraps ersetzt. Die Vogelpopulation stieg dar-
aufhin im Hochsommer um 80 %!

Rapshonig

Honig ist das élteste SuBungsmittel, das wir kennen. Bereits seit der Steinzeit
benutzen Menschen diesen natiirlichen StBe- und Energielieferanten, um ihren
taglichen Speiseplan aufzufrischen. Besonders Rapshonig lésst sich vielseitig
verwenden, denn er zeichnet sich durch ein besonders mildes Aroma aus. Durch
seine cremige bis feste Konsistenz ist er nicht nur késtlicher Aufstrich auf einem
knusprigen Friihstiicksbrétchen, sondern eignet sich auch hervorragend zum
Backen und Kochen.

Rapshonig besteht zum gréBten Teil aus Traubenzucker, Fruchtzucker und Wasser.
AuBerdem sind in kleinen Mengen die Vitamine K und C, einige B-Vitamine sowie
Mineralstoffe wie Eisen und Spurenelemente in der késtlichen SiiBigkeit enthalten.
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Rapsol: Da strahlt die Haut

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht sind die wertvollen Inhalts-
stoffe von Rapsdl bereits bekannt. Und aus dermatologischer?
Auch bei der Hautpflege machen sich die Hersteller von Kosmetika
die Zusammensetzung von kaltgepresstem Rapsol zunutze. So soll
sich das giinstige Fettmuster — besonders der hohe Anteil einfa-
cher, ungesattigter Fettsduren —vorteilhaft auf Struktur und Erhalt
der Haut auswirken.

Nicht neu, aber sehr interessant fiir Verwender/innen naturbasierter
Kosmetika: Die Fettsduren kaltgepresster, nativer Pflanzendle sind
dem Sebum, dem Talg, unserer Haut sehr ahnlich. Zusatzlich zu den
in hohem MaBe vorkommenden Triglyceriden sind es vor allem die
fettloslichen Vitamine, Provitamine und Phytosterine, die sich vor-
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Wie Raps Licht ins Dunkle bringt

Kaltgepresstes Rapsél im Salat, Rapsél zum Backen und Kochen,
das ist nichts Neues mehr. Aber Kerzen aus Rapsdl oder Rapsdl in
der Bodylotion? Gibt es nicht? Gibt es doch! Der beliebte Alles-
kénner aus der Kiiche hat schon langst Einzug gehalten in unsere
Wohn- und Badezimmer. Auf der Suche nach etwas Besonderem
war auch Hans Kruse vom Luisenhof aus dem neubrandenburgi-
schen Neuenkirchen. Und er hat es gefunden: Kerzen aus Rapsél.
In Zusammenarbeit mit Prof. Dr. Mark Rusch gen. Klaas von der
Hochschule Neubrandenburg entwickelte er ein Verfahren, Kerzen
aus kalt gepresstem Rapsdl herzustellen. Dazu wurde von Prof.
Risch ein ganz spezielles Verfahren entwickelt. Das ganze Ge-

teilhaft auf das Erscheinungsbild und die Gesundheit unserer Haut
auswirken.

Besonders der hohe Gehalt an Vitamin E macht kaltgepresstes
Rapsél zu einer guten Basis kosmetischer Produkte. Vitamin E
kommt zwar als Radikalfanger in unserer Haut vor, es ist
jedoch nicht unendlich verfuigbar. Durch Stress, falsche Ernahrung,
Umuwelteinflisse und die zunehmende UV-Strahlung wird es aufge-
braucht. Uber Cremes und Lotions kann dann von auBen nachge-
holfen werden.

Kosmetische Produkte auf Basis kaltgepresster Rapsoéle kann man
in ausgewahlten Reformh&usern und bei zahlreichen Anbietern im
Internet erhalten.
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heimnis lasst sich der innovative Unternehmer Kruse nicht entlok-
ken. Nur so viel verréat er: Fur die Produktion verwendet er natdrlich
sein Rapsol und handelstibliche Wachse. Auch seien keine Uber-
maBig aufwandigen chemischen Reaktionen daran beteiligt, versi-
chert Kruse. Einmal préapariert, werden die Kerzen in Handarbeit in
seinem landwirtschaftlichen Marktfruchtbetrieb hergestellt. Durch
den hohen Rapsdlgehalt weisen sie eine besonders warme, gelbe
Farbe auf. Die Kerzen gibt es in verschiedenen GroéBen und For-
men, als Pyramide, als Stern und sogar als Wolkenkratzer.

Zu beziehen unter www.rapsoel-kruse.de.

Gelbe Felder, blaues Blut

Es leuchtet gelb, so weit das Auge reicht. Es ist Anfang Mai in
Deutschland, der Raps bltiht und verwandelt zahlreiche Regionen in
ein Blitenmeer. So auch die Felder rund um Waldeck-Frankenberg,
Heimat von Katrin |. Die 27-Jahrige ist die noch amtierende hessi-
sche Rapsblitenkénigin. 2 Jahre lang hat Katrin Schafer nunmehr
ihre Region vertreten und den Menschen ihre Pflanze, den Raps,
nahergebracht. Leider neigt sich ihre Amtszeit nun schon dem Ende
entgegen, im Mai wird eine neue Rapsblitenkdnigin gekront. Und
Katrin 1.? Sie blickt zurtick auf eine ereignisreiche Zeit, auf tolle
Erfahrungen und vor allem auf viel SpaB in ihrem Amt.

Frau Schafer, warum haben Sie sich 2008 um das Amt der Raps-
blitenkonigin beworben?

Durch meine Zeit als Rapsblitenkénigin habe ich die Méglichkeit
bekommen, nicht nur den Raps, sondern auch die Landwirtschaft
insgesamt zu vertreten und zu représentieren. Das war eine ganz
neue Herausforderung fiir mich, die ich gerne angenommen habe.

2 Jahre in Amt und Wirden liegen nunmehr hinter lhnen. An welche
Momente denken Sie besonders gerne zuriick?

Ich konnte in diesen 2 Jahren jede Menge Erfahrungen sammeln.
Auf vielen Festen, Markten und Messen habe ich viele Menschen
kennen gelernt und konnte interessante Gesprache fiihren. Dartiber
hinaus hatte ich die Méglichkeit, auf einer Reihe von Veranstaltun-
gen sprechen zu durfen und so Uber Raps zu informieren, sowie
erleben zu kénnen, wie positiv Menschen darauf reagieren. Ein be-

INTERVIEW

Katrin Schafer,
hessische Raps-
blitenkdnigin
Katrin I.

sonderes Highlight ist nattirlich immer der Besuch der Internatio-
nalen Griinen Woche in Berlin, auf der ich unter anderen auch die
DGF-Rapsdlmedaille verleihen durfte. Darliber hinaus waren auch
die Treffen mit Ministerprasident Roland Koch und anderen be-
kannten Persdnlichkeiten sehr interessant.

Welche Bedeutung haben der Raps und der Rapsanbau fiir Sie und
auch flr lhre Region?

Ich musste mich nattrlich zunachst einmal genau mit Raps und
Rapsanbau beschaftigen. Da ich auf einem landwirtschaftlichen
Betrieb aufgewachsen bin und wir auch selbst Raps anbauen,
wusste ich zwar schon einiges, habe aber auch noch viel dazuge-
lernt. Mittlerweile halte ich sogar Vortrage tUber die Vorziige von
Rapsspeisedl.

In Hessen und nattirlich auch in Waldeck-Frankenberg kommt dem
Rapsanbau eine groBe Bedeutung zu. Zum einen ist Raps eine gute
Vorfrucht und zum anderen bietet die Blitezeit auch ein tolles Bild
fur eine Urlaubsregion.

Welche Tipps kénnen Sie der kommenden Rapsblitenkénigin mit
auf den Weg geben?

Meiner Nachfolgerin wiinsche ich zun&chst viel SpaB und Erfolg bei
ihrem neuen Amt. Sie soll immer offen auf die Leute zugehen und
ihren eigenen Weg finden.
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Johannes Peter Angenendt
Deutsche Saatveredelung AG
Weissenburger StraBe 5
59557 Lippstadt
www.dsv-saaten.de

\oderme Rapszucntung

Er ist der bekannteste Erbsenzahler der Welt und gilt heute als Urvater der Verer-
bungslehre: der Augustinerménch Gregor Mendel. 1856 hat er in Briinn mit seinen be-
rihmten Erbsenversuchen begonnen. Heute, 150 Jahre spater, gelten die drei von
Mendel definierten Gesetze liber die Ablaufe der Vererbung nach wie vor. Sie bilden
die Grundlage der klassischen Pflanzenziichtung - auch fiir den Raps. Wir wollten
einmal genauer wissen, wie das mit der Rapsziichtung funktioniert. Dazu haben wir
uns bei der Deutschen Saatveredelung AG, einem deutschen Rapszuchtbetrieb in
Lippstadt, umgeschaut. lhr Vorstand, Johannes Peter Angenendt, hat uns herumge-
fuhrt und alles erklart.

Herr Angenendt, Sie gewahren uns gerade einen Blick in lhr Allerheiligstes. Wir stehen hier
in einem Raum, in dem Millionen kleiner, penibel beschrifteter Titchen zu sehen sind. Was
ist das?

Das ist unser so genannter Genpool. In diesem Raum werden Rapssamen mit definierten
Merkmalen aufbewahrt, die uns im Hinblick auf die Weiterentwicklung der Rapsziichtung
viel versprechend erscheinen. Wenn man diese Vielzahl der einzeln eingetiteten, winzig
kleinen Saatkorner sieht, wird, glaube ich, schnell klar, wie arbeits- und zeitaufwandig
Zichtungsarbeit ist.

Wenn man sich im Augenblick lhre Rapsfelder ansieht, die Sie zur Zlichtung nutzen, kann
man sich ein Schmunzeln kaum verkneifen. Sie sind gerade dabei allen Ihren Pflanzen kleine
Plastiktlten Uber die Bliten zu stilpen. Warum das?

Wir verhindern damit eine ungewollte Fremdbestdubung. Ab Ende April herrscht bei uns
Hochkonjunktur. Jetzt sind viele fleiBige und vor allem geschickte Hande gefragt, um die
Pflanzen miteinander zu kreuzen. Man braucht ein scharfes Auge und Erfahrung um mit
einer Pinzette die Antheren aus einer Bllte zu entfernen, um dann den winzigen Pollen auf
der Vaterpflanze aufzubringen. Bis zum Juli entstehen aus den Bliten schwarzbraune
Samenkdrner. Daraus werden dann weiter konsequent und zielgerichtet Pflanzen mit den
gewlnschten Merkmalen herangezogen und selektiert .

Wie lange dauert es, bis Sie auf diese Weise eine neue Rapssorte entwickelt haben?

Da es jeweils 11 Monate dauert, bis aus einem Saatkorn eine erntereife Rapspflanze her-
angewachsen ist, kann man sich bereits denken, dass dieser Prozess langwierig und zeit-
aufwandig ist. Es dauert rund 12 Jahre bis wir wissen, ob sich unsere Arbeit ausgezahlt
hat. Alles erfolgt in Handarbeit. Jedes Saatkorn wird genauestens erfasst und alle Schritte
werden detailliert festgehalten. Haben wir es dann geschafft, eine neue Sorte mit verbes-
serten Eigenschaften heranzuziehen, folgt im amtlichen Zulassungsverfahren ein 3-jahriger
Sortentest. Jetzt muss sich zeigen, was die Sorte kann. Jede neue Sorte muss mindestens
in einem Merkmal besser sein als alle zugelassenen Sorten. Erst wenn dieser Test bestan-
den ist, dirfen wir die neue Sorte auf dem Markt anbieten.

Herr Angenendt, man kann sich Deutschland eigentlich gar nicht
ohne gelb blihende Rapsfelder im Mai vorstellen. Ein typisch deut-
sches Produkt?

Deutschland ist ein Hauptanbauland fir Raps und Raps z&hlt bei uns
zu den wichtigsten Kulturpflanzen. Das war nicht immer so. Der groB3e
Durchbruch in der Rapszichtung gelang 1974, und zwar hier in
Deutschland. Damals wurde der erste erucasaurefreie Raps (auch 0-
Raps - sprich: Null-Raps; angebaut, Anm. d. Red.) Aufgrund negati-
ver Einflisse dieser Fettsédure auf die menschliche Gesundheit waren
die Einsatzméglichkeiten von Raps und dem daraus gewonnenen Ol
als Hauptprodukt bis dahin stark eingeschrankt. Deshalb wurde der
Rapsanbau in den 50er- und 60er-Jahren stark in Frage gestellt und
war im Anbau mit ca. 300.000 Hektar unbedeutend. Der Austausch
der Erucaséure durch die erndhrungsphysiologisch wertvolle Olséure
hat Raps und das daraus gewonnene Rapsdl dann erst zu einem be-
gehrten Rohstoff der Ernahrungsindustrie gemacht und ermdglichte
heute den Anbau von 1,5 Mio. Hektar.

Das heiB3t, Raps ist in erster Linie der Rohstoff flir Rapsoél?

Der Olgehalt der Rapssaat liegt bei rund 45 %. Der Rest ist in erster
Linie hochwertiges EiweiB, das in Form des so genannten Raps-
schrots oder Rapskuchens bei der Olpressung anfallt. Dieser hoch-
wertige EiweiBtrager ist ein ideales Futtermittel. Doch auch die
Rapssorten nach 1974 eigneten sich nur begrenzt fur die Gewinnung
von Futtermitteln, da sie bitter schmeckende Glucosinolate enthiel-
ten. 1985 ist es der deutschen Rapszichtung gelungen, mit einer Re-
duktion des Glucosinolatgehaltes auf unter 10% des
Ausgangswertes (00-Raps; sprich: Doppel- Null- oder Null-Null-Raps;
Anm. d. Red.) den zweiten maBgeblichen Erfolg zu feiern. Damit hatte
man gleich zwei Fliegen mit einer Klappe geschlagen: Der Rapsan-
bau wurde fir die Bauern wirtschaftlich interessant und man hatte
von nun an ein hochwertiges EiweiBfutter zur Verfligung.

Haben Sie denn damit aus zlchterischer Sicht nicht eigentlich
schon alles erreicht?

Die Pflanzenziichtung hat Raps erst zu einer fur die Land- und Er-
néhrungswirtschaft interessanten Pflanze gemacht. Der 00-Raps ist
aus unserer Sicht eine hervorragende Basis fir neue Zichtungs-
ziele im Hinblick auf Qualitét, Ertragshohe und Ertragssicherheit. Auch
erndhrungsphysiologische Aspekte bestimmen heute unsere Arbeit.
So kommen wir unserer Vision ,,maBgeschneiderter‘ Rapsole fur un-
terschiedliche Anwendungsbereiche und -bedirfnisse Schritt fur
Schritt naher.

Herr Angenendt, wir bedanken uns fiir dieses Gesprach.
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