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Qualitat erkennen

In den Monaten Mai und Juni kénnen wir
uns wieder Uber ein unvergleichliches
Naturschauspiel freuen: Der Raps bliiht
und Uberzieht die Landschaft mit leuch-
tend gelben Bliitenteppichen. Sie sind der
Botschafter eines der wertvollsten und be-
liebtesten Speisedle in Deutschland.

In den letzten Jahren hat Rapsél immer mehr
Verbraucher Uberzeugen kdnnen. Die Grinde
liegen auf der Hand. Fir eine ausgewogene
Erndhrung ist das aus der Rapssaat ge-
wonnene Speisedl optimal, denn seine Fett-
sédurenzusammensetzung ist mustergltig.
So verwundert es nicht, dass namhafte In-
stitutionen, wie die Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung (DGE) die Verwendung von
Rapsol empfehlen. Im Handel ist das viel-
seitige Pflanzendl in zwei Varianten erhalt-
lich: Rapsél und kaltgepresstes Rapsdl sind
ein unschlagbares Team in jeder Kiche.
Rapsdl ist hellgelb und wegen seines neu-
tralen Geschmacks ein echter Alleskénner.
Kaltgepresstes Rapsol Uberzeugt mit sei-
nem nussigen Geschmack vor allem in der
kalten Kiche.

Hochwertige Rapsolqualitat ist fir Verbrau-
cher seit Beginn des Jahres am neuen Gute-
siegel ,Jahrlich DLG-préamiert” erkennbar.
Ins Leben gerufen wurde es von der Deut-
schen Landwirtschafts-Gesellschaft e. V.
(DLG) mit Unterstlitzung der Union zur For-
derung von Oel- und Proteinpflanzen e. V.
(UFOP). Verbraucher kénnen nun mit Hilfe
dieses Gutesiegels ausgezeichnete Pro-
dukte im Supermarkt auf den ersten Blick
erkennen.

Raps hat sich hierzulande im Verlauf der letz-
ten 20 Jahre zur (")Ipflanze Nr. 1 entwickelt,
weil er nicht nur fir die Erndhrung, sondern
auch furr den technischen Einsatz und als Fut-
termittel unschlagbare Vorteile und hervorra-
gende Eigenschaften aufweist. Das ist der
Verdienst der deutschen RapszUichter, die mit
viel Engagement und Kénnen die Zusam-
mensetzung der Rapssaat optimiert haben.

So strahlen in diesen Tagen auf fast 1,5 Mio.
Hektar Deutschlands schénste Olfelder mit
der Sonne um die Wette. Doch bereits viele
Monate vorher beginnt die Arbeit fir die
deutschen Rapsbauern. Insgesamt 11 Mo-
nate bendtigt der Raps, um zu reifen. Im
August werden die Bauern Uber 5 Millionen
Tonnen Rapssaat ernten. Daraus werden
am Ende fast 2,2 Millionen Tonnen Rapsdl
entstehen.

In vielen Regionen ist die Rapsblite im Mai
ein wichtiger Faktor flUr den Tourismus.
Zahlreiche, in den letzten Jahren neu ins
Leben gerufene Rapsblitenfeste férdern die
kulturelle Identitat und den sozialen Zusam-
menhalt in der Region.

Anlésslich der Rapsblite 2011 laden erst-
mals viele Olmiihlen und Rapsbauern Ver-
braucher ein, bei ihnen hinter die Kulissen
zu schauen. Vom 02.-08. Mai 2011 findet
der 1. Dezentrale Deutsche Rapstag statt:
Eine bundesweite Aktion flr deutschen
Raps und die daraus gewonnenen Pro-
dukte. Das Thema Raps — von der Zlichtung
Uber den Anbau bis zur Vermarktung von
Produkten — bietet fiir GroB und Klein viel
Spannendes.

Spannendes und Interessantes bietet lhnen
auch die diesjahrigen Ausgabe unseres
Rapsmagazins, in der wir lhnen die Pflanze
Raps, die daraus gewonnenen Produkte
und ihre ganz besondere Eigenschaften
vorstellen méchten.

Wir wiinschen lhnen viel Vergnigen beim
Lesen und bei lhrer Fahrt durch die bliihende
Rapslandschaft!

‘é”_”)

Dr. Klaus Kliem
Vorsitzender der Union zur Forderung von
Oel- und Proteinpflanzen e. V. (UFOP)
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Ausgezelchnat wird nur
Was schmeckt und gut recint

Hochwertige Rapsolqualitat ist am

GUtesiegel ,Jahrlich DLG-pramiert” erkennbar

Rapsoéle sind beim deutschen Verbraucher auf der Bekannt-
heits- und Beliebtheitsskala in den vergangenen Jahren stetig
gestiegen. Da dem wertvollen Pflanzendl aus Rapssaat von Er-
nahrungswissenschaftlern ein ausgezeichnetes Gesundheits-
zeugnis bescheinigt wird, ist dieser Trend nicht verwunderlich.
Besonders die kaltgepressten Rapséle mit ihrem typisch nussig-
saatigen Aroma und ihrer kraftig honiggelben Farbe konnten ihren
Marktanteil deutlich ausbauen. Vor rund 10 Jahren haben die aro-
matischen Spezialitdtendle in den heimischen Kiichen Einzug ge-
halten und finden heute bei einem umfangreichen Angebot immer
mehr Liebhaber. Eine Entscheidungshilfe bei der Wahl eines Qua-
litdtserzeugnisses unter dem stets wachsenden Sortiment bietet
seit diesem Jahr ein neues Pramierungszeichen flr raffiniertes und
kaltgepresstes Rapsoél, das erstmals auf der Griinen Woche im Ja-
nuar 2011 présentiert wurde. Ins Leben gerufen wurde das Gite-
siegel von der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft e. V. (DLG)
mit Unterstiitzung der Union zur Férderung von Oel- und Protein-
pflanzen e. V. (UFOP). Mit dem Etikett ,Jahrlich DLG-pramiert”
sind die ausgezeichneten Rapsole im Supermarktregal schnell
auszumachen. Nur Rapsole, die im Verlauf eines Jahres vier um-
fassende Qualitdtskontrollen durchlaufen und die Prifungsanfor-
derungen erfiillen, sind berechtigt das DLG-Siegel zu tragen.
Verbraucher, die ein préamiertes Rapsspeisedl kaufen, dirfen auf
eine gleich bleibend gute Qualitat der ausgezeichneten Produkte
vertrauen. Im Fokus des Qualitatschecks steht die Sensorik mit
rapstypischen Geruchs- und Geschmackseigenschaften. Che-

misch-physikalische Laboranalysen ergdnzen den aufwandigen
Prifmodus, den es in dieser Art nur in Deutschland gibt.

MaBgeblich verantwortlich fir die Prifungen sind die Rapsol-
Experten des Max Rubner-Instituts in Detmold — Bundesfor-
schungsinstitut fir Erndhrung und Lebensmittel, die speziell fir
kaltgepresstes Rapsél eine systematische Sensorikpriifung ent-
wickelt haben.

Um mehr Gber den sensorischen Qualitdtsnachweis von Rapsol
zu erfahren, haben wir den Lebensmittelchemiker Dr. Ludger Briihl
an seinem neuen Arbeitsplatz im Detmolder Institut besucht. Erst
zum Jahreswechsel ist er mit seinen Kollegen des Instituts Quali-
tat und Sicherheit bei Getreide von Minster nach Detmold um-
gezogen. Dort haben die sechs Wissenschaftler einen neuen
Wirkungsort fur ihre Forschungen rund um pflanzliche Fette und
Ole gefunden. Den Wissenschaftlern und chemisch-technischen
Assistentinnen stehen am Detmolder Standort anspruchsvolle
Analysegeréatschaften zur Verfligung, um weiterhin an der Erhal-
tung und Optimierung der Qualitat von Pflanzendlen zu arbeiten.

Mit dem sensorischen Qualitdtsausweis bei Speisedlen wird in be-
sonderem MaBe dem Genussaspekt beim Essen Rechnung getra-
gen. SchlieBlich sollen fiir den Verzehr bestimmte Ole nicht nur
erndhrungsphysiologisch wertvoll sein, sondern selbstverstandlich
auch sensorisch Uberzeugen. Die DLG bezeichnet die Lebensmittel-

sensorik als einen Trendmonitor und ein wichtiges Instrument in den
Herstellerbetrieben fir die Bereiche Produktentwicklung und Quali-
tatssicherung. Grund daflr ist, dass sich der Genusswert eines Le-
bensmittels nur mit sensorischen Methoden wie Geruchs- und
Geschmackstestungen messen lasst. Nur mit einer sorgfaltigen Roh-
stoffauswahl sowie einer optimalen Verarbeitung und Zubereitung ist
es moglich, dass Lebensmittelerzeugnisse den hohen Qualitatsan-
sprichen der DLG entsprechen. Die Prifergruppen setzen sich
aus erfahrenen Experten aus Handwerk, Industrie, Wissenschaft und
Lebensmitteliberwachung zusammen. Sie arbeiten in der Regel als
ehrenamtliche Prifer mit einem DLG-Sensorik-Zertifikat zum Nach-
weis ihrer Qualifikation.

Von Dr. Ludger Briihl haben wir erfahren, warum es fiir die Hersteller
in den Olmiihlen eine sehr anspruchsvolle Aufgabe ist, eine gleich
bleibend hohe Qualitét bei kaltgepressten Rapsspeisedlen zu produ-
zieren. ,In jedem Verarbeitungsschritt von der in der Olmiihle ange-
lieferten Rohware bis zum Abfiillen des gepressten Ols gibt es viele
kritische Punkte, die die Beschaffenheit des Ols beeinflussen,” weiB
der erfahrene Experte zu berichten. Die Rapssaat — also die gelbli-
chen Korner in schwarzer Schale als Endprodukt bei der Ernte — be-
stimmen hauptséchlich die Olqualitat. Hier machen sich der
Reifegrad der Rapspflanzen und das Wetter bei der Ernte bemerkbar.
»Wenn es am Erntetag regnet, kann der Landwirt meistens direkt zur
Raffinerie fahren. Dann ist die feuchte Rapssaat nicht mehr zur Kalt-
pressung geeignet”, klart Dr. Brihl auf. Zu feuchte Saat kann sich
spéter zum Beispiel in einem modrigen Olgeschmack niederschla-
gen. Wenn die Rohware zuviel Nasse abbekommen hat, gestalten
sich Trocknung und Lagerung der Saat schwierig. Frisch geerntete
Saat weist in der Regel zwischen 10 % und 12 % Feuchtigkeit auf
und muss vor der Einlagerung immer getrocknet werden. Denn nur

trockene Samen mit einer Restfeuchte von 6 % bis 8 % kdnnen ohne
Qualitatsverluste gelagert und gepresst werden.

Im Hinblick auf die Reinheit der Rohware hat Dr. Brihl von einem in-
teressanten Fall erzahlt, bei dem sich Kiimmelaroma in einem Ol fand.
Die Priferrunde fand schlieBlich heraus, dass bei der Rapsernte
Kummel aus der vorherigen Geratenutzung auf dem Hanger verblie-
ben war. ,Raps ist sehr empfindlich in Bezug auf die Aufnahme von
Fremdaromen, so dass sich schon ein Besatz von 0,1% mit anderen
Stoffen storend bemerkbar machen kann“. Mégliche Méngel oder
Verunreinigungen bei der verarbeiteten Saat oder Verfahrensfehler
bei der Herstellung schlagen in vollem Umfang auf die Qualitat des
Reindls insbesondere im Hinblick auf dessen Sensorik durch. Fur die
Hersteller ist auch deshalb die Eingangskontrolle der angelieferten
Rohwaren oberstes Gebot. Bei der Begutachtung werden unter an-
derem Feuchtigkeitsgehalt, Geruch, Reifegrad und auch ein mogli-
cher Befall durch Schimmel und Kéfer unter die Lupe genommen.
Nach der Auswahl der Rohwaren folgen die vorbereitenden Schritte
Reinigung, Trocknung und Lagerung der Saat. Ganz entscheidend
fur den spéateren Geschmack des Ols ist die Lagerung. Auch hierzu
konnte uns Dr. Briihl von sensorischen ,Geschmacksverirrungen“ ge-
testeter Ole berichten. Ein duBerst unangenehmer Fall war die Lage-
rung von Rapssaat in einem Lager neben der Giille, was dem Ol eine
absolut unerwiinschte Note verlieh. Negative sensorische Verande-
rungen sind sogar noch beim Endprodukt, dem bereits in Flaschen
oder Kanister abgefillten Reindl, méglich. ,Wie sensibel kaltge-
presstes Rapsdl ist, zeigt sich daran, dass auch die Lagerung und
der Transport der schon flr den Handel bestimmten Flaschen ord-
nungsgemas erfolgen muss. So kann direktes Sonnenlicht bei Ver-
wendung von Klarglasflaschen noch nachhaltig beeinflussen, verréat
uns der renommierte Olexperte.

Abfiillung: Nach der Pressung wird das Ol gefiltert und in Flaschen abgefiillt. Abfiillanlage der Teutoburger Olmiihle

6.7

z
w
z
z
w
4
i
w
=
<
E
-
<
=]
(<]



Trendmonitor Lebensmittelsensorik

Mit diesem Hintergrundwissen, wie groB3 die Herausforderung fiir
die OImiiller ist, ein qualitativ hochwertiges kaltgepresstes Rapsé|
zu erzeugen, lasst sich auch die Bedeutung der jahrlich pramierten
DLG-Qualitét leichter verstehen. Ungefahr 200 Olproben schicken
verschiedene Hersteller jedes Jahr zur Prifung nach Detmold.
Jedes Handelsprodukt wird insgesamt vier Mal im Verlauf eines
Jahres — pro Quartal einmal - auf seine sensorischen Eigenschaften
hin gepruft. Das Bewertungsschema firr die kaltgepressten Rapséle
umfasst die Attribute raps-saatig, nussig, holzig, adstringierend,
strohig, réstig, verbrannt, bitter, ranzig, hefig, stichig, modrig, muf-
fig, alt u.a.m. Erwilinscht sind selbstverstandlich saatige und nus-
sige Eigenschaften. Holzige und adstringierende Noten kdnnen
nattrlicherweise vorkommen und stellen keine Fehler dar. Die
folgenden anderen Attribute, auch Fehlaromen genannt, sollten
nicht vorkommen. Nur bei Bedarf werden zusétzlich Laboranalysen
durchgefihrt. Bei der so genannten Hauptpriifung im Haus der DLG
in Frankfurt gehort zur Sensorik die Analytik allerdings unbedingt
dazu. Ein von der DLG beauftragtes Handelslabor untersucht dabei
das Verhéltnis von Chlorophyllabbauprodukten als Marker flr die
Frische und die ordnungsgemaBe Durchfiihrung der Kaltpressung.

Die DLG-Pramierung von Lebensmitteln

Lagerung: trockene Rapssaat in einer Lagerhalle

Bei dieser Hauptpriifung werden auch die Hersteller der Ole betei-
ligt. Dies ist so gewollt, denn ein verbindliches Basisniveau der Ol-
qualitat, eine kontinuierliche Qualitatssteigerung und gréBtmagliche
Sicherheit fur den Verbraucher sind nur méglich auf der Basis der
Zusammenarbeit zwischen DLG, Herstellern und prifenden Institu-
ten. Die Detmolder Wissenschaftlergruppe sieht sich somit als Un-
terstutzer der Hersteller, um ihnen mit ihrer Kompetenz und ihrem
Erfahrungsschatz mégliche Fehlerquellen im Olerzeugungsprozess
aufzuzeigen.

Das oben beschriebene Priifungsprozedere fur kaltgepresste Rapsole
ist fUr die Raffinate etwas modifiziert. Raffinierte Rapsole werden nach
der Pressung zusétzlich entschleimt, entsduert, gebleicht und ge-
dampft; so werden unerwiinschte Stoffe und Aromen ausgetragen.
Daher sind Raffinate geschmacksneutral und hell in der Farbe. Ziel
der sensorischen Priifung ist bei diesen Produkten, einen méglichen
Nachgeschmack wie Ranzigkeit, der nicht ins Produkt gehdrt, zu iden-
tifizieren. Zur Verbesserung der Wahrnehmung kénnen die Priifer die
Proben auch erwdrmen. Die Hersteller liefern bei Einsendung ihrer
Produktproben die hier geforderten Laboranalysen schon mit.

Die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e. V. wurde im Jahr 1885 von Max Eyth gegriindet und z&hlt heute mit tber
23.000 Mitgliedern zu den vier Spitzenorganisationen der deutschen Agrar- und Ernahrungswirtschaft. Sie verfolgt das

Ziel, wissenschaftliche Erkenntnisse in die Praxis umzusetzen und den Auftrag, Verbraucher unabhéngig und neutral
zu informieren. Dies tut sie unter anderem durch die Pramierung von Lebensmitteln, die dem Verbraucher Qualitats-
sicherung signalisiert. An diesen Qualitatsprifungen kann jeder Hersteller mit seinen Produkten freiwillig teilnehmen.

Produkte mit dem Zeichen
y2Jahrlich DLG-pramiert*®

Handelsname
Brolio Rapsol

Noury Rapsol

Handelsname

Bellasan Raps Vitaldl
nativ kaltgepresst

Bio-Raps-Kerndl VIELSEITIG
nativ kaltgepresst

Bio Raps-Kerndl
HEISS BRATEN

Bio Rapsdl
nativ kaltgepresst

Buttella RapsVitaldl
nativ kaltgepresst

GLOBUS Rapsol
nativ kaltgepresst

Kurhessisches Rapsél nativ

,Moritz“
Das westfélische Rapsol

Neuform Bio-Raps-Kerndl
nativ kaltgepresst

Neuform Bio-Raps-Kerndl
zum Braten

RAPSGOLD Rapsol
kaltgepresst

Raps-Kerndl VIELSEITIG
nativ kaltgepresst

Rapsél nativ
Rapsél nativ
Rapsdl nativ
Rapsél nativ

Rapsdl nativ kaltgepresst

Stand: April 2011

Anbieter
Brokelmann + Co

Brokelmann + Co

Anbieter

Olmiihle Lehen GmbH
Teutoburger

OlmUuihle GmbH & Co. KG

Teutoburger
Olmihle GmbH & Co. KG

VPV - Vereinigte Pflanzendl
Vertriebsgesellschaft Ltd.

VGS Vertriebsgesellschaft fir
gesunde Speisedle mbH

Globus Co. KG SB-Warenhaus
Holding GmbH & Co. KG

Raiffeisen Waren GmbH Borken

Kleeschulte
GmbH & Co. KG

Teutoburger Olmiihle
GmbH & Co. KG

Teutoburger Olmiihle
GmbH & Co. KG

VPV - Vereinigte Pflanzendl
Vertriebsgesellschaft Ltd.

Teutoburger Olmiihle
GmbH & Co. KG

Hans Schmitt GmbH

Olmihle Kuhn

Olmihle Reiffenhausen
Volksverein Ménchengladbach

VPV - Vereinigte Pflanzendl
Vertriebsgesellschaft Ltd.

Die Sensorikpriifungen im Detmolder Institut sind vielleicht weniger
spektakuldr als angenommen. Prifergruppen von mindestens flnf
Personen sitzen gemeinsam an einem Tisch, der durch Abtren-
nungswande den Blick auf Nachbar und Gegentber versperrt. Dr.
Brihl erklart uns dazu, dass Mimik und Gestik des Kollegen beim
Probieren durchaus das eigene Ergebnis beeintrachtigen kénnen.
Vor den Experten stehen Olproben in blauen Glasschwenkern ohne
Stiel. Zum Eintragen der Sinneswahrnehmungen sind standardi-
sierte Testbdgen vorbereitet. Es wird geschnuppert und geschlirft,
um die einzelnen Attribute der Rapsdle wahrzunehmen. ,,Die blauen
Probengléser hat man Ubrigens von Tests anderer Speisedle Uber-
nommen. Die dunkle Farbe verhindert, dass die Prifer sich vom
Aussehen und der Farbe des Ols beeinflussen lassen,* erlautert der
Olexperte leicht nachvollziehbar. Zwischen den einzelnen Proben
trinken die Priifer Wasser oder essen Brot, Trauben oder auch einen
sauerlichen Apfel, um ,alte” Aromen zu neutralisieren. Trainierte und
erfahrene Panelisten, so heiBen die Prifer in der Branche, geben
an, dass man optimalerweise in einem Priifgang unter sechs ver-
schiedenen Olproben bleiben sollte, um die Wahrnehmung nicht
Uberzustrapazieren.

. N
P

Sensorik-Test: Dr. Ludger Briihl, Max Rubner-Institut, Detmold

DLG-pramierte Rapsdl-Qualitat mit
verschiedenen Gutesiegeln

Von 2008 bis 2010 hat die DLG Rapsol noch in den Qualitatsstufen
Bronze, Silber und Gold ausgezeichnet. Dieses Pramierungssystem
wurde mit Einfihrung des neuen Prifungsmodus von der einheitlichen
jéhrlichen DLG-Pramierung zum Jahresbeginn abgel6st. In der aktuel-
len Ubergangsphase sind daher auch noch Rapsélprodukte im Markt
erhéltlich, die mit einem Gold-, Silber- oder Bronzesiegel etikettiert sind.
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—apszuchtung Ist Handaroett

Die deutschen Zuchter im Portréat

Die Zuchter von Rapspflanzen miissen Uber besondere Eigenschaften verfiigen. Mit Wurzeln in der Landwirtschaft und
Agrarwissenschaft, ausgestattet mit Geduld, Fingerspitzengefiihl, Forschergeist und Trendgesplr kreieren sie in
jahrelanger sorgféltiger Handarbeit neue Sorten mit Wunscheigenschaften.

Bei dem Saatzuchtunternehmen Norddeutsche Pflanzenzucht Hans-Georg Lembke KG in Hohenlieth hatten wir die
Gelegenheit dem geschaftsfiihrenden Gesellschafter Dietmar Brauer und seinem Team — beispielhaft fiir alle Raps-
zuchtunternehmen Deutschlands — bei ihrer Arbeit Uber die Schulter zu schauen. Einer Arbeit, bei der die deutschen
Zuchtungsunternehmen fiihrend in der Welt sind.

Die Rapsentwicklung zum Lebens- und Futtermittel
in ,Doppelnull-Qualitat®

Heute kaum vorstellbar, aber der ,Ur-Raps* war flr die menschliche sowie die tierische Erndhrung nicht besonders
gut geeignet. Seinen Aufstieg zur weltweit gefragten Olpflanze verdankt der Raps der Ziichtungsforschung der letz-
ten 50 Jahre. So enthielt Raps urspriinglich erhebliche Mengen der einfach ungesattigten Erucasaure sowie so ge-
nannte Glucosinolate. Erucasdure war unter gesundheitlichen Gesichtspunkten absolut unerwiinscht und wegen der
bitter schmeckenden Glucosinolate, auch Senfélglycoside genannt, durften nur geringe Anteile Pressriickstédnde von
Rapssamen im Tierfutter eingesetzt werden. War zuviel in der Futtermischung, verweigerten die Rinder und Schweine
ganz einfach die Aufnahme. Diese Zeiten sind mittlerweile lange vorbei.

Seinen Anfang nahm die positive Entwicklung 1960, als eine kanadische Wissenschaftlerin in einer deutschen Som-
merrapssorte einzelne mutierte Pflanzen fand, deren Ol keine Erucaséure enthielt. Es dauerte aber noch bis Mitte der
70er-Jahre, bis die ersten erucaséurefreien Rapssorten mit guten Ertrags- und Anbaueigenschaften auf den Markt
kamen. Sie wurden auch als ,,0-Raps” (gesprochen Null-Raps) bezeichnet. Weitere 10 Jahre spater fand man mit
Hilfe verbesserter Analysemethoden glucosinolatarme Rapsformen, die nach der Olgewinnung die Verwendung der
Pressriicksténde als hochwertiges EiweiBfuttermittel fir landwirtschaftliche Nutztiere in groBem Umfang erst ermég-
lichten. Der so genannte ,,00-Raps“ (Doppelnull-Raps) war geboren und hielt Einzug in die deutsche Landwirtschaft.
Mit der Entscheidung, den 6l- und eiweiBreichen Raps fur die Human- und Tierernahrung verfligbar zu machen, be-
gann die Erfolgsgeschichte des Rapses. Abhéngig von der Sorte und den Anbaubedingungen bringt Raps heute
einen Ertrag von (iber 5.000 kg (50 dt) pro Hektar mit einem mittleren Olgehalt von 43 %.
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Ein Ausflug in die Botanik

In den Gewé&chshadusern des Ziichters wird schnell klar, dass die drei
vom Augustinermdnch Gregor Mendel vor rund 150 Jahren definier-
ten Gesetze Uber die Abldufe der Vererbung heute nach wie vor gel-
ten. Sie bilden die Grundlage der klassischen Rapszlichtung.

Dazu ein kurzer Riickblick in den Biologieunterricht der Schule: Ge-
netische Vielfalt entsteht normalerweise durch Kreuzung zweier
Zuchtlinien, die in der Regel selbst bereits reinerbig sind. Die Reiner-
bigkeit von Eltern ist wichtig flir das Zuchtverfahren. Rapspflanzen
besitzen von jedem Gen, das zum Beispiel die Wuchshéhe oder
BlattgréBe bestimmt, zwei Kopien, im Normalfall eine von jedem
Elternteil. Wenn beide Kopien fiir ein bestimmtes Merkmal gleich
sind, ist das Erbgut bezogen auf dieses Merkmal reinerbig.

Die Nachkommenschaft der ersten Generation sieht nach dem er-
sten Mendel’'schen Gesetz gleichartig aus, was eine Aussortierung
ungewinschter Pflanzen nicht zulasst. GeméaB dem zweiten Men-
del’'schen Gesetz spalten sich Eigenschaften erst in der zweiten
Nachkommengeneration auf. Hier kbnnen geeignete Pflanzen selek-
tiert, auf ihre Leistung gepriift und zu homogenen Linien weiterge-
zlichtet werden. Man spricht in diesem Fall auch von Linienzlichtung.

Daneben unterscheidet man die so genannte Hybridzlichtung. Vorteil
der Hybrid- gegeniber den Liniensorten ist eine héhere Vitalitat der
Pflanzen und damit eine gréBere Ertragssicherheit.

Hybridpflanzen — BlUtenpower
fUr eine Saison

Bei der Hybridzlichtung nutzen die Pflanzenziichter ganz gezielt den
so genannten Heterosiseffekt aus. Gemeint ist damit, dass die Nach-
kommen eine héhere Ertragsleistung zeigen als die Eltern. Im Vorfeld
schaffen sie genetisch mdglichst unterschiedliche Vater- und Mutter-
Inzuchtlinien, die zuvor durch erzwungene Selbstbefruchtung reiner-
big gemacht wurden. Dazu muss man wissen, dass Raps eine
Pflanze mit zwittrigem Blltenaufbau ist. Sie enthélt den Pollen als
mannlichen und die Fruchtblétter als weiblichen Anteil. Daher kon-
nen die Rapspflanzen sich selbst befruchten. Eine Fremdbefruchtung
durch Bienen ist ebenfalls mdglich.

,Bei der Hybridzlichtung muss verhindern werden, dass die einzelne
Rapspflanze mit Pollen einer anderen bestaubt wird. Inzucht ist hier
also Programm®, erldutert Dietmar Brauer das Verfahren. Dazu grei-
fen die Rapszichter zu einem ganz praktischen Trick: Sie stilpen den
Pflanzen so genannte Selbstungstiiten tber. Ein sehr ungewdhnli-
cher Anblick, der in den Zucht-Gewachshausern des Unternehmens
das ganze Jahr Uber zu bestaunen ist. Jetzt im Mai, wenn der Raps
auf den Feldern bliiht, kann man im Umfeld des Zuchtbetriebs auch
unzahlige dieser eingetiiteten Pflanzen sehen.

Bei allen Rapsztichtern herrscht wahrend der Rapsblite Hochbetrieb.
Zunachst mlssen geeignete Elternpflanzen systematisch ausgewahit
werden. Dann sind viele fleiBige und vor allem geschickte Hande
gefragt, um die Pflanzen miteinander zu kreuzen. Man braucht viel
Erfahrung und ein gutes Auge, um den winzigen Pollen einer Bliite
mit der Pinzette auf den Stempel einer anderen Blite aufzubringen.
,Bisher wurden die kraftigsten Hybridsorten nur gefunden, indem un-
sere Zlichter méglichst viele Kreuzungen durchfiihren®, beschreibt
Dietmar Brauer die Sisyphusarbeit aller deutschen Rapsziichter.

Bis zum Juli entstehen aus den gelben Rapsbluten schwarzbraune
Samenkdrner. Daraus werden dann weiter konsequent und zielge-
richtet Pflanzen mit den gewiinschten Merkmalen selektiert und her-
angezogen. Da es jeweils 11 Monate dauert, bis aus einem Saatkorn
eine erntereife Rapspflanze herangewachsen ist, wird schnell deutlich
wie langwierig und zeitaufwandig dieser Prozess ist. Von den pro Jahr
auf diese Weise erzeugten Hunderten von Hybridkombinationen
eignen sich nur wenige fiir den Anbau im groBen Stil.

Der weite Weg zu einer neuen Rapssorte

Der Abschluss des Rundgangs bei der NPZ endet im Dauersaatgut-
lager, dem Allerheiligsten des Saatzuchtbetriebs. Hier kann man das
Ergebnis der ganzen Miihen sehen. Es handelt sich dabei um einen
klimatisierten Raum, in dem Rapssamen mit definierten Merkmalen
aufbewahrt werden, die im Hinblick auf die Weiterentwicklung der
Rapszlichtung viel versprechend sind. Dies ist die Schatzkammer
eines jeden Pflanzenziichters, der so genannte Genpool. Diese Mil-
lionen penibel beschrifteter Titchen, die alle von Hand befillt werden,
machen auf Anhieb klar, wie aufwéndig und arbeitsintensiv Pflan-
zenziichtung auch heute noch ist.

Es dauert rund 12 Jahre, bis Dietmar Brauer und seine Kollegen
wissen, ob sich ihre Arbeit ausgezahlt hat. Alle Schritte erfolgen in
Handarbeit. Jedes Saatkorn wird genauestens erfasst und alles de-
tailliert festgehalten. Ist es endlich gelungen, eine neue Sorte mit
verbesserten Eigenschaften heranzuziehen, folgt im amtlichen Zu-
lassungsverfahren ein 3-jéhriger Sortentest. Erst wenn dieser be-
standen ist, darf die neue Sorte auf dem Markt angeboten werden.

Moderne Rapsziichtung bedeutet, Visionen und Zuchtziele zu ent-
wickeln sowie Pflanzeneigenschaften zu schaffen, die fur den Saat-
gutmarkt im né&chsten Jahrzehnt Erfolge versprechen. Dazu gehéren
zweifelsohne ein langer Atem, Disziplin und Vertrauen. Vertrauen auf
die Intuition beziiglich kommender Trends und Marktnachfragen
sowie Vertrauen in die an der Pflanzenzucht beteiligten Mitarbeiter,
die sich durch Sorgfalt und Verlasslichkeit auszeichnen missen.
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Dietmar Brauer,
geschéftsfihrender Gesellschafter
der Norddeutschen Pflanzenzucht

Hans-Georg Lembke KG

nterview

Wir treffen Dietmar Brauer, der Pflanzenzucht als Generationenvertrag versteht und als Junge am liebsten ,,nur“ Landwirt gewor-
den wire, am Standort von NPZ Lembke in Hohenlieth auf einer idyllisch gelegenen Gutshofanlage aus dem 18. Jahrhundert mit
Arbeitsraumen, Biirogebauden, neuen Gewachshausern und einem vor 2 Jahren erstellten Saatzuchtgebaudekomplex.

Herr Brauer, Sie fiihren in vierter Generation einen Saatzucht-
betrieb mit tiber 100-jahriger Tradition. Die Liebe zur Landwirt-
schaft wurde Ihnen férmlich in die Wiege gelegt. Erzahlen Sie
uns bitte von lhrer Firmengeschichte!

Alles begann mit meinem UrgroBvater Hans Lembke 1897 in Malchow
auf der Ostseeinsel Poel. Er ibernahm im Alter von 20 Jahren den el-
terlichen Betrieb, wo er mit Winterrapssamen seine ersten Schritte in
der Pflanzenzucht machte. Im Laufe der Jahre baute er einen erfolg-
reichen Saatzuchtbetrieb fiir Raps und weitere Kulturpflanzen auf. Bis
zum 2. Weltkrieg war er selbstandiger Unternehmer, danach folgte
1945 die Enteignung. Doch auf Bitten der Sowjetregierung hat er als
68-jahriger Mann im nunmehr volkseigenen Saatzuchtbetrieb weiter-
hin bis 1959 die Leitung behalten. Spéter folgte die Umbenennung in
das Institut fiir Ol- und Futterpflanzenziichtung (IOF).

Den Grundstein hier in Hohenlieth legte mein GroBvater Hans-Georg
Lembke, der nach der Betriebsenteignung seines Vaters und meines
UrgroBvaters Hans mit seiner Frau Helene und einigen Mitarbeitern in
der damaligen britischen Besatzungszone die Sorten neu aufbaute
und zur Erhaltung weiterzlichtete.

Nach der Wiedervereinigung Deutschlands musste die NPZ 1991/92
Uber eine Treuhand-Ausschreibung den ehemaligen Lembkeschen
Saatzuchtbetrieb in Malchow in der Ex-DDR zurlickkaufen und sich
als mittelstandisches Unternehmen an zwei Standorten reorganisie-
ren. Heute gibt es ein wirtschaftliches Netzwerk mit Niederlassun-
gen und Tochterfirmen in der Ukraine, GroBbritannien und Kanada
sowie Beteiligungen an Pflanzenzilichtungs- und Saatgutunter-

nehmen in Deutschland, GroBbritannien, Frankreich, Polen, in der
Tschechischen Republik, der Slowakei, in Rumanien, Ungarn, Russ-
land und Australien. Wir sind stark eingebunden in Kooperationen.
Unsere wichtigste Gemeinschaftsfirma fir Raps ist RAPOOL, die die
NPZ mit drei weiteren mittelstandischen Pflanzenziichtern bildet.

Ist Raps eigentlich ein typisch deutsches Produkt?

Wie man in diesen Tagen sehen kann, ist Deutschland ein Hauptan-
bauland fur Raps und Raps ist eine unserer wichtigsten Kulturpflan-
zen. Das war nicht immer so. Unser Unternehmen hat Mitte der
60er-Jahre die Grundsatzentscheidung getroffen, die Rapsztichtung
zu intensivieren und ein Qualitatsprogramm aufzulegen. Ergebnisse
davon waren 1973 die Eintragung der Sorte Lesira als weltweit erste
Rapssorte in 0-Qualitat und dann 1986 mit Ceres die marktfiihrende
europaische Liniensorte in 00-Qualitat. Damit wurden die beiden we-
sentlichen Meilensteine gelegt, die Raps zu dieser heute so erfolgrei-
chen Pflanze gemacht haben.

Was sind aus lhrer Sicht auBer den ziichterischen Aspekten,
die wesentlichen Griinde fiir die Erfolgsgeschichte Raps?

Die Erndhrungsindustrie nahm Rapsél im Zuge der Umstellung auf
die neuen Sorten dankbar in Rezepturen fiir Margarine, Majonasen
und viele andere Produkte auf. Und auch als Speisedl setzte sich
Rapsdl wegen seiner nahezu optimalen Fettsdurenzusammenset-
zung durch. Empfehlungen internationaler und nationaler Ernéh-
rungsgremien wie der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung oder
das Forschungsinstitut fir Kindererndhrung haben diesen Prozess
maBgeblich mit voran getrieben.

=

= et
R

Sy~

Dartiber hinaus hat sich Rapsdl heute als Rohstoff fiir die Herstellung von Biodiesel in den letz-
ten Jahren einen Namen gemacht. Der Aufschwung der Biodieselwirtschaft seit Mitte der 90er-
Jahre in Deutschland hat gleichzeitig auch den Rapsanbau befliigelt. Die Anbauflache von
Raps konnte in rund 15 bis 20 Jahren nahezu verdoppelt werden und liegt nun bei rund 1,5 Mio.
Hektar. Und nicht zuletzt hat die Méglichkeit, das Rapskorn zu 100 Prozent als Ol und Futter-
mittel vermarkten zu kénnen, bei den Landwirten fir hohe Akzeptanz gesorgt.
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Mittlerweile setzen Sie neben den Lini-
ensorten vor allem auch auf Hybridsor-
ten. Warum?

Hybridpflanzen vereinen positive Eigenschaf-
ten wie hohen Ertrag, Winterharte (beim Win-
terraps), einheitlicher Reifezeitpunkt sowie
Flexibilitdt des Aussaatzeitpunktes. Mittels
gezielter Zichtung werden Wunscheigen-
schaften vereint. Dementsprechend akzep-
tiert sind die leistungsféhigen Hybrid-Sorten
und sie haben den Markt fast vollstandig er-
obert. Zur Ernte 2010 war ihr Anteil auf 65 %
gestiegen, was einen Zuwachs der Hybri-
drapsflache von ca. 5 % gegentiber dem
Vorjahr auf nunmehr fast 950.000 Hektar ent-
sprach.

Herr Brauer, was haben Sie sich fiir die
kommenden Jahre vorgenommen?

Was die angestrebten Zuchtziele angeht, so
gibt es drei konkrete Aufgabenstellungen:
Wir streben die Erhéhung der Gelbsamigkeit
von Raps fir diinnere Samenschalen und
wertiges Rapsschrot an, wir méchten die
Wertigkeit des Rapsproteins fur die Human-
ernahrung verbessern und arbeiten an maB-
geschneiderten Fettsduremustern im Raps-
samen. Unsere wirtschaftlichen Ziele im All-
gemeinen sind das ErschlieBen neuer Mérkte
verbunden mit einer breiteren Absicherung
des Unternehmens, um unsere Eigenstén-
digkeit zu bewahren.

Dabei wiinschen wir lhnen weiterhin viel

Erfolg. Vielen Dank, dass Sie sich die Zeit
fur uns genommen haben.
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WO WACHST DAS RAPSOL?

Jedes Jahr im Mai ist es so weit

Ein unvergleichliches Naturereignis verwandelt Deutschland in ein gelbes Blitenmeer. Auf
durchschnittlich 1,5 Mio. Hektar bliiht der Raps, die wichtigste heimische Olpflanze. Doch
bereits viele Monate vorher beginnt die Arbeit fir die deutschen Rapsbauern. Insgesamt

11 Monate benétigt der Raps, um zu reifen.

11 MONATE FUR DEN RAPS

© Aussaat

Den Anfang macht die Aussaat, die bereits
Ende August erfolgt. 2 bis 3 Zentimeter tief
werden die Saatkdrner in Reihen in den
feinkrimeligen Boden gelegt. Kurz nach der
Getreideernte ist der ideale Zeitpunkt fur
den Landwirt, das Saatgut auszubringen: Je
Hektar (10.000 Quadratmeter) sind es 3 bis
4 Kilogramm, aus denen rund 500.000
Rapspflanzen erwachsen. Bereits wenige
Tage nach der Aussaat zeigen sich erste
Blatter, pro Rapskorn zunéchst zwei Keim-
blatter. Bis zum Winter hat sich dann eine
flache Blattrosette ausgebildet.

AUG. SEPT.

@® Uberwintern

Hier zeigt sich gleich eine Besonderheit der
wertvollen Kulturpflanze Raps, denn ihre
Blatter — und noch mehr ihre Wurzeln —
schitzen den Boden in den kalten Monaten
vor Abtragung durch Wind und Nieder-
schlage.

Die Kalte schadet den Pflanzen nicht. Ganz
im Gegenteil: Raps gehdrt zu den Pflanzen,
die erst zu blihen beginnen, wenn sie in
ihrer ,Jugend” eine andauernde Periode mit
niedrigen Temperaturen durchlebt haben.
Dieses Phanomen wird als Vernalisation be-
zeichnet. Das Wachstum wird Uber den
Winter im Regelfall jedoch vollstéandig ein-
gestellt.

OKT. NOV.

Q

© Schossen

Mit steigenden Temperaturen beginnt der
Raps weiterzuwachsen und zu schossen.
Mit Schossen meint der Landwirt das
Strecken der Pflanzentriebe und die an-
schlieBende Ausbildung von Bliitenstanden.
Das geht beim Raps sehr rasant. Innerhalb
kirzester Zeit schieBen die Stangel in die
Hohe und die Pflanzen verdichten sich zu-
nehmend. Vom Boden ist bald nichts mehr
zu sehen. Ein geschickter Zug der Natur,
denn ohne Licht am Boden haben Konkur-
renten wie Unkrauter kaum eine Chance zu
keimen.

DEZ. JAN.

FEBR.

RAPS — WERTVOLLE KULTURPFLANZE

Fruchtfolge

Eine gute Fruchtfolge, also der Wechsel der Fruchtarten Gber die
Jahre hinweg auf dem gleichen Acker, ist die Basis flir gute Ertrage.
Raps als Blattfrucht bietet dabei viele Vorteile fir den Landwirt. Be-
sonders im Wechsel mit Halmfriichten wie Getreide gilt Raps als
sehr vorteilhaft. So bewirkt er hdhere Kornertrage, bindet Nahrstoffe
Uber den Winter und erleichtert durch seine Vegetationsperiode
zudem Arbeitsablaufe, weil der Landwirt nicht alles gleichzeitig
erledigen muss.

Bodenwirkung
Raps wurzelt tief und lockert dabei den Boden auf. Die anschlieBend
angebauten Kulturen wie beispielsweise Weizen kdnnen so leichter

O Bliite

Im Frihjahr ist bei Bedarf auch die Zeit fir den Pflanzenschutz. Mo-
derne Technik sowie neue Erkenntnisse aus der Forschung unter-
stitzen den Rapsbauern, die Landbewirtschaftung immer
umweltvertraglicher durchzufiihren. Die Bemessung der Diingerga-
ben erfolgt nach den Ergebnissen aus Bodenanalysen oder Pflan-
zenuntersuchungen.

PflanzenschutzmaBnahmen richten sich nach dem Prinzip der Scha-
densschwelle. Das bedeutet, dass der Landwirt Schadlinge so lange
toleriert, bis deren Bekdmpfung wirtschaftlich wird.

Ende April ist dann meistens der Beginn eines einmaligen Natur-
schauspiels: Die Rapsblite nimmt ihren Anfang und tupft bis weit in
den Mai leuchtend gelbe Farbteppiche in die Landschaft. Rund 4 Wo-
chen erfreut die Pracht nicht nur Menschen, sondern auch Bienen, fiir
die der Raps eine ergiebige Nahrungsquelle bildet. Imker nutzen die-
sen Umstand gerne, um sortenreinen Rapshonig zu gewinnen.

MRZ. APR.

wachsen. Die Bodengare, die der Raps hinterlasst, hat zur Folge, dass
nach der Rapsernte oftmals nicht gepflliigt werden muss.

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

Kraftwerk Raps

Durchschnittlich 4.000 Kilogramm Rapssaat liefert jeder Hektar
Winterraps. Daraus entstehen 1.700 Liter Rapsdl oder Biodiesel mit
einer Einsparung von 5,4 Tonnen CO, gegeniiber herkdmmlichem
Dieselkraftstoff. Und das aus nur 3 bis 4 Kilogramm Saatgut!

© Ernte

Nach der Bllte veréndert der Raps in den folgenden 2 Monaten sein
Aussehen. Die Blatter fallen ab, die Stangel werden braun und
trocken. Aus den leuchtenden Bliten werden unscheinbare, bis zu
10 Zentimeter lange Schoten. Darin befinden sich circa 15 bis
18 Millimeter groBe schwarzbraune Samen. Geerntet wird der Raps
mit einem M&hdrescher. Im Dreschwerk platzen die Schoten auf,
die Samen fallen heraus, werden ausgesiebt und im Korntank
aufgefangen. Pro Hektar Raps werden durchschnittlich 35 bis
45 Dezitonnen Rapssaat (1 Dezitonne = 100 Kilogramm) geerntet.

Der Rest der Rapspflanze bleibt auf dem Feld zurlick. Die darin ent-
haltenen Nahrstoffe sind ein wertvoller Diinger fur die Folgefrucht.
Die Rapssaat selbst wird zu vielseitig einsetzbarem Rapsél und
Rapsschrot bzw. Rapskuchen weiterverarbeitet.

MAI JUNI JULI

ANBAU



[lertutterung

Raps als Futtermittel

Seit 1985 wird der Speiseplan von Schweinen und Kihen um ein
Futtermittel erganzt: Rapsschrot. Vorher verweigerten die Vierbeiner
die Aufnahme dieses hochwertigen Proteinlieferanten. Verantwort-
lich dafiir waren ,Glucosinolate®, die auch Senfélglycoside genannt
werden. Diese bitter schmeckenden Substanzen, die auch Kohl,
Rettich, Kresse oder Senf ihren typischen Geschmack verleihen,
waren bis dahin in gréBeren Mengen im Raps enthalten. Fur die Ge-
winnung des wertvollen Raps-Speisedls war das unerheblich, denn
der bittere Stoff blieb lediglich in den Pressriickstanden zurtick.
Diese waren jedoch reich an hochwertigem Eiwei3 und wéren des-
halb ein ideales Tierfutter gewesen.

Experiment Futterumstellung

Gerade der Einsatz von Rapsschrot als Futtermittel fir Kiihe kommt
auch dem Menschen zugute. Ernahrungswissenschaftler der Fried-
rich-Schiller-Universitat Jena haben herausgefunden, dass Kihe,
die mit Rapsschrot gefiittert werden, Milch geben, die einen erhdh-
ten Anteil an einfach ungeséttigten Fettsauren aufweist.

Die HERZGUT Landmolkerei Schwarza eG macht sich dies seit vie-
len Jahren erfolgreich zunutze. 1996 musste fur den Thiringer Tra-
ditionsbetrieb eine Innovation her, um den Abverkauf seiner Butter

Aus diesem Grund haben die deutschen Rapszichter alles daran ge-
setzt, den Glucosinolatgehalt im Raps abzusenken. 1985 haben sie
das Ziel schlieBlich erreicht. Seitdem kann die Rapssaat zu 100 Pro-
zent genutzt werden. Das Rapsol wird als Speised| vermarktet oder
zu technischen Zwecken weiter verarbeitet. Die Pressriickstédnde
stehen nun, je nach Pressverfahren, als Rapsschrot (HeiBpressung
mit anschlieBender Extraktion) oder Rapskuchen (Kaltpressung)
bezeichnet, in vielen deutschen Stallen auf dem Futtermittelplan.

zu forcieren. Die Innovation gelang mit Hilfe der Wissenschaftler der
Universitat Jena und einiger Landwirte aus der Region. Diese stell-
ten versuchsweise die Fitterung ihrer Milchkiihe auf eine tierartge-
rechte Futterversorgung mit Gras und Rapsschrot um. Das Ergebnis:
eine deutlich verbesserte Fettsdurenzusammensetzung der Milch.
Seit der Futterumstellung enthélt diese mehr wertvolle ungesattigte
Fettsauren. Diese Fettsduren sind aber nicht nur in der Milch, son-
dern auch in den Milchprodukten der Molkerei wie besagter Butter
und Joghurt enthalten.

RAPSMAGAZIN

Landwirt Henry Anemiiller (rechts im Bild), Agrar-GmbH ,,Steinerne Heide* GroBgeschwenda

Nnterview

Henry Anemiiller von der Agrar GmbH ,,Steinerne Heide“ GroBgeschwenda aus Probstzella ist einer der Landwirte, die 1996 an dem
»Experiment Futterumstellung“ teilgenommen haben. In einem Interview erzahlt er iiber die Vorteile seiner jetzigen Fiitterungs-

methode.

Herr Anemiiller, wie viele Kithe umfasst Ihr Betrieb und wie viele
Liter Milch geben sie pro Tag?

Unser Betrieb umfasst mittlerweile 420 Milchkihe und dank der
neuen Fltterungsmethoden konnten wir den Ertrag auf durch-
schnittlich 32 bis 32,5 Liter Milch pro Kuh und Tag steigern.

Sie fiittern lhre Kiihe mit Rapsschrot. Erzahlen Sie uns davon!
Wir bauen unseren Raps selbst an und fittern unsere Kilhe mit
Rapsschrot, das wir mit einem von uns entwickelten Warmeverfah-
ren veredeln. Durch dieses Verfahren kénnen wir die geséttigten
Fettsauren im Rapsschrot stabilisieren und es gelingt uns, dass nur
die ungesattigten Fettsduren durch den Pansen der Kiihe durchge-
hen und in die Milch gelangen.

Seit wann werden lhre Kiihe mit Rapsschrot gefiittert?
Wir fUttern jetzt seit 2 Jahren mit unserem Rapsschrot. Natirlich
haben wir im Vorfeld eine einjéhrige Versuchsphase zusammen mit

der HERZGUT-Molkerei entwickelt und durchlaufen. Wir mussten
testen, inwieweit eine solche Fitterung sinnvoll ist und wie sich
diese Art der Futterung auf die Leistungsféhigkeit der Kiihe und die
Qualitat der Milch auswirkt.

Was steht fiir lhre Kiihe auBer Rapsschrot auf dem Speiseplan?
Zusatzlich verfittern wir an unsere Milchkiihe Gras, Leinsamen, Ge-
treide und Kérnerleguminosen. Kérnerleguminosen sind heimische
EiweiBpflanzen, die wir auch selbst anbauen.

Was hat sich fiir Sie und lhren Betrieb geédndert, seit Sie die
Fitterung umgestellt haben?

Das wichtigste Kriterium war fir uns, neben der hohen Qualitat
unserer Produkte, dass wir nun noch unabhangiger von Futter-
mittel-Zulieferern sind.

Herr Anemiiller, wir danken lhnen fiir das Gesprach.
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(Geschmacksache

Ob geschmacksneutrales oder kaltgepresstes Rapsdl in der Kliche zum Zuge kommt, héngt von der Frage ab, was
zubereitet werden soll. Geschmacksneutrales Rapsdl lasst dem Aroma der frischen Zutaten den Vortritt. Der
hellgelbe ,Alleskdnner” ist hitzestabil bis 180 °C und absolviert alle Klichendisziplinen mit Bravour: Kochen, Diinsten,
Braten und Frittieren. Auch Kuchen gelingt perfekt. Mit Krdutern und Gewdlrzen l&sst sich aus dem geschmacks-
neutralen Rapsdl leicht ein delikates Wurzdl kreieren: Estragon, Lorbeer, Salbei oder Chili in eine saubere Flasche
fullen, mit Rapsol auffillen und mindestens eine Woche an einem kuhlen, dunklen Ort ziehen lassen.

Favoriten fiir Salate sind kaltgepresste Rapsdle: sehr aromatisch mit Nussgeschmack und toller honiggelber Farbe.
Sie sind die Spezialisten fir die kalte Kiiche und verfeinern Dips, Marinaden, Majon&sen und Salatdressings mit ihrer
ganz besonderen Note.

.

Rapsol

Geschmack: neutral

Farbe: hell, leicht gelblich

Kaltgepresstes Rapsol

Geschmack: leicht bis kraftig nussig

Farbe: intensiv honiggelb

Zutaten fiir 4 Portionen:

Salat:

8 Lauchstangen

4 Maiskélbchen

100 g Brokkoli

3 Blatter Wirsing

8 Stangen Spargel (weiB oder griin)
3 Schalotten

1 Tomate

3 EL Rapsdl

je 2 Zweige Estragon, Zitronenthymian
1 Knoblauchzehe

Tapenade:

50 g Prifferlinge (fein gehackt)

1 EL Schnittlauch (fein geschnitten)
160 ml Rapsdl (kaltgepresst)

Salz, Pfeffer

Marinade:

je 1 TL Pfefferkdrner, Koriander, Anis,
1 Prise Piment d’Espelette

1 TL grobes Meersalz

1 Msp. Krautersenf

1/2 TL Tomatenmark

60 ml Apfelessig

120 ml GemUsebriihe

5 g Starke

Bachsaibling:
4 Bachsaiblingsfilets mit Haut
gemischte Gartenkrauter

WARMER GEMUSESALAT MIT BACHSAIBLING
UND PFIFFERLINGTAPENADE

Und so geht’s:

Salat: Gemuse putzen, waschen, in Stiicke, Wirsingblatter in Rauten schneiden. Spargel
schélen, in Stiicke schneiden. 2 Schalotten abziehen, achteln. Tomate enthduten, wiirfeln.
Alle Zutaten in 2 EL Rapso6l sautieren. 1 Zweig Estragon und 2 Zweige Zitronenthymian
waschen, trocken tupfen, mit 1/2 Knoblauchzehe und dem Gemuse anschwitzen.

Tapenade: 1/2 Knoblauchzehe, gehackte Pfifferlinge, Schnittlauchrélichen, 100 ml kaltge-
presstes Rapsol zu einer Paste verarbeiten, mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Marinade: Gewdurze trocken in einer Pfanne anrésten, mit Meersalz im M&rser mahlen.
1 Zweig Estragon waschen, trocken tupfen, Blétter abzupfen, hacken. Restliche Schalotte
abziehen, hacken, in 1 EL Rapsdl anschwitzen, Senf und Tomatenmark hinzugeben. Essig,
Briihe, Estragon und Gewurze hinzufligen, aufkochen lassen. Angerlihrte Starke hineinge-
ben, aufkochen lassen, passieren. Kaltgepresstes Rapsdl (60 ml) hinzugeben - nicht mehr
erhitzen. Marinade abschmekken, Gemuise darin kurz ziehen lassen.

Bachsaibling: Wasser in einem Topf bis kurz unter den Siedepunkt erhitzen. Filets quer
halbieren, pfeffern, mit Krautern belegen, Fischhélften aufeinanderlegen, fest in Klarsicht-
folie, dann in Alufolie einrollen. Filets im Wasserbad ca. 8 Min. garen. Folie entfernen, Filets
schrag anschneiden, wirzen, an den warmen Salat legen. Tapenade dariibergeben.
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<leine Rapsol-Kochschule

Rapsol und kaltgepresstes Rapsol sind in der Kiiche echte Allrounder. Ob Sie backen, braten, confieren, kochen oder kalte Spei-
sen 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
wenigen anderen Zutaten raffinierte Varianten abwandeln kann. Es gibt also keinen Grund mehr, Angst vor geronnener Majonase

oder trockenem Kuchen zu haben.

SANDKUCHEN

Zutaten:
30 g weiche Butter fur die Form, 200 g Mehl, Type 550, 100 g Speise-
stérke, 1 Paket Backpulver, 5 Eier (M), 250 g Puderzucker, 2 Pack-
chen Vanillezucker, 2 Prisen Salz, 250 ml Rapsol nach Wahl, 200 ml
Vollmilch

Und so geht’s:

Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen und eine Napfkuchenform
mit weicher Butter ausstreichen. Mehl mit Starke und Backpulver
mischen und sieben. Eier mit Zucker und Salz sehr schaumig
schlagen. Erst Rapsdl, dann abwechselnd Milch und Mehlmi-
schung unterriihren. 1 Stunde auf der zweiten Schiene von unten
backen. Nach der Halfte der Backzeit die Temperatur auf 150°C
reduzieren.

VARIANTEN

Schokoladen-Nusskuchen:

Statt Stérke 90 g Instant-Kakaopulver und 200 g gemahlene Ha-
selniisse mit Mehl mischen und Milch durch 200 ml Zitronenlimo-
nade ersetzen.

Vanille-Eierlikérkuchen:
Statt Milch 250 ml Eierlikér verwenden und Vanillezucker durch das
Mark einer frischen Vanilleschote ersetzen.

Apfel-Buttermilchkuchen:

Statt Milch 150 ml Buttermilch verwenden und Vanillezucker durch
die fein geriebene Schale einer Bio-Zitrone ersetzen. Zusétzlich
einen Apfel schélen, fein wirfeln, mit Zitronensaft betrdufeln und
zum Schluss unter den Teig heben.

o
MAJONASE *
Zutaten: _
2 Eigelb (M), 1 TL Senf (mittelscharf), 300 ml "-‘H‘"'::'.
Rapsol nach Wahl, Zitronensaft, Cayenne- =t
pfeffer, Salz o

Und so geht’s:

Das Eigelb (zimmerwarm) mit dem Senf ver-
rihren. Rapsol erst tropfenweise, dann in
einem dlinnen Strahl (ebenfalls zimmer-
warm) einriihren und alles zur Majondse
aufarbeiten. Das geht per Hand mit einem
Schneebesen, einfacher ist es jedoch [
mit einem elektrischen Handrihrgerat oder
einem Pirierstab. Mit Zitronensaft, Cayenne-
pfeffer und Salz abschmecken.

J

Erste Hilfe bei der Majonasezubereitung:
Passiert es doch einmal, dass die Zutaten zu kalt waren und die Majonése gerinnt,
ist das kein Grund zur Panik. Man kann die Majonése 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 Majonase zu viel Rapsdl hinzugefiigt hat, kann es sein, dass sie
gerinnt. Dann funktioniert dieser Trick ebenfalls.

Hinweis:

Kuhlschrankkalte Zutaten lassen sich nicht
emulgieren. Sie entmischen sich sofort
wieder — sie gerinnen! Deshalb bei der
Majondsezubereitung stets Zutaten mit
Raumtemperatur verwenden.

TIPP:
Wer méchte, kann der fertigen Majonédse
etwas Sahnejoghurt, Schmand o. A. hinzu-
fligen, sie schmeckt dadurch angenehm
frisch.

PESTO

Zutaten fiir 4 Portionen:

40 g Pinienkerne

2 frische Knoblauchzehen
1 groBes Bund Basilikum
50 g frischer Parmesan
200 ml Rapsél nach Wahl
Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Und so geht’s:

Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne
Fett rosten, dann abkihlen lassen. Knob-
lauchzehen abziehen und fein schneiden.
Basilikum von den Stielen zupfen und eben-
falls fein schneiden. Parmesan reiben. Alle
Zutaten mit dem Rapsdl in einer Kiichen-
maschine kurz (!) pirieren und mit Salz und

KLEINE RAPSOL-KOCHSCHULE

Pfeffer abschmecken.

TIPP:
Noch aromatischer schmeckt Pesto, wenn die Zutaten im Moérser zerstoBen werden.
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VINAIGRETTE

Zutaten:

100 ml Essig (z. B. Weinessig, Obstessig,
Balsamessig), 50 ml Apfelsaft, 2 TL mittel-
scharfer Senf, Salz, Zucker, frisch gemahle-
ner weiBer Pfeffer, 200 ml Rapsél nach Wahl

Und so geht’s:

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

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

VARIANTEN

Kartoffel-Schnittlauch-Vinaigrette:
300 g Kartoffeln schélen, fein wiirfeln 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.

i 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.

Uf dw R

WAWWY, deutsches-rapsoeal.de

Sie wollen mehr tGber Rapsol erfahren?

Wer in aller Kiirze das Wichtigste Uber Rapsdl erfahren mochte, ist auf der Website www.deutsches-rapsoel.de bestens aufgehoben. Dort
finden sich unter dem Motto ,Rapsél entdecken® die wichtigsten Informationen zu Warenkunde und Ernéhrungsphysiologie kompakt urd leicht
verstandlich aufbereitet. Klichentipps, kreative Rezeptideen und ein Herstellerverzeichnis runden das Informationsangebot ab.
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Deutschland verflgt tber einen ganz beson-
deren kulinarischen Schatz, der es wert ist, -
entdeckt zu werden: Rapsol. Das auBerge- lh}
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wohnliche Pflanzendl aus Rapssaat ist ein
Produkt der deutschen Landwirtschaft, das
mit Vielseitigkeit und einer idealen Fetts&uren-
zusammensetzung Uberzeugt. Diese her- -
vorragenden Eigenschaften verdankt unser }-
wichtigstes heimisches Pflanzendl den deut-
schen Rapsztichtern, die mit viel Engage-
ment und Kénnen die Zusammensetzung
der Rapssaat optimiert haben.
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Angeboten in zwei Varianten sind Rapsol und
kaltgepresstes Rapsdl ein unschlagbares
Team in jeder Kiiche. Mit seinem milden Ge-
schmack ist Rapsol ein echtes Multitalent.
Kaltgepresstes Rapsol sorgt mit nussigem
Aroma fiir besondere Genusserlebnisse.

Haben Sie Rapsdl schon fir sich entdeckt?
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Monatliches Gewinnspiel auf www.deutsches-rapsoel.de

KLEINE RAPSOL-KOCHSCHULE

Mit nur einem Klick erfahren Sie auf www.deutsches-rapsoel.de
Aktuelles und Wissenswertes rund um das flissige Gold. Genaues
Lesen lohnt sich, denn im neuen, monatlichen Gewinnspiel werden
Fragen rund um den Alleskdnner in der Kiiche gestellt. Ihr Wissen
Uber Rapso6l macht sich bezahlt. Stébern Sie online durch Rezepte,

Ernahrungstipps oder erfahren Sie interessante Details Uber Rapsél
und kaltgepresstes Rapsol. Beantworten Sie einfach unsere Fragen
und sichern Sie sich wertvolle Kiichenhelfer, zum Beispiel auBerge-
wdhnliche Backformen, Essig-und-Ol-Sets oder eine hochwertige
Crépepfanne inklusive Crépeverteiler.
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RAPSMAGAZIN

Die Rapsbranche ladt ein:

der Blick hinter die Kulissen

Ein Tag fir Verbraucher, an dem sich alles um den Raps dreht.
Das ist die Idee einer gemeinsamen Initiative der Union zur Fo6r-
derung von Oel- und Proteinpflanzen e. V. (UFOP) und dem Bun-
desverband dezentraler Olmiihlen e. V. (BDOel). Erstmalig findet
der 1. Dezentrale Deutsche Rapstag als bundesweite Aktion fir
deutschen Raps und die daraus gewonnenen Produkte anldss-
lich der Rapsbiliite 2011 vom 02.-08. Mai 2011 statt. In diesem
Zeitraum laden viele Olmiihlen und Rapsbauern Verbraucher
ein, bei ihnen hinter die Kulissen schauen. Das Aktionsangebot
reicht von Hoffesten liber Betriebsbesichtigungen bis hin zu
Vortragen. Spiel und SpaB fiir Kinder gehort ebenso dazu wie
zahlreiche Angebote fiir das leibliche Wohl.

Raps hat sich hierzulande im Verlauf der letzten 20 Jahre zur
Olpflanze Nr. 1 entwickelt, weil er fiir die Ernahrung, den techni-
schen Einsatz und als Futtermittel unschlagbare Vorteile aufweist.
Die Anbauflache von Raps konnte in den letzten 15 bis 20 Jahren
nahezu verdoppelt werden und liegt nun bei rund 1,5 Mio. Hektar.
Der Rapsanbau stellt damit eine wichtige S&ule in der deutschen
Landwirtschaft dar. Grund genug firr deutsche Rapsdimuhlen und
Rapsbauern einen Tag rund um den Raps zu initiieren.
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NACHHALTIGER RAPSANBAU

www.ufop.de

Das Thema Raps - von der Zichtung Uber den Anbau bis zur Ver-
marktung von Produkten — bietet fur GroB und Klein viel Spannen-
des. Wann hat man schon einmal die Gelegenheit zu sehen, wie aus
den kleinen schwarzbraunen Rapssaatkdrnern durch Pressen und
Filtrieren goldgelbes Rapsél entsteht — gleichgiltig, ob es als wert-
volles Speisedl angeboten oder zu Biodiesel verarbeitet wird. Auch
auf einem Hoffest gibt es einiges zu sehen. So werden nicht nur
Kinder die landwirtschaftlichen Maschinen bestaunen, die zur Be-
arbeitung eines Rapsfeldes notwendig sind. Es lohnt sich also, in
der Lokalpresse auf Veranstaltungstermine zum 1. Dezentralen
Deutschen Rapstag in der Region zu achten.

Wer keine Gelegenheit hat, eine Veranstaltung zum 1. Dezentralen
Deutschen Rapstag zu besuchen, sollte die schéne Zeit nutzen, wenn
der Raps bliiht, um bei einem Spaziergang oder einer Fahrradtour zwi-
schen den Feldern die Farbenpracht zu genieBen. Dort wird man in
vielen Regionen ganz besondere Hingucker finden. Spezielle Feldtafeln
verraten jedem, der sich einen kurzen Augenblick Zeit nimmt, interes-
sante und ungewdhnliche Aspekte rund um den Raps. Oder hatten Sie
zum Beispiel gewusst, dass der Nektar eines Hektars Raps fur 50 kg
Rapshonig ausreicht und die Pollen drei bis vier Bienenvdlker erndhrt?

OME G A-3-
FETTSAUREN.

NACHHALTIGER RAPSANBAU

Wir haben eine Reihe von Veranstaltungsterminen zusammengestellt, die anlésslich des 1. Dezentralen Deutschen Rapstags statt-

finden. Weitere Informationen auch unter www.ufop.de.

UNTERWEGS MIT RAPS




Bioconcept Mégane Trohpy
beim Testlauf auf dem Nirburgring

Smudo und Thomas von Lowis of Menar

SMudos
Sioconcept-Car

Raps-Power der neusten Generation

Vor 8 Jahren startete der Frontmann der ,Fantastischen Vier” und leidenschaftliche Renn-
fahrer Smudo erstmals mit dem Bioconcept-Car auf dem Nirburgring. Im Tank: Biodie-
sel aus heimischem Rapsol. Mit Thomas von Lowis of Menar, einem erfahrenen
Profi-Rennfahrer, hatte er den Rennstall Four Motors gegriindet, gemeinsam wurden sie
zu den grinen Vorreitern im Rennsport. Und die Pionierarbeit geht weiter: In diesem Jahr
startet das Projekt Bioconcept-Car zum ersten Mal mit einem neuen Hochleistungskraft-
stoff aus Raps. ,,Wir zeigen damit, dass die griine Seite des Rennsports wichtige Impulse
fur mehr Umweltvertraglichkeit und Nachhaltigkeit im Automobilbereich geben kann”,
sagt Thomas von Léwis of Menar.

Einer der bekanntesten Hits der ,,Fanta 4“ ist ,TROY“, und treu blieb Smudo seit den ersten
Rennen mit Biodiesel im Tank auch dem Thema Umweltvertraglichkeit. Neben dem Kraftstoff
aus Raps kamen bei den BioConcept-Cars auch Bioverbundwerkstoffe zum Einsatz, die ahn-
lich wie Kohlefaserbauteile das Fahrzeuggewicht reduzieren und dabei hochstabil sind.

Als echte Sportler ruhen sich Smudo und sein Team aber nicht auf den bisherigen Erfolgen
aus, sondern stellen sich einer neuen Herausforderung. Erstmals werden sie mit dem neuen
Biokraftstoff ,,HVO* an den Rennen zur deutschen Langstreckenmeisterschaft teilnehmen.
HVO steht fir ,Hydrotreated Vegetable Oil“ (hydriertes Pflanzendl). Wahrend beim normalen
Biodiesel Methanol fir die so genannte Umesterung des Rapsols in Rapsmethylester (RME)
verwendet wird, kommt bei der Herstellung von HVO Wasserstoff zum Einsatz. Ergebnis: Bei
der Verbrennung des HVO entstehen weniger RuB und andere umwelt- und gesundheits-
schédliche Stoffe. Um die Schmierfahigkeit weiter zu optimieren, wird dem neuen Kraftstoff
2 bis 7 Prozent herkdmmlicher Biodiesel beigemischt. Das ist im Hinblick auf die extremen
Belastungen auf dem Niirburgring ein wichtiger Pluspunkt, denn die Rennen der Langstrek-
kenmeisterschaft dauern bis zu 6 Stunden. Absoluter Hartetest ist das legendére 24-Stunden-
Rennen Ende Juni, bei dem Smudo und zwei Fahrerkollegen einen Tag und eine Nacht lang
im Bioconcept-Car ihre Runden drehen wollen.

Zertifizierung und Dokumentation
von Biodiesel/Rapsdl-HVO
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Lieferant des rapsolbasierten HVO-Kraft-
stoffs ist die finnische Neste Oil Corporation.
Mit einer Produktionskapazitdt von anna-
hernd 1,2 Mio. Tonnen in den Anlagen Por-
voo (Finnland) und Rotterdam (Niederlande)
steigt das Unternehmen dieses Jahr in den
europaischen Kraftstoffmarkt ein.

Aufgrund der hohen Anforderungen, die an
die nachhaltige Erzeugung von Rohstoffen fur
die Herstellung von Biokraftstoffen gestellt
werden, ist heimischer Raps dabei tiberaus
begehrt. Da praktisch die gesamte deutsche
Rapsernte amtlich als nachhaltig zertifiziert ist,
er6ffnet sich flr deutsche Landwirte eine at-
traktive neue Absatzméglichkeit flrr ihre Raps-
produktion. Das ist ganz im Sinne von Smudo
und seinem Partner von Lowis, die nicht nur
beim Kraftstoff, sondern auch bei den ver-
wendeten Biowerkstoffen auf eine nachhal-
tige Erzeugung setzen. Beide unterstiitzen
daher die Forderung nach einer Ausweitung
der Rohstoffzertifizierung tber den Markt fur
Biokraftstoffe hinaus. Denn weltweit werden
nur etwa 5 bis 10 Prozent der Getreide- bzw.
Olsaatenernte zu Biokraftstoffen verarbeitet.
Viel gréBere Mengen flieBen beispielsweise in
die steigende Futtermittelproduktion oder
werden fUr die Herstellung von Konsumgutern
verbraucht. Die Ausdehnung der Anbaufla-
chen von Sojabohnen und Palmél auch in
schitzenswerte Gebiete wie Regenwalder
und Moore muss verhindert werden. Exper-
ten gehen daher davon aus, dass es nur noch
eine Frage der Zeit ist, bis durch eine gene-
relle Zertifizierungspflicht eine Riickverfolg-
barkeit sichergestellt sein wird, so wie es jetzt
schon bei den Biokraftstoffen mdglich ist.
Denn dabei wird der gesamte Produktions-
weg auf den verschiedenen Stufen erfasst
und dokumentiert. So ist es mdglich, Her-
kunft und Verarbeitungsweg des Rapsol-
kraftstoffes im Tank des BioConcept-Cars
von Smudo bis zu den Rapsfeldern der
Landwirte zuriickzuverfolgen.
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Gelbe Felder, blaues Blut

Die Modefarbe des Monats Mai ist Gelb — Rapsgelb. In Deutsch-
land kann man Anfang Mai ein ganz besonderes Naturschauspiel
erleben. Der Raps steht in voller Blite und Uberzieht zahlreiche Re-
gionen wieder mit einem gelben Blitenteppich. Auf fast
1,5 Mio. Hektar strahlen Deutschlands schénste Olfelder mit der
Sonne um die Wette. In wenigen Wochen werden die Felder abge-
erntet und zu hochwertigem Rapsdl verarbeitet sein. Aber bis dahin
genieBen Reisende auf ihrem Weg durch Deutschland dieses un-
vergleichliche Naturspektakel.

Pinktlich zur Rapsblite finden Uiber ganz Deutschland verteilt auch
die Rapsblitenfeste statt. Egal ob seit Jahren fest im Veranstal-
tungskalender etabliert oder noch ganz neu - zu jeder Rapsblite
gehort das Rapsblitenfest. In einigen Regionen blicken diese Feste
und die Wahl der Kénigin auf eine lange Tradition zurlick. So wurde
bereits 1985 die erste Rapsbliitenkdnigin auf der Insel Fehmarn
gekront. Seitdem zieht der festliche Umzug jedes Jahr Uber die Insel
und findet auf dem Rapsblitenfest mit der Krénung seinen Hohe-

punkt. Doch nicht nur dort, sondern in weiten Regionen Deutsch-
lands stehen Wochenenden im Mai im Zeichen der friihlings- ver-
kiindenden Olpflanze. So zum Beispiel auch auf der Insel Poel, am
Ostseefjord Schlei, in Sternberg, Erfurt, St. Wendel oder auf der Ot-
tensteiner Hochebene.

Die Ottensteiner Hochebene ist Teil des niederséchsischen Weser-
berglandszwischen Bad Pyrmont, Hameln und Bodenwerder. Land-
wirtschaft und Windkraft bestimmen das Landschaftsbild. Die
Hochebene umfasst viele kleine Ortschaften. Im Zentrum liegt Otten-
stein. Der Rapsanbau und die Herstellung von Rapsdl sind zwei der
wichtigsten Ziele der Ottensteiner Hochebene, neben dem Touris-
mus und der naturnahen Erholung.

Jedes Jahr wird anlasslich des Rapsblitenfestes, das seit 2005
stattfindet, in dieser schénen Region eine Rapsblitenkdnigin
gewahlt. Wir haben mit der noch amtierenden Rapsbotschafterin
Kathrin I. aus Eichenborn gesprochen.

Nnterview

Frau Meier, warum haben Sie sich 2010 um das Amt der Rapsbli-
tenkonigin beworben?

Ich habe die Wahl zur Rapsblutenkdnigin bereits 2009 inMeiborssen
mit groBer Spannung verfolgt. Am Ende stand fiir mich fest, dass
ich auf jeden Fall im kommenden Jahr mit dabei sein méchte, zumal
das Rapsblitenfest und die Wahl der Kénigin in meinem Heimatort
Eichenborn stattfanden. Besser ging es wirklich nicht.

Welche Eigenschaften bringt eine Rapsbliitenkdnigin mit in ihr Amt?
Als Konigin hat man ja sehr viele 6ffentliche Auftritte zu meistern.
Man sollte schon offen sein und kommunikationsstark. Vor allem
aber sollte man keine Scheu davor haben, vor vielen Menschen zu
sprechen und im Mittelpunkt zu stehen. Na ja! In einem gelben Kleid
féllt man eben immer mehr auf als andere.

AuBerdem ist es wichtig, in dem Jahr der ,,Regentschaft viele Ver-
anstaltungen zu besuchen und vor allem die Werbetrommel fir die
eigene Heimat, die Ottensteiner Hochebene, zu rihren.

Welche Aufgaben hatten Sie wahrend |hrer Amtszeit?
Hauptséachlich war ich als Reprasentantin meiner Region auf Mes-
sen unterwegs, zum Beispiel auf der Internationalen Griinen Woche.
Aber auch regionale Feste und Veranstaltungen standen in meinem
Kalender. Und immer im Mittelpunkt: die Bekanntmachung der
Region, des Rapsanbaus und natirlich das Werben fur Rapsol.

INTERVIEW

Kathrin Meier,
Rapsblitenkdnigin
Kathrin I.
Niedersachsen

Ein Jahr in Amt und Wirden liegen nunmehr hinter Ihnen. An
welchen Moment denken Sie besonders gerne zurick?

Es gab so viele schone Momente, dass es mir wirklich schwerféllt,
einen ganz besonders hervorzuheben. Sehr lebhaft in Erinnerung
ist mir noch das Kéniginnentreffen in Heilbad Heiligenstadt, wo Pro-
duktkoéniginnen aus ganz Deutschland zusammengekommen sind.
Der H6hepunkt war der groBe Umzug mit allen Kéniginnen in Trikes.
Das war super! Echt toll war auch die Unterstiitzung durch meine
Freunde, die Familie und zahlreiche Bekannte. Schon wéhrend des
Wahlabends hatte mich mein ,,Fanclub® unterstitzt und zum Beispiel
auch nach Berlin zur Griinen Woche begleitet. AuBerdem denke ich
gerne zuriick an die Eréffnung des Bremer Freimarkts oder naturlich
an meine beiden Besuche in Berlin zum Sommerfest der niedersachs-
ischen Landesvertretung und zur Internationalen Griinen Woche.

Welche Bedeutung haben der Raps und der Rapsanbau fir Sie und
fur die Ottensteiner Hochebene?

Der Raps und der Rapsanbau gehéren fur mich zur Familie. Wir
haben eine eigene Olmiihle in Ottenstein, in der Speised| gepresst
wird. Unser Ol wurde zu einem ,,Kulinarischen Botschafter Nieder-
sachsens 2010“ gew&hlt (www.genussbox-niedersachsen.de).
Meine Zeit als Rapsblitenkdnigin werde ich immer in besonderer
Erinnerung behalten.

Wie ist die Idee entstanden, auf der Ottensteiner Hochebene ein
Rapsblitenfest zu feiern?

Entstanden ist diese Idee im Rahmen der agrarstrukturellen Ent-
wicklungsplanung Ottensteiner Hochebene. Das Fest wird von den
Einwohnern der zwdlf Bergortsteile seit 2005 gemeinsam ausge-
richtet und findet jedes Jahr in einem anderen Ortsteil statt. Wir
mdochten damit unsere Region starken und auch den Tourismus vor-
antreiben. Nahere Informationen zu unserem Fest finden Sie unter
www.rapsbluetenkoenigin.de.

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

Meine Nachfolgerin sollte auf jeden Fall eines haben: SpaB an der
Aufgabe. Wichtig ware es auBerdem, dass sie nicht allzu viel Angst
hat, vor Publikum zu agieren und zu sprechen. Das klappt meistens
besser, als man denkt. Ideal ist auch die Unterstiitzung durch den
Freundes- und Bekanntenkreis, denn dann ist man nicht allein un-
terwegs und so macht das Ganze nattrlich doppelt so viel SpaB.

Frau Meier, wir danken lhnen firr das Gesprach.
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