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Editorial

Liebe Leserinnen und Leser,

Rapsol war auch im vergangenen Jahr wieder das meist-
gekaufte Speisedl Deutschlands. Fur viele ist das vermutlich
keine groRe Uberraschung, denn die Flasche steht in zahl-
reichen Kiichen ganz selbstverstandlich bereit. Rapsol ist mild
im Geschmack und lasst sich mit seinen zwei Varianten in der
kalten und warmen Kiiche verwenden. Unsere Rezepte in der
Heftmitte laden zum Ausprobieren ein.

Doch wer genauer hinschaut, merkt schnell, dass hinter
dieser gelb bliihenden Kulturpflanze weit mehr steckt als nur
ein empfehlenswertes Speisedl. Raps ist ein Beispiel dafiir,
wie vollstandig eine Pflanze heute genutzt werden kann. Aus
der Saat entsteht OI, aus Rapsschrot und Rapskuchen wird
Tierfutter. Sie zeigen, dass regionale EiweiBquellen nicht
nur fr unsere Ernéhrung interessant sind, sondern auch
fir landwirtschaftliche Kreislaufe. Gleichzeitig riickt Raps-
protein stérker in den Blick der Lebensmittelentwicklung.
Noch braucht es weitere Forschung, damit Geschmack und
Verarbeitung fur eine breitere Nutzung passen. Aber die
Richtung ist klar: Raps koénnte kiinftig auch als pflanzliche
Proteinquelle fiir Lebensmittel eine Rolle spielen. Auch
dariber berichten wir in diesem Magazin.

Heimische Hulsenfriichte haben ebenfalls ihren festen Platz
im Magazin. Sie erleben neue Aufmerksamkeit, weil sie die
wichtigste pflanzliche Quelle fur Eiweil3 sind und gleichzeitig
Ballaststoffe liefern. Damit passen sie hervorragend in die
aktuellen Ernahrungstrends wie Fibremaxxing. Und wer
Ackerbohne, Kornererbse, StiBlupine oder Sojabohne bisher
noch nicht so oft gegessen hat, findet im Heft praktische
Hinweise zur einfachen Zubereitung und Rezeptideen fir die
ganze Familie.

Diese Ausgabe unseres aktuellen KulturPflanzenMagazins
berichtet tber Pflanzen, die auf dem Feld wachsen und im
Alltag an vielen Stellen wieder auftauchen. Als Speisedl, als
Proteinquelle, als Futtermittel, als Zutat fur neue Lebensmittel
oder als Teil moderner Mobilitat.

Biokraftstoffe sind mehr als ein Randthema im Tank. Sie sind
bereits heute ein wichtiger Bestandteil der Klimaschutz-
strategie im Verkehr. Und ihr Beitrag konnte groBer sein, als
er derzeit ist.

Sie ersetzen nicht alle anderen Losungen, sind aber dort
sinnvoll, wo hohe Reichweiten, schwere Lasten oder schnelle
Betankung gefragt sind. Wie groB der Beitrag von Biokraft-
stoffen bereits heute ist und warum sie in der Diskussion um
klimafreundliche Mobilitat auch zukinftig eine wichtige Rolle
spielen missen, lesen Sie in unserem Magazin, das Sie in
Handen halten.

Raps ist das beste Beispiel dafiir, was heimische Kultur-
pflanzen heute leisten kénnen.

Uberzeugen Sie sich selbst! Wir wiinschen Ihnen eine
anregende Lekture.

Ihr Torsten Krawczyk

Landwirt, Sachsischer Bauernprasident, Vizepréasident des Deutschen
Bauernverbands und Vorsitzender der Union zur Férderung von Oel- und
Proteinpflanzen e. V. (UFOP)



41

Inhalt

KULTURPFLANZENMAGAZIN 2026/2027

3 | EDITORIAL
6 | KUCHENLIEBLING

Warum Rapsél seit Jahren auf Platz eins steht

8 | RAPS ALS
PROTEINQUELLE
DER ZUKUNFT

10 | MEHR BALLASTSTOFFE
BITTE!

Warum heimische Hulsenfriichte auf unseren
Speiseplan gehoren

14 | NEUE IDEEN FUR
BEWUSSTEN GENUSS

Drei Start-ups im Portrat
17-20
16 | INTERVIEW MIT
»DIE JUNGS KOCHEN
UND BACKEN*

17 | REZEPTE

Vegetarische Wirsing-Bonbons,
Konigsberger Klopse, One-Pot-Lasagne,
Vanille-Joghurt-Napfkuchen

21 | JAHRESVERLAUF
ZUCHTUNG

Zwolf Jahre bis zur Sorte

22 | DREI FRAGEN AN
DIETMAR BRAUER



30

24

28

INHALT | 5

22

23 | DIE ZUCHTUNGS-
GESCHICHTE VON RAPS

24 | HEIMISCHE
EIWEISSPFLANZEN
UNTER DER LUPE

Forschung rund um Ackerbohne und Co.

26 | VERSORGUNGS-
SICHERHEIT MIT TIEFEN
WURZELN

Wie uns Raps, Soja und Sonnenblumen
krisenfest machen

28 | RAPS IN DER
TIERERNAHRUNG

Wie Rapsschrot und Rapskuchen aus
heimischem Anbau einen Unterschied machen

30 | KLIMASCHUTZ IM
VERKEHR MIT
BIOKRAFTSTOFFEN

34 | INSTAGRAM-

FOTOWETTBEWERB
Gelbe Felder, groBe Momente

Herausgeber: Redaktion und Gestaltung:

Union zur Férderung von Oel- WPR COMMUNICATION,
und Proteinpflanzen e. V. (UFOP)  Berlin/Sankt Augustin
Claire-Waldoff-Str. 7

10117 Berlin

www.ufop.de



R
Der Kiichenliebling

WARUM RAPSOL SEIT JAHREN
AUF PLATZ EINS STEHT

Es gibt Lebensmittel, die kommen und gehen. Und es gibt
Klassiker, die sich dauerhaft behaupten. Rapsél gehdrt
eindeutig zur zweiten Kategorie. Auch 2025 war es wieder
das meistgekaufte Speisedl in Deutschland. Mit rund

86,5 Millionen Litern lag es deutlich vor Sonnenblumendl auf
Platz zwei mit etwa 63 Millionen Litern. Olivendl belegte mit
knapp 38,6 Millionen Litern Rang drei. Damit bleibt Rapsdl
der klare Favorit in unseren Kiichen.

Doch warum greifen so viele Menschen gerade zu Rapsdl?
Das Ol fiir fast alles

Der Erfolg von Rapsél hat vor allem einen Grund: Es funktioniert
im Alltag. Gemuse, Fisch, Fleisch, Dressings, Kuchen, Pfannen-
gerichte — es passt zu allem. Ob zum Braten, Backen oder fur
Salatdressings: Rapsol ist das unkomplizierteste Universaldl.

Hinzu kommt die regionale Herkunft. Raps wachst auf heimischen
Feldern und préagt im Frihjahr mit seinen leuchtend gelben Bluten
ganze Landschaften. Die Wege vom Feld bis in die Flasche bleiben
dadurch kurz. Far Verbraucherinnen und Verbraucher spielen die
regionale Verfigbarkeit und Nachhaltigkeit eine immer groBere
Rolle beim Einkauf.

Zwei Varianten, zwei Aufgaben
Wer genauer hinsieht, entdeckt im Supermarkt zwei Varianten:

« kaltgepresstes Rapsol und
 Rapsol.

Beide stammen aus derselben Pflanze, erfillen in der Kiiche aber
unterschiedliche Aufgaben.

Kaltgepresstes Rapsol entsteht durch eine schonende Pressung
der Rapssaat. Dabei bleibt die Temperatur niedrig. Das Ol behalt
seinen leicht nussigen Geschmack und seine honiggelbe Farbe.
Es bringt dadurch zusatzlichen Geschmack in die Kiiche und
eignet sich besonders gut fir Salate, Dips, Pestos oder zum
Verfeinern fertiger Gerichte.

Bei Rapsol werden in einem sogenannten Raffinationsprozess
Farb-, Geruchs- und Geschmacksstoffe entfernt. Das Ergebnis ist
ein helles und hitzestabiles Ol ohne Eigengeschmack. Es halt hohe
Temperaturen aus und eignet sich deshalb besonders gut zum
Diinsten, Braten oder Backen. Mit seinem neutralen Aroma passt
es zu nahezu jedem Gericht und ist deshalb in vielen Haushalten
fest etabliert.

Der Unterschied lasst sich leicht erkennen. Neben den Unter-
schieden in der Farbintensitat hilft der Blick auf das Etikett.
Kaltgepresste Rapsole tragen diese Bezeichnung deutlich sichtbar
auf dem Etikett. Bei Olen, bei denen nach der Pressung noch eine
Raffination durchgefuihrt wird, steht demgegentber lediglich
~Rapsél” auf der Flasche.

e au
s
& ®



DIE BELIEBTESTEN SPEISEOLE IN PRIVATEN
HAUSHALTEN IN DEUTSCHLAND 2025

Gesamteinkaufsmenge 2025
in Mio. Liter

SONNEN-

RAPSOL BLUMENOL OLIVENOL

86,5 63,0 38,6

Quelle: AMI-Analyse nach YouGov CP Germany www.ufop.de Ufap

Warum Erndhrungsexperten Rapsél - in jeder
Variante — empfehlen

Rapsol tiberzeugt nicht nur in der Kiiche. Auch ernéhrungswissen- Und dann sind da noch die Bienen. Firr sie beginnt mit der Raps-

schaftlich gilt es als mustergdiltig. bltte eine besonders intensive Zeit. Zwischen den gelben Bliten
sammeln sie Nektar und Pollen und produzieren daraus den

Es hat einen hohen Gehalt an einfach ungesattigten Fettsauren milden Rapshonig.

und liefert Omega-3-Fettsauren in Form der Alpha-Linolensaure.
Diese kann zur Aufrechterhaltung eines normalen Blutcholesterin- Auf einem einzigen Hektar wachsen bis zu 150 Millionen Raps-
spiegels beitragen. bltten. Damit werden die Felder fiir Wochen zu einer reich
gedeckten Tafel fir Bienen und viele andere Insekten.
Mehr als nur ein Speisedl
Kaum eine andere Kulturpflanze verbindet Landwirtschaft,
Raps liefert allerdings weit mehr als nur ein empfehlenswertes Ernahrung und industrielle Nutzung so vielseitig wie Raps.
Speiseol fir die Kiche.

v’ Neutraler
Bei der Pressung entstehen zusétzlich Rapsschrot oder Raps- CESENMES
kuchen, die in der Tierfutterung eingesetzt werden. Sie sind eine v Hellgelbe Farbe
wichtige heimische Proteinquelle fur Nutztiere. Dartiber hinaus v Gut geeignet
spielt Rapsol auch in anderen Bereichen eine Rolle, etwa als zum Backen und
Biokraftstoff. Braten

v Aufdem

v Nussiger Etikett steht nur
Geschmack ~Rapsol”

v Intensiv gelbe Farbe

v |deal fir die kalte
Kuiche

v Auf dem Etikett steht
ein Hinweis zur Kalt-
pressung
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Was kommt eigentlich morgen auf den Teller?
Eine einfache Frage, die sich im Alltag oft ganz
nebenbei stellt. Beim Einkaufen, beim Kochen,
manchmal erst kurz vor dem Essen. Und doch
steckt mehr dahinter, als es auf den ersten Blick
scheint.

Unsere Ernahrung ist in Bewegung. Gewohnheiten
verandern sich, neue Ideen kommen hinzu, anderes
wird neu entdeckt. Dabei riickt ein Thema immer
wieder in den Mittelpunkt: EiweiB. Es gehort zu den
zentralen Bausteinen unserer Ernahrung und spielt
eine wichtige Rolle, wenn es um Sattigung, Muskel-
aufbau und -erhalt geht.

Gleichzeitig wachst die Weltbevolkerung weiter.
Nach Prognosen der Vereinten Nationen werden
im Jahr 2050 rund 9,7 Milliarden Menschen auf der
Erde leben. Damit stellt sich auch die Frage, wie
der Bedarf an eiweiBreichen Lebensmitteln kiinftig
gedeckt werden kann.

Pflanzliche Proteinquellen riicken dabei zunehmend
in den Fokus. Sie lassen sich vielseitig einsetzen,
passen zu unterschiedlichen Essgewohnheiten

und bieten viele Méglichkeiten fiir eine Ernahrung,
die sich gut in den Alltag integrieren lasst. Neben
Hulsenfriichten wie Ackerbohne, Kérnererbse,
StBlupine und der in Stiddeutschland angebauten
Sojabohne zahlt auch Raps zu diesen méglichen
Proteinquellen.

Die Pflanze ist vor allem fur
die Olproduktion bekannt,
enthalt jedoch zusétzlich
einen relevanten Anteil an
hochwertigem Eiweil3. Der
Proteingehalt im Raps-
samen liegt bei etwa 18 bis
22 Prozent. Dieses Eiweif3
fallt nach der Olgewinnung

PROTEINQUELLE
RAPS

» 18- 22 % Proteingehalt im
Rapssamen

« regionale Proteinquelle

 Alternative zu importiertem Soja

* vielseitig einsetzbar

+ Forschung an Lebensmittel-
anwendungen lauft bereits

als Bestandteil von Rapsschrot oder Rapskuchen an.
Beide werden derzeit als Tierfutter eingesetzt.

Dabei ist Rapsprotein grundsatzlich auch fur die
menschliche Ernahrung interessant, insbesondere
weil Raps in Deutschland in groen Mengen
angebaut wird und somit eine regionale Alternative
zu importierten EiweiBquellen wie Soja darstellen

kann.

Allerdings gibt es noch einige Herausforderungen
zu bewaltigen, bevor es so weit ist. Raps enthélt
verschiedene naturliche Inhaltsstoffe wie
Glucosinolate, Phytinsédure oder phenolische
Verbindungen, die den Geschmack beeinflussen
und die Einsatzmoglichkeiten in der menschlichen
Erndhrung begrenzen konnen. Das Protein weist

haufig einen bitteren und teilweise adstringierenden
Geschmack auf und kann zudem eine griinlich-
braune Farbe haben. Das schréankt die Akzeptanz als
Lebensmittelzutat bislang ein.



Hinzu kommt, dass die Gewinnung von Raps-
protein technisch anspruchsvoll und wirtschaftlich
bislang noch nicht ausreichend skalierbar ist. Diese
Faktoren erschweren derzeit den breiten Einsatz in
der Lebensmittelproduktion.

Hier setzt die Pflanzenziichtung an. Ziel ist es,
Rapspflanzen so weiterzuentwickeln, dass sie mehr
Eiweif liefern und gleichzeitig weniger unerwiinschte
Inhaltsstoffe enthalten.

Ganz einfach ist das nicht. Denn in der Pflanze
stehen OI- und EiweiBgehalt haufig in einem
Spannungsverhaltnis. Sorten mit hohem Olgehalt
enthalten meist weniger Eiwei3. Beides gleich-
zeitig zu steigern, ist deshalb eine besondere
Herausforderung.

Ein weiteres Ziel der Zuichtung ist es, die Bitterstoffe
im Raps zu reduzieren oder so zu verandern, dass
der Geschmack milder wird.

Erste Ergebnisse des vom Bundesministerium fur
Bildung und Forschung (BMBF) geférderten Projekts
~Rapssaat als einheimische Quelle von hoch-
wertigem Protein fir die menschliche Ernahrung
(RaPEQ Ill)" zeigen, dass dies gelingt: Die Bitter-

keit lasst sich deutlich verringern und die Qualitat
verbessert sich splrbar. Das Projekt lief von April
2023 bis Marz 2026, wurde von der NPZ Innovation
GmbH koordiniert und gemeinsam mit der
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Raps -
lateinisch BRASSICA NAPUS

e Reich an ungesattigten Fettsauren

e Wird verwendet als kaltgepresstes oder raffiniertes Rapsol
und hoch-6lséaurereiches Rapsol als Frittierdl

¢ An Rapsproteinisolaten fir die Humanernahrung wird gearbeitet

e Rapsol wird auch als Biokraftstoff verwendet und
erucasaurehaltige Rapssorten fiir technische Anwendungen

e Glycerin wird in der chemischen Industrie eingesetzt
e Rapsschrot und -kuchen in Futtermitteln in der Nutztierhaltung

¢ Findet in einem weiten Klima- und Bodenbereich gute
Anbauvoraussetzungen

e Anbau alle 4 bis 5 Jahre
o Heimische Anbaufliche 2025:1.095.000 ha

Universitat Bielefeld, der Justus-Liebig-Universitat
GieBen sowie der Ludwig-Maximilians-Universitat
Minchen umgesetzt.

Parallel dazu arbeiten Forschung und Industrie
bereits an konkreten Anwendungen. So entwickelt
das Fraunhofer-Institut Verfahren, um Raps-
protein fur vegane Burger-Pattys nutzbar zu
machen. Mehr dazu in diesem Magazin auf Seite 25.
Diese Entwicklungen zeigen, dass Rapsprotein

als Bestandteil der menschlichen Erndhrung
zunehmend an Bedeutung gewinnt.

Rapsprotein hat das Potenzial, kiinftig eine gréBere

Rolle in unserer Ernahrung zu spielen. Es kann dazu Rapsprotein soll in

. . . Zukunft als Basis fir
beitragen, den steigenden Bedarf an pflanzlichem pflanzliche Alternativen
EiweiB3 zu decken und gleichzeitig die regionale Wert-  dienen

schopfung zu starken.

Bis es im Alltag breiter ankommt,
braucht es jedoch weitere
Fortschritte in Zichtung,
Verarbeitung und Produkt-
entwicklung. Gleichzeitig
wachst das Interesse an neuen
pflanzlichen Zutaten stetig. Gut
maglich also, dass Rapsprotein
in den kommenden Jahren
Schritt fur Schritt seinen Platz
in der Kiche findet.
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Mehr
Ballaststoffe
bitte!

WARUM HEIMISCHE HULSENFRUCHTE
AUF UNSEREN SPEISEPLAN GEHOREN

Mehr Ballaststoffe essen. Das ist einer dieser Erndhrungs-
vorsatze, die plotzlich iiberall auftauchen. In sozialen Medien
kursiert dafiir sogar ein eigener Begriff: Fibremaxxing.
Dahinter steckt eine einfache Idee — wieder mehr pflanzliche
Lebensmittel mit hohem Ballaststoffgehalt in den Alitag zu
integrieren.

Hulsenfriichte passen gut zu diesem Ansatz. Sie verfligen tiber einen hohen Gehalt an
Ballaststoffen und gleichzeitig auch an pflanzlichem Eiwei3. Dazu kommen Mineral-
stoffe wie Eisen und Magnesium sowie B-Vitamine. Damit bringen sie vieles mit, was
eine ausgewogene Ernahrung untersttzt und lange sattigt.

Gleichzeitig sind sie alltagstauglich. Sie lassen sich gut vorbereiten, vielseitig
kombinieren und in viele bekannte Gerichte integrieren. Oft reicht schon eine kleine
Menge, um ein Gericht sinnvoll zu erganzen.

Vier, die den Speiseplan bereichern.

Heimische Hulsenfriichte sind dabei alles andere als einheitlich. Ackerbohnen haben
einen milden, leicht nussigen Geschmack. SiiBlupinen enthalten viel Eiwei und
erinnern geschmacklich an Mandeln. Kdrnererbsen sorgen haufig flir eine cremige
Konsistenz und sind besonders vielseitig. Sojabohnen lassen sich breit verwenden.

Diese Unterschiede machen sie in der Kiiche flexibel einsetzbar
und sorgen dafir, dass sie sich gut in ganz unterschiedliche
Speisen einfigen. Ob herzhaft oder stiB, sie eréffnen viele
Maoglichkeiten. Kochideen mit heimischen Hulsenfriichten gibt es
in der Mitte des Hefts oder unter www.dieviervonhier.eu.
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So passen Hiilsenfriichte
in den Alltag

SiifSlupine -
lateinisch LUPINUS

Verbreitet im heimischen Anbau: Blaue
(L. ANGUSTIFOLIUS) und WeiBe StiBlupine (L. ALBUS)

e Reich an EiweiB3, Mineralstoffen und Vitaminen

o Verwendung in der Humanernahrung als Mehl, GrieB, Schrot zum
Backen, als Kaffeeersatz und in verarbeiteten Erzeugnissen wie
Fleischalternativen

Wird als Futtermittel in der Nutztierhaltung eingesetzt

Geeignet fr den Anbau auf Sandbdden (leichte bis mittelschwere
Boden); Staunasse sollte vermieden werden

Anbaufolge alle 4 bis 5 Jahre zur Minimierung des Krankheitsdrucks
Heimische Anbauflache 2025: 28.000 ha
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Sojabohne

lateinisch GLYCINE MAX (L.) MERR.

e Reich an ungesattigten Fettsauren, fettlos-
lichen Vitaminen, EiweiB3, Phytosterinen
¢ Breite Einsatzmaglichkeiten z. B. in Fleisch-

waren, Fleischersatzprodukten, Tofu-Drinks,
Backwaren oder Brotaufstrichen

e Sojaschrot wird in Futtermitteln in der
Nutztierhaltung eingesetzt, GVO-frei aus
europaischen Herkuinften bzw. als GVO-Soja in
der Regel aus Stid- und Nordamerika

¢ Bendtigt gute, warme Standorte; bevorzugt
Regionen mit Weinbauklima

¢ Anbaufolge alle 3 bis 4 Jahre
¢ Heimische Anbauflache 2025: 43.000 ha

EINWEICHEN, KOCHEN UND LAGERN LEICHT GEMACHT

Gut vorbereitet

in der Kuiiche

Wer Hiilsenfriichte selten verwendet, denkt oft an lange Zubereitungs-
zeiten. Mit ein wenig Planung ist es jedoch unkompliziert.
So gelingt es Schritt fiir Schritt:

Waschen
m Trockene Hulsenfriichte zuerst
grindlich mit Wasser absptlen.

2 Einweichen

m Hulsenfriichte tber Nacht in reich-
lich Wasser einweichen. Das verkiirzt die
Kochzeit.

Wasser wechseln
m Hiulsenfriichte abgieBen, das
Einweichwasser wegschtitten und die
Hulsenfriichte noch einmal kurz abspiilen.

Aufkochen
m Die Hulsenfriichte in frischem, leicht
gesalzenem Wasser aufsetzen und einmal
aufkochen lassen. Am besten ohne Deckel,
denn wegen der Schaumbildung kann es
schnell iberkochen.

Garen
m Wenn beim Kochen Schaum
entsteht, kann er einfach mit einem Loffel
abgeschopft werden. AnschlieBend mit
Deckel bei niedriger Temperatur nach
Packungsanleitung garen.

Abschiitten
m Gegarte Hulsenfriichte
abschutten und ohne das Kochwasser
weiter verwenden.




Ackerbohne -
lateinisch VICIA FABA

e Reich an EiweiB3, Kohlenhydraten, Mineral-
stoffen und Vitaminen

e Wird z. B.in Fleischwaren, Back- und
StBwaren, Desserts und Eis, als Ersatz von
MilcheiweiB bzw. geschrotet und als Zutat in
Broten eingesetzt

e Wird als Futtermittel in der Nutztierhaltung
verwendet

¢ Bevorzugt schwere bis mittelschwere sowie
tiefgriindige Béden mit guter Wasserfiihrung
Uber die gesamte Vegetationsperiode

¢ Anbaufolge alle 5 bis 6 Jahre
¢ Heimische Anbauflache 2025: 67.000 ha

AUF DEM FELD:

Uber und

Koérnerleguminosen spielen nicht nur in der Erndhrung eine
Rolle, sondern auch im Anbausystem. Kulturen wie Kérner-
erbsen, Ackerbohnen, SiiBlupinen oder Sojabohnen liefern
pflanzliches EiweiB und ilbernehmen gleichzeitig wichtige
Funktionen auf dem Feld.

In Fruchtfolgen bringen sie Abwechslung in oft getreide-
lastige Systeme. Diese Vielfalt wirkt sich positiv auf die
Bodenstruktur aus und kann dazu beitragen, Krankheiten,
Schadlinge und Unkrauter zu reduzieren. Als auflockerndes
Element unterbrechen sie die Entwicklungszyklen vieler
spezialisierter Organismen, die sich sonst in einseitigen
Fruchtfolgen ausbreiten konnen. Dadurch sinkt das Risiko,
dass sich Probleme langfristig festsetzen. Gleichzeitig
starken Kornerleguminosen die regionale EiweiBversorgung
und verringern die Abhangigkeit von Importen.

Ein besonderer Effekt entsteht unter der Erde. Hulsenfrichte
leben mit bestimmten Bodenbakterien, den sogenannten
Rhizobien. Diese Knéllchenbakterien binden Stickstoff aus
der Bodenluft und machen ihn fir die Pflanze verflighar.

Im Gegenzug erhalten sie von den Pflanzen beispiels-

weise Glucose als Energiequelle. Ein Teil des gebundenen
Stickstoffs bleibt nach der Ernte im Boden und steht
Folgekulturen zur Verfiigung. Dadurch kann der Einsatz von
mineralischem Duinger reduziert werden, was dkologische
und auch 6konomische Vorteile hat.

unter der Erde
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Dariiber hinaus leisten Kérnerleguminosen wichtige
Beitrage zur Bodenqualitat, die tber die Stickstoffbindung
hinausgehen. Sie fordern die Durchwurzelung des Bodens,
verbessern die Kriimelstruktur und tragen dazu bei, Wasser
besser zu speichern und den Boden zu beliiften. Uber ihre
Wurzeln bringen sie organische Substanz in den Boden ein
und regen die Aktivitat von Mikroorganismen an, was den
Humusaufbau unterstitzt und die langfristige Fruchtbarkeit
stabilisiert. Auch die Regenwurmpopulation nimmt zu.

Gleichzeitig zeigen sich oberirdisch Effekte: Die Bluten
erweitern das Nahrungsangebot fir Hummeln, Bienen
sowie andere Insekten und leisten damit einen Beitrag zur
Biodiversitat.

Das Zusammenspiel von Bodenprozessen und Bliten-
angebot zeigt, dass Kérnerleguminosen mehrere
Funktionen gleichzeitig erfullen. Sie unterstitzen die
Bodenfruchtbarkeit, entlasten das Anbausystem, haben
zahlreiche Umweltvorteile und liefern gleichzeitig wertvolle
Lebensmittel.
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NEUE IDEEN FUR
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Auffallig ‘St. dabe} ' | Wer heute durch den Supermarkt geht oder eine Speisekarte liest, merkt
wie pfagmat‘SCh Ve : s schnell, wie selbstverstandlich pflanzliche Produkte geworden sind. Vieles
junge Unternehmen anhta icht wirkt vertraut und gleichzeitig neu. Tempeh aus heimischen Rohstoffen, vegane
Thema her angehen. Esgentn Wiirstchen oder moderne Interpretationen klassischer Gerichte zeigen, wie

3 n, sondern
o Emahr.ungsfe::;::d‘en sich kreativ gerade an pflanzlichen Lebensmitteln gearbeitet wird.
um Produkte, die gut s .

unkompliziert verwender'\ lassen und im
Alltag funktionieren:

Drei Start-ups zeigen, wie unter-
schiedlich pﬂanzliche |deen
heute aussehen konnen.

The Raging Pig Company setzt auf Klassiker aus der Fleischkiiche. Statt grund-
legend neue Produkte zu erfinden, tbertrégt das Unternehmen vertraute Produkte
wie Rostbratwurst, Currywurst oder Burger in eine pflanzliche Variante. Grundlage

°
The Raglng sind Erbsenprotein und Pilze, die zusammen eine saftige, bissfeste Struktur ergeben.

Entscheidend ist, dass die Produkte beim Braten, Wiirzen und Servieren genauso

Pl g C omp any funktionieren wie ihr klassisches Vorbild. In der Kiiche bedeutet das keine Umstellung,

sondern eher eine Erweiterung. Wer mochte, kann sie einfach neben die herkomm-
lichen Varianten stellen oder gezielt als pflanzliche Option anbieten.

Bekannte Klassiker
pflaI‘IZ"Ch ge- Mehr zum Konzept und den Produkten finden Sie hier: ragingpig.co

dacht und direkt
alltagstauglich

O[k=10
[=]
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tempehmanufaktur

Traditionelle Fermentation aus dem
Allgau mit regionalen Rohstoffen

Ganz anders ist die Geschichte der tempehmanufaktur im Allgau. Hier steht
kein neu gedachtes Produkt im Mittelpunkt, sondern ein traditionelles Lebens-
mittel, das lange kaum verftigbar war. Stephanie und Markus Schnappinger
begannen vor tiber 20 Jahren, Tempeh selbst herzustellen, weil sie ihn in der
gewlinschten Qualitat nicht kaufen konnten. Daraus ist ein Familienunter-
nehmen gewachsen, das heute rund 50 Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
beschaftigt. Verarbeitet werden unter anderem Sojabohnen und StiBlupinen
aus okologischem Anbau. Die Nahe zu den Rohstoffen spielt dabei eine

groBe Rolle. Ein Teil stammt aus der Region, wodurch Transportwege tiber-
schaubar bleiben. Bei der Herstellung entsteht aus den Hulsenfriichten durch
Fermentation eine schnittfeste Masse mit nussigem Aroma. In Scheiben
geschnitten, mariniert und angebraten erganzt Tempeh einfache Alltags-
gerichte oder bereichert als raffinierte Zutat auch aufwendigere Rezepte.

Weiterfiihrende Informationen zum Unternehmen und den Produkten finden
Sie hier: tempehmanufaktur.net

fourTaste

fourTaste verfolgt ebenfalls einen klaren

Fermentierte Ansatz und riickt natrlich fermentierte
Lebensmittel in den Fokus. Die Idee
ZUtaten als entstand, als Griinder John Wreth auf
vielseitige Reisen Tempeh kennenlernte und in
Bausteine fiir die Deutschland kein vergleichbares Produkt
o fand. Gemeinsam mit Merle Scheer
mOderne KUChe entstand daraus ein Sortiment, das neben

Tempeh auch Miso-Paste und Tamari-
Sauce umfasst, die beide aus Kérnererbsen
hergestellt werden. Die Produkte reifen tiber langere Zeit und entwickeln dabei ihren
typischen Geschmack. In der Kiiche zeigt sich ihr Vorteil vor allem in der Vielseitigkeit.
Miso bringt Tiefe in Suppen und Saucen, Tamari sorgt ftr Wiirze, Tempeh kann gebraten
oder mariniert werden. Basis flr den Tempeh, den es in Natur und mit unterschiedlichen
Wirzungen gibt, sind StiBlupinen und Kornererbsen. Es sind Lebensmittel, die nicht
ersetzen, sondern erganzen und Gerichten eine neue geschmackliche Richtung geben.

Einblicke in das Unternehmen und seine Produkte gibt es unter: four-taste.com
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»,Die Jungs kochen

und backen”

... sind durch ihr Foodblog bekannt geworden. Auch auf ihrem
Instagram-Kanal @diejungskochenundbacken begeistern sie
inzwischen knapp 60.000 Menschen mit kreativen Rezept-
ideen, ihrer sympathischen Art und viel Leidenschaft fiirs
Kochen und Backen. Mit ihrer Kreativagentur ,,Oma Lore*
realisieren die beiden zudem Projekte in den Bereichen
Rezeptentwicklung, Food-Content und Events. Fiir die UFOP
haben sie ein eigenes Rezept mit heimischen Hiilsenfriichten
entwickelt. AuBerdem sprechen sie im Interview iiber ihre
Arbeit und ihre Leidenschaft fiir gutes Essen.

H iilsenfriichte erleben gerade ein Comeback. Was macht
sie aus eurer Sicht so spannend fiir die moderne Kiiche?

Wir finden, Hulsenfrtichte sind so ein bisschen die stillen
Stars der Kiiche geworden. Lange eher unterschatzt und
jetzt auf einmal wieder prasenter. Und ehrlich gesagt,
vollig zu Recht.

Sie bringen einfach viel mit. Geschmack, eine gute Textur
und vor allem Vielseitigkeit. Genau das ist fiir uns im
Alltag wichtig.

ckerbohne, Kérnererbse, SiiBlupine oder Sojabohne -

habt ihr einen Favoriten? Hiilsenfriichte sind eine sehr
gute pflanzliche Proteinquelle. Wie wichtig ist dieser Aspekt
filr euch beim Entwickeln neuer Rezepte?

Puh, da einen Favoriten rauszupicken, ist gar nicht so
einfach.

Wir mogen eher die Abwechslung von Ackerbohnen,
Kérnererbsen, StiBlupinen und Sojabohnen. Das macht
es fiir uns spannend beim Kochen.

Der Protein-Aspekt spielt fiir uns schon eine Rolle,

aber ist zweitrangig. Wir denken beim Entwickeln von
Rezepten nicht zuerst an Nahrwerte, sondern daran, ob
ein Gericht stimmig ist und gut schmeckt. Wenn es dann
zusatzlich eine gute pflanzliche Proteinquelle ist, passt
das nattirlich umso besser.

W

o seht ihr das groBte unterschitzte Potenzial von
Hiilsenfriichten?

Das groBte unterschatzte Potenzial liegt fiir uns in der
Vielfalt der Zubereitung. Viele denken bei Hilsenfriichten
sofort an Suppe oder Eintopf. Aber man kann damit so
viel mehr machen. Aufstriche, Bratlinge, Ofengerichte
oder auch Teige. Gerade wenn man sie puiriert oder leicht
zerdriickt, entstehen ganz andere Konsistenzen, die echt
spannend sind.

enn ihr jemanden von Hiilsenfriichten iiberzeugen

wollt, welches Gericht kocht ihr fiir ihn? Habt ihr Tipps

filr die Zubereitung von Hiilsenfriichten?

W

Wenn wir jemanden von Hiilsenfriichten tiberzeugen
maochten, greifen wir meist zu Gerichten, die unkompliziert
sind und sich gut in den Alltag integrieren lassen. Ein Soja-
bohnen-Curry oder ein Hummus aus Kérnererbsen sind
daftir ideale Beispiele. Sie sind schnell zubereitet, boden-
standig und zugleich aromatisch und vielseitig.

Fur die Zubereitung gibt es ein paar einfache Kniffe, die
vieles erleichtern. Wer mit getrockneten Hulsenfriichten
arbeitet, kann gleich eine groBere Menge vorkochen und
portionsweise weiterverwenden oder einfrieren. So hat
man stets eine gute Basis zur Hand und kann im Hand-
umdrehen Gerichte wie Bowls oder Salate zubereiten.

Besonders gerne rosten wir vorgekochte Hulsenfriichte
im Ofen. Mit etwas Rapsol und Gewtirzen werden sie
herrlich knusprig. Je nach Gewtirzmischung, etwa mit
Curry, Ras el Hanout oder Za'atar, entstehen immer
wieder neue Geschmacksvarianten, die sich sowohl als
Snack als auch als Topping eignen.

as ist euer Lieblingsrezept mit Hiilsenfriichten?

Wir haben die Kohlrouladen von Torstens Oma Lore
geliebt. Statt sie mit klassischer Hackfleischfiillung zuzu-
bereiten, haben wir mittlerweile daraus etwas Leichteres
und Modernes entwickelt, namlich Wirsing-Bonbons

mit einer Kornererbsenftllung. Und dazu gibt es bei uns
Kartoffelptiree.



Kornererbse -
lateinisch PISUM SATIVUM

e Enthalt EiweiB, Kohlenhydrate, Mineralstoffe
und Vitamine

e Wird in Backwaren, Fleischersatzprodukten,

Desserts, Sportlernahrung und Drinks
als Ersatz von Milch- oder Hiihnereiwei3

verwendet

o Futtermittel in der Nutztierhaltung

¢ Bevorzugt leichte bis mittelschwere Boden,
die gut erwarmbar, locker und durchlassig

sind

¢ Anbaufolge alle 8 bis 9 Jahre

¢ Heimische Anbaufliche 2025: 138.000 ha

Zutaten fiir 6 Portionen:

150 g getrocknete
Kornererbsen

2 altbackene Brétchen

2 Tassen Milch zum
Einweichen

Raps6l zum Anbraten

2 Zwiebeln, fein gewdrfelt
2 Knoblauchzehen, fein
gewdrfelt

2 EL Petersilie, fein gehackt
« 12 groBe Wirsingblatter

« 1Eigelb

4 EL geriebener Bergkase
Salz, Pfeffer, Muskat

* 400 ml Gemiisefond

VEGETARISCHE
WIRSING-BONBONS

MIT KORNERERBSEN

Am Vortag: Kornererbsen tiber Nacht in kaltem
Wasser einweichen.

Am nachsten Tag: Kornererbsen abgieBen,
Einweichwasser wegschutten und Kérnererbsen
in frischem Wasser aufkochen. Entstandenen
Schaum abschopfen und Kérnererbsen 45 Min.
leise kocheln lassen, dann abgieBen.

Wahrenddessen Brétchen in Milch einweichen
und danach ausdriicken. Die Milch aufheben.

Mit etwas Rapsél die Zwiebeln in einer Pfanne
anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Zum
Schluss Knoblauch und Petersilie unterrtihren
und noch kurz mit anschwitzen.

Die Wirsingblatter blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Die Blatter trocknen und den
Strunk herausschneiden.

Kornererbsen mit dem Kartoffelstampfer

in einer Schussel zerdriicken und mit dem
ausgedriickten Brotchen, Eigelb, Kase, Salz,
Pfeffer und Muskat, sowie der Halfte der
angebratenen Zutaten vermengen. Damit die
Knddel schon zart werden, so viel von der Milch
dazugeben, dass die Masse schon klebrig ist.

Die restlichen Zwiebeln mit dem Gemtusefond
aufgieBen und alles kurz aufkochen. Dann
beiseitestellen.

Den Ofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Je ein Blatt Wirsing auslegen, 1 vollen Essloffel
der Fullung in die Mitte draufgeben, seitlich
einschlagen und ein Packchen formen, wie ein
kleines Bonbon. Mit Kiichengarn fixieren.

Die Kohlbonbons in eine Auflaufform stellen, mit
der Sauce UbergieBen und sie fir 25 Min. im
Ofen garen.



Rezepte fiir die ganze Familie

Manchmal sind es die
einfachen Gerichte, die alle an
einen Tisch bringen. Ob herz-

haft, su3 oder neu interpretiert,

die folgenden Familienrezepte
verbinden vertraute Lieblings-
gerichte mit modernen Ideen.
Unkompliziert fur den Alltag,
und esist fir GroB3 und Klein
etwas dabei.

Zutaten fiir 4 Portionen:

. Klopse

: 100 g Sojaschnetzel, grob
150 ml Gemuisebriihe

: 1Zwiebel

: Salz

¢ 1ELRapsol

: 150 ml Sojadrink

;100 ml Semmelbrosel

;250 g milder Rauchertofu oder
. fester Naturtofu

© 1Ei(M)oder 10 g Ei-Ersatz
1-2TL Senf, scharf

. Sauce

: 50g Schalotten

Salz

: 1EL Rapsol

¢ 50 ml WeiBwein, trocken oder
: Verjus

300 ml Gemusebriihe

¢ 200 ml Sojasahne

¢ 1TL Schale einer Bio-Zitrone,
¢ fein abgerieben

© 1-2 EL Kapernflussigkeit

: 1ELKapern

¢ Pfeffer aus der Muhle

%K(")NIGSBERGER KLOPSE

: Tradition trifft Moderne: Diese pflanzlichen Konigsberger Klopse zeigen, wie gut bekannte Klassiker
¢ auch vegetarisch funktionieren kdnnen. Mal Neues ausprobieren, ohne auf Hausmannskost zu

¢ verzichten.
© Und so geht's:

¢ Sojaschnetzel im Mixer piirieren und mit 150 mi
. heiRer Gemisebriihe tibergieRen. Quellen und
abkuhlen lassen. Zwiebel pellen, halbieren und

: fein schneiden, mit Salz wiirzen. Rapsél in einem
¢ Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei milder Hitze

: 2 bis 3 Min. glasig andiinsten. Sojamilch zugeben
und vom Herd nehmen. Die Semmelbrésel in

: einer Schissel mit der Sojamilch begieBen. Tofu
¢ auf der Reibe halb grob und halb fein reiben.

. Sojaschnetzel feucht ausdrticken, salzen und

: mit dem Tofu zu den Milchbréseln geben, Ei

und Senf unterrthren, salzen. 10 Min. quellen

¢ lassen. In der Zwischenzeit fur die Sauce die

¢ Schalotten pellen und halbieren, fein wiirfeln

© und mit Salz wiirzen. Rapsol in einem Topf
erhitzen, die Schalotten darin bei milder Hitze

1 bis 2 Min. glasig andtinsten. Mit Wein abléschen
und aufkochen. Gemuisebriihe zugeben und
erneut aufkochen. Die Sojasahne einriihren und
aufkochen. Die Sauce mit dem Purierstab fein
purieren und durch ein Sieb in einen zweiten Topf
gieBen. Zitronenschale mit der Kapernflissigkeit
sowie den Kapern unterrtihren. Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das ,,Brat” zu acht Klopsen
formen und in einen Topf mit kochendem Salz-
wasser geben. Hitze reduzieren und die Klopse im
siedenden Salzwasser 15 Min. garen.

Tipp: Dazu passen Petersilienkartoffeln oder
Kartoffelpiree, aber auch Reis.
Und ganz klassisch: ein Rote-Bete-Salat.



One-Pat-

Zutaten fiir 4-6 Portionen:

Lasagne

2 Zwiebeln

250 g grobe Bratwurst, roh,
z. B. mit Fenchel

3 EL Rapsél

200 g Lasagne-Blatter
400 ml Tomatenragout,
stiickig

400 ml Tomatensaft
400 ml Wasser

5EL Parmesan, gerieben
Salz

Pfeffer aus der Muhle, schwarz

125 g Mini-Mozzarella

Basilikumol
1Bund Basilikum
50 ml Rapsol,
kaltgepresst

Alles in einen Topf und ab auf den Tisch!

Diese One-Pot-Lasagne mit Basilikum-Rapsol ist perfekt, um z. B. auch Nudelreste
zu verarbeiten und in Family-Soulfood zu verwandeln.

Und so geht’s:

Lasagne: Zwiebeln pellen und fein schneiden.
Bratwurstbrat aus der Pelle driicken. 3 EL Rapsol
in einer beschichteten Pfanne mit hohem Rand
(oder einem Brater) erhitzen. Bratwurstbrat
zusammen mit den Zwiebeln unter Rihren darin
krimelig anbraten. Lasagne-Blatter in kleine
Stticke brechen und mit dem Tomatenragout,
Tomatensaft und 400 ml Wasser unter das
Hack rihren. 1 EL Parmesan unterrithren und
die Sauce aufkochen lassen. Brat mit Salz
und Pfeffer wiirzen, 1 Min. unter Ruhren leise
kocheln lassen, dann den Deckel aufsetzen

und zugedeckt bei milder Hitze weitere 25 Min.
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leise kocheln lassen. In den ersten 10 Min. dabei
ab und zu umrihren. 4 EL Parmesan und Mini-
Mozzarella auf der Lasagne verteilen und mit
geschlossenem Deckel weitere 5 Min. garen.

Basilikumél: Basilikum waschen, gut trocknen
und die Blatter von den Stielen zupfen. Einige
kleine Basilikumblatter zuriickbehalten. Ubrige
Basilikumblatter und das kaltgepresste Rapsol
mit dem Stabmixer parieren. Das Basilikumal
mit Salz wiirzen. Lasagne mit tibrigen Basilikum-
blattern bestreuen und mit Basilikumol
betraufelt servieren.
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EIN KUCHEN WIE AUS KINDHEITSTAGEN:
WEICH, SAFTIG UND HERRLICH VANILLIG.
DURCH JOGHURT UND RAPSOL BLEIBT
DER NAPFKUCHEN BESONDERS LOCKER.

Zutaten fiir 1 Kuchenform:

40 g weiche Butter fir die Form
2 Vanilleschoten

200 g Weizenmehl, Type 405
100 g Speisestarke

1Packchen Backpulver

5Eier (L)

250 g Zucker

1 Messerspitze Salz

250 g Rapsol

250 g Vollmilch-Joghurt

Und so geht'’s:

Backofen auf 150 °C (140 °C Umluft)
vorheizen und eine Kuchenform mit Butter
ausstreichen. Vanilleschoten halbieren und
das Mark auskratzen. Mehl mit Speisestarke
sowie Backpulver mischen und sieben. Eier
mit Zucker, Vanillemark und Salz mindestens

5 Min. sehr schaumig schlagen, dann ziigig
das Rapsél einrithren. AnschlieBend Joghurt
und Mehlmischung abwechselnd zligig unter-
rthren. Teig in die Form ftillen und 60 Min. auf
einer der unteren Schienen backen.



Wie aus gezielten Kreuzungen, viel Handarbeit und
einem festen Jahresrhythmus Schritt fiir Schritt neue
Rapssorten entstehen.

Hinter jeder neuen Rapssorte steckt jahrelange Ziichtungsarbeit.
Ziel ist es, Pflanzen zu entwickeln, die stabile Ertrage liefern,
widerstandsfahig gegentiber Krankheiten sind und gleichzeitig
hohe Olgehalte erreichen.
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Eigenschaften beider Pflanzen und sorgen fiir hohere Ertrage
und mehr Stabilitat im Feld. Bis eine neue Sorte zugelassen
wird, vergehen meist zehn bis zwolf Jahre. In dieser Zeit werden
Pflanzen immer wieder ausgewahlt, gepriift und beurteilt.

Ein groBer Teil der Arbeit findet im Gewachshaus statt. Dort
ziehen Zlchter sogenannte Elternlinien an und bereiten
Kreuzungen vor. Besonders wahrend der Blitezeit ist viel Hand-
arbeit gefragt. Bliten werden gezielt geoffnet, Pollen tibertragen

Eine wichtige Rolle spielt dabei heute die Hybridziichtung.

Hier werden gezielt zwei
unterschiedliche Elternlinien
miteinander gekreuzt. Die
daraus entstehenden Hybrid-
sorten vereinen die positiven

Die Bestande auf den Ver-
suchsparzellen entwickeln
sich sichtbar. Blattgesundheit,
Wuchsform und Bliihbeginn
werden bewertet.

Mit der Aussaat startet der
neue Zyklus. Ausgewahlte
Zuchtlinien werden auf Ver-
suchsflachen ausgebracht und
bilden die Grundlage fur die
nachste Generation.

Im Feld kehrt Ruhe ein.
Gleichzeitig werden im
Hintergrund Versuchsergeb-
nisse zusammengefihrt und
Planungen fiir das kommende
Jahr vorbereitet.

Wahrend der Raps drauBen
ruht, lauft die Zichtung im
Gewéchshaus auf Hochtouren.
Elternlinien werden angezogen
und Kreuzungen vorbereitet.

Mit der Blite beginnt die
arbeitsintensivste Phase: Die
Kreuzungsarbeit auf dem Feld
erfolgt vollstandig in praziser

Handarbeit durch das manuelle
Ubertragen von Pollen inner-
halb eines kurzen Zeitfensters.

Die jungen Pflanzen ent-
wickeln sich im Feld. Erste
Unterschiede zwischen den
Zuchtlinien werden sichtbar.

und Pflanzen markiert.

Versuchsdaten von ver-
schiedenen Standorten werden
ausgewertet. Nur Linien, die
stabile Leistungen zeigen und
sich klar abheben, bleibenim
Programm.

Die Pflanzen werden weiter
geprift. Schwachere Kan-
didaten werden konsequent
aussortiert. Krankheiten und
Schadlinge spielen dabei eine
wichtige Rolle.

Die Bestande wachsen weiter.
Wuchsform und Entwicklung
werden genau beobachtet und
dokumentiert.

Jeder Schritt muss genau
. dokumentiert werden. (0]}
eine neue Zuchtlinie tatsachlich
Uberzeugt und das Zeug fiir eine
neue Sorte hat, zeigt sich jedoch erst

auf dem Feld. Dort werden die Pflanzen

unter realen Bedingungen gepriift

folgende Jahresablayf zeigt, wie en'

Rapsgiichtung mit dem natiirlich

Entwwklungsrhythmus der Pflanze
verbunden ist,

Der
g die
en

Mit steigenden Temperaturen
beginnt die Vegetation. Jetzt
zeigt sich auf dem Feld, wie gut
die Pflanzen den Winter tiber-
standen haben.

Die Versuchsparzellen werdenin
einem frilhen Stadium des Zucht-
prozesses von Hand geerntet. Die
Pflanzen werden gedroschen, die
Kérner in Titchen abgeftillt und
beschriftet, um Probendaten und
Herkunft nachzuverfolgen.

Der Entwicklungsstand vor
dem Winter wird kontrolliert. Er
ist entscheidend dafiir, wie gut

die Pflanzen die kalte Jahres-
zeit Uberstehen.
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Drei Fragen an Dietmar Brauer

Geschaftsfihrender Gesellschafter der Norddeutschen

Pflanzenzucht Hans-Georg Lembke KG (NPZ)

Die Norddeutsche Pflanzen-

e zucht kann auf eine iiber
125-jahrige Geschichte in der
Rapsziichtung zuriickblicken.
Welche Meilensteine wiirden Sie
personlich als besonders pragend
fiir die Entwicklung des Unter-
nehmens bezeichnen und wie
hat sich die Rolle der Pflanzen-
ziichtung in dieser Zeit verdndert?

Die Geschichte der NPZ ist eng mit

der Entwicklung des Rapses in Europa
verbunden. Wenn man auf die vergangenen
Jahrzehnte zurtickblickt, gab es aus meiner
Sicht zwei ganz entscheidende Meilen-
steine. Der erste groBBe Schritt war die
Zuchtung des sogenannten 0-Rapses.

Mit der Sorte ,Lesira hat die NPZ 1973

die weltweit erste erucasaurefreie Raps-
sorte eintragen lassen. Das war ein echter
Wendepunkt, weil Raps dadurch tiberhaupt
erst als hochwertiges Pflanzenal fur die
menschliche Ernahrung interessant wurde.
Dieser Schritt hat die Entwicklung des
Rapses nachhaltig gepragt.

Der zweite wichtige Meilenstein war dann
die Einfuhrung des 00-Rapses. Damit
konnten neben der Erucasaure auch die
Glucosinolate deutlich reduziert werden.
Dadurch wurde Raps zusatzlich als hoch-
wertiges Eiweifuttermittel attraktiv und

hat seinen heutigen Stellenwert in Landwirt-

schaft und Ernahrung erreicht.

Spater kam dann die Hybridztichtung hinzu.

Sie hat dazu beigetragen, Ertrag, Stabilitat
und Anpassungsfahigkeit der Sorten
weiter zu verbessern. Gleichzeitig sind die
Anforderungen an die Pflanzenziichtung
insgesamt deutlich gestiegen. Heute geht
es nicht mehr nur um Ertrag und Qualitat,
sondern genauso um Resistenzen, Klima-
anpassung und Ressourceneffizienz.

Auch die Arbeitsweise hat sich verandert.
Fruher standen vor allem Erfahrung und

Feldbeobachtung im Mittelpunkt. Heute
untersttitzen moderne genetische und
analytische Methoden die Ziichtung.
Trotzdem bleibt Pflanzenziichtung eine
langfristige Aufgabe, die viel Geduld und
einen engen Bezug zur landwirtschaftlichen
Praxis braucht.

Heute steht die Ziichtung vor

e neuen Herausforderungen
wie dem Klimawandel, einem
reduzierten Einsatz von Pflanzen-
schutzmitteln, strengeren
regulatorischen Vorgaben und
insgesamt verdnderten Anbau-
bedingungen. Welche aktuellen
Zuchtziele verfolgt die NPZ,
um Rapssorten zukunftsfihig
aufzustellen?

Die Anforderungen an den Rapsanbau
haben sich in den vergangenen Jahren
deutlich verandert. Wir sehen heute einen
wesentlich héheren Krankheitsdruck und
gleichzeitig auch neue Herausforderungen
im Bereich des Schadlingsbefalls. Hinzu
kommt, dass immer weniger Pflanzen-
schutzwirkstoffe zur Verfuigung stehen.
Genau deshalb gewinnt die Resistenz-
zlichtung fur uns zunehmend an
Bedeutung. Ein zentraler Schwerpunkt
unserer Arbeit liegt darauf, robuste und
widerstandsfahige Sorten zu entwickeln,
die Krankheiten und Stresssituationen
moglichst aus eigener genetischer
Starke heraus besser bewaltigen kénnen.
Dabei geht es unter anderem um stabile
Resistenzen gegentiber wichtigen Raps-
erkrankungen sowie insgesamt um eine
héhere Pflanzengesundheit.

Gleichzeitig miissen moderne Sorten
natdrlich auch wirtschaftlich tiberzeugen.
Deshalb arbeiten wir weiterhin intensiv

an Ertragsstabilitat, Standfestigkeit,
Winterharte und einer guten Anpassungs-
fahigkeit an unterschiedliche Standorte und
Witterungsbedingungen.

Unser Ziel ist es, den Landwirten Sorten
zur Verfigung zu stellen, die unter den
zuklnftigen Rahmenbedingungen zuver-
lassig funktionieren und gleichzeitig einen
nachhaltigen Rapsanbau ermoglichen.

Welche Eigenschaften
e gewinnen angesichts
zunehmender Wetterextreme
und klimatischer Unsicherheiten
derzeit besonders an Bedeutung
in der Rapsziichtung?

Angesichts klimatischer Unsicher-

heiten und zunehmend extremer
Witterungsbedingungen rickt vor allem
die Anpassungsfahigkeit der Sorten
starker in den Mittelpunkt. Heute geht es
nicht mehr nur darum, unter optimalen
Bedingungen Spitzenertrage zu erzielen.
Entscheidend ist vielmehr, dass eine Sorte
tber unterschiedliche Jahre hinweg stabile
Leistungen bringt.

Besonders wichtig ist dabei die Toleranz
gegeniber Trockenstress. Gleichzeitig
gewinnt eine leistungsfahige Wurzel-
entwicklung an Bedeutung, damit

die Pflanzen Wasser und Nahrstoffe
effizient erschlieBen kénnen. Auch
Hitzevertraglichkeit wahrend sensibler
Entwicklungsphasen spielt zunehmend
eine Rolle.

Dariiber hinaus beobachten wir, dass sich
durch veranderte klimatische Bedingungen
auch der Krankheitsdruck verandert.
Deshalb missen moderne Rapssorten
heute insgesamt robuster und flexibler
aufgestellt sein als noch vor einigen Jahren.

Wir sehen die Zukunft deshalb in breit
angepassten Genotypen, die unterschied-
liche Umweltbedingungen méglichst stabil
ausgleichen kénnen.



Antike bis Mittelalter

Bereits friih entsteht Raps vermutlich durch
die natirliche Kreuzung von Kohl (Brassica
oleracea) und Rubsen (Brassica rapa). Er
etabliert sich zum Ende des Mittelalters

in Europa und wird zunachst vor allem zur
Gewinnung von Lampendl genutzt.

1897

Auf der Insel Poel beginnt Hans Lembke
mit der gezielten Ztichtung von Raps und
legt damit den Grundstein fur die moderne
Rapsztichtung in Deutschland.

1965

Start erster Zlichtungsprogramme zur
Verbesserung der Rapsqualitat

1980er-Jahre

Mit dem Doppelnull-Raps gelingt

ein weiterer Fortschritt: Neben dem

reduzierten Erucasauregehalt wird auch der
Glucosinolatgehalt deutlich gesenkt. Dadurch
eignet sich Raps sowohl fiir Speisedl als auch als
Futtermittel.

2008

Einfuhrung der dritten Generation
von Rapshybriden
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18.-19. Jahrhundert

Mit der Industrialisierung gewinnt Rapsél als
Schmierstoff fiir Maschinen an Bedeutung.
Mit der zunehmenden Nutzung von Erddl
verliert es jedoch seine Rolle als technisches Ol.

Bis Mitte des
20. Jahrhunderts

Als Speisedl spielt Raps lange nur eine
untergeordnete Rolle, da das Ol aufgrund
seines hohen Erucasauregehalts als bitter
gilt.

1970er-Jahre

Durch intensive Ziichtungsarbeit entstehen
erstmals erucasaurefreie Rapssorten. Der
sogenannte Null-Raps macht hochwertiges
Rapsol fur die Ernahrung nutzbar.

2000er-Jahre

Hybridztchtung und moderne genetische
Verfahren verbessern Ertrag, Olqualitat
und Krankheitsresistenzen kontinuier-
lich. Gleichzeitig entwickelt sich Rapsol
zum wichtigsten heimischen Speisedl in
Deutschland und tiberschreitet erstmals
1 Million Hektar Anbauflache.

Seit 2020

Neue genomische Methoden und digitale
Technologien gewinnen in der Ziichtung
zunehmend an Bedeutung. Kuinstliche Intelligenz
unterstitzt dabei, leistungsfahige und klima-
angepasste Sorten schneller zu identifizieren.
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Eiweilspflanzen
unter der Lupe:

FORSCHUNG RUND UM
ACKERBOHNE & CO.

LEGUMINOSEN ALS NACHHALTIGE PROTEINQUELLE:
fgnaraisen DAS PROJEKT LINSE FORDERT REGIONALEN KONSUM

Hulsenfrichte wie Kérnererbsen und
Ackerbohnen haben hohe Gehalte an
pflanzlichem EiweiB, verfiigen tiber jede
Menge positive Eigenschaften ftr Natur
und Umwelt und sind regional verfligbar.
Dennoch landen sie hierzulande noch

zu selten auf dem Teller. Das Projekt
LINSE (,Leguminosen fiir eine suffiziente
Ernahrung™) setzt genau hier an. Es

zielt darauf ab, den Konsum von Huilsen-

friichten in der Gemeinschaftsverpflegung
wie Betriebsrestaurants oder Mensen
sowie der Gastronomie zu steigern.

gefordert.

FLEISCHALTERNATIVE AUS HEIMISCHEN ACKERBOHNEN: WIE DIE
HOCHSCHULE FULDA AN NACHHALTIGEN ALTERNATIVEN FORSCHT

Der Bedarf an pflanzlichen Proteinquellen steigt
stetig. Gleichzeitig stellt sich die Frage, wie sich
regionale Wertschopfung starken lasst. Das Projekt
WKErBo (,Wertschopfungskette fiir 6kologisch
erzeugte Erbsen und Bohnen*) setzt deshalb
bewusst auf heimische Ackerbohnen und Kérner-
erbsen. An der Hochschule Fulda entstehen

daraus Fleischalternativen fiir GroBktichen und
Restaurants.

Die Hiilsenfriichte stammen aus okologischem
Anbau von regionalen Feldern wie dem Hof
_antonius" in Haimbach. Gemeinsam mit dem

Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau
(FiBL) entstehen Produkte wie vegane Ball-
chen, die in Mensen getestet werden. Das
Feedback der Gaste hilft, Geschmack und
Konsistenz zu verbessern. Ziel ist ein nattr-
liches, zusatzstofffreies Produkt, das nicht nur
schmeckt, sondern auch klimafreundlich ist.

Das Projekt zeigt, wie regionale Land-
wirtschaft und nachhaltige Erndhrung
zusammenhangen und dass pflanzliche
Alternativen auch ohne lange Transportwege
moglich sind.

Daftir werden in Praxisbetrieben neue Gerichte
entwickelt und erprobt. Gleichzeitig starkt das
Projekt die regionale Wertschopfungskette, indem
es Akteure aus Landwirtschaft, Verarbeitung

und Gastronomie vernetzt. Als Beitrag zu
ausgewogenerer Ernahrung, Umwelt- und Klima-
schutz sowie mehr Unabhéangigkeit von Importen
soll auf diese Weise der Anteil heimischer
Leguminosen auf unseren Tellern wachsen.

Das Projekt LINSE lauft bis Juni 2027, wird von der
Hochschule Osnabrtick koordiniert und von der
Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung

Ackerbohnen



Proteinreiches
Burger-Patty aus
Hiilsenfriichten

Gesundheit auswirken.

sattigen.

Erste Ergebnisse deuten darauf
hin, dass leguminosenreiche
Mahizeiten den Blutzucker- und
Insulinstoffwechsel giinstig
beeinflussen konnen und langer
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LEGUMINOSEN: GESUNDE PROTEINQUELLE MIT NACHHALTIGEM EFFEKT

Wie beeinflussen Hulsenfriichte
eigentlich unseren Kérper? Genau
dieser Frage geht das Projekt
LeguPlan nach. Forschende der
Uni Bonn untersuchen, wie sich
Mahizeiten mit SuBlupine & Co.
auf Stoffwechsel, Sattigung und

In einer Studie mit Teilnehmenden zwischen 50 und
75 Jahren wurden unter anderem Stoffwechsel-
reaktionen nach dem Verzehr leguminosenreicher
Mahizeiten untersucht. Eine zweite, sechswochige
Studie beschaftigt sich nun mit méglichen léanger-
fristigen Effekten auf Herz-Kreislauf-Funktionen und
kognitive Leistungen.

Das Projekt ist Teil der PIONEER-Initiative, die vom
Bundesministerium fiir Ernahrung und Land-
wirtschaft gefordert wird. Ziel ist es, alternative

Proteinquellen fiir eine nachhaltigere Ernahrung zu
erforschen.

RAPSPROTEIN: NEUE NACHHALTIGE PROTEINQUELLE FUR

VEGANE BURGER UND TIERFUTTER

Forscherinnen und Forscher am Fraunhofer-Zentrum fiir
Chemisch-Biotechnologische Prozesse (CBP) in Leuna in
Sachsen-Anhalt haben mit dem EthaNa-Verfahren ein
schonendes Extraktionsverfahren entwickelt, das aus
Rapssaat nicht nur hochwertiges Speisedl, sondern
auch ein proteinreiches Rapskernkonzentrat gewinnt.
Dr. Robert Hartmann, der am CBP das Projekt EthaNa
betreut, hat dazu ein paar Fragen beantwortet.

Herr Dr. Hartmann, welche Bedeutung hat
e Rapsprotein fiir die zukiinftige Erndhrung
aus Verbrauchersicht?

Rapsprotein ist eine pflanzliche EiweiBquelle aus heimischem
Anbau und damit eine nachhaltige Alternative zu importiertem
Soja. Fur Verbraucher bedeutet das: mehr regionale Produkte,
kiirzere Transportwege und zusatzliche Optionen fr eine
ausgewogene, pflanzliche Ernahrung.

2 In welchen Lebensmitteln kann es
e eingesetzt werden?

Rapsprotein verfligt sowohl tiber ein ausgewogenes Amino-
saureprofil als auch gute Eigenschaften, um sich mit anderen
Zutaten gut formulieren zu lassen. Damit kann es zur taglichen
EiweiBversorgung beitragen. Entscheidend ist eine geeignete
Verarbeitung, um unerwiinschte Begleitstoffe zu entfernen
und ein moglichst neutrales Aroma zu erreichen. Dadurch kann

es vielseitig eingesetzt werden, etwa in pflanzlichen Fleisch-
alternativen, Backwaren, Pasta oder proteinangereicherten
Getranken.

Wann ist mit einer breiten Markteinfiihrung
e zu rechnen? Welche Herausforderungen
bestehen dabei?

Das Verfahren befindet
sich derzeit in der
Optimierungsphase
und wurde bereits

tiber das Labor hinaus
erprobt. Bis zur breiten
Verfuigbarkeit im
Handel wird es jedoch
noch einige Jahre
dauern, das hangt stark
von der industriellen
Umsetzung ab. Zentrale
Herausforderungen
sind neben der
Skalierung vor allem
Akzeptanz, Geschmack,
Preisgestaltung

und regulatorische
Anforderungen.

Nach der Entolung in der Filterpresse erhalten
die Forschenden entoltes Rapskernkonzentrat
mit hohem Proteingehalt



Versorgungs-
sicherheit mit
tiefen Wurzeln

WIE UNS RAPS, SOJA UND SONNENBLUME KRISENFESTER MACHEN

Die Olpflanzen Raps und Sonnenblume sowie Soja zihlen zu
den vielseitigsten Kulturpflanzen unserer Landwirtschaft
und stehen am Anfang zahlreicher Wertschdpfungsketten.
Ihre Saaten enthalten wertvolle Mengen an Ol und liefern
zugleich hochwertige Proteine. Aus Rapssaaten, Sojabohnen
und Sonnenblumenkernen entstehen aber nicht nur Speisedle
und Futtermittel, sondern auch zahlreiche Rohstoffe fiir die
Biodkonomie - von oleochemischen Produkten bis hin zu
klimaschonenden Energietragern. Diese Vielseitigkeit macht
Olpflanzen zu einem wichtigen Baustein einer nachhaltigen
und resilienten Wirtschaft.

Drei Kulturen - ein starkes Fundament

Innerhalb dieses Systems tibernimmt jede der drei Kulturen eine
besondere Rolle. Raps ist das Fundament und ein Segen fiir den
heimischen Acker: Als , Kénig der Fruchtfolge” lockert er den
Boden tiefgriindig auf. Zudem liefert er neben Deutschlands
beliebtestem Speisedl wertvolles Rapsschrot fur die Tier-
ernahrung — und ist die tragende
Saule der Selbstversorgung mit
Proteinfuttermitteln. Soja erganzt
dies als echtes Protein-Kraftpaket.
Die Pflanze bindet ihren Stick-
stoffdiinger direkt aus der Luft
und ist der bekannteste Lieferant
von pflanzlichem Eiweif far
Lebensmittel. Die Sonnenblume
wiederum ist unser Trumpf gegen
zunehmende Wetterextreme. Sie
trotzt Trockenheit und sichert
verlassliche Ertrage. Gleichzeitig
bietet sie Bienen und Hummeln

im Spatsommer eine essenzielle
Nahrungsquelle. In dieser
Kombination leisten die bliihenden
Olpflanzen einen wichtigen Beitrag

in Deutschland:

9,8 Mio t

Sojabohnen

Sonnenblumenkerne

6lsaaten-Verarbeitung

zur Biodiversitat auf dem Acker, bereichern die Fruchtfolgen und
steigern die Resilienz landwirtschaftlicher Produktionssysteme.

Vom Acker in den Alltag:
Die vielen Wege der Olpflanzen

Die besondere Starke von Olpflanzen liegt in ihrer strategischen
Bedeutung fur eine nachhaltige und krisenfeste Wirtschaft. lhre
Nutzung endet nicht auf dem Teller, sondern verbindet Ernéhrung,
Landwirtschaft und Industrie zu einem gemeinsamen System.
Dieses Prinzip wird haufig mit vier Begriffen beschrieben: Food,
Feed, Fibre und Fuel. Tatsachlich finden sich Produkte aus
Pflanzendlen heute in rund 80 Prozent aller Waren des taglichen
Bedarfs. Neben Lebensmitteln gehoren dazu auch Druckfarben,
Schmierstoffe oder Kosmetika. Ein Beispiel ist Lecithin, das bei
der Verarbeitung von Pflanzenélen gewonnen und als natdrlicher
Emulgator geschéatzt wird. Lecithin sorgt dafiir, dass Schokolade
zart schmilzt, Backwaren langer frisch bleiben oder Margarine

ihre cremige Konsistenz erhalt. Auch Glycerin zeigt, wie vielseitig
Olpflanzen genutzt werden
kénnen. Dieses Koppelprodukt
der Biodieselherstellung ist ein
wichtiger Rohstoff fiir Zahnpasta,
Naturkosmetik, Handedesinfektion
und medizinische Salben. Aus
den Schalen der Sonnenblumen-
kerne lassen sich beispielsweise
kompostierbare Kaffeekapseln
herstellen. Des Weiteren dient
Sonnenblumendl als Rohstoff flir
umweltfreundliche Kaltschaum-
matratzen. Sie erhdhen den
Komfort und verhelfen zu einem
ganz natirlichen Schlafgefuhl.
Damit liefern Olpflanzen smarte,
biobasierte Alternativen zu
fossilem Erdol.

3,4 Mio t

0,2 Mio t

Quelle: Oil World 2024




Moderne Olmiihlen - das Prinzip
der vollstdndigen Nutzung

Diese vielfaltigen Anwendungen werden erst durch eine hoch-
entwickelte industrielle Verarbeitung von Olsaaten und die hohe
Veredelungskompetenz der Olmihlen méglich, die sich langst zu
echten Bioraffinerien weiterentwickelt haben. Was auf dem Feld
zunachst unscheinbar wirkt, wird in der Verarbeitung zu einem
modernen Hightech-Rohstoff. Deutsche Olmuhlen extrahieren
hier wertvolle ,grtine Molekule®, die fossiles Erdél in der Industrie
ersetzen. So verwandeln sie landwirtschaftliche Rohstoffe in ein
breites Spektrum hochwertiger Produkte und leisten damit einen
wichtigen Beitrag zur Versorgungssicherheit. Olmuhlen arbeiten
nach dem Prinzip der vollstandigen Verwertung und sind damit
ein Beispiel fur industrielle Kreislaufwirtschaft. Aus Olsaaten
werden alle Bestandteile genutzt — ein ,Zero Waste“-Ansatz, der
Ressourcen effizient einsetzt.

Vom Acker bis zur Verarbeitung:
Eine Strategie flir mehr Resilienz

Die vergangenen Jahre haben gezeigt, wie verletzlich globale
Agrar- und Rohstoffmérkte sein konnen. Versorgungssicher-
heit ist somit kein abstrakter Begriff mehr. Angesichts einer
wachsenden Weltbevélkerung,

der Folgen des Klimawandels,
geopolitischer Verwerfungen und
einer zunehmenden Ressourcen-
knappheit wird es immer wichtiger,
vorhandene Rohstoffe effizient
und nachhaltig zu nutzen. Die
Verarbeitung von Olsaaten zeigt
eindrucksvoll, wie biobasiertes
Wirtschaften in der Praxis
funktionieren kann.

ernanrung I

Heimische OlI- und Proteinpflanzen /
tragen maBgeblich zur wirtschaft-

lichen Entwicklung des landlichen

Raums bei. Sie sichern Arbeits-

platze — vom landwirtschaftlichen

Betrieb tiber den Agrarhandel bis

Beitrag von Olpflanzen zur

Versorgungssicherheit:
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zur industriellen Verarbeitung. Olmuhlen und Landwirtschaft
arbeiten dabei eng zusammen. Gemeinsam tragen beide dazu
bei, Ernahrungssicherheit und Klimaschutz miteinander zu
verbinden.

Deutschland verfugt grundsatzlich tiber gute Voraussetzungen,
um Olpflanzen anzubauen und zu verarbeiten. Entscheidend

ist jedoch eine ganzheitliche Strategie entlang der gesamten
Wertschopfungskette. Vor diesem Hintergrund gewinnen
Forderungen nach einer Ausweitung des Anbaus an Gewicht.

Ein Anteil von jeweils zehn Prozent Olpflanzen und zehn Prozent
Leguminosen (wie z. B. Soja) auf der Ackerflache, die sogenannte
,10+10“-Strategie, werden die Vielfalt landwirtschaftlicher
Produktionssysteme starken und neue Wertschopfungs-
potenziale erschlieBen. Gleichzeitig gilt es, pragmatisch zu
bleiben: Die heimische Produktion kann internationale Markte
nicht ersetzen. Auch kunftig wird Deutschland auf Importe
angewiesen sein. Ziel ist daher eine kluge Balance zwischen
heimischer Produktion und globalem Agrarhandel — damit
Deutschland auch kiinftig sicher mit Olsaatenprodukten versorgt
bleibt.

Mehr zur
»10+10“-Strategie

Weitere Informationen unter:
www.ovid-verband.de/
oelpflanzenstrategie

\ Biokraftstoffe




ALS NUR EIN
NEBENPRODU

WIE RAPSSCHROT UND RAPSKUCHEN
AUS HEIMISCHEM ANBAU EINEN
UNTERSCHIED MACHEN
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Raps ist aus unserer Landwirtschaft nicht wegzudenken. Im Friihjahr
pragt er die Landschaft mit seinen leuchtend gelben Bliitenfeldern, im
Alltag begegnet er uns vor allem in Form von hochwertigem Speisedl oder als
Biodiesel. Doch die Pflanze kann noch mehr.

Bei der Verarbeitung der Rapssaat entsteht neben dem Ol ein zweiter, oft weniger
beachteter Teil. Rapsschrot und Rapskuchen werden diese eiweiBreichen Bestand-
teile genannt. Sie werden vollstandig weiterverwendet und sind seit Jahren ein fester
Bestandteil der Landwirtschaft.

Aus rund 3,5 Tonnen Rapssaat entstehen etwa 2 Tonnen dieser Produkte. Damit zeigt sich,
wie umfassend Raps genutzt wird und dass hinter den gelben Feldern mehr steckt, als
man auf den ersten Blick vermutet.



EIWEISS AUS DER REGION

Rapsschrot und Rapskuchen werden heute in der Fitterung
von Rindern, Schweinen und Geflligel eingesetzt. Sie liefern
EiweiB aus heimischem Anbau und sind aus der Praxis nicht
mehr wegzudenken.

Ein groBer Vorteil liegt in ihrer Herkunft. In Deutschland
wachst Raps aktuell auf rund 1,1 Millionen Hektar und kann
regional verarbeitet werden. Das sorgt fur kurze Transport-
wege und starkt zugleich die Unabhangigkeit von Importen.
Lange Zeit wurde die EiweiBversorgung in der Nutztier-
haltung tiberwiegend Uber importiertes Sojaschrot aus
Nord- und Stidamerika gedeckt. Erst durch Fortschritte

in der Pflanzenzlichtung und ein wachsendes Interesse

an regionalen EiweiBquellen gewann heimischer Raps

in der Futterung zunehmend an Bedeutung. Heute tragt
Rapsschrot dazu bei, die Abhangigkeit von Importen zu
verringern.

Besonders deutlich wird das beim Blick auf Soja. Ein
GroBteil der EiweiBversorgung konnte in den vergangenen
Jahren zunehmend durch heimischen Raps gedeckt
werden. Schatzungen zufolge entspricht das einer Flache
von rund einer Million Hektar, die in Stidamerika nicht
zuséatzlich fur den Sojaanbau benétigt wird, und gleichzeitig
entfallen lange Transportwege.

DIE GANZE PFLANZE IM BLICK

Raps zeigt, wie viel in einer einzigen Kulturpflanze stecken
kann. Aus einer Ernte entstehen verschiedene Produkte,
die in unterschiedlichen Bereichen genutzt werden.
Neben dem Ol wird auch der eiweiBreiche Anteil voll-
standig genutzt. Das ist ein wichtiger Aspekt nachhaltiger
Landwirtschaft.

Diese Form der Mehrfachnutzung
gewinnt zunehmend an Bedeutung. e
Sie hilft, Ressourcen besser auszu- 7
schopfen und vorhandene Strukturen
sinnvoll zu nutzen. Gleichzeitig starkt
sie regionale Kreislaufe und die Wert-
schépfung vor Ort.

Dartiber hinaus spielt Raps in viel-
faltigen Fruchtfolgen eine wichtige
Rolle. Er ist eine Gesundungsfrucht,
lockert den Boden auf, schutzt den
Boden im Winter vor Erosion und ist
im Frihjahr eine wertvolle Nahrungs-
quelle fur Bienen und andere
Insekten.
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Die schlechte Nachricht zuerst: Deutschland kommt beim
Klimaschutz im Verkehr weiter nur schleppend voran. Nach
den im Mérz 2026 verdffentlichten Zahlen zur Klimabilanz
stiegen die Emissionen des Verkehrs im Jahr 2025 sogar
wieder an, und zwar auf 146,3 Millionen Tonnen COZ-I'-'\qui-
valente. Das waren 2,1 Millionen Tonnen mehr als im Vorjahr.
Diese Entwicklung zeigt, wie groB die Liicke zwischen
politischen Zielen und der Verkehrsrealitédt inzwischen ist.
Zugleich wird dabei oft iibersehen, dass Biokraftstoffe schon
heute einen messharen Beitrag leisten. Ohne sie wire die
Zunahme um mehr als 11 Millionen Tonnen COZ-ﬂquivaIente
hoher ausgefallen.

Genau darin liegt ein Kern des Problems der 6ffentlichen Debatte.
Uber Elektromobilitat wird intensiv gesprochen, tiber Ladeinfra-
struktur, Kaufpramien und Reichweiten. Der Beitrag nachhaltig
zertifizierter Biokraftstoffe wird dagegen haufig auf die Rolle einer
unscheinbaren Beimischung reduziert.

Warum der Verkehrssektor unter
besonderem Druck steht

Der Verkehr ist aus klimapolitischer Sicht ohne Zweifel ein
Sorgenkind. Dafr gibt es mehrere Griinde. Millionen Fahrzeuge
mit Otto- und Dieselmotor sind weiterhin auf den StraBen, die
Haltedauer steigt, der Guterverkehr wéachst und der Hochlauf der
Elektromobilitat verlauft langsamer, als politische Zielbilder es
nahelegen. Expertenschatzungen gehen davon aus, dass im Jahr
2030 in Deutschland noch immer rund 35 Millionen Fahrzeuge mit
Verbrennungsmotor zugelassen sein werden.

Diese Zahl ist fur die Bewertung von Biokraftstoffen entscheidend.
Denn sie macht deutlich, dass Klimaschutz im Verkehr nicht allein

uber den kinftigen Neuwagenmarkt organisiert werden kann.
Selbst wenn die Zahl batterieelektrischer Fahrzeuge weiter steigt,
bleibt der Bestand an konventionell angetriebenen Fahrzeugen
noch viele Jahre ein dominierender Faktor. Wer die Emissionen
des Verkehrs in diesem Jahrzehnt wirksam senken will, muss
deshalb auch Lésungen nutzen, die im bestehenden Fahrzeug-
bestand ansetzen. Genau hier liegt die besondere Starke von
Biokraftstoffen.

Der Beitrag von Biokraftstoffen wird oft unterschitzt

Biokraftstoffe sind langst Teil des Alltags. E10 ist im Benzin-
bereich etabliert. Im Dieselkraftstoff ist Biodiesel seit Jahren
Uber die Normkraftstoffqualitat B7 in den Markt integriert.
Damit wird an 6ffentlichen Tankstellen bereits heute ein Anteil
erneuerbarer Energie mitgetankt, ohne dass Autofahrer ihr
Mobilitatsverhalten grundsatzlich andern oder neue Technik
anschaffen mussten.

Wie relevant dieser Beitrag ist, zeigt ein Blick auf die Mengen.
Ohne Biokraftstoffe ware die Emissionszunahme des Verkehrs
im Jahr 2025 um mehr als 11 Millionen Tonnen CO,-Aqui-
valente hoher ausgefallen. Hinzu kommt, dass das verflighare
Potenzial nachhaltiger Biokraftstoffe hierzulande keineswegs
ausgeschopft wird. Im Gegenteil: In den Jahren 2024 und
2025 wurden etwa 1,6 beziehungsweise 1,1 Millionen Tonnen
Biodiesel exportiert. Gleichzeitig produziert die deutsche
Biodieselindustrie pro Jahr rund 3,6 Millionen Tonnen. Das
entspricht immerhin knapp 12 Prozent des Dieselverbrauchs
in Deutschland. Diese Zahlen sind nicht nur klimapolitisch
interessant. Sie verweisen auch auf einen zweiten Aspekt, der
in der 6ffentlichen Diskussion oft zu wenig Beachtung findet:
Versorgungssicherheit.



Klimaschutz und Versorgungssicherheit
gehoren zusammen

Im Unterschied zum Benzin ist Deutschland bei Dieselkraftstoff in
erheblichem Umfang auf Importe angewiesen. Der Importbedarf
liegt bei rund 36 Prozent. Nationale Biodieselproduktion kann
helfen, diese Versorgungslicke zumindest teilweise zu schlieBen
und damit Abhangigkeiten zu reduzieren. In Zeiten geopolitischer
Spannungen ist das mehr als ein industriepolitisches Argument.
Die mit militarischen Konflikten im Nahen Osten verbundenen
Preisspriinge und Versorgungsangste haben erneut gezeigt, wie
empfindlich Energiemarkte auf Krisen reagieren.

Vor diesem Hintergrund erscheint es schwer vermittelbar, dass
heimisch produzierter Biodiesel exportiert wird, wahrend Deutsch-
land weiter groBe Mengen fossilen Diesels importiert. Wer tiber
Resilienz im Energiesystem spricht, sollte deshalb nicht nur tiber
Stromnetze und Batterien sprechen, sondern auch tber die Frage,
wie nachhaltig zertifizierte Biokraftstoffe als heimischer Baustein
der Energiewende im Verkehr starker genutzt werden kénnen.

Die EU gibt die Leitplanken vor

Dass Biokraftstoffe heute nur unter engen Bedingungen
angerechnet werden durfen, ist Ergebnis eines langen politischen
Lernprozesses. Den regulatorischen Ausgangspunkt bildete die
Erneuerbare-Energien-Richtlinie (Renewable Energy Directive) der
Europaischen Union von 2009, kurz RED I. Es folgten RED Ilim Jahr
2018 und RED Il im Jahr 2023. Mit jeder Uberarbeitung wurden die
Anforderungen an Nachhaltigkeit, Herkunftsnachweise und Treib-
hausgasminderung verscharft.

Damit hat sich die Biokraftstoffpolitik von einer reinen Mengen-
vorgabe zu einem differenzierten Steuerungssystem entwickelt.
Entscheidend ist langst nicht mehr nur, dass ein biogener

Anteil im Kraftstoff vorhanden ist. Entscheidend ist vielmehr,
aus welchen Rohstoffen er stammt, wo diese produziert oder
gesammelt wurden, wie hoch der tatsachlich nachgewiesene
Treibhausgasminderungsbeitrag ist und ob alle Glieder der Wert-
schopfungskette zertifiziert und kontrolliert sind.

Gerade darin liegt ein wichtiger Punkt, der in der 6ffentlichen
Debatte oft Gibergangen wird. Es gibt in der Landwirtschaft nur
wenige Wertschépfungsketten, die vom Acker beziehungsweise
von der Erfassung von Abfall- und Reststoffen bis zum Endprodukt
derart engmaschig kontrolliert werden. Wenn Deutschland und
die tibrigen Mitgliedstaaten die RED Ill vollstéandig in nationales
Recht umgesetzt haben, werden diese Anforderungen nochmals
verscharft. Nachhaltige Biokraftstoffe sind deshalb in hohem Mal3
Produkte des Vertrauens. Ihre Akzeptanz in Offentlichkeit und
Politik hangt unmittelbar davon ab, dass die Regeln eingehalten
und VerstoBe konsequent verfolgt werden.

In Deutschland liegt die Uberwachung der gesetzlich geregelten
Nachweispflichten bei der Bundesanstalt fur Landwirtschaft und
Erndhrung (BLE). Sie kontrolliert dabei insbesondere die von

ihr anerkannten Zertifizierungsstellen und veroffentlicht jahr-
lich Erfahrungsberichte, die auch im europaischen Vergleich als
beachtenswert gelten.



Die THG-Quote ist der eigentliche Taktgeber

Fir Verbraucher kaum sichtbar, fiir den Markt aber von zentraler
Bedeutung ist die Treibhausgasminderungsquote. Sie ist das
zentrale Instrument, mit dem die Politik den Klimaschutzbeitrag
von Kraftstoffen schrittweise erhoht. Unternehmen der Mineralél-
wirtschaft, die Kraftstoffe in Verkehr bringen, sind verpflichtet, den
fossilen CO,-FuBabdruck ihres Absatzes Jahr fur Jahr starker zu
mindern. Mit der jiingsten Novelle soll diese Verpflichtung bis 2040
auf 65 Prozent steigen.

Das ist ein entscheidender Hebel. Denn die Quote zwingt die
betroffenen Unternehmen, reale Minderungsoptionen zu nutzen.
Dazu gehoren erneuerbarer Strom im Verkehr, bestimmte fort-
schrittliche, sogenannte synthetische Kraftstoffe (E-Fuels), aber
vor allem Biokraftstoffe. Wer die gesetzlichen Vorgaben nicht
erfillt, muss eine empfindliche Ausgleichszahlung leisten. Im
Raum stehen 600 Euro ftr jede Tonne CO,-Minderung, die fehlt.
Dieser Betrag liegt weit iber dem aktuellen CO,-Preis, der bei
fossilen Kraftstoffen anfallt. Genau deshalb ist die THG-Quote

ein so wirksames Instrument. Sie macht Klimaschutz im Kraft-
stoffmarkt betriebswirtschaftlich relevant und treibt zugleich
technologische Innovationen wie die Produktion von E-Fuels an.
Zugleich wird die Treibhausgasminderungseffizienz gefordert. Das
Unternehmen ist naturgemanB interessiert, und das auch im Sinne
der Kundschaft, zu geringsten Kosten die Verpflichtung zu erftillen.
Kurzum: Hier funktioniert der CO,-Preis in mehrfacher Hinsicht.

Fir Verbraucherinnen und Verbraucher mag diese Mechanik
kompliziert erscheinen, ihre Wirkung ist aber konkret. Sie
entscheidet dartber, welche Biokraftstoffe an der Tankstelle
tberhaupt angeboten werden, wie hoch die Beimischung
erneuerbarer Komponenten ausfallt und wie stark neue
Erfallungsoptionen auf den Markt drangen.

Tanken mit Klimaschutzbeitrag:

Was die Kiirzel wirklich bedeuten

Wer heute tankt, braucht kein Technikstudium, sondern nur ein
Auge fir Geometrie: Ein Kreis markiert Benzin, das Quadrat
steht fur Diesel und die Raute fiir Gas. Finden Sie das gleiche
Symbol im Tankdeckel und an der Zapfsaule, passt alles.

Die Kurzel darin verraten den Bioanteil: E10 enthalt bis zu

10 Prozent Ethanol, beim Dieselklassiker B7 sind es 7 Prozent
Biodiesel.

Doch die Entwicklung steht nicht still. Um die Klimaziele zu
erreichen, riickt E20 beim Benzin immer naher in den Fokus.
Beim Diesel sorgt vor allem HVO (hydriertes Pflanzenol) fur
Tempo: Dieser Oko-Sprit ist fossilem Diesel sehr ahnlich

und kann den Bioanteil massiv erhéhen, ohne den Motor zu
belasten. Besonders interessant ist dabei R33, ein Kraftstoff
mit 33 Prozent regenerativen Anteilen, der die Dieselnorm (B7)
vollstandig einhélt.

Neben der Beimischung gewinnen auch biogene Reinkraft-
stoffe an Bedeutung. HY0100 und B100 sind normiert,
Hersteller erteilen daftr schrittweise Freigaben. Das ist nicht
nur fir den klassischen Automarkt von Interesse, sondern vor
allem fur Flotten, Nutzfahrzeuge, Bauwirtschaft und Landwirt-
schaft. Gerade dort steigt der Druck, Emissionen nachweisbar
zu senken. Denn der ,,Bio-Boost™ ist Iangst mehr als nur
Imagepflege. Fur groBe Unternehmen ist der griine Nachweis
gesetzlich oft schon Pflicht (CSR-Richtlinie) und flieBt so in
deren Nachhaltigkeitsberichte ein. Aber auch fir Privatfahrer
gilt: Je héher die Beimischung von Bioanteilen, desto kleiner
wird der individuelle CO,-FuBabdruck.

Fur diese Bereiche sind Biokraftstoffe besonders attraktiv,
weil sie einen hohen Energiegehalt aufweisen, schnell
verfugbar sind und keine langen Ladezeiten erfordern. Wer
schwere Lasten bewegt, lange Einsatzzeiten hat oder unter
harten Betriebsbedingungen arbeitet, stoBt mit batterie-
elektrischen Losungen nach wie vor schneller an Grenzen als
im Pkw-Sektor.



Warum die Physik nicht verschwiegen werden sollte

Wer Biokraftstoffe und Elektromobilitat fair vergleichen will, Umgekehrt haben Biokraftstoffe bei der Energiedichte einen
sollte weder das eine noch das andere idealisieren. Der batterie- erheblichen Vorteil. Sie speichern pro Kilogramm ein Vielfaches
elektrische Antrieb ist beim Wirkungsgrad klar im Vorteil. Ein dessen, was heutige Lithium-lonen-Batterien leisten. Das hat
deutlich gréBerer Anteil der eingesetzten Energie wird tatséchlich Folgen fiir Gewicht, Reichweite, Nutzlast und Betankungszeit.

in Bewegung umgesetzt. Flissige Kraftstoffe, auch Biokraftstoffe, Elektromobilitat ist dort besonders stark, wo Effizienz, kurze Wege
verlieren im Verbrennungsmotor mehr Energie. und lokal emissionsfreier Betrieb zahlen. Biokraftstoffe sind dort

besonders wertvoll, wo hohe Reichweiten, schwere Lasten und
schnelle Verfugbarkeit gefragt sind.

Merkmal Biokraftstoffe (z. B. Biodiesel/HVO) Batterien (Li-lon)

Energiedichte Sehr hoch (ca. 9.000-12.000 Wh/kg) Gering (ca. 100-250 Wh/kg)

Wirkungsgrad Niedrig (hohe Verluste durch Verbrennung im Motor) ~ Sehr hoch (90-95 % Gesamteffizienz)
Infrastruktur Vorhandene Tankstellen nutzbar Ladenetz muss flachendeckend ausgebaut sein
Betankung Wenige Minuten 20 Minuten bis mehrere Stunden

Gewicht Geringer Einfluss auf Nutzlast Hohes Eigengewicht reduziert Nutzlast

Mehr Pragmatismus téte der Debatte gut

Biokraftstoffe im Tank sind mehr als ein Randthema. Sie sind bereits heute ein wichtiger
Bestandteil der Klimaschutzstrategie im Verkehr, und ihr Beitrag kdnnte groBer sein, als
er derzeit ist. Die regulatorischen Instrumente sind vorhanden, die technischen Optionen
ebenfalls. Vor allem im Dieselbereich bestehen Moglichkeiten, den erneuerbaren Anteil
weiter zu erhdhen. Gleichzeitig kann heimische Produktion dazu beitragen, Import-
abhangigkeiten zu verringern.

Wer es mit dem Klimaschutz im Verkehr ernst meint, sollte deshalb zwei Fehler vermeiden.
Der erste ware, Biokraftstoffe zu tiberschatzen und sie als alleinige Losung darzu-

stellen. Der zweite ware, sie zu unterschatzen und ihr Potenzial aus ideologischen oder
kommunikativen Grinden kleinzureden. Beides wiirde der Realitat nicht gerecht.

Notig ist eine Kraftstoffpolitik, die differenziert, technologieoffen und sachgerecht
zwischen den Einsatzprofilen unterscheidet. Benzin und Diesel sind nicht dasselbe,
Schwerlastverkehr und Stadtverkehr auch nicht. Und ein Fahrzeugbestand von vielen
Millionen Verbrennern verschwindet nicht dadurch, dass man ihn politisch ignoriert.
Gerade deshalb konnen nachhaltig zertifizierte Biokraftstoffe ein unverzichtbarer Teil der
Losung sein. Nicht irgendwann, sondern jetzt.




34 | INSTAGRAM-WETTBEWERB

Instagram-Wettbewerb

Gelbe Felder, groBe Momente

Alle Wettbewerbs-
bilder 2025 finden

Sie mit dem Hashtag
#Rapsliebe25

Wenn im Friihjahr die Rapsbliite
beginnt, verwandeln sich ganze
Landschaften in ein leuchtendes
Meer aus Gelb. In diesen Wochen
zeigt sich die Natur von ihrer
farbenprachtigsten Seite und
inspiriert Fotografen und Foto-
grafinnen Jahr fiir Jahr zu
besonderen Aufnahmen. Die
intensive Farbe, das Zusammen-
spiel von Licht und Natur sowie die
besondere Atmosphare machen
diese Zeit einzigartig.

Ein Bild zu schaffen, das sowohl
die beeindruckende Farben-
pracht der Rapsbliite als auch die
personliche Verbindung zur Natur
vermittelt, verlangt Kreativitat
und ein gutes Gespiir fiir den
richtigen Moment. Wir prasentieren
Aufnahmen, denen genau das
gelungen ist: Hier sind die drei
Siegerfotos des #RAPSLIEBE25
Instagram-Contests!

Fiir noch mehr
#RAPSLIEBE: Folgt uns
auf Instagram unter
@deutschesrapsoel

Platz 1: @hh1887br

Platz 2: @ticufotografie

Platz 3: @susanne_wendt
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