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Schweiz als Pionierin

In der Schweiz werden seit rund zehn Jahren Holl-Rapssorten angebaut. Ihr Ol
kann im Gegensatz zu herkémmlichem Rapsol zum Frittieren und zum Braten
benutzt werden. Die Nachfrage nach solchem Raps wird immer grésser und zeigt,
dass die an diesem Projekt beteiligten Partner auf dem richtigen Weg sind.

er Anbau von Holl-
Raps hat sich in der
Schweiz innerhalb von

zehn Jahren von null auf ak-
tuell rund 16 000 Tonnen
entwickelt. Dies entspricht
knapp einem Viertel der ge-
samten Rapsmenge, die in der
Schweiz jdhrlich geerntet
wird. Und die Nachfrage nach
Holl-Raps reisst nicht ab.
Denn das Ol daraus hat eine
besonders geeignete Fettsau-
rezusammensetzung, womit
es zum Frittieren verwendet
werden kann (siche Kasten
rechts unten).

«Der Nahrungsmittel- und der
Gastronomiemarkt ist gefes-
tigt, noch weniger bekannt ist
Holl-Rapsol im Detailhandel
fir den Haushaltbereich», so
Pius Eberhard. Er ist Leiter
des Geschéftsbereichs Le-
bensmittel-Rohprodukte der
fenaco. Sie koordiniert den
Anbau und die Ubernahme
von Holl-Raps. Zusammen
mit den Olwerken, wie der
Florin AG in Muttenz, plant
die fenaco die jahrlich gros-
ser werdende Holl-Rapsan-
bauflache. «Fir die Ernte 2012
streben wir die 20 000-Ton-
nen-Marke any, so Eberhard.

Aktive Wertschopfungskette

«Die Schweiz gehort weltweit
zu den aktivsten Landern in
Anbau und Verarbeitung von
Holl-Rapssorten», wie Pius
Eberhard weiter erkladrt. Ini-
tiative Akteure entlang der

Wertschopfungskette, beste-
hend aus dem Olwerk, den
Produzenten, des Saatguther-
stellers sowie der fenaco, setz-
ten sich vor zehn Jahren zum
Ziel, Holl-Rapssorten zu ziich-
ten, anzubauen und zu ver-
arbeiten. Der Anbau in der
Schweiz war von Anfang an
pionierhaft, da die fenaco
diesen geografisch in Produk-
tionsbecken geordnet hat, da-
mit eine Vermischung mit
konventionellem Raps ver-
mieden werden konnte. Das
Konzept der «Maxi»-Sammel-
stellen passe optimal fiir diese
Aufgabe, so Eberhard. Wissen-
schaftlich wurde die Entwick-
lung zwischen 2004 und 2008
durch die ACW Changins im
Rahmen eines KTI-Projekts
(Kommission fiir Technologie
und Innovation des Bundes)
unterstutzt.

Image wurde aufpoliert

Die fenaco und die Verarbei-
ter nahmen zu Beginn vor
zehn Jahren einige Risiken
auf sich. Denn konventionel-
les Rapsol hatte dazumal nicht
gerade den besten Ruf. Die
Chance, zusatzlich noch Holl-
Rapsol zu verkaufen, war also
denkbar schlecht. Man wusste
jedoch tber die gesundheitli-
chen Vorteile von konventio-
nellem Rapsol in der kalten
Kiiche und begann mit Ima-
gekampagnen, die auch von
Arzten unterstiitzt wurden.
Etwa zur gleichen Zeit gerie-
ten Transfettsduren, die beim
Harten von Frittierdl entste-
hen koénnen, in Verruf. Holl-
Rapsol zu lancieren, das ohne
es zu hirten zum Frittieren
verwendet werden kann, war
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also nicht ganz so schlecht.
Es war einfach eine Frage der
Kommunikation.

«Und diese war erfolgreichy,
freut sich Hansjakob Haberli.
Der Landwirt aus Allmendin-
gen bei Bern prasidiert als
Vertreter der Schweizer Ge-
treideproduzenten die Kom-
mission Schweizer Rapsol, bei
der Produzenten- und Bran-
chenverbande sowie Olwerke
und der Detailhandel vereint
sind.

Anbauflache ausgedehnt

Pius Eberhard ist tiberzeugt:
«Hatten sich die erwidhnten
Marktpartner nicht frithzeitig
mit der Beschaffung und der
Verarbeitung von Holl-Raps
aus der Schweiz auseinander-
gesetzt, so wiirden heute Roh-
stoffe fiir das Frittierdl als
Halb- oder Fertigprodukt aus
verschiedenen Olsaaten im-
portiert. Die Ausdehnung der
Rapsfliche hitte nicht so
stark stattgefunden.» In der
Tat konnte die gesamte Raps-
menge von 40 000 auf heute
rund 70 000 t erweitert wer-
den. Die 30 000 t Mehrmenge
entspricht einer Nutzflache
von rund 9000 ha. Wobei die
Zunahme vor allem der Holl-
Rapsentwicklung zu verdan-
ken ist.

Allem Erfolg zum Trotz, fir
Hansjakob Haberli wird damit
die Landwirtschaft nicht ent-
scheidend gestarkt: «So lange
der Rapsanbau mit kulturspe-
zifischen Beitrdgen gestiitzt
werden muss, bleibt der An-
bau von der Politik abhangigy,
gibt er zu bedenken. Aber dass
neben der Produktion auch
die Verarbeitung im Inland ge-
schieht, sieht Haberli als ge-
lungenes Beispiel, wie die Zu-
sammenarbeit aller Marktbe-
teiligter gelingen kann.

Wie erwidhnt, ist Holl-Rapsol

frittierfahig. «Di.;é{l_passung
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der Rapssorten in der her-
kommlichen Ziuchtungsme-
thode machte das Harten als
chemische Nachbehandlung
uberflissigy, so Lorenz Hauck
von der Florin AG in Muttenz
BL. Deshalb ist Holl-Rapsol im
Vergleich mit anderen Olen
und Fetten wirtschaftlich kon-
kurrenzfahig. «<Das Wachstum
zeigt, dass das gewdhlte Mo-
dell Erfolg hat», so Hauck wei-
ter. Er zeigt jedoch auf, dass
es nicht einfach ist, fiir die je-
weils kommende Saison die
passende Menge zu bestim-
men. «Der Markt entwickelt
sich zwar, ein Wachstum ist
noch moglich, aber die Men-
genplanung ist vor allem des-
halb schwierig, da man quasi
zwei Jahre im Voraus bestim-
men muss, wie viele Tonnen
man dann ernten willy, so
Hauck. «Oft muss man sich
da auch auf das Gefiihl verlas-
sen», ergianzt Pius Eberhard,
welcher bei diesem Entscheid
ebenfalls beteiligt ist. Fur die
Ernte 2012 wurde beispiels-
weise bereits Ende 2010 das
Saatgut bestellt. Im Frithjahr
2011 schliesst dann die fenaco
die Vertrage mit den Sammel-
stellen ab und diese wieder-
um mit den Produzenten.

Rasante Entwicklung

bei den Sorten

Da sich der Holl-Rapsmarkt
so rasch entwickelt, fand auch
beiden Sorten eine rege Tatig-
keit statt. Dadurch stehen fast
jedes Jahr neue Sorten zur
Verfligung. «Wir beziehen im-
mer die neusten erfolgver-
sprechendsten Sorten, sobald
sie in der EU gelistet sind und
somit auch in der Schweiz
ausgesat
auch wenn sie noch nie auf

werden koénnen,
die hiesigen Anbaubedingun-
gen gepriift wurden», so Eber-
hard. Trotz der dynamischen

Téatigkeit bei den Sorten,
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Pius Eberhard leitet bei der Fenaco den Bereich Lebensmittel-
Rohprodukte und koordiniert den Holl-Rapsanbau in der Schweiz.
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Landwirt Hansjakob Haberli prasidiert als Vertreter der Schweizer

Getreideproduzenten die Kommission Schweizer Rapsél.

Holl-Rapsol, konventionelles Rapsol

Holl-Rapsal steht fiir einen
hohen Olsauregehalt (High
Oleic) von rund 80% statt 60 bis
65% bei konventionellen Sorten.
Und dies bei einem gleichzeitig
geringen Anteil an Linolensaure
(Low Linolenic). Hier werden
unter 3% angestrebt, statt 9%.
Diese Fettsdurezusammenset-
zung bleibt auch ohne Hértung
beim Braten und Frittieren stabil.
Bei der Hartung kdnnen die in
Verruf geratenen ungesunden
Transfettsauren entstehen, da
an der Zusammensetzung der
Fettsauren eine chemische Ver-
bewirkt wird.

Konventionelles Rapsol ist
zum starken Erhitzen nicht
geeignet, weil dabei die Omega-
3-Fettsduren zerstort werden
und ungesunde chemische Ver-
anderungen entstehen. Unter
100 °C findet diese Veranderung
nicht statt und die Omega-3-
Fettsauren kénnen ihre vorbeu-
gende Wirkung gegen Herz-
Kreislauf-Erkrankungen umset-
zen, wie sich Erndhrungs- und
Herzspezialisten einig sind.
So deckt beispielsweise 25 g
(1 Essloffel) Rapsél den tagli-
chen Bedarf an Omega-3-Fett-
sauren.
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Florin AG Muttenz

Das Olwerk Florin verarbeitet
den grossten Teil des Schweizer
Rapses. Knapp 30 Prozent der
insgesamt rund 70 000 Tonnen
Olprodukte, die Florin jahrlich
herstellt, stammen von Raps.
Der Raps wird in Muttenz ge-
presst und abgefiillt. Taglich
werden rund 250 Tonnen Raps
verarbeitet. Die Menge wird mit
der Bahn und Lastwagen ange-
liefert. Der Raps stammt aus
Lagern bei Sammelstellen und
wird bei Bedarf abgerufen.

Fir die beiden Rapsarten, Holl-
Raps und konventionelle Sorten,

bleibt der Holl-Raps in Kon-
kurrenz zu konventionellem
Raps. Fiir den Produzenten
resultiert ein geringerer agro-
nomischer Ertrag dieser Sor-
ten, der mit einem Mehrpreis
ausgeglichen werden muss.
Derzeit bezahlt die fenaco den
Sammelstellen einen Mehr-
preis von rund Fr. 10.-/100 kg.
«Je nach Konkurrenzfihigkeit
der verfiigharen Sorten und
dem Weiterentwicklungsbe-
darf im Anbau und der Verar-
beitung bleibt eine marktori-
entierte Flexibilitdt vorbehal-
ten», so Eberhard.

Inhaltsstoffe stehen

im Vordergrund

Die Zuchtziele von Holl-Raps
sind vielfadltig. Nebst einem
vergleichbaren Ertrag zu kon-
ventionellem Raps steht die
Fettsdurezusammensetzung
im Vordergrund. Hier liegt der
aktuelle Wert beim wichtigen
Inhaltsstoff, der Linolensaure,
bei etwa drei Prozent. Mittel-
fristig soll dieser unter 2,5
Prozent sinken. Eberhard ist
hier zuversichtlich. Er sagt,
dass demnichst mit den er-
sten Hybridsorten zu rechnen
sei, welche eine hohere Leis-
tuni%?eisen. Klar ist, dass
: B R

N

gilt auf allen Stufen ein Vermi-
schungsverbot.

Der Raps gelangt im Olwerk
durch eine Vorpresse und eine
Nachpresse, wodurch das Ol
mit Druck bis auf einen kleinen
Rest entnommen wird. Das Ol
wird rein mechanisch durch
Pressung und ohne Verwendung
von Ldsungsmitteln herausge-
I8st. Danach wird das Ol filtriert
und gelangt vor dem Abfiillen
in grosse Lagertanks. Neben Ol
fallt Rapskuchen an, der als
eiweissreicher Futterzusatz ver-
kauft wird.  www.florin-ag.ch

alle Sorten GVO-frei sind und
in der Schweiz unter «Suisse
Garantie» produziert und ver-
arbeitet werden.

Holl-Raps und konventionel-
ler Raps sind zwei grundsitz-
lich verschiedene Kulturen im
Verwendungszweck. Fiir den
Produzenten édndert sich je-
doch nichts in der Bestandes-
fuhrung. «Raps bleibt Rapsy,
so Hansjakob Haberli, der sel-
ber konventionellen Raps an-
baut. Die inneren Werte wie
beispielsweise den Linolen-
sduregehalt kann der Land-
wirt durch Bestandespflege-
massnahmen ohnehin nicht
beeinflussen. Hier kommt es
auf die jeweiligen Sortenei-
genschaften an.

Vermischung vermeiden

Holl-Raps wird in der Sam-
melstelle getrennt von kon-
ventionellem Raps gereinigt
und gelagert, damit es zu
keiner Vermischung kommt.
Auch die Reinheit beim Méh-
drescher und den Transport-
anhidngern muss beachtet
werden. Im Anbau sind «Iso-
lationsabstinde» von mind.
50 Meter zur nichsten Parzel-
le mit konventionellem Raps
einzuhalten. Hier macht die
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Aus dem Raps wird in Vorpressen (rechts) und Nachpressen (links)
das Ol gewonnen. T4glich verarbeitet die Florin AG rund 250 t Raps.

Fenaco bereits bei der Wahl
der Sammelstellen einen
wichtigen Schritt, indem Sam-
melstellen moglichst kom-
plett auf Holl-Raps umgestellt
Dies schafft auch

eine geografische Aufteilung

werden.

und reduziert die Vermi-
schungsgefahr in den meisten
Produktionsbereichen.

«Wenn die Nachfrage weiter-
hin anhalt, werden wir in
Zukunft noch die eine oder
andere  Sammelstelle auf
Holl-Raps umstellen», so Pius

Eberhard.

| Beat Schmid

www.raps.ch

Vor dem Abfiillen wurde das Ol
noch filtriert.

Rapskuchen entsteht als Nebenprodukt der Olgewinnung. Dieser
wird getrocknet und als eiweissreiches Futtermittel eingesetzt.



