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Woussten Sie eigentlich, ...

... dass auf den vielen leuchtend gelben
Rapsfeldern in wunderschénen Frihlings-
landschaften jene Samen gedeihen und
reifen, aus denen eines der wertvollsten
Speisedle Uberhaupt gewonnen wird?

Der Name ,,Raps” leitet sich vom lateinischen
Wort ,rapum* fir Wurzel oder Ribe ab.
Botanisch gesehen ist Raps ein Kohlgewdachs
und gehort zur groBen Familie der Kreuz-
blutler. Aus einem starken Wurzelwerk treibt
der Spross mit seinen Bliten und Samen bis
zu 1,70 Meter in die Hohe. Die Pflanze tragt
viele kleine gelbe Bliten, aus denen sich
nach der Befruchtung Schoten mit vielen
Samen bilden. Die gewonnenen Rapssamen
(kleine schwarzbraune Korner) weisen einen
Olgehalt von bis zu 45 Prozent auf.

Raps wird schon seit Jahrhunderten wegen
des hohen Olgehaltes seiner Samenkérner
kultiviert. Ol aus rapsahnlichen Pflanzen
nutzten die Asiaten nachweislich schon vor
mindestens 4000 Jahren. In Mitteleuropa
wird Raps etwa seit dem 14. Jahrhundert
angebaut, aber erst ab dem 17. Jahrhundert
in gréBerem Stil. Das gewonnene Ol wurde
vorwiegend zu Brennstoff fir Ollampen,
Seife und Wagenschmiere verarbeitet.
Anfang des 19. Jahrhunderts erhdhte die
zunehmende Industrialisierung den Bedarf
an Rapsol und man bendtigte es immer

Bliihendes Rapsfeld in Oberésterreich.

haufiger in der chemischen Industrie. Ab
1865 wurde Rapsol jedoch durch Mineraldl
aus dem technischen Bereich verdrangt.

Eine Renaissance erlebte die Pflanze Anfang
des 20. Jahrhunderts in der Margarine-
produktion. Vor allem wahrend der beiden
Weltkriege wurde viel Raps angebaut,
verlor jedoch danach wieder an Bedeutung,
da viele Verbraucher wieder auf Butter
umstiegen.

In diesem Markenlehrbrief erhalten Sie noch
viel mehr spannende Informationen zum

Rapsdl. Viel SpaB beim Lesen und Lernen!

lhr Rapso-Team
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Feste GroBBe im Speisedlregal Vom Stiefkind zum Topseller

Rapsol gehort in den Speisedlregalen des
Lebensmittelhandels zu den festen GroBen.
Die Bedeutung von Rapsol fir die mensch-
liche Erndhrung ist in den vergangenen
Jahren sprunghaft gestiegen (siehe auch
Seite 5).

So ist die Marke Rapso in Osterreich im Jahr
2021, laut den Zahlen des Marktforschungs-
unternehmens Nielsen, mit einem Markt-
anteil von 8,9 Prozent (ohne Discounter) das
absatzstarkste Oleinzelprodukt. In Deutsch-
land betragt der Marktanteil (inklusive
Discounter) 3,42 Prozent, was Rapso zum
zweitstarksten Oleinzelprodukt macht.

Erntemenge und Ertrag

Im Jahr 2020 wurden 8395 Hektar Rapso-
Raps von 873 Vertragslandwirten angebaut.
Die Erntemenge im Jahr 2021 betrug rund
24572 Tonnen. Dies ergibt einen Durch-
schnittsertrag von 2920 Kilogramm pro
Hektar. 75 Prozent des Ertrages werden ex-
portiert. Hauptabsatzmarkt ist Deutschland.

Rapsdl gehdrt in den Speisedlregalen des
Lebensmittelhandels zu den festen GréBen.

Dass Raps erst vor wenigen Jahrzehnten
zum Speisedllieferanten wurde, hat einen
guten Grund. Durch seinen bitteren Ge-
schmack, fir den der hohe Gehalt an Eruca-
sdure verantwortlich war, hatte der Raps
seine Hauptbedeutung als Brennstoff fir
Ollampen und wurde vorwiegend zu Seife,
Brennstoff und Wagenschmiere verarbeitet.
Nach intensiver Forschung und Zichtungen
gelang es 1974, den Null-Raps (,,0-Raps”)
auf den Markt zu bringen, der anstelle der
Erucasaure die fir den menschlichen Orga-
nismus wesentlich besser vertragliche Ol-
saure enthielt. Nach weiterer Zlichtungs-
arbeit wurde 1985 der Doppel-Null-Raps
(,,00-Raps”) vorgestellt, bei dem auch

der Gehalt an Glucosinolaten sehr stark
gesenkt werden konnte.

Dieser Raps liefert nun ein O, das
eine flr die menschliche Ernah-
rung geradezu ideale

Aus jeder Blite entsteht spdter
eine Schote mit mehreren Samen.

- 2
- -
- w

Fettsdurenzusammenstellung besitzt. Natdr-
lich wird zur Lebensmittelproduktion heute
ausschlieBlich solcher Raps angebaut.

Unter der Marke Rapso wurde solches Ol als
erstes deklariertes Rapsol in den deutschen
LEH eingeflhrt. Aufgrund seines Erfolges
hat es viele andere Hersteller zur Rapsol-
produktion ermutigt und einen regelrechten
Boom ausgeldst. Noch heute ist Rapso die
mit Abstand erfolgreichste Rapstlmarke und
tragt nach wie vor wesentlich zum stetigen
Wachstum des Segments bei.

WELCHER RAPS WIRD ZUR LEBENSMITTELPRODUKTION VERWENDET?

() A-0-Raps
(O 0-Raps
| () 00-Raps
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Zwei Herstellungsarten

Kalt gepresst

Fur die Herstellung von kalt gepresstem
Rapsol wird die Rapssaat leicht angequetscht,
damit die Schale sich 6ffnet, und anschlie-
Bend in einer Schneckenwalze ohne An-
warmung gepresst. Das abflieBende Ol wird
Uber einen groBen Filter von Feststoffen
getrennt und abgefullt.

Vorteil dieses Verfahrens ist, dass der wert-
volle Rohstoff ganz naturbelassen bleibt,
alle gesunden Inhaltsstoffe bleiben erhalten.
Aber es gibt auch Nachteile: Durch die
fehlende Reinigung bleiben verschiedene
Verunreinigungen, Tribstoffe, aber auch
Wasser im Ol. Die ebenfalls verbleibenden
freien Fettsauren neigen stark zu Oxidation,
das Ol wird rasch ranzig und es ist héchs-
tens sechs Monate haltbar. Kalt gepresstes
Ol kann auBerdem nur fiir die kalte Kiiche
verwendet werden, da es kaum erhitzbar
ist. Erhalten bleibt auch der starke Eigen-
geschmack von Rapsol. Das ist nicht jeder-
manns Sache.

Raffiniert

Fur raffiniertes Rapsol wird die Saat ange-
quetscht, kurzzeitig auf knapp 100 Grad
erwarmt und in einer Schneckenpresse
gepresst. In der Folge wird das restliche
Ol aus dem Pressriickstand mit einem
chemischen Lésungsmittel, zumeist Hexan,
ausgewaschen, sprich extrahiert. In der
nachfolgenden Destillation wird versucht,
Lésungsmittelriickstande vom Ol zu
trennen. AnschlieBend reinigt man das

Ol in einer Raffinationsanlage und trennt
die freien Fettsduren durch Zugabe von
Laugen (Verseifung).

Vorteile dieses Verfahrens sind eine sehr
hohe Olausbeute, eine ldngere Haltbarkeit,
neutraler Geschmack und vielseitigere An-
wendungsmoglichkeiten in der Kiiche, weil
raffiniertes Ol sich hoher erhitzen lasst. Der
Nachteil ist der erforderliche hohe Einsatz
von Chemie.

Fir die Produktion von Rapso wurde ein
spezielles Verfahren entwickelt, um ein
wertvolles Rapsél mit den Vorteilen beider
gangigen Produktionsmethoden herzustel-

len und gleichzeitig die Nachteile zu vermei-

den. Nahere Informationen hierzu erhalten
Sie auf den Seiten 10 bis 13.

WELCHER RAPS WIRD ZUR LEBENSMITTELPRODUKTION VERWENDET?

@ 00-Raps

Raffiniertes Rapsol ist ein
b _Allrounder in der Ktiche.

WELCHE EIGENSCHAFT HAT KALT GEPRESSTES RAPSOL?
(O Esist lange haltbar
(O Es schmeckt neutral

| (O) Es wird nur fur die kalte Kiiche empfohlen
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Vertragsanbau fiir beste Qualitat

Der Raps, der zu Rapso verarbeitet wird,
stammt ausschlieBlich aus kontrolliertem,
Osterreichischem Vertragsanbau. Es sind nur
speziell kontrollierte Rapssorten zugelassen.

Anbau mit Auflagen

Die Landwirte verpflichten sich zur Einhal-
tung besonderer Anbauauflagen und zur
Fihrung von nachvollziehbaren Aufzeich-
nungen.

@ Die Felder dirfen nicht direkt an der
Autobahn liegen.

@ Auf jedem Schlag ist ein finf Meter brei-
ter Begrlinungsstreifen anzulegen. Dieser
Begrlinungsstreifen muss Uber die ge-
samte Feldlange beziehungsweise -breite
entlang des meist befahrenen Weges oder
der StraBe angelegt werden.

@ Jede Flache ist vom Blihbeginn an bis zur
Ernte mit einer Tafel, die in Form einer
Olflasche gestaltet ist, zu kennzeichnen.
Fir die Produktionskontrolle, das heifBt
Unkrautregulierung, Pilzbefallskontrolle

und Schadinsektenkontrolle, dirfen nur
Pflanzenschutzmittel der ,, Grinen Liste”
verwendet werden.

® Bej der Diingung mussen die Ober-
grenzen des Fachbeirates fir Boden-
fruchtbarkeit und Bodenschutz zwingend
eingehalten werden.

® AuBerdem ist eine Fruchtfolge einzuhal-
ten, die maximal 25 Prozent Raps auf-
weisen darf.

@ Jedes Feld wird zertifiziert. Die Feldzertifi-
zierung erfolgt als Feldbesichtigung
durch die Crop Control (Saatbau Linz),
einen erfahrenen Saatguterzeuger.

Werden Produktionsbestimmungen nicht
eingehalten, verliert der Landwirt das Recht,
den Raps fur Rapso zu liefern. Natdrlich
bedeutet die Einhaltung dieser Auflagen
mehr Aufwand. Daher verdient ein Rapso-
Landwirt rund 60 Euro pro Tonne mehr als
fur konventionellen Raps.

Vertragslandwirt bei der Aussaat. Die Landwirte verpflichten sich zur Einhaltung besonderer Anbauauflagen.

WELCHE EIGENSCHAFT HAT KALT GEPRESSTES RAPSOL?
@ Es wird nur fur die kalte Kiiche empfohlen

WOHER STAMMT DER RAPS, DER ZU RAPSO VERARBEITET WIRD?
O Da gibt es keine speziellen Vorgaben

(O AusschlieBlich aus ésterreichischem Vertragsanbau
| [ | (O Von européischen Landwirten
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Schonende Raffination ohne Chemie

Rapso ist ein raffiniertes Rapsodl, das die
Nachteile der herkémmlichen Produktion in
groBen Olmiihlen vermeidet.

Die Saat wird angequetscht, kurzzeitig
auf knapp 100 Grad erwarmt und in der
Schneckenpresse schonend gepresst.

Auf eine nachfolgende Extraktion mit
chemischen Lésungsmitteln wird jedoch ver-
zichtet. Das bedeutet zwar eine geringere
Olausbeute (rund minus 9 Prozent), dafir
sind aber mit Sicherheit keine chemischen
Riickstande im Ol. AnschlieBend wird

das Ol Uber Zentrifugen und Filter von
Fest- und Tribstoffen getrennt.

Destillationsverfahren

Die Raffination beziehungsweise Reinigung
des Ols erfolgt nicht auf chemischer Basis,
sondern durch ein speziell entwickeltes
physikalisches Destillationsverfahren. Durch
diese schonende Verarbeitung bleibt der
hohe natdrliche Vitamin E-Gehalt erhalten.
Trotzdem sind die Vorteile eines raffinierten
Ols gewahrleistet: Rapso ist geschmacks-
neutral, lange haltbar (ein Jahr nach Fullung)
und hoch erhitzbar (Rauchpunkt knapp Uber
205 Grad) und dadurch fur alle Zwecke der
kalten und warmen Kiiche einsetzbar.

Die verbleibenden Feststoffe und das rest-
liche nichtausgepresste Ol werden zu einem
Olkuchen weiterverarbeitet. Durch den
Verzicht auf Chemie kann der Rapso-Ol-
kuchen in der biologischen Landwirtschaft
als Futter- und als Dingemittel eingesetzt
werden.

Den genauen Herstellungsprozess zeigen
lhnen die folgenden Seiten.

Olmiihle im
GOsterreichischen
Aschach
Am Ende des Produktionsprozesses an der Donau.
wird das Raps6! maschinell abgefillt.

Grad betragt der Rauchpunkt
von Rapsol, das damit fiir

alle Zwecke in der kalten und
% warmen Kiche einsetzbar ist.

WOHER STAMMT DER RAPS, DER ZU RAPSO VERARBEITET WIRD?
I @ AusschlieBlich aus osterreichischem Vertragsanbau

WIE WIRD DIE OLSAAT BESONDERS SCHONEND VERARBEITET?
O Pressen

(O Extrahieren

(O Chemisch raffinierien
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Naturbelassen bis zur Kiichenanwendung

Rapsfeld Rapskoérner

@® Der Rohstoff fur @ Gereinigt, getrocknet
Rapso @ So kommt die Saat in

@ Natdrlich aus die Vorbehalter der
Osterreich

@ Ausgewadhlte,
naturbelassene
Saatsorten

Angequetschte *
Saat, ;
bevor diese zu
100 Prozent
schonend
gepresst und
veredelt wird.

100 Prozent
reines Rapsol
Das hochwertige
Speised|

Rapskuchen
Ein hochwertiges
Futtermittel

WIE WIRD DIE OLSAAT BESONDERS SCHONEND VERARBEITET?

@ Pressen

Osterreichische Qualitat aus einer Hand

Raffinerie
Die Veredelung
erfolgt auf

Presse
Der Raps wird
zu 100 Prozent

schonend nattrliche,
gepresst — physikalische
und nicht Weise — ohne
extrahiert! Einsatz von
Chemie!
Tanklager Labor
Zwischen- Quialitats-
lagerung sicherung
in modernen durch
Edelstahltanks laufende
Kontrollen
Abfiillung Him 1l 4 $ Lager

Rapso wird im
geschlossenen
System in pro-
duktschonende
Lichtschutz-
flaschen ab-
gefllt.

Moderne Logistik,
umweltschonende
s Auslieferung Uber
eigenen Bahn-

anschluss maglich

WIE ERFOLGT DIE VEREDELUNG VON RAPSO?

O Auf naturliche, physikalische Weise — ohne Einsatz von Chemie
(O Mit Einsatz von Chemie
| O Durch eine Kombination von physikalischen und chemischen Methoden



@ POS-PRAXIS / GASTRO-PRAXIS

Platzierungstipps

Weil die Mehrzahl der Kunden Rapsdl mit
Salaten und somit mit Obst und Gemdse in
Verbindung bringt, empfiehlt sich eine
Platzierung in der direkten Nahe der Obst-
und Gemuseabteilung.

Speisedl gehort zu den Sortimenten, bei
denen sich die Mehrheit der Kunden an
eine feste Marke gewohnt hat. Genau diese
wollen sie im Regal schnell finden. Deshalb
ist es ratsam, das Sortiment in senkrechte
Markenbldcke einzuteilen. Beim Blick von
oben nach unten findet der Kunde also alle
Produkte eines Herstellers.

Vor allem in den heiBen Sommermonaten
essen die Konsumenten gerne Salat — und
greifen deshalb ebenso gerne zu Speise-
olen. Dann kénnen Handler mit Zweit- und
Verbundplatzierungen Zusatzumsatze er-
wirtschaften.

Ideal fiir GroBklichen

Dem Wunsch des Verbrauchers nach gesun-
dem Genuss entsprechen auch immer mehr
ernahrungsbewusste GroBkichen. Nicht nur
in Krankenh&usern oder Altersheimen, wo
das Thema Gesundheit per se einen groBen
Stellenwert einnimmt, sondern vermehrt

auch in Kantinen, Restaurants und den
gastronomischen Angeboten des Lebens-
mittelhandels wird gerne Rapsél zum
Zubereiten der Speisen verwendet.

Umweltschonend

Daher gibt es Rapsol auch im GroBgebinde.
Auch hier spielt die Verpackung eine wich-
tige Rolle: Vitamine sind lichtempfindlich,
daher sind transparente Verpackungen
nicht zu empfehlen. Das ohnehin hohe
Gewicht des GroBgebindes sollte auBer-
dem nicht unnétig steigen. Okonomisch,
auch hinsichtlich des Transports und der
Lagerung, ist eine eckige Form wie bei der
Rapso 10-I-Box (siehe Grafik rechts). Und
der 6kologische Aspekt ist gleich mitge-
dacht: Der Plastikbeutel im Karton kann ge-
trennt entsorgt werden, und die Box kommt
platzsparend ins Altpapier. Das schont die
Umwelt.

WIE ERFOLGT DIE VEREDELUNG VON RAPSO?

@ Auf naturliche, physikalische Weise — ohne Einsatz von Chemie

Das moderne Verpackungssystem

10-Liter-Dosen im Vergleich zur 10-Liter-Unibox:

10 Liter Dosen 10 Liter Unibox

vom Dosenlieferanten

WG -
3 Paletten Karton
1 Palette Beuteln
rmrmrmrm

| 30 Paletten
!

Einsparung:
26 Paletten
beim Transport

|
25 Paletten i
UNE) .

5 Paletten
beim Transport

zum Kunden

30 Paletten

UUNE)-
3 Paletten Karton
1 Palette Beuteln
rmrmrmrm

26 Paletten
beim Transport
= 26 Paletten
weniger Abfall

zum Abfall

Okonomisch:
20 Prozent mehr Palettennutzen
= weniger Lagerprobleme fUr Sie

WIE SOLLTE MAN RAPSOL PLATZIEREN?

() In Markenblocken
(O Immer in der Biickzone
| (O Immer in der Reckzone

o Beutel zur Plastik-
({ — sammiung A
\ 2
4 a Karton zum ea
Altpapier : C‘D ",
-%Q'
xel
) unstlett
Okologisch: ““;“. e“ ‘_

86 Prozent weniger Abfallvolumen '1“
= weniger Abfallentsorgung fir Ihre Kunden



@ GUT ZU WISSEN

Allrounder in der Kiiche

Ein 100 Prozent reines Rapsdl wie Rapso ist
geschmacksneutral und als Allrounder in der
modernen, ernahrungsbewussten Kiiche
nicht mehr wegzudenken. Rapso ist sowohl
in der kalten als auch in der warmen Kiiche

Die Bedeutung von Fett in der Erndhrung

hat in den letzten Jahren durch Erndhrungs-
wissenschaftler und Mediziner eine dramati-
sche Rehabilitation erfahren (siehe Seiten 18
und 19). Ausgeldst haben diese Entwicklung

einsetzbar:

@ fir Salate und Dips

@ flr Marinaden und Mayonnaise
@ zum Dinsten, Braten und Backen
® zum Frittieren

Erkenntnisse Uber die positiven Eigenschaf-
ten von einzelnen Pflanzendlen, vor allem
die gesundheitlichen Vorziige von Rapsdl.

Wiener Schnitzel mit Krauter-Kartoffel-Salat

Zutaten fir circa 4 Personen:
1kg Kartoffeln Pro Portion circa 560 kcal, 44 g EiweiB3,

1 Bund Radieschen 2 Q 19 g Fett, 50 g Kohlenhydrate.

100 g Kirschtomaten ' ’w‘\
150 g Salatgurke :
1 Bund Dill . Y ‘“ ]
1 Bund Schnittlauch R ! .
1 Beet Kresse "
1 rote Zwiebel
2-3 EL Krduteressig
1EL  grober Senf
1TL  Dijonsenf
Salz, Pfeffer aus der Mihle
125 ml Gemusebrihe
50g Mehl
1 Ei
50g  Paniermehl
150 ml Rapso Rapsol
4 Kalbsschnitzel, je ca. 150 g
Zitrone und Petersilie zum Garnieren

WIE SOLLTE MAN RAPSOL PLATZIEREN?
@ In Markenblécken

Ausgewogenes Verhaltnis

Wie kein anderes Speisedl vereint 100 Pro-
zent reines Rapsdl alle erndhrungsphysiolo-
gischen und kiichentechnischen Eigenschaf-
ten. Es ist laut Erndhrungswissenschaftlern
das Speisedl mit dem ausgewogensten Ver-
haltnis an gesattigten, einfach ungesattigten

und mehrfach ungeséttigten Fettsauren.
Dank schonender Verarbeitung bietet es
groBten Genuss bei hochster Qualitat. Es ist
reich an natdrlichem Vitamin E und auf-
grund seines einzigartigen Fettsdurespekt-
rums wirkt es sich positiv auf das ganze
Herz-Kreislauf-System aus und leistet einen
wertvollen Beitrag zur gesunden Erndhrung.

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln griindlich waschen und in kochendem Wasser circa 20 Minuten garen. Radieschen und
Tomaten waschen, trocknen und vierteln. Gurke putzen, waschen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Krauter waschen, trocknen und fein schneiden. Zwiebel schalen und in Streifen schneiden.

2. Essig mit den beiden Senfsorten, Salz, Pfeffer und Briihe aufkochen. Die Kartoffeln abgieBen, abdampfen
lassen und pellen. In Scheiben schneiden und mit der heiBen Briihe UbergieBen. 30 Minuten ziehen lassen.

3. Mehl in einen tiefen Teller geben. Ei in einem weiteren Teller verquirlen. Paniermehl in einen dritten Teller
geben. Die Schnitzel trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erst in Mehl, dann in Ei und anschlie-

Bend im Paniermehl wenden.

4. Die Schnitzel in drei bis vier Essloffel heiBem Rapsol rundherum goldgelb ausbacken. Das restliche
Rapso Rapsdl mit gehackten Krdutern, Tomaten, Radieschen, Gurke und Zwiebel unter den Salat

mengen. Nochmals abschmecken und zusammen mit den Schnitzel anrichten und servieren. Weitere

Mit Zitrone und Petersilie garnieren.

Kochvorschlage
unter

Www.rapso.at/
rezepte.html

WO WIRD RAFFINIERTES RAPSOL EINGESETZT?

() Nurin der kalten Kiiche
(O In der kalten und warmen Kiiche
| (O AusschlieBlich in der warmen Kiiche
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Gilinstige Wirkung auf Blutfette

Univ. Prof. Dr. Kurt Wid-
halm, Président der Euro-
péischen Erndhrungsgesell-
schaft der Universitat Wien,
stellt hier eine erndhrungs-
physoiologische Beurtei-
lung von Rapsdl an.

Die Erndhrungsgewohnheiten in Mittel-
europa sind durch Gberhéhte Energiezufuhr,
basierend vor allem auf erhohter Fettauf-
nahme, aber auch durch zu viel Verzehr
leicht verdaulicher Kohlenhydrate gekenn-
zeichnet. Durch diese Ernahrungsweise,
durch die haufig sitzende Tatigkeit und

viel zu wenig korperliche Bewegung wer-
den degenerative atherosklerotische Er-
krankungen (Verkalkungen der BlutgefaBe,
Herzinfarkt, Schlaganfall, Durchblutungs-
stdrungen etc.) eindeutig beglinstigt.

Blutspiegel

Vor allem die Zusammensetzung der mit der
Nahrung aufgenommenen Fette beeinflusst
wiederum die Blutspiegel verschiedener
Blutfette, die ihrerseits — sofern sie in ihrer
Menge und ihrer Zusammensetzung ein
ungunstiges Muster zeigen — diese degene-

rativen atherosklerotischen Prozesse be-
glnstigen kdnnen. Dabei spielt vor allem
die LDL-Fraktion (Low Density Lipoprotein)
eine groBe Rolle, denn dieses Lipoprotein
wird durch Nahrungsfaktoren stark beein-
flust und beschleunigt diese degenerativen
Prozesse.

Eine gesunde Erndhrung, die eine Gesund-
erhaltung des Menschen unterstitzen und
Verdnderungen der BlutgefaBe entgegen-
wirken kann, ist durch folgende Kriterien
charakterisiert:

® MaBige, der korperlichen Aktivitat an-
gepasste Energiezufuhr mit dem Ziel,
Ubergewicht zu vermeiden.

@ Niedrige Zufuhr an vor allem sogenannten
geséttigten Fetten (meist in tierischen
Produkten enthalten) und Zufuhr eines
ausgewogenen Verhaltnisses von einfach
ungesattigten und mehrfach ungesattig-
ten Fetten.

@ Relativ hohe Zufuhr an komplexen
Kohlenhydraten vor allem durch Vollkorn-
produkte, Gemuse, Obst etc.

Gesattigte Fette konnen die atherogene
LDL-Fraktion deutlich erhéhen, hingegen

kdnnen Fette mit einem hohen Gehalt an
einfach ungesattigten beziehungsweise
mehrfach ungesattigten Fettsauren

WO WIRD RAFFINIERTES RAPSOL EINGESETZT?

@ In der kalten und warmen Kiiche

diesem Prozess entgegenwirken, das heift,
ein erhdhtes LDL absenken.

Ein besonders glinstiger Effekt in dieser
Hinsicht wird dem wichtigsten Vertreter der
einfach ungesattigten Fettsauren, der OI-
sdure, zugeschrieben: Fette oder Ole mit
einem hohen Gehalt an dieser Saure senken
einerseits LDL, erhdhen andererseits die
HDL-Fraktion. Nach gut belegbaren wissen-
schaftlichen Studien der vergangenen Jahre
hat Rapsdl — aufgrund des sehr hohen Ge-
haltes an Olsaure — eine glnstige Wirkung
auf Blutfette, indem es insbesondere die
LDL-Fraktion senkt und HDL erhéht.

Vergleich von Speisefetten

Hoher Stellenwert

Somit kommt der Verwendung von Rapsol
im Rahmen einer ausgewogenen gesunden
Erndhrungsweise ein hoher Stellenwert zu,
der mithelfen kann, ein glnstiges Blutfett-
muster zu erreichen. Dies ist sowohl fur
Menschen ohne besondere Risikofaktoren
ein wiinschenswertes Ziel und fir Menschen,
die wegen einer angeborenen Fettstoff-
wechselstérung oder einer familiaren Risiko-
konstellation ohnehin schon eine spezielle
Diat einhalten mussen, eine besonders wich-
tige diatetische MaBnahme.

Angaben in Prozent.

Gesattigte Fette
Linolsdure

Mehrfach ungeséttigte Fette

B Einfach ungeséttigte Fette

W Alpha-Linolensdure (eine Omega-3-Fettsdure)

Rapso - 100% reines Rapsél | 6 20
Sonnenblumendl 1
Maiskeimal 13
Olivendl 14 8

Sojadl 15

Quelle: Rapso.

WELCHE FETTSAUREN SIND IN RAPSOL BESONDERS REICHLICH VORHANDEN?

() Geséttigte Fettsauren
(O Einfach ungesttigte Fettsauren
| O Mehrfach ungeséttigte Fettsauren



@ GUT ZU WISSEN

agrevet

Garantiert ohne Gentechnik

Ohne den Vertragsanbau ware ein wichtiges
Versprechen gar nicht zu halten: Rapso ist
garantiert gentechnikfrei. Die Garantie er-
folgt Uber eine geschlossene Kontrollkette,
die bei den Vertragsbauern beginnt und bei
der OlmUhle endet. Zentrales Element dabei
ist, dass das 1916 als Vereinigung Ober-
Osterreichischer GroBzuckerhandler gegriin-
detete Handelshaus VOG mit den Bauern
im Rahmen von Anbau- und Liefervertragen
zusammenarbeitet.

Die VOG kooperiert dazu mit der Saatbau
Linz, einem erfahrenen Saatguterzeuger aus
Oberbsterreich. Dies garantiert einerseits eine
nachhaltige Versorgung mit GMO-freiem
Saatgut, andererseits bedient sich die VOG
des bei der Saatguterzeugung Uber Jahr-
zehnte erprobten Vertragsanbausystems. Die
Saatbau Linz organisiert Bauern und Lager-
halter und begleitet sie beginnend von der
Saat bis zur Ernte.

Die Firma Agrovet, eine Tochterfirma des
groBten Biobauernverbandes Europas, fun-
giert als neutrale Ubergeordnete Kontroll-
stelle:
@ Eine Stichprobe ist dabei zu wenig:
wie in der Biolandwirtschaft wird jeder
Bauer und jedes Feld jahrlich einer
Kontrolle unterzogen.

TRAINING

~ Zertifikat

Die Bewertung und Zertifizierung wird in
regelméBigen Abstanden vorgenommen.

@ Bei den Ubernahmestationen werden die
Vorgaben bezlglich getrenntem Transport
und getrennter Lagerung nicht nur hin-
sichtlich des Waren- und Mengenflusses
kontrolliert, sondern ...

® es werden auch laufend Proben gezogen,
die nach gentechnisch veranderten
Organismen untersucht werden.

Selbstverstandlich wird die von den Partnern
geforderte Sorgfaltspflicht auch in der VOG
Olmiihle in Aschach eingehalten. Dabei hilft
ein strenges Qualitatssicherungssystem ent-
sprechend dem IFS (International Food
Standard), das auf viele Untersuchungen
im eigenen, modernen Labor aufbaut und
durch ein HACCP-Konzept nach internatio-
nalem Vorbild erganzt wird. Die gesamte
Produktionskette ist zertifiziert.

WELCHE FETTSAUREN SIND IN RAPSOL BESONDERS REICHLICH VORHANDEN?

@ Einfach ungesattigte Fettsauren

Rapsol Abschlusstest 1

OO0 O0O 0]0)0; OO0

OO0

WELCHE FARBE HABEN RAPSBLUTEN?

WOZU ZAHLT RAPS BOTANISCH?
Nachtschattengewdchse

WIE HOCH IST DER OLGEHALT VON RAPSSAMEN?
Bis zu 4,5 Prozent

WAS BRACHTE RAPS DEN ENTSCHEIDENDEN SCHRITT ZUM
ANERKANNTEN SPEISEOLLIEFERANTEN?
Die nattirliche Kreuzung mit der Kohlriibe

Erfindung einer Raffinationsmethode, mit der Erucaséure aus dem Ol
herausgefiltert wird

WIE WIRD RAFFINIERTES RAPSOL BEHANDELT?
Gekdhlt

WIE SCHMECKT RAFFINIERTES RAPSOL?
SuBlich

juaddepjwin usuul ydeu aypse|puey asaip BunsgT usbiydL 1P US|[81SISe4 WinZ




€ TRAINING

Noch mehr Warenwissen ...

Zum Feststellen der richtigen Losung diese Randlasche nach innen umklappen!

Rapsol Abschlusstest 2
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WIE WIRD RAPSO GEPRESST?
Kalt gepresst

WIE LANGE IST RAPSO HALTBAR?
Einen Monat nach Fillung

WO SOLLTE MAN SPEISEOL IM MARKT PLATZIEREN?
In der Néhe der Backwarenabteilung

WOFUR KANN RAFFINIERTES RAPSOL VERWENDET WERDEN?
Nur fir Salate

WORAN IST RAPSOL BESONDERS REICH?
Vitamin A

WELCHE STELLUNG BEZIEHEN ERNAHRUNGSWISSENSCHAFTLER?
Empfehlen Rapsél ausdrticklich fir die gesunde Erndhrung

... gibt es bei weiteren Produkten aus der LZ direkt Lernwelt

In unserem Shop auf shop.lzdirekt.de
findet sich noch viel mehr Wissen in gedruckter
Form:
@ Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen
mit allen aktuellen Markenlehrbriefen
@ Nutzliche Basis- und Prifungstrainer
® Interessante Fachblicher und
Nachschlagewerke

s direkt

BASISTRAINER

Warenkunde- und Fachtraining mit Erfolgs-

kontrolle. Die Basistrainer vermitteln fachkund-

liches und warenkundliches Grundwissen

kompakt und effizient. Aktives Lernen Schritt

fur Schritt durch Fragen und Antworten. Jeder

Basistrainer umfasst 44 bis 76 Seiten.

® Multiple-Choice-Testbdgen und Losungs-
schablonen

@ Fragen und Antworten fihren zur effekti-
ven Kontrolle des Lernerfolgs

o direkt
TRAINING

ef
ir e ST et

::a:zm‘“j‘.direkt
PRUFUNGSTRAINER

Bestens vorbereitet auf die ,, Prifung zum
Verkaufer/zur Verkauferin” (Teil 1) und die
IHK-Abschlussprifung zum Kaufmann/zur
Kauffrau im Einzelhandel (Teil 2). Mit Hunder-
ten von Fragen bereiten die beiden Prifungs-
trainer gezielt auf die jeweilige Prifung vor
und decken priifungsrelevante Themen ab.
Alle Fragen sind auf die aktuelle Ausbildungs-
ordnung (AO) 2017 abgestimmt und IHK-
konform erstellt.

s jrekt
TRAINING

Das E-Learning-Portal fir Mitarbeitende im
Lebensmitteleinzelhandel ist mit kompakten
E-Trainings inklusive Abschlusszertifikaten die
perfekte, flexible und interaktive Ergdnzung
zu den Markenlehrbriefen.

Unter training.lzdirekt.de kann jederzeit
kostenlos und ohne Registrierung Wissen
aufgefrischt werden: egal ob am PC, Tablet
oder Smartphone.



LZ direkt Lernwelt
Deutscher Fachverlag GmbH
Mainzer LandstraBe 251
60326 Frankfurt am Main
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