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Auftaktveranstaltung zur Qualitatssicherung von kaltgepresstem Raps-
speisedl am Technologie- und Forderzentrum weckt das Interesse der

Olmuhlenbetreiber

Am vergangenen Dienstag, den 13.05.2003 fand zum ersten Mal der Workshop
"Kaltgepresstes Rapsspeise6l" am Technologie- und Forderzentrum (TFZ) im Kom-
petenzzentrum flr nachwachsende Rohstoffe in Straubing statt. Das rege Interesse
an dieser Veranstaltung zeigte sich durch die Anwesenheit von rund einem Viertel
der Betreiber dezentraler Olgewinnungsanlagen in Bayern sowie Interessierte aus
den angrenzenden Bundeslandern. Zusatzlich nahmen Vertreter ortlicher Landwirt-
schaftsamter, der CMA und des deutschen Olmiihlenverbandes teil. Ausgerichtet
wurde diese Veranstaltung durch das TFZ in Zusammenarbeit mit dem Institut fur
Lipidforschung der Bundesanstalt fir Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung
(BAGKF) mit Sitz in Detmold und Munster. Die Federfihrung hatten Dr. Edgar Rem-
mele und Andreas Attenberger, Wissenschaftler am Technologie- und Férderzent-
rum, sowie Dr. Bertrand Matthaus und Dr. Ludger Bruhl, Speisedlexperten aus dem
Institut far Lipidforschung in Mlnster.

Im Bundesgebiet existieren inzwischen rund 200 dezentrale Olgewinnungsanlagen,
die von den beiden Forschungseinrichtungen intensiv betreut werden, davon etwa 70
in Bayern. Die Anlagen werden Uberwiegend als regionales Konzept in der Hand der
Landwirtschaft betrieben. Die Produktpalette reicht vom kaltgepressten Speisedl Gber
Schmierstoffe bis zum Rapsodlkraftstoff fur die Eigenverwendung oder den Handel.
Als Koppelprodukt fallt wertvolles Eiweil3futtermittel (Presskuchen) aus dem eigenen
Betrieb an. Sowohl die Verfahrenstechnik als auch die Qualitdt und die Nutzung der
Produkte werden vom Technologie- und Forderzentrum, zum Teil in Zusammenarbeit
mit dem Institut fur Lipidforschung der BAGKF wissenschatftlich bearbeitet.

Um eine moglichst hohe Qualitat des kaltgepressten Speise6ls aus Raps, der ernéh-
rungsphysiologisch derzeit hochwertigsten Olpflanze, fur den Verbraucher sicher zu
stellen, wird derzeit das Forschungsvorhaben "Untersuchung von Einflussfaktoren
auf die Qualitat von kaltgepresstem Rapsol als Speisedl und Festlegung eines Quali-
tatsstandards" von beiden Institutionen durchgefihrt, das durch den Forschungskreis
der Erndhrungsindustrie (BMWIi/AIF/FEI), der CMA und der UFOP gefdrdert wird.
Endziel des Projektes ist die Erstellung eines Qualitdtsstandards fur kaltgepresstes
Rapsspeisedl, der bisher nicht verfligbar ist. Im Rahmen des Workshops wurden die
Inhalte dieses Vorhabens der Offentlichkeit vorgestellt sowie die deutlichen Ge-



schmacksunterschiede der auf dem Markt befindlichen kaltgepressten Rapsspeise-
Ole aufgezeigt. Hintergrund war eine Markterhebung durch die BAGKF in der 50 kalt-
gepresste Rapsspeisetle untersucht wurden. Des weiteren wurde auf den Einfluss
von Sorte und Anbaustandort auf die Qualitat dieser Ole eingegangen. Schwerpunk-
te der anschlieRenden Diskussion waren vor allem die offenen Fragen bei der Tech-
nik der Olgewinnung in dezentralen Anlagen sowie die Praxisrelevanz der gesetzten
Projektziele und deren Umsetzung. Hohepunkt der Veranstaltung war die Verkostung
verschiedener kaltgepresster Rapsspeisetle unter fachkundiger Anleitung. Hierzu
standen eine Vielzahl von Proben bereit, die unter anderem die Auswirkungen unter-
schiedlicher Verfahrensfehler wahrend des Olgewinnungsprozesses auf den Ge-
schmack aufzeigten. Auch mehrere handelsibliche kaltgepresste Rapspeiseole
konnten durch die Workshopteilnehmer auf ihre geschmacklichen Eigenschaften hin
beurteilt werden. Auf Grund des regen Interesses an diesem Workshop werden ahn-
liche Veranstaltungen zur Vorstellung der gewonnen Forschungsergebnisse folgen.
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