100% reines
Rapsol

e natiirlich produziert
« nattirlich kontrolliert
« natiirlich aus Osterreich

JOURNAL JULI 2022

RAPSO ANBAUSITUATION

Fiir Ernte 2022 war eine Vertragsflache von 12.000 Hektar geplant. Trotz intensiver
Bemiithungen unserer Agrarhandelspartner konnten nur 9.500 Hektar kontraktiert
werden. Dies war um 1.000 Hektar mehr als Ernte 2021.

Durch die Kontingentierung unserer Lieferungen ab 14.3.2022 ist es uns gelungen
eine Ausverkauftsituation zu vermeiden und den Anschluss an die neue Ernte
nahezu punktgenau zu erreichen.

Wir danken unseren langjahrigen Kunden fir ihr Verstdndnis fir die
Auftragskiirzungen. Nur gemeinsam ist es gelungen Rapso — 100 % reines Rapsél
auch in einer Zeit der Speisedlknappheit fir unseren Souverdn — den
Konsumenten — verfiigbar zu halten.

Die Ernte 2022 steht unmittelbar bevor. Wir hoffen auf gute Ertrdge im Sinne
unserer Rapso-Vertragsbauern und zur Sicherung der Versorgung.

Leider sind wir derzeit in Oberésterreich mit schweren Unwettern konfrontiert, die
natiirlich auch den Rapso-Raps betreffen.

VOG AG, Backermiihlweg 44, A-4030 Linz

Tel.: +43 (0)732/3738-0 Fax: +43 (0)732/3738/2317 e-mail: rapso@vog.at
VOG Import-Export Deutschland Ges.m.b.H., RheinstraBe 32

D-64283 Darmstadt, Tel.: +49 (0)6151/1725-0 Fax: +49 (0)6151/151022
e-mail: office@vog-deutschland.de, www.rapso.at



KOSHER-ZERTIFIKAT

In der Anlage erhalten Sie das aktuelle Kosher-Zertifikat fliir RAPSO. Auch heuer hat
die RAPSO-Olmiihle in Aschach der Priifung fiir das Kosher-Zertifikat standgehalten.
Diese Kontrolle wird jahrlich von Herrn Oberrabbiner Schwartz durchgefiihrt.

DAS PARFUM IN JEDER KUCHE

Ole verleihen Genussmomenten das gewisse Etwas, verfeinern Salate und viele
andere Speisen. ,Lust aufs Land” hat sich angesehen, wie es um den
ernahrungsphysiologischem Wert verschiedener heimischer Ole bestellt ist. Ole oder
auch bekannt als Essenzen der Natur werden aus einer breiten Vielfalt an Friichten,
Samen oder Kernen hergestellt.

Im Alltag werden jedoch oftmals zu viele gesattigte und zu wenige ungesattigte Fette
zu sich genommen. Uber ungesittigte Fettsauren, die in pflanzlichen Olen wie u.a. in
Rapsol enthalten sind, freut sich der Kérper.

RAPSO - REZEPTE

RAPSO ist dank seiner schonenden Verarbeitungsmethode ein wertvolles
Naturprodukt mit hohem Gehalt an natiirlichem Vitamin E und eignet sich gleichzeitig
ideal fiir jeden Einsatz in der kalten und warmen Kiiche.

In der Anlage finden Sie einige Rezept-Empfehlungen: eine wunderbar
abwechsiungsreiche Variante sind die Zitronennudeln mit aromatischem Fenchel und
Bacon oder mit frischen Kréiutern gewiirzten Héhnchenbrustfilets im krossen
Speckmantel. Dazu passt ein frischer Tomaten-Kartoffelsalat mit Rucola und Rapso-
Senf-Dressing und zum Schluss saftige Kirschschnitten vom Blech.

Alle Rezepte finden Sie auf unserer Homepage www.rapso.at. Wir wiinschen viel SpaR
beim Nachkochen und geniel3en.

RAPSO - PRINTMEDIEN

In der Anlage libermitteln wir lhnen wieder einige aktuelle Einschaltungen.

Mit freundlichen GriiRen

Anlage erw. VOG AktiengesellschaftLinz
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CERTIFICATE

This is to certify that I have visited and inspected the entire Plant of
RAPSO OSTERREICH GMBH in Aschach, Austria.

I hereby declare that the oils under the names of RAPSO, also their
product FREE FATTY ACIDS are KOSHER, except for Passover

use.

This certificate is valid until end of Mai 2023.

{

0L/t

A. S.chwartz

OBERRABBINER
A. SCHWARTZ
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ERNAHRUNG

Das Parfum ; [

in jeder Ki

Ole verleihen Genussmomenten das gewisse Etwas, verfeinern
Salate und viele andere Speisen. Lust aufs Land hat sich angesehen,
'. ortve jedene

e

wie es um den ernidhrungsphysiologisiiies
heimischer Ole bestellt ist.
ANNA SOPHIE LUEGMAIR

L
le oder auch bekannt als Essenzen der
Natur werden aus einer breiten Vielfait
an Friichten. Samen oder Kernen her-
gestellt. Haufig ist die Rede davon,
dass Fette grundsdtzlich ungesund
sind. Bei Konsumenten sorgt dieser Mythos oftmals
fiir Verunsicherung und lasst sie mit der Frage zu-
riick, welche Ole und Fette nun tatsachlich fiir die
tagliche Kiiche verwendet werden sollten.

Welche Fette fiir den menschlichen
Korper von Bedeutung sind

,Qualitit vor Menge" ist sicherlich ein Gedanke,
der beziiglich des Gebrauchs von Oien eine wichtige
Rolle spielt. So wird empfohlen, dass Erwachsene
- in Abhingigkeit von der korperlichen Aktivitdt -
nicht mehr als 30 Prozent der tdglichen Energie in
Form von Fetten aufnehmen sothten. Dariiber hinaus
ist die Zusammensetzung der Fettsiuren beziiglich
gesundheitlicher Faktoren entscheidend. Denn die
Qualitdt der Fetie wird hauptsichlich von den ent-
haltenen Feitsduren bestimmt.- So sollten unter-
schiedliche Ole verwendet werden, ur den breiten
Bedarf an Nihrstoffen abzudecken. ,Unser Kérper
braucht unterschiedliche Fettstrukturen. Er bendtigt
je ein Drittel von gesdttigten. ungesittigten und mehr-
fach ungesattigten Feitsiuren®. so Katrin Fischer,

i
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Kiche

Erndhrungswissenschaiterin
und Leiterin der Plattform
.Esserwissen.at”.

Gesundheitliche Faktoren bei der
Verwendung von Olen im Alltag

Im Alltag werden jedoch oftmals zu viele gesat-
tigte und zu wenige ungesattigte Fette zu sich genom-
men. Dabei solliten die gesattigten Fettsduren, die
z. B. in Kokos- und Palmél vorkommen. eher vermie-
den werden. , Kokos- und Palmfett hat aufgrund des
pflanzlichen Ursprungs einen guten Ruf, doch ent-
hilt es beispielsweise viel weniger ungesittigie
Fetrsiuren als tierisciie Feite. Schweineschmaiz pe-
steht zu 70 Prozent aus ungesttigten Fettsduren®,
wei die Ernihrungsexpertin. Uber ungeséttigte

Fettsiuren, die in pflanzlichen Glen wie z. B. in Raps-

oder Sonnenblumend! enthalten sind, freut sich der
Korper. Diese sind';v-"e_zniger oxidationsanfillig und
fiihren zu einer geringeren Plaquebildung, die fiir die
Verengung von Gefdfen im menschlichen Kérper
sorgt. Einige der mehrfach ungesattigten Fettsduren
wie zum Beispiel Omega-3 konnen weiters nicht
selbst vom Korper hergestellt werden und miissen
daher iiber die Nahrung aufgenommen werden.
Dariiber hinaus wirken sich Trans-Fettsduren - die
vor allem in industriell produzierter Nahrung wie
etwa in ,Fast-Food* oder Fertiggerichten vorkommen
- schlecht auf die Gesundheit aus. Doch auch beim
Kochen zu Hause kann es zur Entwickiung von Trans-
fetten kommen: ,Meist erkennt man es sofort am
Geruch. wenn 81, wie zum Beispiel in der Fritteuse,
zu lange verwendet wird. Dieses sollte auf alle
Fille regelméBig gewechselt werden, denn Trang-
fette entstehen auch, wenn Ol {iber lingere Zeit sehr
stark oder mehrmals erhitzt wird®, rat Fischer.

Welches 0l fiir welches Gericht:
Unterschitzte Kraft heimischer Ole
Fiir viele ist Olivendl beim Anbraten von Gemiise,
Fisch oder Fleisch kaum mehr wegzudenken. Doch
auch Ole aus der Region sollten nicht unterschatzt
werden. So hat Rapsdl einen hohen Rauchpunkt, ist
sehr hitzebestandig und eignet sich daher - als regio-
nale Alternative - ebenso gut zum Anbraten. Filr die
heife Kiiche sollte beim Sonnenblumendl auf die Sorte
,High-Oleic* zuriickgegriffen werden, da andere auf-
grund ihrer FettsiurenzusammenseiZung fiir das
Anbraten nicht geeignet sind. Raffinierte Ole verlieren
durch den Herstellungsprozess zwar viele wichtige
Inhaltsstoffe, wie etwa Pflanzenstoffe, sind aufgrund
ihres hohen Rauchpunktes jedoch ideal fiir das Echit-
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Leindl wird aus Leinsamen
nergestellt. So kann aus vier
Kilogramm Leinsamen ein
Liter Leindl gepresst werden.
Dieses schmeckt zartbitter,
etwas nussig und leicht nach
Heu. Weiters solite es kiihi
aufbewahrt und nach dem
Offnen moglichst schnell
aufgebraucht werden.

Inhaltsstoffe des Leindls

52% Q3

mehrfach

ungesittigte Fettsduren
13% Q6

19% einfach ungesattigte Fettsduren
10% geséattigte Fettsauren

Leind! weist den héchsten Anteil an Omega-3-Fettsau-
ren auf, welche fiir den menschlichen Stoffwechsel von
groBer Bedeutung sind. Daher sollte es am Speiseplan
unbedingt mitberiicksichtigt werden. Leindl besteht zu
10 Prozent aus geséttigten und zu 19 Prozent aus ein-
fach ungesattigten Fettsauren. Darilber hinaus enthalt
es mit etwa 13 Prozent Omega-6 und 52 Prozent
Omega -3 viele mehrfach ungesattigte Fettsauren.
QUELLE; APOTHEKEN-UMSCHAU.DE

zen von Lebensmitteln geeignet. Kaligepresste Ole sind
fiir die Zubereitung von Salaten eine gute Wahl. Doch
auch zum Garen oder Verfeinern durch Aromanoten
von warmen Speisen konnen diese verwendet werden.
_Wir sollten uns viel mehr trauen heimische Ole in



Da;aufqnmd cer Farbe an

§ ey enserinde Hanfol wird
s ungesciiditen Hantsa-
et gepiesst Dieses enthélt
“owonl sekundare Pflanzern-
stoife als auch essenzielle

Omega-3 und Omega-6.
Weiters steckt es votier
fettloslicner Vicamine wie 4,
D, £ oger k.

SONMNENBLUMEN
Sonnenblumendl wird aus
Sommenblumenkernen
gewonnen. Auch dieses ]
enthalt einen hohen Anteil |
an mehrfach ungesattigten
Fettsduren. Omega-3-Fett-
¢ sauren fehlen im Sonnenblu- -
mend! dafiir hingegen, doch
ist es reich an Vitamin E.

Rapso!l wird aus dem Samen
des Raps hergestelit, welcher
auf den heimischen Feldern
~ in gelber Blite erstrahlt.

Das Ol besteht zu mehr als
60 Prozent aus ungesattig-
ten Fettsduren. Daritber

hinaus weist es ein gutes
Verhdltnis von Omega-3-
zu Omega-6-Fettsiuren auf. |

Leicht zu verwechseln sind
das Lein- und das Leindotter-
&l. Botanisch gesehen sind
die Pflanzen jedoch nicht
verwandt. So wird das Lein-
dotterd! aus den Samen der
Leindotterpflanze hergestellt *
und weist einen sehr hohen
Anteil an ungesattigten
Fettsauren auf.

Feitsauren wie zum Seispiel

- da istz. B. Schnittlauch,
Giersch, frische Brenn-

© Zwiebel, Salz, Pfeffer,
- 2 EL Leindotterdt von
- Farmgoodies

der eigenen Kiiche
zu verwenaen”, be-
tont Fischer. So hat das
Land ob der Enns eine breite
Vielfalt an diversen Olsorten zu bie-

ten. Um nur einige zu nennen: Lein-, Leindoi-

ter-, Monn-, Raps-, Hanf- oder Sonnenblumendl.
Dabei weisen diese viele Unterschiede - insbesoncere
die Vielfah an Inhaisstoffen betreffenc - auf. 30 ent-
nalten Ote wie Lein- oder Leindotierdl viele Omega-3-
Fettsduren. Hanfol - ein O mii einem késtlici: nus-
sigen Geschmack - weist hingegen einen hohen
Gehal an Vitamin E aut. Viele Bauerinner uad
Bauern bieten eine Vielfalt an Olen in ihren Hofliden
an. Dariiber hinaus kann dort direkt nachgetragt
werden, wie diese verwendet und gelagert werden
sollen. Beziiglich der Lagerung von Olen soliten
diese vor Sonnenschein sowie Hitze geschiitzt und
eher schnell nach dem Offnen aufgebraucit werden.

Frithlingskrintertopfen
s Lerndottersl
Zutaten:
© 250 g Topfen, 2 EL

- Fruhlingskrduter oder
- Wildkrduter {was gerade

nessel, Kresse, .., 1 Stk.

- Zubereitung:

* Die Krauter gut waschen und fein hacken, Zwiebel

- Klein schneiden. Alles unter den Topfen rithren und mit -
- Leindotters| und Gewiirzen abschmecken. Garnitur:

- Frithlingskréuter, Schnittlauch, essbare Bliten z. B.

- Gansebliimchen.

- 5x2 ,2er-Goodies-Ole* Jg

GEWINNSPIEL ll
Leser der Lust aufs Land L &=
-

| dem Miihlviertel von Farmgoodies

"* QUELLE & FOTO: FARMGOODIES WERBH?JG .

kdnnen gewinnen: [ B

mit Raps- und Leindotterdl aus ===

-

Mitmachen unter www.lustaufsland.at/gewinnspiele v
Teilnahmeschluss: 26. luni 2022 1

* Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teitnahme am Gewinnspiel erklart
| sich der Teilnehmer hereit, dass die von ihm zur Verfilgung gestelten Daten von

.Lust aufs Land" zur Abwicklung des Cewmnspiels verwendet werden, Nahere
um unter www. at
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DIESES UND WEITERE SCHMACKHAFTE REZEPTE
FINDEN SIE UNTER SCHAERDINGER AT/REZEPTE
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Zitronennudeln mit Fenchel
Juli

Die Nudeln in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen. Die Zitronen
waschen, halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch schilen und fein
hacken. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

2. Fenchel putzen, waschen, das Fenchelgriin beiseite legen und den Fenchel
raspeln. 1 EL Rapso Rapsol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.
Knoblauch und Fenchel dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
restliche Rapso Rapsol unterriihren.

3. Die Nudeln abgieBen, abschrecken und mit dem Parmesan zum Fenchel
geben. Bacon in einer Pfanne bei kleiner Hitze knusprig braten. Alles
zusammen anrichten und mit Fenchelgriin garniert servieren.

684 kcal, 22gE,32gF, 72 g KH

400 g Nudeln

Salz

2 Zitronen

1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel

2 Knollen Fenchel, mit Griin
75 ml Rapso Rapsél

Pfeffer aus der Miihle

30 g Parmesan

100 g Bacon



Hahnchenbrust im Speckmantel

Fiir den Kartoffelsalat:
400 g Kartoffeln

Salz

200 g rote und orange
Kirschtomaten

50 g Rucola

5 EL Rapso Rapsdl

2 EL grober Senf
Pfeffer aus der Miihle
Fiir das Fleisch:

1, Bund Petersilie

Vi Bund Kerbel

4 Maishdhnchenbrustfilets (2 ca.

170 g)

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

12 Scheiben Friihstiicksspeck (a ca.

15g)
2 EL Rapso Rapsél

1. Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in
kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Kartoffeln
abgieBen und abkiihlen lassen.

2. Fiir das Fleisch die Kriuter waschen, trocknen und fein
hacken. Maishihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Jeweils mit der Zitronenschale einreiben und in den Kriutern
wiilzen. 3 Scheiben Speck um jedes Filet wickeln.

4. Rapso Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
unter Wenden 4-5 Minuten anbraten. Bei milder Hitze ca. 8
Minuten zu Ende braten.

5. Tomaten putzen, waschen und halbieren. Rucola putzen,
waschen und trocknen.

6. 5 EL Rapso Rapsdl und Senf verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kartoffeln, Tomaten und Rucola mit dem
Dressing vermengen und mit den Héhnchenbrustfilets auf
Tellern anrichten und servieren.

654 kcal, 54 g E, 37 g F, 21 g KH



Kirschschnitten vom Blech
Juni

1 Glas Schattenmorellen (725 g EW)

200 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Zucker

Salz

5 EL Milch

150 ml Rapso Rapsdl

875 g Magerquark

3 EL Speisestirke

4 Eier

1. Die Schattenmorellen in einem Sieb abtropfen lassen. Mehl und Backpulver in einer Schiissel
mischen. 50 g Zucker, 1 Prise Salz, Milch, 50 ml Rapso Rapsol und 125 g Magerquark zugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

2. Teig auf die GroBe eines gefetteten Backblechs (40x30 cm) ausrollen und darauf geben.

750 g Quark, 100 ml Rapso Rapsdl, 150 g Zucker, Stirke und Eier verriihren, auf den Teig geben
und glatt streichen. Schattenmorellen auf der Masse verteilen.

3. AnschlieBend im Backofen auf der 2. Schiene von unten 30-35 Minuten backen. Auf dem
Blech auf einem Rost abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

215 kcal, 9gE,9gF, 23 gKH



Titel: MOMENTS
Ausgabe:  Nr.5/Juni 2022
Auflage: 55.000

OBEROSTERREICH M. 8 | dni gz tr

DAS MAGAZIN FUR D o :TEN AUGENBLICKE

Rap36

DAS ORIGINAL

Weitere Informationen konnen angefordert werden bei: VOG AG, Bickermiihiweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rap




Titel: WOCHE HEUTE
Ausgabe: Nr.23/01.06.2022
Auflage: 148.953

Leserzahl: 340.000

Nr.23  1.Juni2022
Deutschiand 0,99 €

1|_(30% Ieines
SR ansol




Titel: FALSTAFF Rezepte
Ausgabe:  Nr. 02/ Juni 2022
Auflage: 50.000

022027

Weitere Informationen kinnen angefordert werden bei:
VOG AG, Backermiihlweg 44,
et unler S ancn al




Titel:
Ausgabe:
Auflage:
Leserzahl:

Caame oD Uhel)

BEST

SELLER

DAS NEUE

Nr. 23 /4. Juni 2022
84.011

270.000

Nr. 23 4. Juni2022




Titel: LUST AUFS LAND
Ausgabe:  Nr. 3 /Juni 2022
Auflage: 477.000

Leserzahl: 477.000




