Die besondere Ernte - tonnenweise
gesundes Speiseol

Sonnenblumen fir

Die Ernte liegt in den letzten Zugen:
Doch dabei geht es nicht etwa um
Kartoffeln. Bei GroR Dlngen sind nun
tausende Sonnenblumen gekappt
worden, um die BlUtenkopfe zu Speisedl
zu verarbeiten. Warum Experten zu
diesem Lebensmittel raten.

Von Alexander Raths

GroB Diingen. Alle paar Sekunden
braust ein Auto vorbei. Ein Klein-
flugzeug brummt derweil am leicht
bewoélkten Himmel — und ein Vo-
gelschwarm steigt plotzlich aus
einem vertrockneten Sonnenblu-
menfeld auf. Verdorrt sind die zahl-
losen Pflanzen an der Bundesstra-
Be 243 bei Grof Diingen schon lan-
ge. Zwar ist ihr gelber Glanz ver-
blasst, ihr Innenleben hat es aber
immer noch in sich. An diesem
strahlenden Oktobertag fahrt Niki-
as Graén erstmals eine Sonnenblu-
menernte ein.

Liter Sonnenblumendl aus der Region
fassen die Glasflaschen, die kiinftig
in ausgewahlten Geschéaften
angeboten werden.

Die Blitenkopfe, voll mit reifen
Kernen, werden zu Speisedl ver-
arbeitet. Dieses sollin Flaschen ge-
fillt und in einigen Wochen in aus-
gewahlten Geschaften der Region
angeboten werden. Laut Landvolk
durchaus ungewohnlich, denn
manche Bauern wie etwa Alexan-
der Henze aus Dingelbe bauen
Sonnenblumen eher fiir den Eigen-
bedarf an.

Es ist 16.20 Uhr — und der grofe
Madhdrescher mit dem meterlan-
gen Schneidwerk beginnt sich Zug
um Zug durch das Feld zu arbeiten.
In Sekundenschnelle zerteilen die
Schneidezédhne die Gewdéchse. Ub-
rig bleibt der pulverisierte Ertrag,
der Uber eine Rohre in zwei am
Acker bereitgestellte groBe An-
hénger prasselt.

,Irial and Error”, beschreibt
Graén derweil sein Motto. Versuch
und Irrtum. Er experimentiert in
diesem Jahr mit den oft prachtigen,
manchmal mehr als mannshohen
Blumen, hat im vergangenen Mai
auf zwei jeweils 20.000 Quadrat-
meter grofen Feldern Hunderttau-
sende von ihnen gepflanzt.

Die trockenen Wetterbedingun-
gen fur die Ernte sind glanzend,
schoner kann es an diesem Okto-
bertag fur einen Anbauer wie Gra-
énnichtsein. Das bringtihn fast ins
Schwérmen.

Am Spéatnachmittag ist es voll-
bracht. 17.44 Uhr zeigt die Uhr. Der
gemietete Mdahdrescher mit dem
Spezialgerat, extra aus Braun-
schweigins Hildesheimer Land ge-
lotst, hat sein Werk getan. Rund 15
Tonnen Sonnenblumendl - so viel
soll aus den Pflanzen gewonnen
werden.

Dieses wird in 500 Milliliter-
Glasflaschen abgefiillt, die voraus-
sichtlich zwischen 6 und 8 Euro
kosten. Auf jeden Fall noch vor
Weihnachten werden sie in ausge-
wahlten Geschaften in der Region
Hildesheim verkauft, das ist der
Plan - der klingende Markenname
auf der Banderole lautet: ,Heinde-
O1". Das Kalkiil: Eine stete Nach-
frage nach regionalen Produkten
decken.

Und warum war gerade jetzt
Ernte? ,Eine Sonnenblume ist reif,
wenn die Bliitenbléatter vertrocknet
und die Bliitenkopfe leicht nach
unten geneigtsind”, erklart Graén.
,Die Kerne sollten dann eine harte
Schale haben und innen vollstan-
dig ausgereift sein."”

Ein besonders wichtiger Schritt
bei der Herstellung des Ols ist fiir
den Anbieter die Kaltpressung der
Kerne. Bei dem Verfahren wird das
Ol schonend ohne den Einsatz von
Hitze gewonnen. Durch die niedri-
gen Temperaturen sollen wertvolle
Nahrstoffe wie Vitamine, ungesat-
tigte Fettsdauren und Antioxidan-

tien im Ol erhalten bleiben, das ist
laut Graén geschmacklich intensi-
ver und gesunder als raffiniertes
01, das bei hohen Temperaturen
hergestellt wird. Womit er auch
wirbt: Die Blumen werden lokal an-
gebaut und direkt in der Region
verarbeitet.

Und warum tberhaupt sollten
Verbraucher Sonnenblumendl ver-
wenden? Die Deutsche Gesell-
schaft fiir Enahrung (DGE) rat da-
zu, ,gesundheitsfordernde” Fette
aus Pflanzen den tierischen Fetten,
wie Butter oder Schmalz, vorzuzie-
hen. Pflanzenodle enthalten laut
DEG zwar ebenfalls viele Kalorien,
aber auch lebensnotwendiges Vi-
tamin E und essenzielle Fettsauren.

Diese sind der DEG zufolge
wichtig fir eine optimale Nahr-
stoffzufuhr. Wahrend in tierischen
Fetten oft viele gesattigte Fettsau-

ren enthalten sind, finden sich in
Pflanzenoélen die wertvollen ein-
fach und mehrfach ungesattigten
Fettsduren, wie etwa Ol- und Linol-
sauren. Wer vermehrt diese Fette
zu sich nimmt, kann so das Risiko
fur eine Herz-Kreislauf-Erkran-
kung senken und den Cholesterin-
spiegel kontrollieren.

Die AOK empfiehlt zudem zu
Rapsol als gesundes Lebensmittel.
Weitere Ole mit hohem Gehalt an
Alpha-Linolensaure (ALA) sind
Lein-, Soja- und Walnussél, die als
gut fur die Gesundheit eingestuft
werden. Weiterer Vorteil von Raps-
olist der hohe Gehalt an Vitamin E.

Und reichlich Speisedl original
aus dem Hildesheimer Land soll es
jedenfalls auch in den kommenden
Jahren fir private Haushalte ge-
ben, das hat sich Graén fest vorge-
nommen.

b

Der Mahdrescher pflﬁgf durchs Feld zwischen Egenétedt und GroB Diingen und kappt die Bldmen.

Tonnenweise Sonnenblumen sind jetzt bei GroB Diingen geerntet worden. Je-
doch nicht in diesem Zustand, sondern vertrocknet - weil diese Blumen dann
reif sind. FOTO: MARC DEBEAUX (ARCHIV)




