Wer von kalt gepresstem Ol spricht, meint fast immer Olivendl. Immer mehr Gourmets wissen hingegen, dass Mohn-,
Lein- und Rapsél auch vor ihrer Haustiire wachsen und mindestens so gut und gesund sind wie Olivenél.

RUTH BOSSERT

MUNCHWILEN. Viele Autofahrer
sind in den vergangenen Wochen
an den violett und blau bliihen-
den Feldern zwischen Gloten und
dem Dreibrunnenkreisel vorbei-
gefahren und haben sich an ihrer
Farbenpracht gefreut.

Heute sind die Bliiten verwelkt;
die grossen Kapseln des Schlaf-
mohns und die kleinen kugeligen
Leinkapseln reifen bei dieser Hit-
ze gut. Bald schon werden das
Mohn- und das Leinfeld, welches
noch knapp auf Miinchwiler Ge-
meindeboden liegt, mit dem
Mahdrescher geerntet, bei Zeno
und Hanna Stadler auf dem Hof
Schweizerbund beim Kreisel Drei-
brunnen getrocknet und spater
bei der St. Galler Saatzuchtgenos-
senschaft in Flawil zu schmack-
haftem Ol gepresst, abgefiillt und
iiber verschiedene Quellen ver-
marktet.

Vom Endprodukt begeistert

Zeno Stadler bewirtschaftet zu-
sammen mit seiner Frau Hanna

und den drei Kindern die 32
Hektaren Land bereits in der fiinf-

ten Generation. Milchwirtschatft,
Ackerbau und Obst waren seit 16
Jahren ihr Broterwerb. Vor vier
Jahren ist er eingestiegen in die
Versuchsphase mit alten Kultur-
pflanzen und in der Zwischenzeit
restlos begeistert. Bereits zum
dritten Mal reift in diesen Tagen
sein Mohnfeld und zum zweiten
Mal der Lein. «Wir sind vom End-
produkt iiberzeugt und stehen
voll und ganz hinter dem kalt ge-
pressten Ol, das wir auf unseren
Feldern produzieren diirfen», sagt
der Landwirtstolz. Er fithle sichim
Verbund der St. Galler Saatzucht-
genossenschaft aufgehoben.

Der Support von Geschaftsfiih-
rer Christoph Gdmperli und der
Austausch unter den Saatziich-
tern habe ihm viel geholfen in der
Anfangsphase, und die Idee da-
hinter, die alten Kulturpflanzen
nicht nur anzubauen, sondern
auch die Schritte von der Lage-
rung und dem Pressen bis zur Ver-
marktung nicht aus der Hand zu
geben imponiere ihm, so Stadler.

Dieses Mohnfeld liegt zwischen Gloten und Dreibrunnenkreise! auf Minchwiler Gemeindegebiet.

Auch seine Frau Hanna steht hin-
ter dem gesunden Ol, das viel
Handarbeit erfordert, bis es im
Kaufregal steht. Die Felder miis-
sen bei der Ernte frei von Unkraut
sein, weil verunreinigte Samen
den Geschmack des Ols beein-
trachtigen konnten.

Ebenfalls miisse darauf geach-
tet werden, dass beim Trock-
nungsprozess keine Fremdgerii-
che angezogen werden, was wie-
derum die hochwertige Qualitat
des Ols schmailern konnte. Und
das will man keineswegs, wurde
das St. Galler Ol doch schon mehr-
fach an internationalen und na-
tionalen Wettbewerben fiir die
herausragende Qualitdt ausge-
zeichnet. Weil das Ol auch nicht
sehr lange haltbar ist, wird an
rund 250 Tagen im Jahr gepresst,
damit immer frisches Ol zum Ver-
kauf bereitsteht.

Mehrwert fiir Landwirte

Nach dem Pressvorgang in Fla-
wil kommen das Lein- und das

Mohnol der Familie Stadler zu-
riick auf ihren Hof. Hier verkauft
Hanna Stadler ihr edles Produkt
im Direktverkauf und am Wo-
chenmarkt in Wil. «Ich muss die
Leute nicht iiberzeugen mit unse-
rem gesunden Ol, ich muss es
ihnen nur zeigen, sie probieren
lassen und ihnen erzdhlen, wie
das Ol entsteht, das reicht meis-
tens schon.» Christoph Gimperli,
Geschiftsfilhrer der St Galler
Saatzucht, ist seit Jahren enga-
giert, den Landwirten aufzuzei-
gen, wie es moglich ist, mit Ni-
schenprodukten Mehrwert aus
ihren Betrieben zu schopfen. «Un-
sere Landwirte haben erkannt,
dass mit einem kleinen, iiber-
sichtlichen Anbau, einer effizien-
ten, sauberen Arbeitsweise und
einer optimalen Vermarktung
durch eigene Kanile viel erreicht
werden kann und dass sich jedem
Einzelnen der heute 80 Saatziich-
ter ein gesundes Standbein seines
Lebensunterhaltes bietet.» Land-
wirte sind heute eigenstandige

Unternehmer und miissen mit

-ihren Produkten auf dem Markt

erfolgreich sein.

Nischenprodukte erhalten

Deshalb habe man auch mit
wenigen Hektaren angefangen,
und auch heute werden zum Bei-
spiel vom Mohn erst um die 10

Hektaren Mohn angepflanzt. «Wir
wollen gesund wachsen und erst
weiter expandieren, wenn der
Markt es zuldsst. Nur so konnen
wir die regionale Nischenproduk-
tion erhalten und den landwirt-
schaftlichen Betrieben ein langer-
fristiges Einkommen bieten», ist

'Gamperli liberzeugt.

Die St. Gallische Saatzuchtgenos-
senschaft bietet fiinf verschiedene
kalt gepresste Olsorten an: Rapsal,
Leindl, Mohndl, Traubenkernol
und Baumnusso6l. Diese hochwer-
tigen Ole eignen sich vorwiegend
fur die kalte Ktche. Das Trauben-
kerndl ist auch zum Braten geeig-
net. Die Ole mussen dunkel und
kihl aufbewahrt werden und sind
ein Jahr haltbar. Das Leindl enthalt
90 Prozent ungesattigte Fett-
sauren, davon mehr als die Halfte

STICHWORT

61, Grassamen und blaue Kartoffeln

der wertvollen Omega-3-Fett-
sauren und ist deshaib auch ein
Arzneimittel. Haltbar ist Leindl nur
vier Monate. Mit insgesamt
40000 Liter Ol ist das vorhandene
Marktpotenzial noch nicht aus-
geschopft. Neben dem Ol produ-
ziert die Saatzuchtgenossen-
schaft auch Grassamen, ein ei-
weissarmes Pferdefutter und blaue
Kartoffeln. (rb.)

www.st.galleroel.ch




