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schäftsführer Christoph Gämperli

ist klar: <Hätte Sepp Hangaftner

nicht eigenmächtig ein Rezept ent-
wickelt und hartnäckig auf eine

professionelle Produktion dieser
Mayonnaise hingearbeitet gäbe es

diese Mayonnaise nicht.> Und das

will was heissen, ist doch auch

Christoph Gämperli für kreative

ldeen rund um sein Fachgebiet
Ackerbau bekannt. Auf Gämperlis

Engagement geht die Produktion

der St.Galler Öle zurück: Mohnö|,
Rapsö|, Traubenkernö|, Leinöl und
Walnusskernö1, Sämtliche Öle sind

von herausragender Qualität und
mehrfach preisgekrönt.

Unmögliches möglich machen
Vom Projek Rapsöl-Mayonnaise

liess sich Christoph Gämperli sofort
begeistern. Die Unterstützung durch

die Saauuchtgenossenschaft und

das Landwirtschaftliche Zentrum

St,Gallen LZSG war Sepp Hangart-

ner damit sicher. Diese Unterstüt-

zung beschränkte sich in der Pro-

jektphase allerdings lediglich auf
kleineAnpassungen in der Rezeptu¡

alles andere packte Sepp Hangart-

ner selber an. Für die zweite Phase,

die Vermarktung und den Vertrieb

des Produkts, liegt die Hauptver-

antwoftung hingegen bei der Saat-

zuchtgenossenschaft: <Wir verfü-
gen über Veftriebskanäle, die wir in
den letzten Jahren mit den ölen
kontinuierlich öffnen konnten>, be-

tont Gämperli.

Die Zusammenarbeit von Sepp

Hangartneç dem Küchenchef und

Christoph Gämperli, dem Fach-

mann für Ackerbau, funktionierte

hervorragend. Beide sind Macher,

die vermeintlich Unmögliches mög-

lich machen. Und beide packen

auch selber an, wenn es um die

Ausführung geht. Bei Sepp Han-

gaftner sah dieses Anpacken so aus:

Er liess sich vom Rapsöl als regiona-

Eine Mayonnaise mit kaltgepresstem St.Galler Rapsöl

<< Sepp- Han ga rtner- Mayon na ise r
Mayonnaise ist ein beliebter
Bestandteil der Esskultur. Sie

gilt aber nur bedingt als
gesund, ausser man stellt sie

aus <gesunden> Rohstoffen
her. Das neueste Produkt der
St.Gallischen Saatzucht ist eine
Mayonnaise aus kaltgepress-
tem Rapsö|, entwickelt von
Sepp Hangartner.

Text und Bild: Jolanda Spengler

Tube um Tube steht sie da, die

Mayonnaise aus kaltgepresstem

St.Galler Rapsö|. Sepp Hangaftneç

Küchenchef im Johanneum Neu

St.Johann, lässt seinen Blick über

die Tuben schweifen und strahlt

übers ganze Gesicht. Sein Stolz ist

berechtigt, steht er doch als eigent-

liche Triebfeder hinter diesem
neuesten Produkt der St.Gall-
ischen Saatzucht. Für dessen Ge-



lem Produkt begeistern, machte

sich sogleich an die Rezeptur für

eine Mayonnaise, die auf eben die-

sem Öl beruht, und suchte nach

einem Betrieb, der die Mayonnai-

se produzieren und marktkon-

form in Tuben abfüllen konnte.

Fündig wurde er in Basel. Gerne

hätte Hangartner mit einem Ost-

schweizer Betrieb zusammengear-

beitet. Mit Blick auf die Richtlinien

im Bereich Hygiene kam jedoch nur

ein absoluter Profi auf dem Gebiet

der Mayonnaiseherstellung infrage.

Kommt hinzu, dass sich daraus

auch Synergien beim Abfüllen erge-

ben. <Unser Ziel ist es, die Mayon-

naise möglichst breit zu itreuen.

Und dafür taugt einzig die Tube>,

hält der Küchenchef fest.

Wertschöpfung und Synetgien
Die Mayonnaise fügt sich heruorra-

gend in die Produktepalette der

St.Gallischen Saatzucht ein. Sie er-

höht die Wertschöpfung der Land-

wifte als Rohstoffproduzenten um

ein weiteres Glied. Für Christoph

Gämperli ist eine möglichst grosse

Wertschöpfung innerhalb der Saat-

zuchtgenossenschaft das primäre

Ziel. Das beginnt beim Anbau, geht

übers Trocknen und Lagern der Öl-

samen bis hin zum Abfüllen des in

Flawil gepressten öls durch die

Bauersfrauen. Auch in den Vertrieb

der St.Galler Öle sind die Produzen-

ten involviert, sei es über die Direkt-

vermarktung ab Hofladen oder über

Märkte. <Die Produzenten und ihre

Familien sind für uns die besten

Werbeträger. Sie verkaufen ein Pro-

dukt, das auf ihrem Hof gewachsen

ist, die ldentifikation könnte nicht

grösser sein>, gibt Christoph Gäm-

perli zu bedenken.

Die St.Gallische Saatzucht ist eine

Erfolgsgeschichte, die längst über

die Region hinausstrahlt. Das Fun-

dament der Genossenschaft bilden

70 Produzenten, die stets bereit

sind, Neues auszuprobieren. Der

Start er-folgte vor zwölf Jahren mit

der Grassamenproduktion, ging

weiter über den Wiederanbau von

alten Kartoffelsoften mit der Ent-

Rapsfelder im Fürstenland liefern den Rohstoff des öls, aus der die

M ayonnaise hergestel lt wi rd.

wicklung des <Blauen St.Gallers>

als exklusive Eigenzüchtung und

gipfelte in der Produktion von ver-

schiedenen Olsorten. < Unsere Stär-

ke sind Nischenkulturen; für eine

Produktion im grossen Stil fehlen

uns die Anbauflächen>, sagt Chris-

toph Gämperli. Die Saatzuchtge-

nossenschaft will allerdings nicht

nur produzieren, sondern auch ver-

edeln und vermarkten. Bei der Ent-

wicklung neuer Produkte bietet die

Abteilung Ackerbau des Landwirt-

schaftlichen Zentrums St.Gallen

wertvolle Unterstüüung.

Einführung auf dem Markt
Zurück zum Rapsöl und damit zur

Mayonnaise. 0b sich dieses neue

Produkt auf dem Markt behaupten

kann, muss sich erst weisen. Chris-

toph Gämperli ist davon überzeugt.

<Die ersten Rückmeldungen sind

durchwegs positiv.> Keine Zweifel
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Neue Culinarium-Kampagne
ln einer Serie werden in loser Fol-

ge Personen aus der Landwirt-

schaft porträtiert, die als erstes

Glied in der Reihe zum Erfolg der

Culinarium-Krone beitragen. Der

Trägerverein Culinarium steht als

Qualitätssiegel über hochwerti-
gen landwirtschaftlichen Ezeug-

nissen, die in der Region produ-

ziert werden. Es ist das Ziel von

Culinarium, die Konsumenten für
lokale Produkte und Gerichte zu

begeistern und damit das Be-

wusstsein für Saisonalität ¡n der

Ernährung zu wecken.

www,culinarium.ch



Für das Abfüllen des in Flawil gepressten Rapsöls sind die Bauers-

frauen der Region zuständig.

hat auch Sepp Hangartner: <Die

Mayonnaise ist hervorragend im

Geschmack, enthält keine Konser-

vierungsstoffe und ist wegen des

hohen Gehalts an Omega-3-Fett-

säuren im kaltgepressten Rapsöl

erst noch gesund. Da kann der Er-

folg ja nicht ausbleiben.> Dass die

Mayonnaise zu einem grossen Teil

aus Fett besteht, will auch Sepp

Hangartner nicht ignorieren. nAber

es ist wenigstens gesundes Fett>,

hält er dagegen.

ln der Vermarktung der Mayonnai-

se will Christoph Gämperli neue Ka-

näle öffnen. Er denkt dabei neben

Privathaushaltungen insbesondere

auch an Heime und Schulküchen.

<Vor allem an den Schulen sollten

wir mit unserer gesunden Mayòn-

naise auf offene Türen stossen.>

Rohstoffe aus der Region
Die Mayonnaise trägt das Culina-

rium-Label, die wichtigsten Roh-

stoffe (Rapsöl und Eier aus Boden-

haltung) stammen also aus der

Region. Sepp Hangartner ist ein

begeistefter Anhänger der Culina-

rium-Philosophie und verwendet

in der Heimküche des Johanne-

um Neu St.Johann wo immer

möglich Produkte, die in der

0stschweiz produzieft werden.

Vieles bezieht er sogar direkt im
Dorf. Diese Haltung war der Aus-

schlag dafü¡ dass er sich für eine

Mayonnaise in Culinarium-Quali-

tät stark machte. <lch sah nicht

<Unser Ziel ist es, die

Mayonnaise möglichst

breit zu streuen.ll

ein, warum wir nicht eine Mayon-

naise mit Rohstoffen aus der Regi-

on produzieren können, zumal wir
mit dem St.Galler Rapsöl über die

ideale Basis dafür verfügen.> Dass

die <St.Galler Mayonnaise> inner-

halb eines Jahres von der ldee bis

zum fertigen Produkt reifte, ist der

Hartnäckigkeit des Sepp Hangart-

ner zu verdanken. lnsofern be-

zeichnet Christoph Gämperli das

neueste <Saatzucht-Produkt> als

< Sepp-Han gartner-Mayonnaise>.

Ehre, wem Ehre gebührt...
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Basel-Stadt übergibt Schlacht-

hof an Bell. Der Kanton Basel-

Stadt zieht sich aus der opera-

tiven Führung des kantonalen

Schlachthofs zurück und übergibt

diesen per Ende Juni an den

Fleischverarbeiter Bell. Der Kan-

ton übergibt zudem das Baurecht

für das 6,7 Heharen grosse Land

an Bell, Die Kontrolle über die Le
bensmittelsicherheit und den'[ier-

schut wird weiterhin vom Ge-

sundheitsdepartement des Kan-

tons wahrgenommen, Bell wird

den Schlachthof am bisherigen

Standort weiterführen und die

betroffenen Angestellten vom

Kanton übernehmen. tid.

Weniger [andwirtschafube-
triebe im Thurgau. Der Struk-

tun¡randel in derThurgauer Land-

wirtschaft geht weiter. Während

die Zahl der Betriebe abnimmt,

steigt deren durchschnittliche

Grösse. lm Thurgau gab es Ende

Mai 2010 noch 2901 Landwirt-

schaftsbetriebe, So nahm die Zahl

der Bauernhöfe innerhalb eines

Jahres um 26 Betriebe oder 0,9

Prozent ab. Damit liegt der Thur-

gau unter dem Schweizer Durch-

schnitt mit einem Rückgang von

1,4 Prozent. Um 0,4 Prozent sank

die bewirtschaftete Nuzfläche.

Sie beträgt noch 50428 Hektaren.

DerTrend hin zu grösseren Land-

wirtschafubetrieben bleibt aber

bestehen: Die Anzahl der Betriebe

mit mehr als 50 Hektaren Fläche

nahm in den vergangenen zehn

Jahren um dreiViertel zu, diejeni-

ge von Betrieben zwischen fünf

und fünfzehn Hektaren um einen

Viertel ab. t¡d


