unternehmensgrindung

Universitat & Praxis

Rafael Kugel ist Diplom-Kaufmann und seit zwei Jahren
Assistent im Arbeitsbereich Entrepreneurship an der Freien
Universitat Berlin. Wer Entrepreneurship tberzeugend und
mit Kompetenz lehren will, sollte auch selbst ein Unter-
nehmen griinden. Rafael Kugel hat diesen Grundsatz beherzigt
und Rapskernoel.info gegriindet.

Rapsdol wird im Volksmund das
.Olivendl des Nordens™ genannt. Seine
wertvollen Eigenschaften sind seit
langem bekannt. Neu ist, dass mit dem
Verfahren, die bittere Schale des
Rapskerns zu entfernen, ein wohl-
schmeckendes Ol gewonnen werden
kann, das auch den Gourmets mundet.
Alfred Biolek und Armin Rossmeier
verwenden das milde, fein-nussige
Rapskerndl gerne in ihrer Kiche.
Die Deutsche Gesellschaft fir
Ernahrung empfiehlt ausdricklich den
Verzehr von Rapsdl. Grund sind die 60
Prozent einfach ungesattigten Fett-
sauren, die Blutcholesterinwerte
Uberaus giinstig beeinflussen sollen.
Aber auch der besonders hohe Gehalt
an Vitamin E und den mehrfach

ungesattigten Omega 3- und Omega 6-Fettsauren spricht
fir das Rapsol.

Fir das innovative und patentierte Verfahren, die Rapssaat
zu schalen und besonders schonend kalt zu pressen, erhielt
die 2001 gegriindete ,Teutoburger Olmiihle” den Inno-

RAFAEL KUGEL

vationspreis 2003. Die wissenschaftlichen Grundlagen fir
das neue Verfahren wurden an der Universitat Essen
unter Leitung von Prof. Schneider entwickelt.

AusschlieBlich Rapssaat aus kontrolliertem Bio-Anbau und
der ersten Pressung wird fiir das Rapskernol verwendet.

Die Zeitschrift Oko-Test hat die-
ses 01 2002 mit ..sehr gut” bewer-
tet. Das Ol wird in recyclebaren
3 Liter Bag-in-Box GrofBpack-
ungen angeboten, Platz sparend
und mit praktischem Zapfhahn.

Produkt und Preis sind liberzeu-
gend und die Schule Teekampagne
unverkennbar. Der Vergleich
zeigt, dass dieses kaltgepresste
Rapskerndl in Bio-Qualitat nur
etwa halb so viel kostet als sonst
ublich.

Tun Sie etwas Gutes fir lhre
Gesundheit und bestellen Sie
Rapskerndl fir Ihre Kiiche!

www.rapskernoel.info
Tel. 030 / 53605725
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