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Speisesonnenblumenkerne -

Spitzenprodukte der modernen Schalmiillerei

Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner, Wien*)

1. Einleitung

Die Sonnenblume ist heute als Olpflanze sehr bedeutend und
als Zierpflanze in den Garten auBerst beliebt. Auch ihre dritte
wichtige Nutzung als Nusschen und Backsaat ist inzwischen in
allen Backereien weit verbreitet. Bei diesem Produkt liegt fur
den Schalmuller eine sehr groBe Wertschopfung in der Verar-
beitung. Erst seit Mitte des letzten Jahrhunderts gibt es Sonnen-
blumen-Schalmihlen zur Erzeugung von Speisekernen und erst
seit wenigen Jahrzehnten optisch-elektronische Sortiermaschi-
nen, sodass heutzutage Ware auf den Markt kommt, die prak-
tisch frei von ungeschalten Kernen ist. Sonnenblumenkerne
kénnen wie andere Nusse und Nusschen verwendet werden
und sind als erndhrungsphysiologisch wertvolle Zutat in Muslis,
Salaten, Backwaren und SuBwaren zu finden. Dieser Beitrag
behandelt die Sonnenblume vom Knabberkern bei den India-
nern Nordamerikas bis hin zum geschalten Nisschen und Knab-
ber-Snack, der weltweit ein wichtiger Lebensmittelrohstoff
geworden ist. Speisesonnenblumenkerne sind damit auch die
Kréonung einer langen Erfolgsgeschichte der Schalmdullerei, an
deren Ende die optisch-elektronische Sortierung ein fast scha-
lenfreies Produkt garantieren kann.

2. Knabberkerne aus Amerika

In Nordamerika sind wild wachsende Sonnenblumen tberall zu
finden. Schon Jahrtausende vor unserer Zeitrechnung haben die
Ureinwohner Amerikas Sonnenblumensamen gegessen. In ar-
chaologischen Ausgrabungen sind die Kerne der Sonnenblume
sichere Zeugen fur die friihe Verwendung dieser Nahrungspflan-
ze in Amerika. Der wissenschaftliche Name der Sonnenblume ist
Helianthus annuus. Sie gehort zur Familie der KorbblUtler (Aste-
raceae). Man muss sich deutlich vor Augen fuhren, dass in Euro-
pa keine andere Pflanze mit einem so groBen Blitenkorb vor-
kommt und die Sonnenblume bis zur Entdeckung Amerikas bei
uns unbekannt war.
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Abb. 1: Sonnenblume (Helianthus annuus)

Foto: Rita Kichler

Den ersten Entdeckern aus Europa, die im 16. Jahrhundert in das
Innere des amerikanischen Kontinentes vordrangen, muss daher
die Schonheit der Sonnenblume besonders aufgefallen sein und
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bald nach ihrer Entdeckung wurde sie schon in den Ziergéarten in
Europa eingefuhrt. Ihre weitere Ausbreitung in Europa erfolgte
vor allem als Zierpflanze, unterstitzt durch die Verbreitung der
Samen durch Vogel. Der Wert der Sonnenblume als Nahrungs-
pflanze wurde von den Europdern jedoch Uber viele Jahrhun-
derte nicht erkannt.

Fur die Indianer Nordamerikas aber war die Sonnenblume
ein besonders wichtiges Grundnahrungsmittel. Maximilian zu
Wied hat dies in einem Bericht Uber seine Reise in das Innere
Nordamerikas 1832 bis 1834 festgehalten: ,Die Sonnenblumen
pflanzt man reihenweise zwischen den Mais. Es gibt zwei bis
drei Varietaten mit roten, schwarzen und eine andere mit klei-
neren Samen. Aus den Koérnern backt man wohlschmeckende
Kuchen.”

Das interessanteste Zeugnis findet sich in den Erzahlungen einer
alten Indianerin vom Stamm der Hidatsa aus dem Jahre 1917. Sie
schildert den Anbau und die Nutzung der Sonnenblume. Son-
nenblumenkerne kamen in die Suppe und die Jager rollten sich
Béllchen, die sie als Proviant mit sich trugen - vergleichbar mit
der heutzutage als kraftigende Jause verwendeten Schokolade.
Die Sonnenblume war also bei den Indianern ein Lebensmittel
mit vielfaltiger Zubereitung [1, 2].

3. Die Sonnenblume wird zur Olsaat

Mit Beginn des 19. Jahrhunderts machten sich gelehrte Agro-
nomen immer 6fter Gedanken Uber den Nutzwert der Sonnen-
blume. Carl-Philipp Funke schreibt in einer Naturgeschichte im
Jahre 1805: ,Die Kopfe der Sonnenblumen werden getrocknet
und dann ausgeklopft. Wenn der Samen noch eine kurze Zeit
gelegen hat, befreit man ihn auf einer Schalmuhle von den
dicken Schalen und presst ihn dann aus. Das Pressen gibt besse-
res Ol als das Schlagen. Das Ol ist ungemein milde, dicker und
fetter als andere Ole.” Franz Ritter von Heintl, ein &sterreichi-
scher Agronom, schreibt im Jahre 1812, dass die feinen Oliven-
6le nicht selten verfalscht mit dem Ol des Mohnes, der Sonnen-
blume, des Ribsens und dergleichen aus Italien importiert wer-
den. Erst mit Beginn des 19. Jahrhunderts begann die Nutzung
der Sonnenblume als Olpflanze.

In den Steppengebieten Osteuropas fand die Sonnenblume ein
ideales Klima vor, das dem der Prérie gleicht. Sie wurde dort
erstmals in wirklich groBem MaBstab als Olpflanze genutzt. Ihre
Nutzung breitete sich Uber die Ukraine und das stdliche Russ-
land aus. Im Jahre 1880 wurden in ganz Russland 150000 ha
Sonnenblumen angebaut. Bei der Wiener Weltausstellung 1873
bildete die Sonnenblume einen Schwerpunkt unter den Agrar-
produkten Russlands. In Frankreich gelang es 1865, eine Sorte
mit hohem Olgehalt, gutem Ertrag und schwarzen Kernen zu
zUchten. Russische Auswanderer brachten die Olsorten der
Sonnenblume wieder zurlck in die Vereinigten Staaten; um
1880 wurden groBe Mengen an Saatgut aus Ungarn und Russ-
land in die USA exportiert. Somit hat diese Pflanze eine interes-
sante Weltreise hinter sich. Zunachst war sie Nahrungspflanze
der Indianer, dann gelangte sie als Zierpflanze nach Europa,
wurde in Russland zur Olpflanze geziichtet und kehrte als solche
wieder nach Amerika zurtick. Besonders durch die zlchterischen
Leistungen in den USA wurde die Sonnenblume zu einer der
wichtigsten Olpflanzen der Erde [1].

4. Die Speisesonnenblumenkerne

In Osteuropa entstand schon sehr friih die Gewohnheit, Sonnen-
blumenkerne als Knabbernisschen zu verzehren. Heute wtrde
man von ,Snackprodukten” sprechen. Wenn man den Konsum
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von Sonnenblumenkernen von Kind an gewohnt ist, kann man
das Schalen ohne Zuhilfenahme der Finger durchfihren. Im
Osten Europas und in stdlichen Landern sind auf offentlichen
Platzen, auf Bahnhoéfen und auf der StraBe die Schalen der
Sonnenblumenkerne zu sehen. Auch in vielen mediterranen
Landern werden diese gesalzenen ,in shell”-Kerne genau wie
Melonenkerne haufig konsumiert. In den USA wurden zunéchst
nur von den Einwanderern aus Osteuropa die ,in shell”-Kerne
direkt konsumiert. Eine allgemeine Verwendung der Sonnen-
blumenkerne durch Verbrauchergruppen gelang erst, nachdem
genltgend geschalte Sonnenblumenkerne in guter Qualitat ver-
fugbar waren.

Sonnenblumenkerne erreichten somit in den USA erstmals das
Image und Konsum-Muster von ,Nusschen”, d. h., sie werden
wie Erdnisse oder Pistazien geknabbert, finden sich als Zutat bei
vielen Salaten, werden im Musli verwendet, werden als Aufstreu
bei vielen Backwaren und in zahlreichen Mehlspeisen, Kuchen-
rezepten oder Konfekten eingesetzt. Von Letzterem stammt
auch die Bezeichnung ,confection sunflower”. Eine wortliche
Ubersetzung wére etwa ,Sonnenblumenkerne fir die Kondito-
rei”. ,,Confection sunflower” wird jedoch allgemein mit ,Speise-
sonnenblumenkerne” Ubersetzt und damit begrifflich von der
Olsonnenblume abgegrenzt. Dieser Unterschied ist aber heutzu-
tage durch die moderne Schalmdullerei und die elektronische
Sortierung wieder etwas verwischt, wie dies im Folgenden erlau-
tert wird [3]. Die vielfaltige Verwendung der Sonnenblumen-
kerne kann man sich am besten auf der Internetseite der
National Sunflower Association der USA vor Augen fluhren [4].

5. Sorten fiir den Schalbetrieb

Die Olsonnenblumensamen sind relativ klein, die Schale sitzt
sehr fest und der Kern hat einen besonders hohen Olgehalt.
Uber viele Jahre hatte die Ziichtung zunéchst in der ehemaligen
Sowjetunion und spéter in den USA an der Steigerung des Olge-
haltes der Sonnenblume gearbeitet und war damit sehr erfolg-
reich. Heutzutage enthalten die Olsonnenblumen zwischen
45 und 50% Fett. Fur die Referenzsorte in der Osterreichischen
Sortenliste im Jahr 2000 Voltasol wurde z. B. 46,8% Fett angege-
ben. Fir die Referenzsorte 2010 Alexandra bereits 49,3% Fettge-
halt (die Angaben beziehen sich jeweils auf Ware mit Schale
und mit 9% Feuchte). Diese Olsonnenblumen haben eine tief
schwarze Schale, die bei Olsonnenblumen 20-30% ausmacht [5].

Abb. 2: Vielfalt von Kernen - schwarze, weiBe und gestreifte Foto: Rita Kichler

Far die Speisesonnenblumenziichtung (non-oilseed sunflower)
griff man in den USA jedoch auf alte Sorten zurtick, die einen
sehr groBen und langs gestreiften Samen haben und bei denen
sich die Schale viel leichter ablésen lasst. Der Schalenanteil liegt
hier wesentlich hoher, bei ca. 50%. Dies ist ein Beispiel fur die
Problematik der genetischen Ressourcen. Diese gestreiften Son-
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nenblumen-Typen waren fast schon in Vergessenheit geraten
und bei uns nur mehr als Vogelfutter gebrauchlich, ohne jede
zUchterische Bearbeitung. In den USA griffen Zuchter auf diese
alten Landsorten zuruck, die zum Ausgangspunkt der Speiseson-
nenblumen wurden und brachten sie wieder in den Mittelpunkt
des Interesses. Heute sind sogar Hybriden am Markt. Diesen
»~Non-Oilseed Sunflower for Confectionery Food” sind die Arbei-
ten von Lofgren im Buch von Carter und in der Neuauflage von
Schneiter gewidmet [6, 7, 8].

In der Osterreichischen Sortenliste 2010 finden sich Hybridsorten
aus den USA: Birdy (von Seed America Uber Saatbau Linz) und
AGC (von Mycogen Seeds Uber RWA). Von diesen Sorten wird
aber nur eine sehr geringe Flache angebaut, da die Landwirte in
Osterreich mit dem Anbau der Olsonnenblume genauso viel
erwirtschaften kénnen. Diese Speisesonnenblumenkerne haben
auch einen niedrigen Olgehalt von etwa 34,4% (gerechnet auf
lufttrockene Ware mit 9% Feuchte und Schale). Der niedrige
Olgehalt erleichtert jedoch den Schalprozess [5].

6. Inhaltsstoffe und Qualitaten

Fur die geschalten Sonnenblumenkerne werden heutzutage
unter Heranziehung verschiedener Spezifikationen meistens
folgende ungefahre Durchschnittswerte auf 100 g angegeben:
Eiweil3 23 g, Fett 50 g, verwertbare Kohlenhydrate 12 g, Ballast-
stoffe 6 g, Mineralstoffe 3 g und Wasser 6 g [9]. Das Fettsaure-
muster wurde bisher durch Zichtung nicht verdndert, sodass
nach wie vor die Linolsiure ca. 60% und die Olsaure ca. 30% der
gesamten Fettsauren ausmacht. Es gibt aber inzwischen auch die
sogenannten ,High Oleic Acid Sorten”, bei denen das Verhaltnis
dieser beiden Fettsduren umgedreht wurde. Besondere Erwah-
nung verdienen auch die fettléslichen Vitamine A und E in den
Sonnenblumenkernen und die Mineralstoffe.

Um eine gleichbleibende gute Qualitat bei Sonnenblumen-
kernen zu erhalten, stellt man sich am besten einige Referenz-
muster zusammen und vergleicht die eingekaufte Ware. Die
Samen (engl. seeds, botanisch Achdnen und damit im strengen
Sinn Frichte, bei denen die verholzte Fruchtwand und die
Samenschale verwachsen sind) werden geschélt und die Kerne
(englisch: kernel) bestehen aus den beiden durch den Keimling
zusammengehaltenen Keimblattern. Sie sollten eine schéne
helle Farbe haben und sensorisch einwandfrei sein, d. h. vor
allem frei von sauerlichem, dumpfem oder ranzigem Geruch.
Die Samenhautchen sind im Schalprozess meist entfernt wor-
den, besonders bei der Schalung von Olsorten.

Heutzutage werden die Sonnenblumensamen durchwegs sehr
sorgfaltig sortiert und enthalten daher keine Schalen und Ver-
unreinigungen mehr. Trotzdem ist eine 100%ige Schalenfreiheit
nicht zu erreichen. Nach Angabe von Experten sind <0,05 bis
0,1% (Gewichtsprozent, nicht Stlckprozent) noch ungeschélte
Kerne realistisch. Es kéonnen aber auch kleine Schalenreste am
Kern haften bleiben, von etwa 1/4 der Flache des Kerns. Werden
diese mitgezahlt, dann sind die Grenzwerte héher anzusetzen,
etwa bei <0,2%. Diese Zahlen sind zusammengefasst aus Anfor-
derungs- bzw. Produkt-Spezifikationen und Angaben von Exper-
ten und rechtlich nicht bindend [4, 10, 11].

Je nach geplanter Anwendung hat man also die Auswahl fol-
gender Qualitaten geschélter Sonnenblumenkerne. Es wurden
die Spezifikationen einiger Firmen gesammelt und einzelne
Grenzwerte hier aufgefuhrt:

~Confection sunflower”: groBe Kerne aus Confection-Sorten
hergestellt, Spitze des Kernes ganz erhalten, kaum Bruch, wer-
den vor allem fir Aufstreu verwendet.

Bakery Kerne (Bickerware): kleinere Kerne, oft aus Olsonnen-
blumen-Sorten hergestellt, Spitzen der Kerne oft abgeschliffen,
Bruch wird in den Spezifikationen meist bis 8 oder 9% (Ge-
wichtsprozent) toleriert. Einsatz vor allem im Teig und in der
Krume, immer mehr wird aber auch als Aufstreu verwendet.

Chips: beim Schalen gebrochene, in die beiden Keimblatter zer-
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Abb. 3: Schalenmuster der Sorten Iregi und Hagan

fallene oder kleine Kerne; die Menge an Kernen erscheint durch
die vielen kleinen Chips um ein Vielfaches hoher.

Gerostete, gesalzene und gewiirzte Kerne: meist als Snack kon-
sumiert, aber auch fur Backwaren geeignet.

Fast jeder Béacker hat beispielsweise in Osterreich Sonnen-
blumenbrot, Kleingeback und Weckerl mit Sonnenblumenker-
nen im Programm, als Aufstreu und/oder in der Krume. Das
Besondere an den Sonnenblumenkernen ist, dass sie sich sowohl
fur Weizengebacke als auch fur Roggenbrote und alle rustikalen
Brote gut eignen, also einen sehr breiten Einsatzbereich in der
Backerei haben. Noch nicht ganz ausgeschopft scheinen aller-
dings der Konditorbereich und die StBwaren-Industrie zu sein,
wo die ,confection sunflower” noch viel Verwendung finden
kénnte [12].

7. Die Schalmiillerei

In Europa ist die Verwendung der Sonnenblumenkerne als Back-
saat sehr jung und findet sich seit etwa Ende der 80er-Jahre am
Markt. Der Grund dafur ist, dass das Schalen der Kerne eine
technologisch schwierige Aufgabe ist. Die Sonnenblumensaat
wird zunachst in Siebzylindern und mit Leichtkornauslesern
(gravity tables) nach GréBe sortiert und die zur Schalung geeig-
nete Saat muss mit Mahlsteinen oder Prallschalern aufgebro-
chen werden. Die leichten Schalen werden von einer Aspiration
abgesaugt. Es bleibt dann ein Gemenge aus vielen geschalten
und einigen ungeschélten Kernen.

Die Technik fur die Abtrennung der ungeschélten Kerne ist die
Kunst der Schalmullerei [13]. Sie arbeitet vor allem mit Tischaus-
lesern (Pralltischen), die im Diagramm auch in Serie eingesetzt
werden. Gewichtsausleser kénnen hier ebenfalls eingesetzt wer-
den. Hier kommt ein technikgeschichtlicher Unterschied zum
Tragen. In Amerika kam die Maschinenausstattung des Sonnen-
blumendiagramms mehr aus der Saatgutreinigung. In Europa
haben sich die Schalmuller zuerst an die Schalung herangewagt
und haben die in der Hafermdullerei gebrauchlichen Pralltische
verwendet.

Die Mantler Muhle in Rosenburg im Kamptal in Niederosterreich
war eine der ersten Schalmuhlen, die diese Technologie Ende
der 80er-Jahre zum Schalen von Sonnenblumen angewendet
hat und dies sehr gut in den Griff bekommen konnte, sodass in
Osterreich schon sehr friih Sonnenblumenkerne aus heimischer
Landwirtschaft in guter Qualitat zur Verfigung standen.

Eine weitere technikgeschichtliche Dimension hat die Herstel-
lung der Speisekerne durch die Anwendung der Schéltechnik
der groBen Olmihlen zur Herstellung von Speisekernen er-
reicht. Es werden die schwarzen Ol-Sorten verwendet, diese
werden dann sorgfaltig nach GroéBe sortiert und geschalt. Erfah-
rene Muhlenbauer und Muller kénnen das Diagramm so fuhren,
dass ausgelesene Produkte der Tischausleser zu den Olexpellern
gelangen und Sonnenblumenél daraus hergestellt wird. Erst die
sehr gut gereinigte Saat gelangt dann auf die optisch-elektroni-
sche Sortierung, die sehr empfindlich eingestellt werden kann,
da auch deren AusstoB zu den Olexpellern gelangt. Bruch kann
noch sehr effizient zu Chips gereinigt werden. Die Goldene
Mduhle in Ladbergen im Tecklenburger Land, nahe Osnabrick,
hat hier neue MaBstabe gesetzt [11].

Fotos: Erich Stumptner

Der letzte Verfahrensschritt muss immer die elektronische Sor-
tierung sein, ohne die man kein nahezu schalenfreies Produkt
erreichen kann. In dieser elektronischen Sortierung liegt auch
der besondere Fortschritt der Schaltechnik. Kameras fotogra-
fieren die Kerne von oben und von unten, Mikroprozessoren
errechnen dann, ob der jeweilige Samen nach den eingege-
benen Parametern aussortiert werden soll und ein kurzer Luft-
impuls blast an der jeweiligen Stelle den Kern aus [14].

Abb. 4: Farbsortierer zur Verarbeitung von Bio-Sonnenblumenkernen bei der Firma
Kramerbrau Agro & Food GmbH, Pfaffenhofen/lim (Maschinen- und Ingenieurbiro
Barthel)

8. Identitat der Kerne

Die Verwendung von Sonnenblumenkernen hat dank dieser
neuen Techniken einen ungeahnten Aufschwung. Die Nach-
frage nach geschalten Sonnenblumenkernen ist sehr hoch. In
Osterreich wurden traditionell ,confection sunflower” immer
aus den USA (North Dakota) importiert und nur kleinere Men-
gen kamen aus heimischer Produktion. Heutzutage wird in
Osterreich nicht mehr im groBen MaBstab geschalt. Derzeit
kénnten biologische Sonnenblumen aus heimischem Anbau von
den Schélbetrieben Jeitler Biokorn aus Hartberg in der Steier-
mark und Krachbtichler Bio-Getreidestation aus Theresienfeld
in Niederosterreich produziert werden.

76

Mduhle + Mischfutter - 148. Jahrgang - Heft 3 - 10. Februar 2011



Speisesonnenblumenkerne

In Deutschland hat die Goldene Muhle in Ladbergen eine neue
Dimension der Sonnenblumenschalung eroffnet [11]. Sie ver-
wendet Saat aus Frankreich und aus der Ukraine. In Bulgarien
wurde ein groBer moderner Schélbetrieb fir Speisesonnen-
blumenkerne aufgebaut. Eine groBe Menge geschalter Sonnen-
blumenkerne am 6sterreichischen Markt kommt heutzutage
aber aus China und Argentinien. Agrarhandelsbetriebe bieten
aus diesen Landern besonders glinstige Ware an, darunter auch
Saat mit der Herstellungsweise aus ,kontrolliert biologischem
Anbau” (k.b.A.).

In diesem Zusammenhang muss darauf hingewiesen werden,
dass die Herkunft eines Agrarproduktes ein wesentliches Qua-
litdtsmerkmal an sich ist. Man unterscheidet die agrarische Her-
kunft und die Herkunft des Produktionsstandortes. Die agra-
rische Herkunft ist der Ort des Anbaus der Sonnenblumen, vor
allem definiert durch ein warmes niederschlagsarmes kontinen-
tales Klima, das aber auch sehr gute Béden verlangt. In Oster-
reich sind diese Bedingungen im sogenannten pannonischen
Klima im Osten gegeben. Keine andere Kulturpflanze definiert
den pannonischen Raum Osterreichs besser als die Sonnenblu-
me. Dieses Klima setzt sich im Donauraum bis hin zum Schwar-
zen Meer weiter fort mit idealen Bedingungen fur den Sonnen-
blumenanbau in Ungarn, Bulgarien und Ruménien. Die Herstel-
lungsweise, biologisch (k.b.A.) oder konventionell, wird dadurch
definiert, dass der landwirtschaftliche Anbaubetrieb als solches
zertifiziert ist. Die Produktionsherkunft bezieht sich auf den
Standort des Produktionswerkes, d. h. auf die Betriebsstatte des
Schalmuhlenbetriebes. Nur dort herrscht die mallerische Kompe-
tenz, die daflir garantieren kann, dass einwandfreie Ware gelie-
fert wird. Im Kreis gehandelte Ware verliert ihre gesicherte
Qualitat [15].

Solange die Sonnenblumenkerne nur als Rohstoff fur das Speise-
ol dienten, fiel ihre Bedeutung im Alltag wenig auf. Erst die

Schalmdillerei hat es erreicht, dass wir heute den ganzen Son-
nenblumenkern mit allen seinen Inhaltsstoffen als Vollwertkost
genieBen kénnen und dass uns die Identitat der Sonnenblume
als wichtiges Lebensmittel deutlich bewusst ist.
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