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«Ende Sommer wird das Speiseol teurer»

Dank Raps ist Speisedl in der Schweiz noch nicht knapp. Das diirfte sich indern, weiss der CEO der Sabo, die in Horn Ol presst.

Kaspar Enz

Der Krieg in der Ukraine hat die
Preise fiir Olin die Hohe schnel-
len lassen - betroften sind aber
nicht nur Heizol oder Benzin. In
Deutschland ist auch das Spei-
seol knapp. So gab es Berichte
iiber Hamsterkéufe, leere Rega-
le -und einen heftigen Preisauf-
schlag: Um knapp 38 Prozent
sind die Preise binnen Jahres-
frist gestiegen, fast so stark wie
Treibstoffe. Nicht ganz verwun-
derlich: Die Ukraine produzier-
te 2019 5,8 Millionen Tonnen
Sonnenblumendl, Russland 5,4
Millionen Tonnen. Die beiden
Kriegsparteien sind damit mit
Abstand die grossten Produzen-
ten von Sonnenblumendl welt-
weit, sie liefern tiber die Halfte
des weltweiten Bedarfs.

Sonnenblumenol aus
Stidamerika und Afrika

«Wer die Ukraine in der Liefer-
kette hatte, hat ein Problem»,
sagt Lorenzo Centonze. Er ist
CEO der Oleificio Sabo. Das
Unternehmen mit Sitz in Luga-
no konzentrierte 2014 die Pro-
duktion im ehemaligen Sais-
Werk in Horn. «Wir beziehen
Sonnenblumendl aber in erster
Linie aus anderen europdischen
Liandern, aus Afrika und Sid-
amerika», sagt er. Von dort be-
zieht Sabo meist gepresstes Roh-
0l, das dann in Horn raffiniert
wird. «Deshalb hatten wir wenig
Probleme, die bendtigten Men-
gen zu beschaffen», sagt Cen-
tonze. «Die gestiegenen Preise
haben wir aber auch gespiirt.»
Fast noch mehr belasten die
Sabo aber die gestiegenen Ol-
und Gaspreise. «Das Pressen
und Verarbeiten von Olsaaten ist
energieintensiv», sagt Centon-
ze. Rund 17 Gigawattstunden
Energie aus fossilen Brennstof-
fenund knapp 5,5 Gigawattstun-
den Strom verbraucht der Be-
trieb des Werks jedes Jahr.
«Unsere Energieausgaben diirf-
ten dieses Jahr um 1,5 Millionen
Franken hoher liegen als sonst.»
So miisse die Sabo auch jetzt
schon gewisse Preise erhohen.
«Wenn wir das nicht konnten,
hitten wir ein Problem.»

Noch steht die letztjahrige
Rapsernte in den Laden

So stiegen auch die Preise fiir
Speisedl auch in der Schweiz,
aber bislang noch im einstelli-
gen Bereich. Dabei hilft auch,
dass rund 30 Prozent des
Schweizer Speisedlbedarfs mit
Rapsol gedeckt wird. Im Ver-
gleich zum Sonnenblumendl ist
der Marktanteil des Rapses ge-
stiegen. Und die Rohstofte kom-

Im Werk der Oleificio Sabo in Horn werden Rapsol-Flaschen abgefiillt.

men dabei zu 90 Prozent aus der
Schweiz. Die Sabo selbst presst
rund einen Viertel der einheimi-
schen Rapsernte - vor wenigen
Wochen wurden die letzten
Mengen der letztjahrigen Ernte
zu Ol verarbeitet.

«Das Rapsdl, das noch bis
Ende Juli auf dem Markt ist,
wurde aus der letzten Ernte ge-
wonnen», sagt Centonze. Auch
die Preise richten sich noch da-
nach. Aber mit der néachsten
Ernte durfte sich das dndern,
sagt Centonze. Deshalb rechnet
er auch in der Schweiz ab Ende

des Sommers deutlicheren
Preisaufschlégen fiir Speisedl.

Versorgungssicherheit wird
wieder wichtig

Doch Lieferengpisse und Teue-
rung seien auch die Quittung fiir
die letzten Jahrzehnte. «Die
Schweiz und Europa haben
moglichst alles ausgelagert,
ohne an die Versorgungssicher-
heit zu denken», sagt Centonze.
Das riche sich jetzt. «Es wird
wohl ein Umdenken geben.»
Ein Umdenken, das fiir Unter-
nehmen wie der Sabo auch

Chancen bietet. Das zeige die
Erfolgsgeschichte des Rapsdls -
dieses kommt zu rund 90 Pro-
zent aus Schweizer Anbau. «Seit

Lorenzo Centonze, CEO der Olei-
ficio Sabo in Horn. Bild: Reto Martin
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den1960er-Jahren hat man den
Raps und die Olgewinnung ge-
zielt aufgebaut. Solche Ansitze
werden wieder wichtiger.»
Auch in Sachen Energiever-
brauch will Centonze tiber die
Biicher. «Mit einer Solaranlage
sind unsere Probleme nicht ge-
16st», dafiir brauche die Produk-
tion zu viel Energie. «Wir tiber-
priifen aber alle Anlagen darauf,
wie wir die Energieeffizienz ver-
bessern konnen. Da konnen
auch neue Ideen entstehen.»
Dass die Sabo Chancen nutzen
konne, habe das Unternehmen

inseiner 177-jahrigen Geschich-
te mehrfach bewiesen. «Wir wa-
ren die Ersten, die bei der Olraf-
fination Zentrifugen einsetzten.
Und wir setzten schon friih auf
Bio - hier sind wir in der Schweiz
heute Marktfiihrer.» Diese Tra-
dition will Centonze, der das
Unternehmen mit seinem Part-
ner Alessandro Cavadini 2017
von der Familie Bordoni iiber-
nahm, weiterfiihren.

Presskuchen als
Fleischersatz

So begann die Sabo schon vor
iber 20 Jahren mit der Herstel-
lung von Sojaprodukten. Ge-
wonnen wird es aus dem Press-
kuchen-der Masse, die nach der
Olpressung iibrig bleibt. Mit der
zunehmenden Verbreitung ve-
getarischer und veganer Ernéh-
rung ist das Geschéft wichtiger
geworden und 2018 baute die
Sabo in Horn die Kapazititen
deutlich aus. Das habe sich ge-
lohnt, sagt Centonze heute.

Denn gerade als Fleisch-
ersatz sind die Produkte gefragt.
Nicht mehr nur in Italien und
Deutschland, wohin die Sabo
schon lange Sojaprodukte lie-
fert. «Wir freuen uns, dass auch
die einheimischen Grossvertei-
ler das fleischlose Angebot aus-
gebaut haben.» Dabei verwertet
die Sabo nicht mehr nur Soja.
«Wir nutzen auch den Pressku-
chen von Sonnenblumendl. Das
kommt an, gerade bei Leuten,
die den Erbsen-Geschmack von
Soja nicht mogen.»

So stehen die Zeichen auf
Wachstum. Das Tanklager wird
erweitert. «So konnen wir mehr
verschiedene Ole lagern und
auch Lohnproduktion fiir Dritte
anbieten. Deshalb miissen wir
die Kapazititen ausbauen.»

Neues Olivenol braucht das Land

Kaspar Enz

«Olivendl ist ein ausgezeichne-
tes Ol», sagt Lorenzo Centonze,
CEO der Oleificio Sabo. Das
habe man auch nérdlich der
Alpen bemerkt, sagt der Tessi-
ner den tunesischen Gisten:
«Die mediterrane Kiiche wird in
der Deutschschweiz immer be-
liebter.» Tatsichlich legt der
Olivenolkonsum in der Schweiz
seit Jahren zu. 2021 stieg er von
etwas tiber 10 Prozent auf 12,6
Prozent des gesamten Pflanzen-
Olverbrauchs. Das scheint auf
den ersten Blick nicht viel zu

sein. Doch darin eingerechnet
sind auch die raffinierten Ole,
meist aus Raps- oder Sonnen-
blumen, welche die Lebensmit-
tel- oder Kosmetikindustrie
braucht.

Im Detailhandel gehort das
Olivenol aber zu den Topsellern.
Das eroffnet Chancen fiir neue
Lieferanten. Auf Einladung des
Schweizer Importforderungs-
programms Sippo besuchte des-
halb eine tunesische Delegation
die Schweiz. «Wir haben schon
verschiedene Detailhéndler be-
sucht, um zu erfahren, wie der
Markt in der Schweiz funktio-

niert», sagt Hichem Neji von
Tunisia Export. Und die Tour
fiihrte die Delegation auch nach
Horn, ins Werk der Oleficio
Sabo.

Mildes und fruchtiges
Olivenol

Dass sie hier offene Tiren vor-
fanden, kommt nicht ganz von
ungefihr. Bereits heute vertreibt
Sabo tunesisches Olivendl. Im-
mer mehr davon. Uber 290 000
Flaschen verkaufte man 2021.
Dieses Jahr diirften die Zahlen
ubertroffen werden. Tunesi-
sches Olivendl Extravergine sei

von guter Qualitit, sagt Centon-
ze. «Es ist mild und fruchtig»,
sagt er. «Das ist genau das, was
die Schweizer Konsumenten
wollen.»

Zweitgrosster
Produzent

Das freut auch Hichem Neji.
«Wir sind der zweitgrosste Oli-
venolproduzent weltweit. In Tu-
nesien stehen tiber eine Million
Olivenbdume und die Produ-
zenten habenin denletzten Jah-
ren sehr viel in die Qualitét in-
vestiert.» Im Mittelmeerraum,
aber auch nach Ubersee wird be-

reits viel exportiert. «Aber wir
wirden uns freuen, auch in die
Schweiz mehr zu exportieren.»
So dreht sich die Diskussion
bald um Details: Flaschenfor-
mate und Gebindegrossen,
Haltbarkeitsregeln und chemi-
sche Zusammensetzungen.

Doch der grosste Knack-
punkt liegt woanders. Die
Schweiz und Tunesien haben
seit 2006 ein Freihandelsab-
kommen. Doch Kontingente be-
grenzen gerade Ein- und Aus-
fuhr von Agrarprodukten.
Dariiber wird derzeit verhan-
delt.
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