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Sanft gebraten und schon
dekoriert: dekorative Rosette
aus Kriuter-Butter von

Meggle.
Foto: Meggle Foodservice
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in Lob der Butter — um-

gangssprachlich kommt

Butter meist als ,die
gute Butter” daher. Und ganz
selbstverstdndlich gehort die
Buttertunke zum Spargel oder
zu einem Fischgericht: ,Butter
bei die Fische“. Der Grund ist
kein Rétsel. Butter schmeckt
einfach gut; im , Butterbrot® ist
sie mit einem Grundnahrungs-
mittel scheinbar untrennbar
verbunden. Zudem ist sie der
Geschmackstrdger par excel-
lence.

Das Image von Butter ist
gut. Von Butterskandalen hat
man nicht gehort — es sei denn,
man betrachtet den Butterberg
der EU als politischen Skandal.
SchlieBlich ist Butter ein relativ
naturbelassenes Produkt. Nur
Wasser und Salz diirfen ihr zu-
gesetzt werden, zudem, je nach
Buttersorte, Sduerungskultu-
ren und der Farbstoff Beta-Ka-
Sommergras
enthdlt sowieso Karotin, daher
ist die Butter entsprechend be-
sonders gelb und streichfdhig,
die Winterbutter weifer und
etwas hdrter. Schadstoffe kon-
nen aus den Umweltbedingun-
gen herriihren, unter denen
die Kiihe leben — unzureichen-
de Produktionshygiene einmal
ausgeschlossen.

Butter ist eine Emulsion,
das heift, die Mischung von
zwei Elementen, die sich per se

rotin.  Frisches

nicht ,vertragen“, dazu aber
gebracht werden konnen. Bei
diesen ineinander unldsbaren
Fliissigkeiten
man Olin-Wasser-Emulsionen
wie Mayonnaise, Sauce Béar-
naise oder auch Milch. Butter
hingegen ist eine Wasser-in-Ol-
Emulsion, die unmittelbar aus
Rahm, mittelbar aus Milch ge-
wonnen wird. Rahm hat einen
Fettgehalt von 35 bis 40 Pro-
zent, technisch ist es eine
Emulsion von Fetttropfchen in
Wasser. Nach Pasteurisieren

unterscheidet
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und kurzem Reifen wird Rahm
in der Butterungsmaschine auf-
geschlagen, wodurch sich des-
sen Struktur dndert. Rahmfett-
kiigelchen ballen sich zu But-
terkdrnchen zusammen und
trennen sich von der Butter-
milch, welche abflieRt. Die fer-
tige Butter, die Emulsion von
Wasser in Fett, enthdlt nach
der Streichfett-Verordnung ei-
nen Wassergehalt von hochs-
tens 16 Prozent, der Fettgehalt
muss mindestens 82 Prozent
betragen.

Die ganze Schonheit der
Butter, ihre Streichfdhigkeit, ist
aber sogleich wieder verloren,
sobald sie heil gemacht wird
bzw. zum Braten verwendet
wird: Wasser und Fett trennen
sich wieder und gehen ihre ei-
genen physikalischen Wege. Je-
doch dient diese Trennung ei-
nem guten  kulinarischen
Zweck.

Wasser wird schneller hei3
als das Fett, wobei es sich aus-
dehnt und in Form von Blasen
aufsteigt. Je nach Temperatur-
steuerung wird die Butter
schwarz — sie verbrennt — oder
ihr werden Schritt fiir Schritt
die Anteile Wasser entzogen.
In diesem Fall wdre das Resul-
tat Butterschmalz, das drei un-
schlagbare Vorteile hat: es ist
ein besonders haltbares Kii-
chenfett, es kann nicht ver-
brennen (Rauchpunkt etwa
200 Grad), und es hat den fei-
nen Buttergeschmack.

Hélt man durch niedrige
Temperaturen an der fliichti-
gen Koexistenz von Fett und
Wasser fest, so verfiigt man
iiber ein hervorragendes ,Lo-
sungsmittel“  fiir =~ Aromen.
Denn die beiden Medien wir-
ken unterschiedlich — zum Bei-

Butterschmalz eignet sich
bestens zum Braten oder
Schmoren. Foto: CMA

spiel auf Krauter oder Gewdir-
ze. Bestimmte Aromen werden
per Fett, andere per Wasser ge-
16st und gehen in das letzlich
verbleibende Fett und damit in
das Gargut {iber.

Die gute Butter
in Portionen
Butter und Meggle kann man
manchmal verwechseln. Dafiir
hat das Familienunternehmen
aus Wasserburg am Inn per
Werbung und Offentlichkeits-
arbeit einiges getan. Insbeson-
dere durch die Portionsbutter —
jene kleinen Einheiten zu 10,
15 oder 20 Gramm, die beim
Friihstiick, bei einem Bankett
oder beim Gedeck nicht fehlen
diirfen — hat Meggle den Weg
seines Erfolgs geschrieben und
ist Marktfiihrer in der Gastro-

nomie. Téglich laufen davon
2,5 Millionen Stiick vom Band,
und ,jede Portion ist ein Kun-
denkontakt“, betont Toni
Meggle.

Die Vielfalt an Butterzube-
reitungen ist die zweite Be-
sonderheit des Hauses; auch in
diesem Bereich ist Meggle
Marktfiihrer. Knoblauch-But-
ter, Krduter-Butter, Zitronen-
Petersilien-Butter, Joghurt-But-
ter oder Triiffel-Butter wéren
hier zu nennen, von denen die
meisten in leicht portionierba-
ren Rollen (500 Gramm) ange-
boten werden. Neben dem

Klassiker ,Kleeblatt Butter*

(Deutsche Markenbutter) sind
Alpenbutter und Bio-Alpenbut-
ter im Angebot. Speziell fiir
GroRverbraucher gibt es zu-
dem ausgewdhlte tiefgefrorene
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Kein Friihstiick ohne die ,,gute Butter*.

und vorgeformte Rosetten und
Bliiten, zum Beispiel von der
Alpenbutter. Konzipiert sind
sie insbesondere als Begleiter
fiir (Friihstiicks-) Buffets. Fiir
die Arbeit in der Kiiche stehen
selbstverstandlich groBe Ein-
heiten zur Verfiigung: Blocke
zu 10 und 25 Kilogramm.
(Info-Hotline:08 00-63 44 53)

,Fliissige Butter*
aus Schweden

Als vollig neuen Ansatz beim
Umgang mit Fetten bezeichnet
der schwedische Speisefetther-
steller Alba/Taste of Sweden
sein Produkt Albaél. Die Pflan-
zen6l-Spezialitdt ist mit ihrer
vielfdltigen Einsatzweise, ih-
rem Geschmack, aber auch un-
ter wirtschaftlichen Gesichts-
punkten durchaus eine Be-
sonderheit. Bereits seit iiber 20
Jahren ist sie auf dem Markt.

,Voller Buttergeschmack,
optimales Handling, aber deut-
lich billiger als Butter®, so lau-
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teten 1978 die Vorgaben fiir
die Produktentwickler des
schwedischen Margarineher-
stellers Alba. Hintergrund:
Schwedischen  Gastronomen
stieBen seinerzeit die stetig
steigenden Butterpreise sauer
auf, viele Kéche suchten nach
einer Alternative, die mog-
lichst auch noch cholesterinfrei
sein sollte. Bei Alba erkannte
man die Chance, hier ein vollig
neues Produkt fiir die Gastro-
nomie zu kreieren, sozusagen
eine fliissige Butter auf
pflanzlicher Basis. Am besten
aus Raps, denn der gedeiht bei
Alba direkt vor der Haustiir —
das siidschwedische Schonen
ist bekannt fiir seine hochwer-
tigen Rapssorten.

Nach zweijdhriger Ent-
wicklungszeit war man so weit:
Albadl, eine extrem diinnfliissi-
ge, ergiebige Olzubereitung
war geboren. Das Produkt ist
rein pflanzlich, es basiert
auf gepresstem schwedischem

Rapsdl, wobei nur die erste
Pressung Verwendung findet,
es ist cholesterinfrei, salz-
los und enthdlt auch keine
Milchbestandteile. Dennoch
schmeckt und riecht es auf
Grund seiner Aromatisierung
wie frische Butter. Eine Fettba-
sis, die immer dann zum Ein-
satz kommt, wenn eigentlich
Butter angesagt wire, aber aus
Kosten- oder Handlinggriinden
nicht in Frage kommt.

Albadl wirkt wegen der
speziellen Lecithinzugabe wie
ein Konzentrat und ist damit
extrem ergiebig. Zudem ldsst
es sich aufgrund seiner Diinn-
fliissigkeit mittels Handpump-
zerstduber (direkt aus dem Ka-
nister) oder elektrischer Food-
Spriihpistole problemlos und
schnell als hauchdiinner Fett-
film auf Kipppfanne, Grillplat-
te, Backblech oder im Konvek-
tomaten zubereitete Speisen
aufbringen. So lassen sich nach
Unternehmensangaben im Ver-

Foto: Meggle Foodservice

gleich zu herkdmmlichen Fet-
ten je nach Bratgut bis zu 90
Prozent Fett — und damit Kos-
ten — sparen. Da der Rauch-
punkt bei ca. 220 Grad liegt,
sind fast alle Garungsprozesse
moglich. Durch die Spriihme-
thode wird unkontrolliertes
Verkippen von Fett vermieden.
Das Hantieren mit schmierigen
Verpackungspapieren oder
Blecheimern entfallt vollig.

Sparen bei
den Folgekosten
Aber es ist nicht nur die Men-
gen- und damit Kosteneinspa-
rung durch die Konzentratwir-
kung von Albadl. Ein weiteres
Einsparpotential bietet die Alt-
Denn
wer mit weniger Fett aus-
kommt, hat auch geringere
Entsorgungskosten — das be-
trifft den Fettabscheider eben-
so wie die Speisereste. So wur-
de in Stockholm die Kiiche
eines GroBhotels (ca. 650 Es-

speisefett-Entsorgung.
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sen/Tag) in Zusammenarbeit
mit dem Hersteller komplett
auf Alba6l umgestellt. Nach ei-
nem Jahr Testlauf ergab sich im
Vergleich zum entsprechenden
Vorjahreszeitraum eine Sen-
kung der Entsorgungskosten
um 81 Prozent.

Fettbasis

fiir Dressings

und Saucen
Albadl ldsst sich aufgrund sei-
ner Emulgierfdhigkeit ebenso
mit Wasser oder Essig mischen,
weshalb besonders kalorienar-
me Dressings herstellbar sind.
So kann auch hier der Fettge-
halt auf ein Minimum reduziert
werden. Wenn es um die Zube-
reitung empfindlicher Saucen a
la béarnaise oder hollandaise
geht, spielt Albadl eine weitere
Stirke aus. Denn zum einen
entfdllt  das
Schmelzen und Abscheiden,
wie es bei Butter oder Margari-

zeitraubende

ne erforderlich ist. Auch be-
zahlt man bei Albaél nicht teu-
er fiir Wasser, das in Butter und
Margarine enthalten ist, da Al-
badl zu 100 Prozent aus Fett
besteht. Zum anderen gerin-
nen mit Albadl zubereitete Sau-
cen nicht. Auch lassen sich
mehrere Tage im Kiihlschrank
aufbewahrte Saucen im Was-
serbad problemlos wieder er-
hitzen — auch hier gdnzlich
ohne Gerinnungsgefahr.
Albagl wird in der 1-Liter-
Flasche (mit Dosierspritzver-
schluss) sowie im 10-Liter-Ka-
nister angeboten. Die Haltbar-
keit wird mit einem Jahr ab
Herstelldatum bei Raumtempe-
ratur angegeben.
(Informationen: Taste of
Sweden, Tel. 052 02/91270)

Hohe Akzeptanz
fiir Frittiertes
Frittierte Lebensmittel stoRen
in der Gastronomie auf sehr
hohe Akzeptanz. Die guten
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By e Siamsimia

Albadl, die ,fliissige Butter*
von Taste of Sweden.

Griinde dafiir sind die wahrend
des Frittiervorgangs sich entwi-
ckelnden Aromen des Frittier-
guts, dessen angenehme Tex-
tur (Knusprigkeit) und nicht
zuletzt der geringe Vitaminab-
bau im Vergleich zu anderen
Zubereitungsarten. Denn die
Temperatur im Lebensmittel
selbst ist niedrig, seine Ver-
weildauer im Fett kurz.

Wir miissen die Wissen-
schaft bemiihen, um die Vor-
gdnge zwischen heilem Fett
und Lebensmittel genau be-
stimmen zu kénnen.")

Beim Frittieren werden
dem Lebensmittel vor allem
Wasser und wasserldsliche
Stoffe entzogen, die in das Frit-
tierfett {ibergehen bzw. als
Wasserdampf aus dem Fett ent-
weichen. Gleichzeitig wird
vom Frittiergut Fett aufgenom-
men. Beim Eintauchen des Le-
bensmittels in das Frittierfett
kommt es zu einer Wanderung
des Wassers aus dessen inne-
ren in die duBeren Schichten,
um dort die Verluste an Wasser
auszugleichen. Diesen Vorgang
kann man sich als ,Pumpen”
von Wasser von innen nach au-

Ben vorstellen, wobei sich das
frei werdende Wasser nur un-
gern von der Oberfliche des
Lebensmittels 16st und in das
Frittierfett {ibergeht. Dadurch
bildet sich eine diinne Dampf-
schicht zwischen Fett und Le-
bensmittel,
wirkt. , Aufgrund dessen wird
die Oberfliche des Frittierguts
,gekiihlt* und ein Verkohlen
oder Anbrennen verhindert,
solange Wasser das Lebens-

die als Isolator

mittel verldsst.“ Obwohl das
Fett eine Temperatur von 180
Grad hat, liegt diese im und um
das Frittiergut herum bei etwa
100 Grad. Allerdings ist die
Dampfschicht instabil; das
Wasser gelangt iiber das Fett an
die Oberflache und verdampft.

Ist der Wasserentzug auf
drei oder weniger Prozent fort-
geschritten, bildet sich auf der
Oberflache des Lebensmittels
je nach dessen Beschaffenheit

eine Haut oder dicke Kruste
aus Hohlrdumen und Poren,
wodurch sich dessen Oberfld-
che vergroBert. ,Das Fett
dringt in die durch den Was-
serverlust freigewordenen
Hohlrdume wie in einen
Schwamm ein, und der innere
Teil des Frittierguts wird ge-
kocht.“ und
Widrmezufuhr bewirken die
Maillard-Reaktion, die zur
Braunfirbung des
mittels und zur geschétzten
Aromatisierung der Oberfliche

fiihrt.

Wasserverlust

Lebens-

Richtige Praxis
des Frittierens
Professionelles Frittieren ist
keine Kunst, aber wichtige Pa-
rameter sind schon genau- P

(*) Bertrand Matthdus, Frittieren,
aid-Verbraucherdienst 42 -3/97
(Bundesanstalt fiir Getreide-, Kartof-
fel- und Fettforschung, Miinster)
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estens zu beachten. Das gilt
insbesondere fiir das Mengen-
verhiltnis Frittiergut zu Ol-
menge, die Beschaffenheit des
Frittierguts (trocken, nicht zu
groBe Stiicke), die Steuerung
der Temperatur, unterschiedli-
che Temperaturen je nach Art
des Frittierguts, die Dauer des
Frittiervorgangs, die Auswahl
des Ols und das Erkennen,
wann ein Ol zu alt ist und ent-
sorgt werden muss.

Profi-Gerite, mit denen all
das leicht von der Hand geht,
sind die Fritteusen aus der Se-
rie ,Palux Topline“, die als Ein-
becken- und Doppeltbecken-
Varianten angeboten werden.
Die Becken haben jeweils ein
Fassungsvermdgen von 8,5 bis
11 Liter.

Innerhalb des jeweiligen
Beckens Dbefindet sich ein
Flachrohrheizkdrper, der im
Becken geschwenkt werden
kann. Darunter, also im Boden
der Wanne, ist Platz fiir ein
Panadensieb mit den Backriick-
standen, das per Griff entnom-
men und gereinigt wird, was
taglich mehrmals geschehen
sollte. Die Entleerung der Frit-
tierwanne von Ol ist durch das
Einstecken eines Ablaufrohrs
an der Armatur der Fritteuse zu
bewerkstelligen: Das heiRe
Frittierdl 1duft in einen tempe-
raturbestdndigen Behdlter (200
Grad), der mit einem Warn-
schild ,HeiRe Stoffe“ zu kenn-
zeichnen ist.

Fiir den hektischen Alltag
verfiigt das Gerit als Zusatzaus-
stattung {iber eine automati-
sche Korbhubvorrichtung:
Wenn die gewliinschte und ein-
gestellte Frittierzeit abgelaufen
ist, sorgt eine Hebeautomatik
fiir das Ausfahren des Frittier-
korbes aus der Fettwanne.

Alle Temperaturwerte wer-
den durch Thermostate iiber-
wacht, die Gerat und Ol scho-
nen und die Kosten senken.

Ein Fettschmelzthermostat
stellt eine schonende Fettbe-
handlung in der Aufheizphase
sicher, Uberhitzung wird durch
einen  Sicherheitsthermostat
verhindert. Bei kurzen Be-
triebspausen kann die Tempe-
ratur auf 100 bis 120 einge-
stellt werden; wird die Wanne
zusdtzlich mit einem Deckel
abgedeckt, so dient dies der
Energieeinsparung und schiitzt
das Ol vor Licht und Sauerstoff.

Anforderungen
an Frittierole
Notwendig ist eine hohe Oxy-
dationsstabilitdt, der Rauch-
punkt sollte bei mindestens
230 Grad liegen. Das Ol muss
geruchs- und geschmacksneu-
tral sein, es kommt also nur
100-prozentig pflanzliches Ol
in Frage bzw. die so genannten
Frittiirenfette fiir den professio-
nellen Einsatz. Speisetle oder
tierische Fette sind aufgrund
ihrer mangelnden Hitzestabi-
litdt nicht geeignet. Ebenso we-
nig sollte gebrauchtes mit fri-
schem Ol gemischt werden.
Die Lebensdauer des Ols kann
durch regelmdBiges Entfernen
von Riickstdnden verldngert
werden. Uber der Frittierwan-
ne darf nicht gewiirzt werden,
denn Salz und Gewiirze be-
schleunigen den Olverderb.
Frittierfett in Stangen- oder
Plattenform ist beim Handling
gegeniiber  fliissigem  Fett

A-lrit &

aasset |1 ||
ok .

A-Frit: Ergiebiges Frittierol
von Taste of Sweden.
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unterlegen. Ein Handgriff und
die gewiinschte Fiillmenge
lasst sich aus dem Kanister
exakt dosieren; der Umgang
mit schmierigen Einschlagpa-
pieren und verschmutzten Ar-
beitsflichen wird vermieden.
Zudem verfestigt sich das Fett
nach dem Abkiihlen.

Mit ,A-Frit Heavy Duty“
empfiehlt sich Taste of Sweden
auch mit einem neuartigen
Frittierfett auf Rapsolbasis, das
nach Unternehmensangaben
zwei bedeutende Vorteile ge-
geniiber herkdmmlichen Frit-
tierfetten  bietet:  Arbeits-
zeitersparnis und Standzeit.
A-Frit ist in 10 Liter-Licht-
schutzkanistern abgefiillt, bei
Raumtemperatur ist es fliissig.
Das vereinfacht das Handling,
die bendtigte Menge wird di-
rekt in die Fritteuse gegossen
und ldsst sich so exakt dosie-
ren. Arbeitszeitstudien des

haben
Verwendung von
A-Frit im Vergleich zu Platten-
oder Eimerfetten bei durch-
schnittlich 100 Frittierfett-
wechseln pro Jahr etwa acht
Arbeitsstunden jdhrlich einge-
spart werden. Das entspricht

Herstellers ergeben,

dass bei

immerhin einem ganzen Ar-
beitstag. Zudem bleibt das
schwedische Frittierdl ldnger
als die meisten anderen Frit-
tierfette frittiertauglich. Mit 25
Stunden weist es einen aufer-
ordentlich hohen Ranzimat-
Wert auf. Zum Vergleich: ein
,billiges* Frittierfett auf Sojadl-
basis bietet einen Ranzimat-
Wert von lediglich 7 bis 10
Stunden. Und weniger Wech-
sel des Fetts bedeutet auch we-
niger Kosten bei der Altfettent-
sorgung. Das cholesterinfreie
A-Frit besteht aus pflanzlichem
Fett, das teilweise gehirtet ist,
zugesetzt sind Antioxidations-
mittel und Zitronensdure. Die
Zusammensetzung der Fettsdu-
ren belduft sich auf 18 Prozent
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gesdttigte, 76 Prozent einfach
ungesdttigte und sechs Prozent
mehrfach ungesittigte Fettsdu-
ren. Die Mindesthaltbarkeit
wird bei ungedffneter Verpa-
ckung mit 360 Tagen ab Her-
stelldatum angegeben, die La-
gerung kann bei Raumtempe-
ratur erfolgen.

Fehler erkennen
und vermeiden
Welches Gargut sollte bei wel-
cher Temperatur wie lange frit-
tiert werden? Eine globale Ant-
wort oder gar eine Formel auf
diese Frage gibt es zuldssiger-
weise nicht. Palux empfiehlt
fiir die beschriebene Topline
Fritteuse folgende Werte, nicht
ohne darauf hinzuweisen, dass
Fisch-, Fleisch- oder Kartoffel-
produkte in getrennten Becken

zuzubereiten sind.

Ein paniertes Schnitzel zu
150 Gramm ist bei einer Tem-
peratur von 170 Grad nach fiinf
Minuten gar; pro Stunde wer-
den maximal zwdlf Portionen
veranschlagt, so dass die Stun-
denleistung bei 1800 Gramm
liegt. Ein halbes Hihnchen mit
einem Gewicht von 450
Gramm bendtigt bei der glei-
chen Temperatur zwdlf Minu-

ten; bei flinf Portionen kdnnen
2250 Gramm verarbeitet wer-
den. Pommes frites verlangen
180 Grad, 1000 Gramm sind
nach sechs Minuten servierfer-
tig; die Stundenleistung liegt
demnach bei 10 Portionen, die
frittierte Gesamtmenge bei
10000 Gramm oder zehn Kilo-
gramm.

Frittieren ist bei aller her-
vorragender Technik eine Té&-
tigkeit, die permanente Auf-
merksamkeit verlangt. Das frit-

tierte Lebensmittel ist zu be-
gutachten wie auch das Verhal-
ten des Frittierdls. Bei beobach-
teten Maingeln
Riickschliisse auf mogliche Feh-

lassen sich
lerquellen ziehen. Die folgende
Ubersicht von Palux erleichtert
die Suche nach Ursachen und
Fehlern. (s. Tabelle S. 86)

Sojadl ist gut
fiir die Gesundheit
In 30000 Produkten der Le-
bensmittelindustrie soll Soja
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enthalten sein. Geschdtzt ist
insbesondere das Sojaeiweif,
das nach klinischen Studien
der American Heart Associa-
tion (AHA) eine cholesterin-
senkende Wirkung haben soll,
was in eine offizielle Didt-Emp-
fehlung miindete. Sowohl zur
Vorbeugung als auch zur Hei-
lung von Herz-Kreislauf-Er-
krankungen kann der Verzehr
von Sojaprodukten beitragen.
ie  US-Gesundheitsbehorde
erlaubt seit 1999 einen so ge-

)

nannten ,Health Claim“ auf so-
jahaltigen Produkten. Herstel-
ler diirfen auf der jeweiligen
Packung auf den Zusammen-
hang einer sojareichen Ernéh-
rung mit mindestens 25
Gramm Sojaprotein tdglich und

der Vorbeugung von koronaren
Herzkrankheiten (KHK) hin-
weisen. Als Beispiel sei ge-
nannt, dass in 100 Gramm Tofu
acht Gramm des Proteins ent-
halten sind.

Auch Sojadl hat einen be-
sonderen erndhrungsphysiolo-
gischen Wert. Wie alle Sojapro-
dukte ist es cholesterinfrei. Der
hohe Anteil an ungesittigten
Fettsduren kann dazu beitra-
gen, den Cholesterinspiegel zu
senken, die Blutfettwerte zu
verbessern und damit Herz-
Kreislauf-Krankheiten  vorzu-
beugen. Denn es enthilt 21,5
Prozent an einfach ungesittig-
ten und 61 Prozent der be-
sonders glinstigen mehrfach
ungesdttigten Fettsduren.

[e2)
>

Sojapflanzen
gibt es in iiber
1000 Sorten;
die gelbe, ovale
Bohne zihlt zu
den wirtschaft-

lichsten.

Die American Soybean As-
sociation (ASA), der Verband
der amerikanischen Sojafar-
met, betont, dass die gesund-
heitsfordernden Eigenschaften
der Sojabohne auch die gen-
technisch verdnderte gelten.
Die aus so genannten ,neuen”
Sojabohnen hergestellten Pro-
dukte, bei denen die geneti-
sche Verdnderung nachweisbar
ist, unterliegen entsprechend
der EU-Gesetzgebung der
Kennzeichnungspflicht.  Das
trifft nicht das Sojadl aufgrund
des spezifischen Herstellungs-
verfahrens. Denn: ,Sojadl aus
transgenen Pflanzen ist in jeder
Weise identisch mit herkdmm-
lichem Sojadl. Bei der Herstel-
lung von Sojadl wird das ge-

wonnene Ol im Vakuum auf
iiber 200 Grad Celsius erhitzt,
danach sind keine Erbgutbe-
standteile aus der Sojabohne
mehr vorhanden.“ Die gen-
technische Verdanderung der
,heuen“ Bohne hat die Wir-
kung, dass sie ein bestimmtes
Unkrautbekdmpfungsmittel to-
leriert. Das heiflt, das Mittel
wirkt nur auf das Unkraut,
nicht jedoch auf die Sojapflan-
ze. Sojadl in der Kiiche, als
,Reines Sojadl“ gekennzeich-
net, empfiehlt sich als ge-
schmacksneutral und daher als
ideal fiir Salatsaucen, ebenso
als Grundlage fiir Marinaden.
Aufgrund seiner guten Emul-
sionsfdhigkeit eignet es sich fiir
die Herstellung von Mayonnai-
sen oder Dips. Mit einer Hitze-
bestdandigkeit bis 180 Grad ist
es ebenso Bestandteil der war-
men Kiiche. Sojadl hilt im ver-
schlossenen Behilter ein Jahr,
angebrochen etwa drei Mona-
te. (Informationen: American
Soybean Association, www.asa-
hamburg.de)

Wolfgang Ehrhardt
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Cartoon

von Wolfgang Willnat

LJens-Uwe, zeige den Herrschaften bitte
Zimmer Nummer 278!
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