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F A C H T H E M A  –  D I E  M I L C H  M A C H T ’ S

richte. Süßpeisen wie Cremes
oder Mousses lassen sich mit Qi-
miQ ebenso zubereiten wie Ma-
yonnaisen, Dips, Dressings, Sup-
pen, Saucen oder Gratins. Neben
Eiern und Gelatine ersetzt Qi-
miQ teure Zutaten wie Mascar-
pone oder Crème fraîche. Das Er-
gänzungsprodukt QimiQ Volume
sorgt bei der Zubereitung von
Desserts oder Tortencremes für
eine luftig-sahnige Konsistenz.
Das Trockenaufschlagpulver er-
zielt, zusammen mit QimiQ Ba-
sis und Wasser aufgeschlagen, ei-
ne Volumensteigerung von bis zu
180 Prozent. QimiQ ist sechs

Monate ungekühlt haltbar.
Zu Jahresbeginn brachte das

Unternehmen „Nestlé Weiße
Mousse“ auf den Markt. Das Des-
sertpulver wird zu gleichen Tei-
len in kalter Milch und kalter
Sahne etwa fünf Minuten aufge-
schlagen. Nach einer guten Stun-
de Kühlung ergibt sich daraus ei-
ne Creme von zart-schmelzen-
der Konsistenz mit dem Ge-
schmack weißer Schokolade.
Verwenden lässt sich die weiße
Mousse solo oder in Kombinati-
on mit Früchten oder anderen
Mousse-Varianten wie Chocolat
oder Cassis.

Nordmilch – Das
Bremer Haus ist das größ-
te milchwirtschaftliche
Unternehmen Deutsch-
lands und die Nr. 5 in
Europa. Auch in der Groß-
verpflegung ist Nordmilch
mit seinen Molkereiproduk-
ten führend. Das GV-Sorti-
ment unter der Marke Milram
Küchenstar ist ein Komplettan-
gebot im Bereich der weißen Li-
nie.

Speisequark mit 40 Prozent
Fett sowie Körniger Frischkäse
in der Halbfettstufe gibt es als Ei-
merware zu fünf Kilogramm,

Konditorquark Magerstufe zu
fünf und zehn Kilogramm.

Besonders vielfältig ist das
Dessert-Sortiment. Sahne Jo-
ghurt mit 10 Prozent Fett wird
im 10-Kilo-Gebinde angeboten.

Nestlé LC1 zählt zu den am stärks-
ten am Markt vertretenen probioti-
schen Joghurts.
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Pflanzliche Alternative aus Schweden
IN SCHWEDEN STIESSEN
den Gastronomen Ende der
70er Jahre die stetig steigen-
den Butterpreise sauer auf.
Beim Margarinehersteller Alba
erkannte man die Chance, ein
völlig neues Produkt für die
Gastronomie zu kreieren. Da
Südschweden bekannt ist für
seine hochwertigen Rapssor-
ten, experimentierte man zwei
Jahre lang mit gepresstem
Rapsöl, Lecithin und Butteraro-
ma. Schließlich war die flüssi-
ge „Butter“ serienreif – Albaöl
war geboren. Eine Rapsölzube-
reitung, die immer dann zum
Einsatz kommen kann, wenn
eigentlich Butter angesagt wä-
re, aber aus Kosten- oder
Handlinggründen ausscheidet.

Bei der Zubereitung emp-
findlicher Saucen à la béarnai-
se oder hollandaise entfällt das

zeitraubende Schmelzen und
Abscheiden, wie es bei Butter
erforderlich ist. Zudem besteht
keine Gerinnungsgefahr. Auch
lassen sich im Kühlschrank
aufbewahrte Saucen im Was-
serbad problemlos wieder er-
hitzen. Und als „ausgelassene
Butter“ zu Spargel oder über
im Kombidämpfer gegartes Ge-

müse gegeben, ist das Produkt
für die cholesterinarme Küche
unschlagbar. Weiterer Plus-
punkt gegenüber Butter: Man
bezahlt nicht teuer für Wasser,
das bei Butter rund 18 Prozent
ausmacht. Trotz des vollen
Buttergeschmacks ist Albaöl
cholesterinfrei, salzlos und ent-
hält auch keine Milchbestand-
teile. Auch entfällt das unhy-
gienische Hantieren mit fetti-
gen Verpackungspapieren. Al-
baöl ist 365 Tage ab Herstell-
datum haltbar und braucht
nicht gekühlt aufbewahrt zu
werden.

Albaöl lässt sich aufgrund
seiner extremen Dünnflüssig-
keit mittels Handpumpzerstäu-
ber (aus Kanister oder Flasche)
als dünner Fettfilm auf Kipper,
Bratblech, Backblech oder
Grillplatte aufsprühen. Zum ei-

nen vereinfacht dies das Hand-
ling erheblich, zum anderen ist
das Produkt sehr ergiebig. Im
Vergleich zu herkömmlichen
Ölen, Butter, Margarine oder
Pflanzencremes lassen sich je
nach Bratgut beträchtliche
Mengen Fett einsparen. Den-
noch schmeckt alles „wie in
Butter gebraten“. Da der
Rauchpunkt bei rund 220 Grad
liegt, sind fast alle Garmetho-
den möglich. Im Bereich bis
170 Grad lassen sich Kartoffel-
produkte (Stichwort Acryl-
amid) schonend, jedoch mit
gutem Bräunungsgrad garen.

Albaöl ist in der 1-Liter-Fla-
sche sowie im 10-Liter-Kanis-
ter erhältlich. Verwendungs-
tipps, Rezepte und Bezugsquel-
len unter www.albaoel.de oder
Tel. (0 52 02) 912 70 (Taste of
Sweden).


