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Fliissige Butter auf pflanzlicher Basis

Albadl iberzeugt durch Geschmack, optimales Handling und Kostenerspamis

Als véllig neuen An-
satz beim Umgang mit
Fetten bezeichnet der
schwedische Speise-
fetthersteller Alba/
Taste of Sweden sein
Produkt Albaél.

ie Pflanzendl-Spezialitat
ist mit ihrer vielfdltigen

Einsatzweise, ihrem Ge-
schmack, aber auch unter wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten
durchaus eine Besonderheit.
Bereits seit Uiber 20 Jahren ist
sie auf dem Markt.

»Voller Buttergeschmack, opti-
males Handling, aber deutlich
billiger als Butter”, so lauteten
1978 die Vorgaben fiir die Pro-
duktentwickler des schwedi-
schen Margarineherstellers Al-
ba. Hintergrund: Schwedischen
Gastronomen stieflen seinerzeit
die stetig steigenden Butter-
preise sauer auf, viele Koche
suchten nach einer Alternative,
die moglichst auch noch cho-
lesterinfrei sein sollte. Bei Alba
erkannte man die Chance, hier
ein vollig neues Produkt fiir die
Gastronomie zu kreieren, sozu-
sagen 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 hochwerti-
gen Rapssorten.

Nach zweijdhriger  Entwick-
lungszeit war man so weit: Al-
badl, eine extrem diinnflissige,
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ergiebige Olzubereitung war ge-
boren. Das Produkt ist rein
pflanzlich, es basiert auf ge-
presstem schwedischem Raps-
0l, wobei nur die erste Pres-
sung Verwendung findet, es ist
cholesterinfrei, salzlos und ent-
halt auch keine Milchbestand-
teile. Dennoch schmeckt und
riecht es auf Grund seiner Aro-
matisierung wie frische Butter.
Eine Fettbasis, die immer dann
zum Einsatz kommt, wenn ei-
gentlich Butter angesagt ware,
aber aus Kosten- oder Hand-
linggriinden nicht in Frage
kommt.

Albaol wirkt wegen der speziel-
len Lecithinzugabe wie ein Kon-
zentrat und ist damit extrem er-
giebig. Zudem ldsst es sich auf-
grund seiner Diinnfliissigkeit
mittels Handpumpzerstauber
(direkt aus dem Kanister) oder
elektrischer Food-Spriihpistole
problemlos und schnell als
hauchdiinner Fettfilm auf Kipp-
pfanne, Grillplatte, Backblech
oder im Konvektomaten zube-
reitete Speisen aufbringen. So
lassen sich nach Unterneh-
mensangaben im Vergleich zu
herkdmmlichen Fetten je nach
Bratgut bis zu 9o Prozent Fett —
und damit Kosten — sparen. Da
der Rauchpunkt bei ca. 220
Grad liegt, sind fast alle Ga-
rungsprozesse moglich. Durch
die Sprithmethode wird unkon-
trolliertes Verkippen von Fett
vermieden. Das Hantieren mit

schmierigen  Verpackungspa-
pieren oder Blecheimern ent-
fallt vollig.

Aber es ist nicht nur die Men-
gen- und damit Kosteneinspa-

rung durch die Konzentratwir-
kung von Albadl. Ein weiteres
Einsparpotenzial bietet die Alt-
speisefett-Entsorgung.  Denn
wer mit weniger Fett auskommt,
hat auch geringere Entsor-
gungskosten — das betrifft den
Fettabscheider ebenso wie die
Speisereste. So wurde in Stock-

Sparsam im Verbrauch mit vollem
Buttergeschmack.

holm die Kiiche eines Grof3ho-
tels (ca. 650 Essen/Tag) in Zu-
sammenarbeit mit dem Herstel-
ler komplett auf Albadl umge-
stellt. Nach einem Jahr Testlauf
ergab sich im Vergleich zum
entsprechenden Vorjahreszeit-
raum eine Senkung der Entsor-
gungskosten um 81 Prozent.

Albaol lasst sich aufgrund sei-
ner Emulgierfahigkeit 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 Zubereitung
empfindlicher Saucen a la béar-
naise oder hollandaise geht,
spielt Albaol eine weitere Star-
ke aus. Denn zum einen entfallt
das zeitraubende Schmelzen
und Abscheiden, wie es bei
Butter oder Margarine erforder-
lich ist. Auch bezahlt man bei
Albadl nicht teuer fuir Wasser,
das in Butter und Margarine
enthalten ist, da Albadl zu 100
Prozent aus Fett besteht. Zum
anderen gerinnen mit Albadl zu-
bereitete Saucen nicht. Auch
lassen sich mehrere Tage im
Kiihlschrank aufbewahrte
Saucen im Wasserbad problem-
los wieder erhitzen — auch hier
gdnzlich ohne Gerinnungsge-
fahr. Der leicht buttrige Ge-
schmack verleiht jeder Sauce
eine besondere Note — und das
gdnzlich cholesterinfrei. Als
»ausgelassene Butter” ist Alba-
o6l in der Spargelsaison der Hit
— im Geschmack fiir den Gast,
hinsichtlich der Kosten fiir die
Kiichenleitung.
Albadl wird in der 1-Liter-Fla-
sche  (mit  Dosierspritzver-
schluss) sowie im 10-Liter-Ka-
nister angeboten. Die Haltbar-
keit wird mit einem Jahr ab Her-
stelldatum bei Raumtemperatur
angegeben.
Weitere Informationen hierzu
erhalten Sie bei Taste of Swe-
den, Tel. 05202/91270.
Wolfgang Ehrhardt
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