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Sonderdruck aus

Patienten und Kiich

Sdmtliche Pariser
Krankenhduser arbei-
ten mit Albadl (dort
heifit es aus marke-
tingstrategischen
Griinden ,,Rapsodi“).
Zunehmend wird die-
ses Spezialol aus
Schweden aber auch
in deutschen Klinikkii-
chen eingesetzt. Und
in dem neuen Bestsel-
ler ,,Fit mit Fett“ von
Dr. Ulrich Strunz und
Andreas Jopp wird es
iiber den griinen Klee
gelobt. Aber was hat
es mit diesem ,,Wun-
derél“ auf sich?
I n Schweden stellte 1978 der
Verband der Krankenhaus-
kdche den Fettherstellern eine
knifflige Aufgabe: Schafft uns
ein hitzestabiles Produkt mit
idealem Fettsauremuster, das
sich extrem sparsam anwenden
lasst, das Buttergeschmack
hat, aber cholesterinfrei ist und
das zudem Hygienevorteile bie-
tet.
Beim schwedischen Margarin-
ehersteller Alba erkannte man
die Chance, hier ein vollig neu-

es Produkt fiir Gemeinschafts-
verpfleger zu kreieren, sozusa-
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Albadl - Schwedisches Spezialdl fiir fettreduziertes Kochen als ideales Produkt fiir Krankenhaus und Altenheim
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Gemeinschaftsverpflegung-KKA hat die Reha-Klinik Helenquelle in Bad

Windungen besucht und die Kiichenmitarbeiter (v.l.n.r.) Michael Maerz
(Koch), Regine Ksinsik (Diplom-Oecotrophologin, Didtassistentin) und

Martin Schlosser (Koch) nach ihren Erfahrungen mit Albadl befragt.

gen eine ,fliissige Butter* auf
pflanzlicher Basis. Am besten
aus schwedischem Rapsol,
denn das ist mit 12 Prozent be-
sonders reich an Omega-3-Fet-
ten. Nach zwei Jahren Entwick-
lungsarbeit war man soweit: Al-
badl, eine diinnfliissige Rapsdl-
zubereitung, war geboren. Das
Produkt basiert auf gepresstem
schwedischem Rapsél (nur die
erste Pressung findet Verwen-
dung), ist cholesterinfrei, salz-
los und enthélt keine Milchbe-
standteile (wichtige Vorausset-
zung fiir die Zubereitung didte-
tischer Sonderkost). Dennoch
schmeckt und riecht es auf
Grund seiner Aromatisierung
wie frische Butter.

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 Sprayer aus der Flasche
oder dem Kanister als diinner
Fettfilm auf Kipp-Pfanne, Grill-
platte, Backblech, Salate oder
im Konvektomaten zubereitete

Speisen aufbringen. Die Leci-
thinzugabe dient aber auch als
Emulgator — und damit als
,Warmeverteiler“: Hitze wird
gleichméafiger auf das Bratgut
tibertragen und verteilt. So las-
sen sich bessere Bratergebnis-
se (Gar- und Brdunungsgrad)
bei geringeren Temperaturen
erzielen.

Zugleich wird die Oxidations-
neigung gehemmt, weshalb die
aus erndhrungsphysiologischer
Sicht so wichtigen Omega-

3-Fettsduren nicht umkippen.
Gemeinschaftsverpflegung-KKA
hat die Reha-Klinik Helenquelle
in Bad Windungen besucht und
die Kiichenmitarbeiter Michael
Maerz (Koch), Martin Schlosser
(Koch), Regine Ksinsik (Diplom-
Oecotrophologin, Didtassisten-
tin) nach ihren Erfahrungen mit
Albadl befragt.

Universelle Verwendbarkeit

Gemeinschaftsverpflegung-
KKA: Wie sind Sie auf Albadl
aufmerksam geworden?
Michael Maerz, Koch: Unser K-
chenleiter, Herr Kastenmdiller,
hatte in Gemeinschaftsverpfle-
gung-KKA tiber Albadl gelesen.
Wir haben dann vom Hersteller
ein Testset angefordert. Das
kam auch prompt aus Schwe-
den. Uns gefiel auf Anhieb das"”
Butteraroma, dass die Spriih-
methode perefekt funktioniert,
und der Fettverbrauch ldsst
sich gut reduzieren.

Der Hersteller behauptet, das
Produkt sei ein Multilatent.
Stimmt das?

Michael Maerz (Koch): ,,Uns gefiel auf Anhieb das Butteraroma, die
Spriihmethode funktioniert und der Fettverbrauch ldsst sich gut redu-

Zieren.“
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Wir arbeiten

Michael Maerz:
jetzt seit einem halben Jahr mit
Albadl. In der warmen Kiiche
haben wir alle anderen Fette
und Ole durch Albadl ersetzt,
das waren 4. In der kalten Ki-
che arbeiten wir neben Albadl

nur noch mit Olivendl. Fiir uns
bieten sich dadurch natiirlich
erhebliche Vorteile in der Wa-
renbeschaffung und Lagerhal-
tung. Ein weiterer Vorteil ist die
Haltbarkeit, die betragt namlich
365 Tage ab Herstellerdatum.
Wofiir genau setzen Sie Albadl
ein?

Michael Maerz: Zum Braten im
Kipper, als ,,ausgelassene But-
ter tiber im Konvektomaten ge-
gartes Gemiise, zum Kochen,
als Fettbasis fiir Salatdressings
—also im Prinzip fiir alles.

Kosten und Handling

Wie viel Fett sparen Sie durch
Albadl ein?

Michael Maerz: Alles in allem
verbrauchen wir gut 50 Prozent
weniger Fett. Aber das ist natiir-
lich von der Einsatzmethode
abhdngig. Beim Braten im Kip-
per sparen wir je nach Beschaf-
fenheit des Gargutes bis zu 8o
Prozent, weil wir mit der Spriih-
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Martin Schlos-
ser (Koch): ,,Je-
der von uns hat
seinen eigenen
Pumpzerstduber
mit Albaél ge-
fiillt.

methode arbeiten. Das undo-
sierte ,,In-die-Kipp-Pfanne-Hau-
en gehort fiir uns endgiiltig der
Vergangenheit an. Uber im
Kombidampfer gegartes Gemi-
se oder Pastagerichte geben wir
Albadl ebenfalls mit dem
Spriihvorsatz. Dadurch sparen
wir noch mehr, denn das Ol
bleibt auf dem Gargut haften
und sammelt sich nicht als
,Fettsee“ unten in der Wanne.
AuRerdem lassen sich kalorien-
reduzierte Salatdressings sehr
gut mit Essig oder Wasser emul-
gieren, auch dadurch kdnnen
wir einsparen.

Wie beurteilen Sie das Handling
mit Albadl?

Martin Schlosser, Koch: Albadl
bringt uns erhebliche Arbeitser-
leichterungen. Da es nicht ge-
kiihlt werden muss, braucht
man nicht jedes Mal in den
Kiihlraum zu laufen, um Fett zu
holen oder wieder zuriickzu-
bringen. Jeder von uns hat sei-
nen eigenen Pumpzerstauber
mit Albadl drin. Oder wir spril-
hen am Kipper direkt aus dem
Kanister. So sparen wir Zeit. Da-
riiber hinaus bieten sich auch
noch  hygienische Vorteile,
denn das Hantieren mit schmie-

rigen Einschlagpapieren oder
fettigen Eimerdeckeln, die ei-
nem auf den Kiichenboden
knallen, entfallt.

Und die Kostensituation?

Martin  Schlosser: Albadl ist
vom Literpreis her sicherlich
kein Billigdl. Aber ich muss ja
rechnen, was mich letztendlich
die mit Albadl zubereitete ein-
zelne Essensportion kostet.
Und nur das ist entscheidend.
Da ich deutlich weniger Fett pro
Portion brauche, spare ich na-
tirlich. Ganz zu schweigen von
den Handlingvorteilen, die Ar-
beitszeit sparen helfen. Und
wenn ich dann noch die redu-
zierten Kosten fiir die Entsor-
gung des Altfetts und der Spei-
sereste hinzurechne, wird es
sogar noch billiger.

Gesundheit

In einer Reha-Klinik spielen
doch auch andere Gesichts-
punkte bestimmt noch eine Rol-
le?

Regine Ksinsik, Diplom-Oeco-
trophologin,  Didtassistentin:

Natiirlich stehen fiir mich eher
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die erndhrungsphysiologischen
und damit die gesundheitlichen
Aspekte im Vordergrund. Wir
therapieren hier ja unter ande-
ren Herz-Kreislauf-Patienten so-
wie Patienten mit entziindlich-
rheumatischen  Gelenkerkran-
kungen. Und da liegen wir mit
Albadgl richtig, weil es einen ho-
hen Anteil langkettiger Ome-
ga-3-Fettsduren aufweist.

Wie beurteilen die Patienten
den Geschmack von Albaol?
Regine Ksinsik: Etwa die Halfte
unserer Essen sind Sonderkost-
formen. Deshalb sind die Aus-
wahl und die Menge der ver-
zehrten Fette fiir die Patienten
von immenser Bedeutung. Da
Albadl sehr sparsam in der An-
wendung ist, lassen sich die
Speisen fettdarmer und choles-
terinreduziert zubereiten. Und
dass alles auch noch ,wie in
Butter“ gebraten oder ge-
schwenkt schmeckt, finden die
Patienten natiirlich toll.

Wir bedanken uns fiir das Ge-
sprdch.

Das Gesprdch fiihrte Heinrich
VoR.

am, T

Regine Ksinsik (Diplom-Oecotrophologin, Didtassistentin): ,,Da Albaol
sehr sparsam in der Anwendung ist, lassen sich die Speisen fettirmer
und cholesterinreduziert zubereiten. Und dass alles auch noch ,,wie in
Butter” gebraten oder geschwenkt schmeckt, finden die Patienten na-

tiirlich toll.“

Infos unter www.albaoel.de
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