Fett — Rohstoffe .

Feste Fette aus dem Container automatisch lﬂswren? Brslmzq w‘ar das unmaglich. Jetzt hat

die Walter Rau Neusser Ol und Fett AG ein System erituﬁukelt dﬂs xAbhllju schafft und all jenen

Freude macht, die ihre Rohstofflogistik zur Handarbeits-freien

- Ziemlich genau vor zwei Jahren
berichtete brot+backwaren von einem
neuen Sonnenblumenfett, das viele un-
gesittigte, auch zweifach ungesittigte
Fettsduren mitbringt und dennoch
dhnlich wenig Neigung zum Ranzig-
werden zeigt wie Kokosfett und so gut
abtropft, dass die Fettaufnahme der
Gebicke bis zu 10% unter der von
Erdnussfetts liegt. Das Fett « SONET-
TA“ von der Walter Rau Neusser Ol
und Fett AG gibt es inzwischen in den
Varianten fest und halbfest, jeweils
mit Butter-Aroma. Seit Dezember 2002
verkaufen die Neusser ihr Fett in einem
Container-System, das neu ist auf dem
deutschen Markt.

Der Container besteht aus einem
flexiblen Plastiksack, der seinerseits
in einer stabilen Papphiille auf einer Pa-
lette steht. Unter dem Plastiksack liegt
vollflichig eine Heizmatte, die etwa
zwei bis drei Tage vor Nutzung des
Fetts eingeschaltet wird. Langsam und
ohne aggressive Hitze erwdrmt sie das
Fett, so dass es zum Bedarfszeitpunkt
fliissig und pumpfihig ist und bleibt.
In der Steuerung der Heizung sind
die Hochst- und Mindesttemperatu-
ren fest vorgegeben und optimal fiir
Pflanzenfette eingestellt.

An einen ausgestanzten seitlichen
Flanschloch befindet sich der Auslass,
an den ein Hahn aus Vollplastik ge-
schraubt, ein spezieller Offner sticht die
innere Folie an und das Fett kann
durch den mit einem Kugelventil ver-
sehenen Hahn abflieffen. Die 50 mm
Durchmesser des Zapfhahns lassen

so viel Fett durch, dass die 900 kg
oder 1.000 | in fiinf Minuten raus-
laufen konnten. Der Hahn ist zwar
von Hand zu bedienen , daran kann
aber die automatische Dosierpuumpe
von der Ulrich Gerhardt Consulting
GmbH angeschlossen werden, so das
seine vollautomatische Fettzuudosie-
rung erreicht werden kann.. Wihrend
der Entleerung féllt der flexible in-
nere Folienbeutel zusammen, was ein
Offnen des oberen Einfiillstutzens
zwecks Beliiftung tiberfliissig macht.Da-
durch wird das Eindringen von Luft-
sauerstoff und Feinpartikel oder gar
Keimen in das Fett verhindert. Der
komplett und einfach handhabbare
Hahn wird von Rau fiir 99 € angelie-
fert. Die Verpackung ist kostenfrei
wird nach Entleerung von Rau ko-
stenfrei wieder abgeholt.

Die Aufenhaut des Containers aus
8 Schichten Pappe ist. so stabil, dass
vier gefiillte Container tibereinander
stehen konnen, ohne dass die Winde
unter dem Gewicht Falten werfen.

Das neue System soll kiinftig auch
fiir eine weitere Fettentwicklung ein-
gesetzt werden, das DONATTIN. Die-
ses neue Frittierfett ist ein Pflanzenfett

ohne Rapsolanteile und gilt als preis-
werte Alternative zum edlen Sonnen-
blumenraffinat. Der Preisabstand liegt
laut Key Accounter Dirk Kappes bei 20
bis 25%. Zwei Varianten sind auf dem
Markt. Welche zu empfehlen ist, rich-
tet sich nach der TA der zu frittieren-
den Gebiicke. Variante 1 fiir Gebdcke mit
einer TA bis 170 weist einen Schmelz-
punkt zwischen 30 und 35 °C auf, Va-
riante zwei fiir Gebécke mit einer TA
iiber 170 °C schmilzt bei 20 bis 28 °C.
Quarkbillchen oder Spritzkuchen be-
kommen so einen saftigeren Eindruck.
Bei Bedarf gibt es auch eine Variante,
deren Schmelzpunkt iiber 35 °C liegt,
was vor allem dann von Vorteil ist,
wenn die Gebicke von den Konsumen-
ten mit der Hand gegessen werden,
ohne dass eine Zuckerschicht bei-
spielsweise das Gefiihl, etwas Fettiges
anzufassen, abmildert.

Beide Fettsorten und auch der Con-
tainer sind in einer engen Koopera-
tion zwischen Walter Rau, Neuss und
Ulrich Gerhardt, Verfahrenstechno-
loge und Produktoptimierer fiir die
Backbranche, entwickelt worden. Kap-
pes: ,, Wir sind vom Ursprung her Lie-
feranten der Industrie und liefern tib-
licherweise komplette Tanklastziige.
In der Zusammenarbeit mit Herrn
Gerhardt gehen sein branchenspezi-
fisches Fachwissen und unser Pro-
dukt-Know-how eine optimale Ver-
bindung ein. Er ist unser Ansprech-
partner fiir die Fett-Bécker-Branche,
egal, ob es um Lieferung oder Beratung
geht.“ M

Die volifldchige Hei-
zung am Boden des
Containers sorgt fiir
ein langsames Auf-
schmelzen des Fetts
und hilt es dann
konstant pumpféhig.
Der Kaltgerdte-
stecker ist weltweit
anschlieSbar. (Com-
puter sind iiblicher-
weise mit diesen-
Steckersystem aus-
geriistet.)

Die Ecke des aufge-
schnittenen Contai-
ners zeigt, wie stabil
die Konstruktion ist.
Vier gefiillte Contaio-
ner kénnen problem-
los iibereinanderge-
stapelt werden.

Jeder Container
fasst 10001 Fett.

Der Hahn ist
sowohl von Hand
zu bedienen wie
auch elektronisch
ansteuerbar.
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