| Auf der iba in Miinchen war es
‘ n und zu schmecken. Auf

werden im Reaktor mit Wasserstoff
abgesittigt). Trotzdem, so Dirk Kap-
pes, als Key Accounter fiir das Fett-
Geschift zustindig, zeige das Fett
mit dem blumigen Namen ,Sonetta“
eine Stabilitit im Ranzimat, die bes-

ser liege als bei festern Sojafett und

fast die Werte von Kokosfett erreiche.

- Und dabei, so Kappes, sei das Fett

temperaturstabil und spritze nicht.

lan es erhitzt, ist lange haltbar,
2 lzpunkt liegt bei 20 bis 26 °C.
Rau Neusser Ol und Fett AG ist in
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Der eingestellte Steigschmelz-
punkt von 20 bis 26°C sorge dafiir,
dass das Fett besser abtropfe und
die Fettaufnahme durch die Gebiécke
bis zu 10% unter der eines Erdnuss-
fetts liege. ;

Zu denen, die das Fett inzwischen |
in zahlreichen Anwendungen getestet
haben, gehort Ulrich Gerhard. Nach
seinen Erfahrungen hdlt das neue
Sonnenblumenfett in einer Frittier-
anlage, die vorher alle 6 Tage einen
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WALTER RAU NEUSSER OL uND FETT AG

Die Verhiltnisse sind nicht ver-
worren, sie klingen nur so. Das liegt
vor allem an der Namensgleichheit
mit der Walter Rau Margarinefa-
brik aus Hilter. Zu der gehorte das
Unternehmen auch rund 70 Jahre
lang. Anfang 1999 trennte sich al-
lerdings die Familie Rau von der
Kapitalmehrheit und die Neusser
Fraktion wurde an die Peter Cre-
mer Holding in Hamburg verkauft.
Die Holding treibt Handel mit Stahl,

Getreide, Futtermittel, ist in Schiff-
fahrt und Fett;h rme engagmrt .

Neusser sin
1) spezialisiert auf Fette und geben
sxch mit 01en nur msowe1t ab, als
werden. Ola werden schon deshalb
nicht verkauft, we11 ‘man so den tech-

~ nischen Vermxschungen aus dem
Weg geht, die Salatole in Flaschen
opak erscheinen lassen konnten.
Ansonsten findet die ganze Linie

d - P Rafﬂnlerung | :
t  (Entsauern, Bleichen, DamPfen, De-

der Fettherstellung in Neuss statt:
P Pressen (von Kokosol aus Copra) -

P> Neutralisation
(zur Entfernung kaputter Fettsauren,
P Umesterung
(Trennung und Neuvernetzung:
Triglyceriden, um neue Bigensch
ten zu erreichen und beispit
plastische Fette ohne Hartu

sodorieren)
Produziert wird 6 Tage die Woche,

24 Stunden, macht pro Jahr 220.000t D
(Vergleich: weltweit liegt die Pro-
duktion bei rund 80 Mio. t/Jahr).

2) Sind sie der einzige Kokos-
fettspezialist Europas, der selber
presst. Der Rohstoff Copra (ge—
trocknetes Fruchtfleisch der K
kosnuss) wird direkt aus den

sprungslindern importiert und in

Neuss verarbeitet.

| Erdnuss
: BaumWollsaat

FETTE (IN %)
Gewinnung Verarbeitung

Walter Rau

: weltweit Neuss
Kokos 4 45
Raps 16 20
Palmol g2 % 15
Soja 30 10
Palmkern 3 5
Andere ¥ 5
SonnenblUmen 1 b

mgclewarenlndustrie
elfiillungen)
Milchindustrie
_etté:r%mes, Toppings, G
Kaffeeweifter)
Backg we;be

Grundstoffe

'tung wie z.B Fettbacken)
5 ﬁnwendungen
| 4 Marga, neindustrie.

Fettwechsel brauchte, rund 2 Wo-

chen, mit Filtration sogar linger.

Doch nicht nur das. Der Produkt-
und Verfahrensoptimierer hat das

Fett lngst auch in anderen Zusam--

menhangen ausprobiert. Gerhard:

[n StreuRel lassen sich problemlos
50% der Butter durch Sonetta er-
setzen, ohne dass der Butterge-
schmack verringert wird. Bei Cia-
batta, Kuchen, ﬁberhaupt bei Hefe-
und Miirbeteigen habe ich gute Er-

w

gebnisse erzielt und durch den tiefen
Schmelzpunkt, der tibrigens dem
von Butter dhnelt, kann ich das Fett
sogar zum Aufschlagen von Massen
verwenden.“
Fiir den Verkauf der neuen
Fettspezialitat baut Rau derzeit ein

Containersystem auf, mit dem gleich-

zeitig das alte Frittierfett abtrans-
portiert werden kann. Jeder Con-
tainer besteht dazu aus einem Dop-

schutz® ausgestattet sind. Die Alt-
fette gehen an ein Schwesterunter-
nehmen aus der Cremer-Holding,
die ,Pregnitzer Chemie®, die in Wit-
tenberge eine Fettsiureverwertung
bemxbt: Der Preis des neuen Fetts

liegt im 1.000-1-Container laut Kap-

pes unter 2 DM/kg. Sonetta ist auch

mit Butteraroma. erhaltlich. - hk

pelkammersystem, dessen Einfiill- el

stutzen mit einem. ,,Verwechslungs-

1 gz';booy brot und backwaren 17



