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Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

Sonnenbl urmrenoel
Di st el oel

Er dnussoel

d i venoel

Soj aoel

Anleitung:

1. Sonnenbl unenoel : Pflanzliches Speiseoel, das durch Auspressen und
Extrahi eren der rund 40% Fett enthal tenden Sonnenbl unmenker ne
gewonnen Wrd. Sonnenbl umenoel ist hellgelb von m | dem Geschmack und
wei st 1 Hohen Anteil an nehrfach ungesaettigten Fettsaeuren auf
(etwa 63 % Linol saeure). Er ist reich an Vitamin E und ist besonders
fuer Die kalte Kueche, aber auch zum Kochen und Duensten geei gnet.
Sonnenbl unenoel wi rd auch zu Margarine verarbeitet.

2. Disteloel (Safloroel): Pflanzliches Speiseoel, gewonnen aus den
Sanmen Der als Cel pfl anze angebauten Faerberdi stel (neist

kal t gepresst und Anschliessend raffiniert). Leicht und blum g,
geschmackl i ch dem Sonnenbl unenoel aehnlich und w e di eses verwendet.
Di stel oel zeichnet Sich durch den sehr hohen Gehalt an nehrfach
ungesaettigten Fettsaeuren aus und enthaelt etwa 75% Li nol saeure
(die sel ber das Wchtige Vitamn F darstellt). Disteloel wrd

vorwi egend fuer die Kalte Kueche sowie fuer die Herstellung von

di aeteti scher Margarine Verwendet.

3. Sojaoel : Pflanzliches Speiseoel, das durch Extrahieren

zerkl ei nerter Soj abohnen und ei ne anschliessende Raffination
gewonnen wi rd. Das Ergebnis ist ein hellgelbes Gl mt angenehnem
m | dem Geschmack und Hohem Gehalt an nehrfach ungesaettigten
Fettsaeuren (ca. 62% Linol saeure). Sojaoel wird bei uns vorw egend
in Mschungen (Sal atoel) und als Rohstoff fuer Margarine und

Spei sefett verwendet Und ist weltweit das w chtigste Pflanzenoel:
frueher wurde Sojaoel Schlicht als 'Speiseoel', 'Delikatessoel' oder
"Pflanzenoel' GCehandelt oder anderen teuren Cel en zum Strecken

bei gem scht.

4. Erdnussoel : Pflanzliches Speiseoel, gewonnen durch Auspressen
oder Extrahieren der geschaelten, fettreichen Erdnusskerne, mt
Anschl i essender Raffination. Das Endprodukt ist ein hellgel bes,

Wi t gehend geruch- und geschmackl oses Cel nmit mittlerem Gehalt an
Essentiellen Fettsaeuren. Enthaelt Vitamn A und E. Dank sehr guter
Hal t barkeit ist es fuer die Vorratshaltung bestens geei gnet und fuer
Al'l e Bereiche der kalten und warnen Kueche verwendbar. |deal zum
Fritieren. Das gehaertete Erdnussoel (Erdnussfett) wird zur
Produkti on von Margarine, Back- und Bratfetten ei ngesetzt.

5. divenoel: Pflanzliches Speiseoel, das durch Auspressen der
reifen, 15-25 % Qel enthaltenden diven gewonnen wird. Je nach
Verfahren Und Qualitaet der Aiven erhaelt man: A) geschmacklich

ei nwandfreies Cel mt weniger als 1 %freien Fettsaeuren, welches
unter der Bezeichnung kal tgepresst (extra Vierge) verkauft werden
darf B) Cel mt hoeherem Saeuregehalt und geschmackl i chen Maengel
wird Raffiniert, mt kaltgepresstem Cel genmischt und als 'divenoel’
Angeboten. Die Farbe ist etwas heller und der Geschmack m | der.
Aivenoel weist mttlere bis tiefe Gehalte an essentiellen
Fettsaeuren auf und ist bis zu einem Jahr |agerfaehig. Er wird fuer
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Sal ate und italienische Spezialitaeten, aber auch zum Kochen und
Braten verwendet.



