


Das Ol fiir die heisse Kiiche

HOLL-Rapso6l bleibt cool, wenn es erhitzt wird. Das heisst, es bleibt stabil, die

Fettsauren werden beim Erhitzen nicht zerstort, und somit entstehen
Ernahrungssicht, unerwiinschten Substanzen. Deshalb eignet si
besonders gut als Brat- und Frittierdl.

In der Schweizer Gastronomie hat es bereits Einzug gehalten, in
halten ist es noch nicht allzu bekannt.

HOLL-Raps@l gibt es bei den grossen Detailhandlern zu kaufen, meist ist e

Speisedlflasche in der Auflistung der Zutaten als solches gekennzeichnet.
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HOLL: High Oleic — Low Linolenic

Klassische Frittierdle enthalten viele gesattigte Fettsauren und weisen eher gesund-
heitliche Nachteile auf. Sogenannte High-Oleic-Ole sind eine gesunde Alternative: Sie
haben einen hohen Anteil an Olsaure, eine einfach ungesattigte und deshalb gesunde,
erhitzbare Fettsaure.

Vor ungefahr zehn Jahren tauchten die ersten High-Oleic-Ole in der Schweiz auf:
HO-Sonnenblumenél und bald danach auch HOLL-Raps6él. HOLL stammt aus dem
Englischen und heisst High Oleic — Low Linolenic, also: viel Olsaure (>80 %) und wenig
Linolensaure (< 3 %).

Gesucht: ein neues Ol!

Den Anstoss fir die neue Rapssorte «<HOLL» gaben Mitglieder der Olsaatenbranche
swiss granum und Agroscope, die eidgendssische Agrarforschung. Von 2004 bis 2008
wurde ein gemeinsames Forschungsprojekt durchgefiihrt, um eine Rapssorte zu finden,
die sich fur die HOLL-Rapsdlproduktion eignet. Dieses Projekt wurde von der Kommis-
sion fur Technologie und Innovation (KTI) des Bundes genehmigt und unterstutzt.

Die Produktion und Verarbeitung des HOLL-Rapsdls steigt seit 2004 stark an. Trotz
dem Erfolg wird weiter geforscht, mit dem Ziel, das Fettprofil der HOLL-Rapssorten
noch weiter zu verbessern.

Die fur die Produktion von HOLL-Rapsdl bestimmten Rapspflanzen werden separat
angesét, geerntet sowie eingelagert. Eine VVermischung der HOLL-Rapsernte und der
klassischen Rapsernte muss zwingend vermieden werden, ansonsten gehen die fur die
Produktion von HOLL-Rapsal benétigten Eigenschaften verloren.

Klassisches Rapsél - gut und gesund, aber nicht erhitzbar
Klassisches Rapsdl hat einen wunderbaren Geschmack, es eignet sich deshalb bestens
fur die kalte und lauwarme Kuche. Rapsél ist zudem auch gesund. Es enthalt wenig ge-
sattigte, dafur viele ungesattigte Fettsauren, einen ausgewogenen Anteil an Linolsdure
und ist reich an Alpha-Linclensaure.

Klassisches Rapsdl darf aber nicht erhitzt werden, sonst werden die enthaltenen Fett-
sauren zerstort, und es entstehen unerwiinschte Substanzen.
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Haben Sie noch Fragen?
Gerne helfen wir Ihnen weiter. Kontaktieren Sie uns personlich, oder besuchen Sie

unsere \Website: www.raps.ch




