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Margarine aus Pflanzenoélen

hat Geschichte

Margarine ist als Roh-
stoff in der Backerei un-
verzichtbar. Aus verschie-
denen Planzendlen und
-fetten lasst sich heute

Von Dipl.-Iing. Helmut Reiner*)

mittels moderner Verfah-
renstechnik eine Vielzahl
an Spezialmargarinen her-
stellen. Die praktische
Anwendung hat der
Backer sicher im Griff -
die geschichtlichen Hin-
tergriinde und vor allem
die Technologie der Mar-
garine schlummern oft-
mals im Hintergrund.

*) Dipl-Ing. Helmutt Reiner arbeitet als
Lebensmitteltechnologe an Themen
der Qualitdtssicherung pflanzlicher
Lebensmittel.

Tel + Fax 0043/1/310 59 62,
e-mail. belmut. reiner@ieleweb.at,
web: bttpy//wwew belmutreineral

p~—2pu Beginn des 19. Jahr-
/ hunderts gab es in un-

_dseren Breiten kaum
pflanzliche Fette, schon gar
nicht im Alpenraum. Alle

Gerichte wurden mit Butter
oder Schmalz zubereitet.

Als im 19. Jahrhundert die
Bevolkerung stark zunahm,
entstand cine grofic Knapp-
heit an Olen und Fetten. Die
Situation wurde noch da-
durch verschirft, dass Ole
und Fette auch hiufig fir
Beleuchtungszwecke heran-
gezogen wurden und die
wichtigsten Rohstoffe far
die Seifenherstellung wa-
ren. Die Suche nach heimi-
schen Olpflanzen und die
Erfindung eines butteriihnli-
chen, streichfithigen Fettes
war deshalb ein grofies Ziel.
Zahlreich sind die Versuche,
Butter zu verfilschen oder
zu strecken. Gute Butter war
jedoch unersetzbar.

Die Erfindung der Margari-
ne im Jahr 1869 war infol-
gedessen ein grofier Erfolg -
und ist das Ergebnis gezicl- Die Kokosnuss wear der erste wichtige pflanziliche Rob-
ter Forschungsarbeit aus stoff fiir die Margarine. Foto: Mag. Kichler
Frankreich. Napoleon IIL

hatte einen Preis ausgeschrieben fiir  drmere Bevolkerungsschichten ver-
die Erfindung einer ,Kunstbutter®. Es sorgt werden. Der Kaiser war selbst so
sollten damit vor allem die Armee und interessiert an diesem Projekt, dass er »



» dem Chemiker Mege-Mourier eines sei-
ner Landgliter fiur die Versuche zur
Verfligung stellte.
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Meége-Mourier hatte beobachtet, dass
der Fettgehalt der Milch von abma-
gernden Kiithen fast gleich blieb, Er
schloss daraus, dass das Milchfett direkt
aus dem Korperfett der Kithe gebildet
wird. Obwohl wir heute wissen, dass
dieser Schluss nicht richtig war, gab er
doch den Anstof fiir die Erfindung der
Margarine. Rindertalg wurde aufge-
schmolzen, gereinigt und dann durch
Abkiihlen teilweise wieder verfestigt.
Der verfestigte Anteil ist das Talgstearin,
das zur Herstellung von Kerzen ver-
wendet wurde. Der noch fliissige Anteil
ist das Talgolein oder auch Olecomarga-
rin. Dieses wurde dann mit Mager-
milch, Wasser und Natriumhydrogen-
carbonat gut gerithrt und zu einer

In einem Kristallisator wivd aus der flis-
sigen Emulsion eine Margarine mit den er-
wiinschien Figenschaften bergestellt.

Foto: Senna

Emulsion verarbeitet. Es wurde zur
Emulgicrung sogar 0,1 bis 0,2% [ri-
sches, zerkleinertes Kuheuter zugege-
ben. Diese Emulsion
Kiihlen in Eiswasser abgeschreckt und
dann genau wie bei der Butterherstel-
lung durch Kneten plastifiziert.

wurde durch

Diese Margarine war vermutlich kein
kulinarischer Hochgenuss - aber es war
zumindest ein guter Anfang. Den

grofsen Aufschwung nahm die Margari-
ne-Industrie aber nicht in Frankreich,
wo man im Stiden das Olivendl kannte
und im Norden die Butter, sondern in
den Niederlanden, wo die Gewinnung
und Verarbeitung von Olen und Fetten
bereits auf einem hohen Niveau war.
In Rotterdam wurden grofie Mengen
Rindertalg aus Amerika eingefiihrt und
zu Margarine verarbeitet. Spiter kamen
die hochschmelzenden Fette aus der
Kokosnuss und aus der Olpalme dazu.
Im Jahr 1902 erfand der deutsche Che-
miker Normann die Hirtung von Fet-
ten, Nach und nach konnten jetzt auch
in Europa heimische Olpflanzen zu
Margarine verarbeitet werden,

LDie Karriere der Kunstbutter® ist der
Titel eines sehr interessanten Buches
von Birgit Pelzer und Reinhold Reith
(Verlag Klaus Wagenbach, Berlin 2001),
Ein trauriges Kapitel ist die strenge Ra-
tionierung der Margarine in den beiden
Weltkriegen. Besonders schon sind da-
gegen die vielen Werbeplakate fur
Margarine, die die Entwicklung der kul-
turellen Identitit dieses wichtigen Le-
bensmittels im Laufe des letzten Jahr-
hunderts zeigen.

Physik und Chemie der
Margarine

Fette und Ole sind chemisch gleich. Sie
unterscheiden sich nur physikalisch
durch ihre Schmelz- und ihre Er-
starrungstemperatur. Ein festes Fett
schmilzt beim Temperaturanstieg und
wird zu einem flissigen Ol. Fin fliissi-
ges Ol erstarrt beim Abkithlen und wird
zum festen Fett. Der Erstarrungspunkt
liegt immer etwas unterhalb des
Schmelzpunktes. Fir unsere Breiten
mit einer Umgebungstemperatur von
durchschnittlich 15-25°C im Sommer
ist damit definiert. was man zu den
Fetten und den Olen zu rechnen hat. Es
ist zweckmiifig, fiir feste Fette den
Schmelzpunkt und fiir flissige Ole den
Erstarrungspunkt anzugeben.
Tropische Fette haben meist einen sehr
hohen Schmelzpunkt: Kakaobutter
schmilzt bei 32-36°C und Kokosfett
bei 20-28 °C. Tiere brauchen festes Fett
als ,Winterspeck® zur Wiirmeisolation
und haben deshalb ebenfalls hoch-
schmelzende Fette: Rindertalg 40-50°C
und Schweinefett 28-40 °C. Olpflanzen
unserer Breiten haben flissiges Ol in
ihren Samen und dieses hat natur-
gemidfd einen Erstarrungspunkt meist
unter dem Gefrierpunkt des Wassers:

Sonnenblumendl bei -16°C bis -18°C,
Kirbiskerndl bei -15 °C bis -16 °C und
Rapsél bei 0°C bis -2 °C.

Die verschiedenen Schmelz- und Er-
starrungspunkte lassen sich auch che-
misch erkliren. Feste Fette haben meist
viele langkettige und gesittigte Fettsiu-
ren. Die Stearinsiure ist gesittigt und
hat 18 Kohlenstoffatome, die Palmit-
insiure ist ebenfalls gesittigt und hat
16 Kohlenstoffatome. Je mehr ungesit-
tigie Fettsiuren in einem Ol enthalten
sind, desto niedriger ist der Erstar-
rungspunkt. Leindl mit einem hohen
Anteil an Linol- und Linolensiure (18
Kohlenstoff-Atome mit 2 bzw. 3 Dop-
pelbindungen) hat z. B. ¢inen beson-
ders niedrigen Erstarrungspunkt. Da
muss das Thermometer schon auf
-18°C bis -27°C sinken bis Leindl er-
starrt! Der Umstand, dass die Fettsiaure-
zusammensetzung immer leicht vari-
iert, ist auch der Grund dafir, dass man
den Schmelzpunkt® cigentlich nur als
Bereich angeben kann. Ist eine chemi-
sche Verbindung namlich exakt defi-
niert. so ist der Schmelzpunkt sehr ge-
nau anzugeben und sogar zur Identifi-
zierung eciner unbekannten Substanz
heranzuzichen.

Ideale Konsistenz durch
intensive Forsch

Wenn die Ole aus der Schmelze heraus
bei Abkiihlung in den festen Aggregat-
zustand {ibergehen, dann bilden sich
Kristalle. Es passiert dabei dasselbe wie
beim Gefrieren von Wasser zu Eis. Je
nach Geschwindigkeit der Abkiihlung
und Umgebungsbedingungen bilden
sich unterschiedlich feine Kristalle aus,
wie wir das auch vom Schnee kennen.
Ist es schr kalt, dann sind die Schnee-
flocken sehr klein. Die Kristalle des Fel-
tes kann man im Mikroskop Ubrigens
als feine Nadeln erkennen. Als man in
den Anfiingen der Margarineherstellung
die Kristallisation nicht so genau steu-
ern konnte, da entstand durch Kristal-
le, die groRer als 30 pm (1 p = 1/1000
mm) sind, ein _sandiger* Eindruck im
Mund. Bei der Kristallisation wird auch
Wiirme frei, da sich Kristalle in ¢inem
energieirmeren Zustand befinden, weil
alle Molekiile ihren festen Platz im
Kristallgitter haben - auch einc Paral-
lele zum Schnee, der dem irgsten Frost
immer ein Ende macht.

In der Margarine soll aber nun der An-
teil an festen Kristallen, die alle kleiner
als 3 um sind, der Anteil an fliissigem Ol »
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In der Kremmargarine ist der Anteil an Kokosfett - ge-
wonnen aus der Kokosnuss - sebr boch. Foto! Mag, Kichler

und die vielen kleinen mit Emulgator
umgebenen Wassertropfchen so fein in-
cinander verarbeitet sein, dass ein but-
terihnliches Streichfett entsteht. Frither
wurde durch langes Kneten erreicht,
dass die physikalischen Eigenschaften
bezuglich Elastizitit und Plastizitit ge-
nau passen, heute lisst sich die Kristal-
lisation so genau steucrn, dass gleich
eine ideale Konsistenz entsteht, Auf
keinen Fall darf man einen schmierigen
Eindruck beim Verkosten bekommen.
Dicse Aufgaben hat die Margarinein-
dustrie nach tiber 100 Jahren Erfahrung
gelost, da die lebensmitteltechnologi-
sche Forschung auf diesem Gebiet be-
sonders aktiv war. Schlicflich gab es ja
eine enorme Wertschopfung bei der
[Herstellung dieses Lebensmittels.
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In den Anfingen der Margarine-In-
dustrie wurde Rindertalg aus Amerika
in Rotterdam eingefiihrt. Der grofie Auf-
schwung der Margarine entstand aber
durch eine stark positiv besctzte Be-
werbung als ein rein pflanzliches Pro-

dukt. Die Werbestrategen
setzten geschickt alle Mittel
ein, um der Margarine eine
neue  kulturelle Identitat®
zu geben. Diese konnte sich
nicht zu stark an Milch
und Butter anlehnen, da dies
zu Wettbewerbsproblemen
fiihrte. Aus dem Wort
JRahma“ musste z. B. das ,h*
aus eben diesem Grund ge-
strichen werden. In der Wer-
bung entstand ein starker Be-
zug zum  vegetarischen® Ge-
danken und die botanische
Identitit der Rohstoffpflan-
zen wurde bewusst ausge-
lobt. Im Jahr 1913 wurde
ctwa einc Margarine _Pal-
mona“ als ,Pflanzenbutter®
beworben, .diec nicht mit ge-
wohnlicher Margarine aus
tierischen Fetten verwech-
selt werden diirfe®.

Die Kokosnuss, die Frucht
der Kokospalme (Cocos
nucifera), war der erste
wichtige pflanzliche Roh-
stoff fiir die Margarine. Das
zu Stiicken zerkleinerte En-
dosperm ,Kopra® muss von
etwa 50% auf 5-7 % Wasser-
gehalt herunter getrocknet
werden und hat dann einen
Fettgehalt von 63-70%. Die Hauptan-
baugebiete sind heute in: Indonesien,
Philippinen, Indien und Brasilien.

Die zweite wichtige Rohstoffpflanze ist
die Olpalme (Elaeis guineensis). Thre
Friichte stehen in grofen, fast 1 m lan-
gen Blitenstinden auf der Palme. Die
Friichte sehen ungefihr aus wie eine
Olive und haben aufen ein Frucht-
fleisch und innen einen harten Stein-
kern. Es lassen sich daraus zwei ganz
verschiedene Fette gewinnen. Das
Palmol ist ein Fruchtfleischél mit einem
Erstarrungspunkt von 27-43°C und
das Palmkernfett ist ein Samenfett mit
ecinem Schmelzpunkt von 25-30 °C.Die
Olpalme konnte in der Vergangenheit
aber nur schwer genutzt werden, denn
sobald die Friichte geerntet sind, be-
ginnt ein rascher Abbau durch Fett spal-
tende Enzyme (Lipasen) und das Ol be-
kommt einen seifigen Geschmack. Die
Verarbeitungstechnologie ist heute so
weit fortgeschritten, dass die Olpalme
zu einer der wichtigsten Olpflanzen
der Erde geworden ist. Diese Pflanze
stammt urspriinglich aus Westafrika

und gewinnt dort an Bedeutung. Die
grofdten Anbauliinder der Olpalme sind
Malaysia und Indonesien.

Auch aus Rapsol und Sonnenblumenol
kann Margarine herstellt werden. In ei-
nem Forschungsbericht des Bundesmi-
nisteriums fiir Gesundheit und Frauen
(BMGF) wird der .Herkunfts-Identitiit
von Raps und Rapsprodukten am Markt
in Osterreich* nachgegangen. Neben
der agrarischen Herkunft wird auch die
Produktionsherkunft von Margarine be-
leuchtet. In Osterreich werden viel
Raps und Sonnenblumen angebaut und
die Weiterverarbeitung zu Raps- und
Sonnenblumendl ist auch weitgehend
moglich. Die fiihrenden Margarinemar-
ken mit Raps- und Sonnenblumendl fur
den Haushalt werden nach dem
Schliefen des Standortes Wien/Atz-
gersdort der Unilever aber nicht mehr
in Osterreich hergestellt.

Der einzige Margarinehersteller Oster-
reichs ist nun die Firma Senna mit dem
Standort Wien/Hutteldorf. Dort wird
u.a. auch eine Margarine mit Rapsol
und Sonnenblumendl aus Osterreich
fiir die Haushalte hergestellt. Besonde-
re Kompetenz hat sich Senna bei der
Herstellung der verschiedenen Spezial-
margarinen fur den Backwarensecktor
erarbeitet. Dort wo der Produktions-
standort ist, liegt erfahrungsgemif’
auch die groBte Kompetenz. Jeder
Biacker kennt diese Erfahrung aus der
cigenen Branche. Standortsicherung
macht sich auf jeden Fall bezahlt.

Spezialmargarine fur
die Backerei

Uber den Einsatz von Spezialmargarinen
werden die Bicker durch die Berater der
Firmen umfassend informiert. Hier nun
noch einige warenkundliche Grundla-
gen: Die wesentlichste Kennzahl flic die
verschiedenen Spezialmargarinen ist si-
cher der Prozentsatz an Kristallinem
Anteil. Man gibt diesen meist fiir 20°C
an (N20-Werte, Quelle BMI):

P Zichmargarine: 36-44%

P Backmargarine: 26-30%

» Kremmargarine: 22-20%

» Butter: ca. 10%

Der Prozentsatz an kristallinem Anteil
ist also sehr stark von der Temperatur
der Margarine abhiingig und daher ist
es schr wichtig, die Margarine vor der
Verarbeitung auf die empfohlene Ver-
arbeitungstemperatur zu bringen - be-
sonders gilt dies nattrlich fir Blocke.
Da Fett ein sehr schlechter Wiirmelei- »
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Aus der Olpadme lassen sich zwei ganz
vevschiedene Fette gewinnen: das Palwidl
tened das Palmkernfetl. Foto: Mag, Kichler

ter ist, sollte man groBere Blocke sogar
48 Stunden vorher bei richtiger Tem-
peratur einlagern.

Die wichtigste Eigenschaft der Zieh-
margarine ist s, dass der Teigfilm beim
Touren nicht abreift. Eine solche Mar-
garine ist plastisch und biegsam und
hoher schmelzend. Es entstehen viele
diinne Fettfilm-Sperrschichten, damit
der beim Backen entstechende Wasscr-
dampf nicht gleich entweichen kann
und sich schéne Lamellen im Blitter-
teig bilden. Zichmargarinen bestehen
7zu cinem grofien Teil aus Palmfetten.
Backmargarinen sollen in Hefeteigen
und Murbteigen zwischen den Kleber-
strangen und den Starkekérnern cinen
dinnen Film bilden. Der Kleber wird
dadurch eclastisch und dehnbar.
Kremmargarinen sind sehr weich und
streichbar wie Butter. Beim Verkosten
schmelzen sie im Mund. In der Krem-

SPENDEN SIE
KINDERN EINE FAMILIE
PSK 1450 549
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margarine ist der Kokosfettanteil sehr
hoch. Ein wichtiges Qualititsmerkmal ist
das Aufschlagvolumen von Kremmarga-
rinen, wobei man beim Aufschiagen be-
sonders darauf achten muss, dass die
Margarine die richtige Verarbeitungs-
temperatur zwischen 20 und 24 °C hat.
Das Thema Margarine ist hiermit noch
lange nicht erschopft. Wer sich noch

weiter informieren mochte, dem sei
die Website des Backmittel-Institutes
empfohlen, wo sich interessante Artikel
zur Warenkunde der Margarine finden:
www. backmittelinstitut. de. In Ham-
burg gibt es ein Institut, wo man sich
tber die Rolle der Margarine in der
Erniihrung informieren kann:

www.margarine-institut.de =

Karnten

34. Backerschirennen
in Heiligenblut

A m 19.Mirz heift es flir die Kirntner Bicker wieder ,.Schi Heil*. Der Wett-
Vg | streit um hundertstel Sekunden wird heuer von der Bickerei Lagler aus
Heiligenblut organisiert. Der Austragungsort ist am Tauernberg, Heiligenblut.
Ab 9.00 Uhr Startnummernausgabe bei der Tauernalm - Talstation Tauern-
berglift, 1. Schlepplift vor der Mittelstation -, dort wird auch das Nenngeld
von 10 Euro eingehoben. Die Besichtigung der Rennstrecke findet um 9.30
Uhr statt, Start des Riesentorlaufs ist um 10.30 Uhr. Die Siegerehrung findet
um 15.00 Uhr am Dorfplatz in Heiligenblut (bei Schlechtwetter im Ge-
meindesaal) statt.

Anmeldungen bis spitestens 16. Mirz 2006 an: Bickerei Pension Angelika
Lagler,Winkl 90, 9844 Heiligenblut,Tel.: 04824/4 103, Mobil: 0664/1 11 94 92,
Fax: 04824/4104.

ErmiRigte Tageskarten sind an allen Kassen im Schigebiet erhiiltlich.
Bereits am Samstag startei das Schievent mit einem unterhaltsamen Pro-
gramm: Er- und Sie-Rodelwettbewerb mit anschliefendem Schweinshaxn-
Essen. Treffpunkt: 18. 3. 2006, 15.00 Uhr, Bickerei Pension Angelika Lagler.
Bei der Quartiersuche ist der Tourismusverband Heiligenblut unter Tel.:

04824/200121 gerne behilflich.

Tirol

Imagekampagne der
Landecker Backer

nliasslich des Neujahrsempfan-
gf\»ges der Wirtschaftskammer Land-
A

eck stellte Bezirksinnungsmeis-
ter Peter Zangerl die Imagekampagne
der Bicker vor, die im Jinner startete.
Wachentliche Einschaltungen im Blick-
punkt Landeck mit Kreuzwortritsel
und Vorstellung der Bickercibetriebe
sollen die Bevélkerung fiir die wertvol-
le Arbeit der heimischen Bicker sensi-
bilisieren.
Zum Start der Kampagne haben die 16
Bicker des Bezirks Landeck die Kin-
dergartenkinder der Region mit einer

gesundcen Jause versorgt, 1.265 Kinder
kamen in den Genuss einer leckeren
Mahlzeit.

Die Landecker Bdcker zeigten eine Aus-
wiarhi ihver Produkite.



