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EINLEITUNG

Bei Henny Penny sagen wir jedem, der bereit ist zuzuhodren, dass Frittierdl die erste oder zweithéchste laufende

Ausgabe in einem kommerziellen Frittierprogramm ist. Da sich die Kosten fur die gangigsten Frittierdle im vergangenen Jahr
verdoppelt und sogar verdreifacht haben, reicht es nicht aus, einfach auf ein giinstigeres Ol umzusteigen und zu hoffen, dass lhre
Gaste den Unterschied nicht bemerken. Es gibt mehr Wettbewerb denn je, um gesiindere, qualitativ hochwertigere frittierte
Lebensmittel zu servieren, die die Verbraucher lieben. Es ist an der Zeit, dass die Unternehmen die Kontrolle tibernehmen und

beginnen, die Frittierkosten durch Olmanagement zu senken .

Das bedeutet, Uber den Preis von Frittier6él hinauszuschauen und zu bestimmen, was Sie tun kénnen, um weniger davon
zu verbrauchen und es langer haltbar zu machen. Es ist eine langfristige Strategie, die Best Practices im Olmanagement

mit Fritteusen kombiniert, die darauf ausgelegt sind, Frittierdl zu schiitzen, anstatt es zu zerstoren.

Gewiss, einige Ole eignen sich besser zum Frittieren als andere. Bei der Auswahl des richtigen Ols fiir Ihr Programm miissen
Sie den Preis gegen Faktoren wie Geschmacksprofil, Stabilitat und Fettgehalt abwagen. Denken Sie nur daran, dass Sie

durch die Verlangerung der Nutzungsdauer lhres Ols und die Reduzierung der Anzahl der Entsorgungen in einem Jahr viele
Tausend EUR pro Geschéft einsparen konnen bei Arbeit, Produktivitat und Frittierdl, unabhéngig davon, welches Ol Sie
verwenden oder wie viel Sie dafiir bezahlen. Und mit besseren Fritteusen kdnnen Sie diese Ersparnisse verdoppeln oder sogar

verdreifachen.




MEHR ALS EIN KOCHMITTEL

Frittieren ist wie Backen, nur mit Ol. Es ist schneller als Backen, da Ol Warme viel effizienter als Luft direkt auf die
Lebensmittel tbertragt. Aber Ol ist mehr als nur ein Kochmedium. Es ist Teil des Essens. Jeder, der Pommes
Frites macht — oder isst — weil3 das zu schétzen: Eine richtig gegarte Pommes Frites hat ungefahr 30 % seiner

Feuchtigkeit gegen Frittierél ausgetauscht!

Speisetle stammen aus verschiedenen Kérnern, Niissen, Gemiise, Baumen und Tieren. Jedes hat ein Geschmacksprofil
und einen Prozentsatz verschiedener Fette, die auf seinen relativen Nahrwert hindeuten. Jede Olsorte hat auch eine
einzigartige chemische Zusammensetzung, die bestimmte wichtige Eigenschaften wie Stabilitdt und Rauchpunkt

bestimmt.

Die funf beliebtesten Frittierole laut einer Umfrage von Henny Pennys
Globalem Vertriebsnetz:

wird aus der Rapspflanze hergestellt, die ein leichtes Ol mit neutralem Geschmack produziert.
Rapsol wird normalerweise stark raffiniert, um es bei hohen Temperaturen stabiler zu machen und
ihm einen Rauchpunkt von bis zu 400 F/205 C zu verleihen.

enthalten typischerweise Raps6él und eine Kombination aus anderen Pflanzendlen. Sie sind sehr
beliebt, da sie es den Betreibern ermdglichen, eine Mischung mit bestimmten Eigenschaften der
Einzeltypodle zu wahlen, aus denen sie bestehen. Da viele gebrauchliche Mischungen verwendet
werden, variieren Geschmacksprofile, Rauchpunkte und Fettsaurezusammensetzung.



h
ist eines der beliebtesten Frittierdle. Es hat einen neutralen Geschmack, einen sehr hohen
Rauchpunkt von bis zu 495 F / 257 C und eine gute Stabilitat, obwohl es etwa den doppelten
Anteil an gesattigten Fetten enthalt. Sojadl ist bei den meisten Lieferanten sowohl in reguléren
als auch in nicht gentechnisch veranderten Rezepturen erhéltlich.
Prj—

(raffiniert) ist ein hell- bis mittelgelbes Ol mit einem milden, leicht butterigen Geschmack und
einem sehr hohen Rauchpunkt von bis zu 450 F / 232 C.

hat eine etwas dunklere gelbe Farbe mit einem neutralen bis stiRen Geschmack, der oft fr
frittierte Kuchen und Brote bevorzugt wird. Es ist auRergewohnlich stabil und hat einen sehr
hohen Rauchpunkt von bis zu 450 F /232 C. Erdnussoél enthélt keine Proteine, die allergische
Reaktionen auslosen, obwohl es den hochsten Gehalt an geséttigten Fetten der untersuchten Ole

aufweist.



Hinweis zur Preisgestaltung Festes oder halbfestes Backfett

Das globale Netzwerk wurde auch gebeten, aktuelle Sowohl sortenreine Ole als auch

Preise fur diese Ole bereitzustellen. Die tatsachlichen Mischungen sind seit langem in fester

Preise andern sich haufig und variieren je nach und halbfester Form erhaltlich, die

geografischem Gebiet und Verfugbarkeit erheblich. In ublicherweise als Backfett bezeichnet

der ersten Halfte des Jahres 2021 zeigte die Umfrage werden. Dabei handelt es sich um

weniger als 5 Prozent Unterschied beim durchschnittlichen Verarbeitungsverfahren, die einen Teil

gemeldeten Preis pro Pfund fiir Sojabohnen-, Raps-, Mais- der in Pflanzendlen enthaltenen

und Mischéle. Erdnussél war etwa 30 Prozent hoher. ungesattigten Fette durch gesattigte

Fette aus Schmalz oder chemisch durch

A Zugabe von Wasserstoff ersetzen. Feste

O-A Bresk-in und halbfeste Formen haben viel hohere

A-B  Fresh

B-C Optimum | Schmelzpunkte, was ihnen eine langere
C-D Degrading |
B8 Runmusy Haltbarkeit bei Raumtemperatur verleiht.

Was Sie an Stabilitat und Mengenrabatten
gewinnen, tauschen Sie gegen ein
weniger gesundes frittiertes Produkt ein.

FOOD QUALITY

1

1
0 A B Cc D
SHORTENING BREAKDOWN -

WELCHES FRITTIEROL IST DAS RICHTIGE FUR SIE?

Neben dem Preis sollten Betreiber diese Eigenschaften berlicksichtigen, wenn sie sich fur ein
Frittierdl entscheiden:

Geschmacksprofil

Bestimmte Ole, wie Oliven- und Kokosol, haben ziemlich unterschiedliche Geschmacksprofile, die sie weniger
zum Frittieren geeignet machen, auBer fir bestimmte Menlpunkte. Andere, wie Maisél und Erdnussol, haben
einen milderen und universelleren Geschmack, der gut zu Hihnereiweil3 und -stirke und zu fast allem passt.

Nahrwert

Einige Ole sind eindeutig besser fiir Inre Gesundheit als andere. Dies hat hauptséchlich mit dem Zusammenhang
zwischen Fettsaurearten und guten oder schlechten Cholesterinwerten zu tun. Ohne in die Chemie organischer
Verbindungen abzutauchen, geniigt es, sich daran zu erinnern, dass Ole mit einem hohen Gehalt an geséttigten
Fetten als weniger gesund gelten als solche mit hauptsachlich einfach oder mehrfach ungesattigten Fetten.
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Stabilitat

Die Stabilitat eines Ols ist ein MaR fiir seine Bestandigkeit
gegenuber den normalen chemischen

Reaktionen, die zum Abbau des Ols fihren. Ole mit einem
hohen Gehalt an geséattigten Fetten sind von Natur aus stabil,
da die molekularen Bindungen dieser Fettsduren bereits
ausgeschopft sind. Ole mit liberwiegend ungeséttigten
Fettséuren verbinden sich leichter mit Sauerstoffmolekilen
(Oxidation) und brechen entweder als freie Fettsduren (FFAS)
auf oder bilden sich in grof3ere nicht reaktive Verunreinigungen

um (Polymerisation), die sich zu Partikeln zusammenballen

kénnen.

Olstabilitat und Nahrwert

Alle Ole werden weniger gesund, wenn sie sich auflésen.
Dunklere Farbe und ranziger oder saurer Geschmack sind
Hinweise auf chemische Veranderungen und
Verunreinigungen im Ol. Lebensmittel, die in Ol mit hohem
Gehalt an gesattigten Fetten, aber in gutem Zustand frittiert
werden, sind immer gesiinder als Lebensmittel, die in Ol mit
niedrigem Gehalt an gesattigten Fetten frittiert werden und
in denen sich durch Oxidation, Hydrolyse und Polymerisation

giftige Verbindungen angesammelt haben.

Warum ein hoher Rauchpunkt wichtig ist

Wenn Sie standig mit einem stabilen Ol in der N&he seines
Rauchpunkts kochen, wird es friiher zerfallen.

Ole mit hohem Rauchpunkt kénnen anfangs weniger stabil
sein, halten aber langer, da Sie bei Temperaturen weit unter
dem Rauchpunkt kochen. Rauchpunkte fiir raffinierte
Versionen beliebter Ole sind hoher. Stellen Sie beim Frittieren
sicher, dass der vom Hersteller angegebene Rauchpunkt
mindestens 20 bis 30 Grad Fahrenheit tber Ihrer
durchschnittlichen Kochtemperatur liegt. Denken Sie daran,

dass der Rauchpunkt bei niedrigeren Temperaturen auftritt,

wenn das Ol zerfallt.

Rauchpunkt

Die Dinge andern sich jedoch, wenn Ol erhitzt wird.

Hitze beschleunigt die Oxidation in allen Olen. Je hoher
die Temperatur vor dem signifikanten Zerfall (Rauchpunkt)
ist, desto besser eignet sich ein Ol zum Frittieren.
Erschwerend kommt hinzu, dass viele Ole mit einem
hohen Gehalt an gesattigten Fetten relativ niedrige
Rauchpunkte haben, wahrend andere mit einem hohen
Gehalt an mehrfach ungesattigten Fetten, wie Mais- und

Sojadl, sehr hohe Rauchpunkte haben.




TOP 5 FRITTIEROLE UND IHRE EIGENSCHAFTEN

@ Rapsol 400 F (204 C) Neutral * 00 7 50-60 28-43
* )
GemischtesOl e e e e e 00000 . eseseessse
/ Eigenschaften und Fettzusammensetzung variieren
& .
n Sojadl 495 °F (257 °C) Neutral { X X 15 62-67 18-23
Maisol 450 °F (232 °C) Milch, leicht buttrig L X X J 13 59-62 24
Erdnussol 450 °F (232 °C) Neutral bis st { X N N X J 19 27-32 45-53

* LEICHT FISCHIGER GESCHMACK BEIM KOCHEN BEI HOHEN TEMPERATUREN

Gesattigte Fettsauren Einfach ungesattigte Fette (Olsauren) . Mehrfach ungesattigte Fette (Linolsauren)

-Eine langere Lebensdauer des Frittieréls kann auch die Arbeitskosten reduzieren.

Durch die Umstellung auf Ol mit hohem Olsauregehalt muss ein Restaurant das Frittierol .

moglicherweise 52 Mal im Jahr / einmal pro Woche anstelle von hundert Mal wechseln. ’ ~
, Die Reduzierung kann auch Reinigungsmittel einsparen und die Lebensdauer

der Geréte verlangern.”

-Andy Crews, Vizeprasident des Foodservice bei Stratas Foods




WARUM OL KAPUTT GEHT

Egal was Sie tun, Frittierdl hat eine begrenzte Lebensdauer. Drei haufige chemische Reaktionen tragen zum

Verderben von Speisedl bei.

Oxidation

Oxidation tritt auf, wenn Sauerstoffmolekiile mit langen Fettsaureketten im Ol reagieren und sie aufbrechen. Warme
katalysiert die Reaktion und beschleunigt die Oxidation. Spurenmetalle, Fremdstoffe und sogar UV-Licht k&nnen
Oxidation im Ol verursachen.

Hydrolyse

Diese Reaktion wird hauptsachlich durch Wasserstoffmolekile im Wasser verursacht, die mit Frittierdl reagieren und
dem gekochten Produkt einen verdorbenen oder sauren Geschmack verleihen. Uberschiissige Feuchtigkeit, Sauren,
hohe Temperaturen, Fremdstoffe, die Chemie bestimmter Waschmittel und Emulgatoren sowie die durch Oxidation
entstandenen ,freien” Fettsduren (FFAS) fordern die Hydrolyse.

Polymerisation

Wenn sich das Frittierdl verschlechtert, beginnen die nichtfliichtigen Oxidations- und Hydrolyseprodukte zu
~polymerisieren” oder sich bei hohen Oltemperaturen zu verbinden, um Cluster zu bilden, die sich auf der Oloberflache
ansammeln. Diese Partikel sind grof3 genug, um ein Schdumen zu verursachen, was das Tempo des weiteren Abbaus
erhoht.




Schauen wir uns den Frittiervorgang genauer an und die Dinge, die dazu fihren, dass Ol oxidiert, hydrolysiert

oder polymerisiert, und wie man ihnen entgegenwirkt.

Hitze

Nattirlich kann man ohne Hitze nicht frittieren. Aber extreme Hitze beschleunigt die Oxidation im Ol drastisch.
Aus diesem Grund ist es hilfreich, den Rauchpunkt Ihres Ols zu kennen. Solange Sie bei Temperaturen weit unter dem Rauchpunkt
frittieren, sind auch hohe Temperaturen nicht unbedingt extrem. Mit Druckfritteusen kénnen Sie in kirzerer Zeit bei niedrigeren

Temperaturen garen, was der Hauptgrund dafir ist, dass sie 6lschonender sind als offene Fritteusen.

Genauso wichtig ist, wie Sie auf die Gartemperatur kommen. Die Oltemperatur sollte langsam erhéht werden, um das
Temperaturgefalle zwischen heiRen und kalten Olmengen im Becken beim Aufheizen zu minimieren. Und im Leerlauf sollte die
Oltemperatur auf Umgebungsbedingungen abkiihlen oder zwischen StoRzeiten um mindestens 20 F/ 6 C gesenkt werden.

Luft

Ein Kontakt mit Luft ist unvermeidlich. Wie bei anderen organischen Verbindungen fuhrt eine lange Exposition gegeniber
offener Luft im Wesentlichen dazu, dass Ol verdirbt. Das Abdecken von Becken in der Nacht oder bei Nichtgebrauch tragt dazu bei,
das Ol vor einem konstanten Frischluftstrom an der Oberflache zu schiitzen. Auch hier haben Druckfritteusen einen eingebauten

Vorteil mit einem Deckel, der beim Kochen und im Ruhezustand geschlossen ist.

Das Ein- und Auspumpen von Ol wihrend des Filterns filhrt auch Sauerstoff in das Ol ein, aber die Vorteile der Filterung
Uberwiegen bei weitem das Problem mit etwas zuséatzlicher Luft. Henny Penny Fritteusen sind fur eine schnelle Filterung ausgelegt,

die die Pumpzeit minimiert.

Feuchtigkeit

Wie Sie sich vorstellen kénnen, ist Feuchtigkeit der Hauptverursacher der Hydrolyse. In allem, was wir frittieren, ist Wasser, und
wenn Feuchtigkeit aus dem Essen ,herausgebacken* wird, entweicht sie direkt in das heiRe Ol und verursacht die Reaktionen, die
zum Zerfall fihren. Vermeiden Sie ibermaRige Feuchtigkeit, indem Sie die Frittierkérbe einfach vom Becken entfernt laden und

sicherstellen, dass das Becken und die Kérbe nach der Reinigung vollstandig trocken sind, bevor sie mit Ol in Kontakt kommen.




Kohlenstoff, Salz und Seife

Kohlenstoff aus der Panade, Salze aus Gewiirzen oder Spurenmetalle und chemische Riickstédnde von Reinigungsmitteln
tragen alle zur Oxidation, Hydrolyse und Bildung von Polymeren und anderen gelésten Verunreinigungen bei, die zusammen

als gesamte polare Materialien gemessen werden. Um diese Verunreinigungen zu reduzieren:

. Wirzen Sie Lebensmittel niemals tUber einem offenen Becken

. Befolgen Sie die richtigen Paniertechniken, um Ausschuss zu minimieren
. Becken haufig abschdpfen

. Kriimel ausbiirsten, da das Ol zum Filtern auslauft

. Verwenden Sie Filtermedien und Absorptionsmittel, die geldste Verunreinigungen entfernen




Kochen Sie weiter, wenn maoglich

Die Erhaltung der Ollebensdauer erfordert Ubung darin, gegenlaufige Bedingungen auszugleichen. Wenn Frittierdl in einem Becken
bei Raumtemperatur herumsteht, verdirbt es. Wenn Sie es zu schnell erhitzen, bricht es schneller zusammen. Tests haben gezeigt,
dass kurze Kochphasen gefolgt von langen Leerlaufphasen das Ol stark strapazieren. GroRvolumige Betriebe, bei denen Fritteusen
den groRten Teil des Tages kochen und haufig gefiltert werden, erhalten tatséchlich die Lebensdauer ihres Ols langer. Die meisten

hochwertigen Fritteusen, verfiigen (iber einen Leerlaufmodus (idle mode), der die Oltemperatur bei Nichtgebrauch allméhlich senkt,

und einen Schmelzmodus, der Ol mit Raumtemperatur allméhlich erwarmt, um ein ,Schockieren® zu vermeiden.

Tanks sauber und trocken halten

Wenn Sie Kohlenstoff, Polymere, Spurenmetalle und Rickstande von chemischen Reinigern wahrend der Reinigung nicht von

der Oberflache der Wannen entfernen, verurteilen Sie Ihr nachstes Ol zu einer kiirzeren Lebensdauer. Starkes Schrubben

und atzende chemische Reinigungsmittel sind nicht die Antwort. Wir empfehlen Prime Cleaner, eine leistungsstarke, nicht atzende
Entfettungsformel, die speziell fir die Beckenreinigung von Fritteusen entwickelt wurde. Es ist einfach zu verwenden und erfordert kein
starkes Schrubben oder neutralisierendes Spulen.

Profi-Tipp: Stellen Sie die Frittierkdrbe wahrend der Reinigung in die Wannen. Stellen Sie sicher, dass alles komplett trocken ist,

bevor Sie frisches Ol hinzufiigen (siehe ,Feuchtigkeit* oben).

Die Polymerisation erschwert die Reinigung von Frittiergeraten,

aber Ole mit hohem Olsauregehalt verringern die Polymerisation.
Zu viel Polymerisation erfordert auch mehr Wéarme, um die richtige
Temperatur im Frittierprozess zu halten.

-Dave Booher, Direktor von Jensen Foods mit Sitz in Phoenix
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WARUM FILTERN SO WICHTIG IST

Im Kampf um die Verlangerung der Ollebensdauer kann ein GroRteil der Schaden, die von diesen ,Feinden des Ols* angerichtet
wurden, durch die Aufbereitung lhres Ols, auch bekannt als Filterung, riickgéngig gemacht werden. Tatsachlich ist haufiges Filtern

das Wichtigste, was Sie tun kdnnen, um die Lebensdauer lhres Frittierdls zu verlangern.

Y'Y

SWEET SPOT

Qay¥vosia

Other filter media

OOOOOOOe

Prime Filter Powder

Qyv2sIa

Die meisten kommerziellen Fritteusen haben heutzutage eingebaute Filtersysteme, die das Ol durch ein faseriges Kissen

oder eine Papierhille ablassen und es zuriick in das Becken pumpen. Abhangig von der Art der verwendeten Filtermedien oder
Absorptionsmittel entfernt dieser einfache Prozess die meisten ungeldsten Partikel, die zur Oxidation von Ol beitragen, sowie die
geldsten Verunreinigungen und FFAs, die das Produkt und die Ursache fir weitere Zersetzung sind.

Wie wir im néchsten Abschnitt sehen werden, variieren die Filterfrequenz und die Filtermedien je nach Grof3e und Typ des

Frittierbeckens. Aber in allen Fallen gilt: Je mehr Sie filtern, desto langer kdnnen Sie den ,,Sweet Spot“ von Frittierdl verlangern.

Erweiterung des Sweetspots

Ein frisches Becken mit Frittierdl hat eine kurze Einlaufzeit, in der es mehrere Kochzyklen und ein oder zwei

Filter braucht, bevor es den optimalen Zustand erreicht. In der Nahe des Abfallpunkts beginnt die Olfarbe —

wohl das beste Mittel zur Beurteilung des Zustands — dunkler zu werden und das Ol wird leichter von
Lebensmitteln aufgenommen, was den Geschmack beeintrachtigt. Dazwischen liegt der ,Sweet Spot“, der Zustand,

der perfekt zum Braten von Speisen mit gleichbleibend gutem Geschmack ist. Das Hinzufiigen von Tagen innerhalb

,
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des Sweet Spot ist das Ziel der Frittierkunst.

Das Filtern bei jeder Gelegenheit ist der beste Weg, um Tage oder sogar Wochen zum Sweet Spot

hinzuzuftgen.

Halten Sie das Becken auf dem richtigen Niveau gefiillt. Haufiges Hinzufiigen von frischem Ol
maximiert das Verhéltnis von gutem Ol zu verschlechtertem Ol im Laufe der Zeit und hilft,

Temperaturschwankungen zu mildern, die das Ol schadigen.

Die Verwendung von Filtermedien und Filterpulver, die sowohl geléste Verunreinigungen als auch Partikel

entfernen, kann die Lebensdauer des Sweet Spots lhres Ols verdoppeln.




Wie oft sollten Sie filtern? Die einfache Antwort ist: bei jeder Gelegenheit. Fir den Anfang héngt es stark von der Art des
Beckens ab. Side-by-Side-Becken mit reduzierter Olkapazitat missen haufiger gefiltert werden als Standard-Becken und sind
nach einer bestimmten Anzahl von Frittierzyklen fir Expressfilter programmiert — mehr dazu im néchsten Abschnitt.
Speichervolumen, Art des Meniartikels, Portion und Korbgrof3e sind alles Faktoren, die die Filterfrequenz bestimmen, ebenso
wie Garzeit, Temperatur und Alterung. Wenn Frittierdl alter wird, nimmt es Verunreinigungen leichter auf und sollte gegen Ende
seiner Lebensdauer haufiger gefiltert werden.

Im Allgemeinen kénnen Sie die Filterfrequenz mit dem AusmaR des Schadens des Ols in Beziehung setzen, den Ihr Produkt
anrichtet, wahrend es kocht. Frisch paniertes Hihnchen mit Knochen, das 11 Minuten lang gekocht wird, muss méglicherweise
nach 4 bis 6 Beladungen gefiltert werden. Mit Pommes Frites aus dem Gefrierschrank in einem halben Korb kénnen

S i e moglicherweisen dreimal so oft beladen, bevor sie filtern. Um zu erfahren, wie oft Sie in lhrer eigenen Kiiche filtern sollten,

klicken Sie hier fur unser Arbeitsblatt zur Filterhaufigkeit /filter frequency worksheet

WIE MAN UBER DIE KOSTEN DES FRITTIERENS MIT OL DENKT

DIREKTEKOSTEN ARBEITSPRODUKTIVITAT

ol

Die Preise fur Frittierdl sind variabel und steigen derzeit aufgrund
der Nachfragesteigerung nach der Pandemie und des
Wettbewerbsdrucks durch Biokraftstoffvorschriften. Stellen Sie
sicher, dass der vom Hersteller angegebene Rauchpunkt zum
Frittieren mit hohem Volumen geeignet ist. Ein ausgewogenes
Verhéaltnis zwischen Néhrwert und Stabilitat kann zu einem
teureren Ol fiihren, zahlt sich jedoch in einer langeren
Lebensdauer des Ols und einem frittierten Produkt von héherer

Qualitat aus.

Soybean oil prices

Canola oil prices
w s gy
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Filtermedien, Absorptionsmittel

Je nach Volumen filtern Sie die Tanks mdglicherweise
mehrmals taglich. Machen Sie die Filterung effektiver mit
Medien und/oder pulverférmigen Absorptionsmitteln, die
sowohl geldste Verunreinigungen als auch Partikel entfernen.

Ol-Sweetspot hélt langer, Becken sind leichter zu reinigen.
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Filtern und auffillen

Das Filtern, Sédubern und Nachfiillen von Ol im Laufe des Tages
nimmt Arbeit und Zeit vom Frittieren weg. Das Hinzufligen von
Tagen und Wochen zur Ollebensdauer zahlt sich jedoch mit
Zinsen zuriick. Wenn Sie Standard-Fritteusen verwenden,
vergleichen Sie die Produktivitatskosten eines zuséatzlichen Filters
und Sauberns im Laufe des Tages mit den Einsparungen durch
zuséatzliche Ollebensdauer von mehreren Tagen. Erwégen Sie
eine Fritteuse mit reduzierter Olkapazitat mit 4-Minuten-Express-
Filtern nach Bedarf und automatischer Nachfillung, die die

Lebensdauer des Ols um das Dreifache oder mehr verlangert.

Entsorgung/Neubefillung/Oleinlauf

Je weniger Entsorgungen, desto besser. Weniger Olverbrauch,
weniger unproduktive Arbeit. Weniger Lieferungen. Mit einem
erweiterten Sweet Spot und weniger Entsorgungen haben Sie

auch weniger Unterbrechungen der Kochzyklen.

Beckenreinigung

Je weniger Entsorgungen, desto besser. Weniger Olverbrauch,
weniger unproduktive Arbeit. Weniger Lieferungen. Mit einem
erweiterten Sweet Spot und weniger Entsorgungen haben Sie

auch weniger Unterbrechungen der Kochzyklen.



https://koi-3QNO163JP6.marketingautomation.services/net/m?md=4zi5SBvvoa%2FKpZkXAbo2I4fUzKJK%2BjnX

IHRE FRITTEUSE SOLLTE ZUR VERLANGERUNG OLLEBENSDAUER
BEITRAGEN

Wir haben iiber die steigenden Olpreise gesprochen und was Sie tun kénnen, um damit umzugehen:
» Wechseln Sie zu einer Olmischung, die preisbestéandiger ist

« Implementieren Sie bessere Brat- und Ol-Management Gewohnheiten

9 ‘ * Filtern Sie haufiger und verwenden Sie Medien oder Absorptionsmittel, die geléste Stoffe entfernen

All dies kann mit den Fritteusen durchgefuhrt werden, die Sie bereits haben. Aber wenn Sie in letzter Zeit keine neue Fritteuse in
Aktion gesehen haben, werden Sie erstaunt sein, um wie viel mehr diese neuere Technologie die Lebensdauer des Ols verlangern
und lhre Einsparungen beim Olmanagement verbessern kann. Tatséchlich kann die richtige Fritteuse fiir Inre Anwendung die

Lebensdauer lhres Ols um Tage — sogar Wochen — verlangern.

Vor langer Zeit hat Henny Penny verstanden, wie wichtig es ist, Fritteusen zu bauen, die das Ol besser schonen. Dieser Fokus
auf die Konservierung von Ol fiihrte zu Verbesserungen der Energieeffizienz, Produktivitat und Kontrollfunktionen, die nicht nur die
Kosten des Frittierens senken, sondern zu einem qualitativ hochwertigeren, konsistenteren frittierten Produkt fuhren.

Aber wir haben hier nicht aufgehért. Henny Penny war Pionier der Fritteuse mit reduzierter Olkapazitét. Diese Art von Fritteuse
gart die gleiche Menge an Speisen in 40 % weniger Ol, sodass Sie von Anfang an viel weniger Ol verbrauchen. Aber es gibt
wichtige Unterschiede zwischen Fritteusen mit niedrigem Olvolumen und Standard-Fritteusen, sowohl in ihrer Funktionsweise als

auch in dem, was sie am besten zubereiten.

Kaltzonen-Fritteuse Fritteuse mit geringem Olvolumen




Die standardmaBige offene Fritteuse (50-65 Ib) mit Wanne ist so konzipiert, dass sie die richtige Menge

an Ol fir das Produkt ausbalanciert, sodass sich die Temperatur schnell erholen kann, ohne Energie zu
verschwenden. Das Zufligen einer Ladung kalter oder gefrorener Produkte senkt die Temperatur

des umgebenden Ols abrupt. Je mehr heiRes Ol im Becken ist, desto weniger Auswirkungen hat dies auf

den Rest und desto schneller erreicht es die Kochtemperatur. Das moderate Andern dieses Temperaturgradienten
— ob Temperaturanstieg oder Produktabkiihlung — ist eine Form des Schutzes vor extremen
Temperaturanderungen, die das Ol schadigen.

Ein noch wichtigeres 6lsparendes Merkmal des Standardbeckens ist die ,kalte* Zone, das Bodenvolumen des Beckens
unterhalb des Korbs und der Heizelemente, wo die Temperatur des Ols niedriger ist. Dadurch wird verhindert, dass
Krimel und Panade durch GiberméRiges Verkohlen und Versengen des Beckens zwischen den Filtern oder das
Aufschaumen von Ol in der Kochzone entstehen.

Die Wannenfritteuse mit reduzierter Olkapazitét stellt einen neueren Ansatz dar, um den

Olverbrauch und die Entsorgung zu reduzieren. Diese Becken kochen die gleiche Produktmenge in deutlich
weniger Ol. Das Becken ist ohne Kaltzone konzipiert, woraus die meisten Volumeneinsparungen resultieren. Um dieses
kleinere Olvolumen zu schiitzen, muss das Ol gefiltert und nach einer bestimmten Anzahl von Ladungen nachgefiillt werden.
Die Technologie von Fritteusen wie der Henny Penny Evolution Elite und der Velocity-Serie macht dies schnell und

einfach. Beispielsweise kann das Ol aus einem Becken einer Evolution Elite-Fritteuse mit mehreren Vertiefungen in

4 Minuten gefiltert werden, wahrend Sie in anderen Becken weiter garen.

Die Druck- und offenen Fritteusen der Velocity-Serie filtern automatisch nach jeder Ladung in etwa der Zeit, die fir

die Zubereitung einer weiteren Ladung benétigt wird. Beide Fritteusen fiillen das Ol automatisch aus einer

Bordversorgung nach.

Die Evolution Elite kocht in 30 Ib/15 | Ol oder etwa 40 % weniger als ein Standardbecken. Die Druck- und offenen
Fritteusen der Velocity-Serie mit hohem (Produkt-)Volumen kochen in 75 1b/38 | Ol, etwa 25 % weniger als herkommliche
Fritteusen mit hohem Volumen.




Warum halt Ol in einer Druckfritteuse langer?

Druckfritteusen sind die originalen Olsparfritteusen. Henny Penny begann mit der Einfilhrung der weltweit
ersten kommerziellen Druckfritteuse im Jahr 1957. Druckfritteusen verbrauchen weniger Ol und garen schneller

als offene Friteusen, da der Garraum abgedichtet ist. Unter einem Druck von etwa 12 psi/ 0,8 bar
gart das Essen schneller und nimmt weniger Ol auf. D i e Becken haben eine kalte Zone, um Kriimel und
Abfall zu sammeln, benétigen jedoch weniger Olvolumen zur Regenerierung, da die Kochtemperaturen
niedriger sind.

Der Druck baut sich auf und

erhdht den Siedepunkt des Wassers

Frittierol mit hohem Rauchpunkt

Ungedammte Kaltzone,

Speisereste brennen nicht

Vorteile der Verwendung einer Druckfritteuse

1. Das Kollagen in zahen Fleischstiicken wie Beinen und Oberschenkeln wird schneller abgebaut, das
ergibt ein zartes Produkt mit weniger Kochzeit.

2. Es wird weniger Feuchtigkeit aus dem Produkt verdunstet, was zu einem saftigeren Fleisch fuhrt.

3. Weniger Feuchtigkeit, die an das Ol abgegeben wird, bedeutet weniger Hydrolyse, sodass das Ol viel
langer halt.
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WAS MAN UBER VERSCHIEDENE FRITTEUSEN
UND OLPFLEGE WISSEN MUSS

Standard-Fritteusen: Henny Penny 320 Series
Am besten geeignet fir: Frisch panierte Proteine, Gemuse, Starke, extra knuspriges Hahnchen
Olkapazitat: 65 1b /33 |

Abschépfen: Vor jeder Ladung nach Bedarf

Ol nachfillen: Nach Bedarf, wenn es mehr als 1 Zoll /2,5¢m unter die Fiilllinie des Kochniveaus fallt
Filtern und Saubern: 2 oder mehrmals pro Tag, je nach Menge und Art des Produkts
Medien: Filter Gber Screen

Absorbent: Henny Penny Prime Filterpulver beim Saubern —

entfernt FFAs, Polymere

Durchschnittliche Ollebensdauer mit guten Praktiken:

7 — 10 Tage, je nach Volumen und Produkt

Offene Fritteuse mit reduzierter Olkapazitat: Evolution Elite
Am besten geeignet flur: Gefrorene Produkte-zum-Frittieren, Proteine, Fisch oder frische Produkte mit leichter oder ohne

Panade

Olkapazitat: 30 1b/ 151

Abschopfen: Vor jeder Ladung nach Bedarf

Nachflllen: Automatisch
Filtern: 4-Minuten-Expressfilter bei Aufforderung — das
Garzyklusintervall variiert je nach Produkt

Pflegen Sie den Filter und reinigen Sie ihn einmal taglich

Medien: Henny Penny Prime Filterpad — entfernt FFAs, Polymere

Absorbent: Keines

Durchschnittliche Lebensdauer des Ols bei guter Praxis: 14 — 21 Tage, je nach Menge und Produkt
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Druckfritteuse: Serie 500/600 4-Kopf

Am besten geeignet fir: Frisch paniertes Hahnchen mit Knochen, Schweinekoteletts, frisch panierte Starke und Gemuse
Olkapazitat: 48 1b /24 |

Abschoépfen: Vor jeder Ladung nach Bedarf

Nachfullen: Nach Bedarf, wenn es mehr als 1 Zoll /2,5 cm unter die Fullstandslinie fallt

Filtern: Einmal taglich

Medien: Filter Uber Screen

Absorbent: Henny Penny Prime Filterpulver beim Polieren — entfernt
FFAs, Polymere

Durchschnittliche Ollebensdauer mit guten Praktiken:

10 — 14 Tage je nach Menge und Produkt

Druckfritteuse mit reduzierter Olkapazitat: 8-Kopf-Velocity-Serie

Am besten geeignet fur: GrofRvolumiges, frisch paniertes Hahnchen mit Knochen, Schweinekoteletts, frisch panierte Starke

und Gemise

Olkapazitat: 751b /38 |

Abschopfen: Vor jeder Ladung nach Bedarf

Nachfillen: Automatisch

Filtern: Automatischer Expressfilter nach jeder Ladung Pflegen Sie den Filter und reinigen Sie

ihn einmal taglich

Medien: Filter Uber Screen

Absorbent: Henny Penny Prime Filterpulver beim Polieren — entfernt

FFAs, Polymere L
(B

Durchschnittliche Lebensdauer des Ols bei guter Praxis: 60 Tage, je nach Menge und Produkt
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Olmanagementsteuerungen fiir alle Henny Penny-Fritteusen verfiigbar

Eingebautes Filtersystem

Schmelzmodus: Erhéht die Oltemperatur schrittweise

Leerlaufmodus /ldle Mode: Senkt automatisch die Oltemperatur zwischen den Betriebszeiten
Proportionskontrolle: verhindert eine Uber- oder Unterhitzung des Ols

Filterverfolgung, Eingabeaufforderung und Sperrung: Verwendet den Kochzyklusverlauf, um die Filterfrequenz

anzupassen und zu steuern

HENNY IPENNY*
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WAS ES BEDEUTET, DIE ANZAHL DER
ENTSORGUNGEN ZU REDUZIEREN

Es gibt viele Moglichkeiten, die Lebensdauer Ihres Frittierols zu verlangern, und viele Vorteile, wenn Sie

dies tun — die meisten davon finanziell. Wenn Sie beispielsweise die Lebensdauer lhres Ols verdoppeln
konnen, halbieren Sie auch die Anzahl der Entsorgungen. Das Entsorgen von Ol ist eine Aufgabe, die die
Produktivitat nicht erhdht, aber dennoch Arbeit kostet. Von 100 Entsorgungen pro Jahr auf 50 zu gehen, wirde
einem Betreiber Tausende EURO pro Becken und Jahr einsparen.

Dasselbe gilt fir Tankreinigungen. Frittieréle wie Rapsol, die gegen Polymerisation bestandig

sind, erleichtern die Reinigung von Frittierwannen erheblich. Dies ist auch ein guter Grund, Filtermedien
oder Absorptionsmittel wie Henny Penny Prime Filter Powder und Prime Filter Pads zu verwenden , die
zum Extrahieren von l6slichen Verunreinigungen, einschlie3lich Polymeren, entwickelt wurden. (Aktivkohle-
Filterpads kénnen das nicht).

Weniger Abfall verringert die Umweltauswirkungen des Frittierens fiir jedes Geschéft. Erstens erzeugen
Sie weniger Altdl, das recycelt oder entsorgt werden muss. Aber Sie reduzieren auch die Menge an neuem
Ol, die verwendet wird. Das bedeutet geringere Umweltkosten fiir Herstellung, Lieferung und Verpackung.



https://www.hennypennyprime.com/

FAZIT

Bessere Ole, bessere Friteusen und bessere Frittiergewohnheiten fiihren dazu, dass Sie Ihren Gasten

ein konsistenteres, qualitativ hochwertigeres Frittierprodukt servieren. Aber als Betreiber bleibt es ein Ziel
Geld zu verdienen. Und das kann eine Herausforderung sein, selbst wenn die Olpreise nicht durch die Decke
gehen. Glauben Sie den Frittierexperten von Henny Penny: Die Pflege und Filterung Ihres Ols ist

der beste Weg, um die Kosten lhres Frittierprogramms zu kontrollieren. Jeder zusatzliche Tag, den Sie

der Lebensdauer lhres Ols hinzufiigen, ist bares Geld wert.

Es gibt viele Faktoren, die die Verlangerung der Ollebensdauer zu einem beweglichen Ziel machen. Aber
mit ein wenig Training lernen Kiichenteams schnell, wie man Ol langer haltbar macht. Irgendjemand
muss es schliel3lich entsorgen. Je seltener desto besser!

Henny Penny macht es Bedienern leicht, Fritteusen mit Filteraufforderungen in den idealen

Intervallen zu programmieren. Mit Henny Penny Prime Filterpads und Filterpulver hat sich gezeigt, dass es

die Anzahl der Tage verdoppelt, an denen lhr Ol im ,Sweet Spot* bleibt. Letztendlich hangen Ihre tatsachlichen
Oleinsparungen von der Anzahl der Wannen, Meniipunkte, Volumen und Durchsatz sowie der Art der in Ihren

Geschaften verwendeten Fritteusen ab. Es lohnt sich definitiv!
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https://www.hennypennyprime.com/
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Wenn Sie am nachsten Schritt interessiert sind, warum vereinbaren Sie nicht ein unverbindliches
Oleinsparaudit? Wir prifen lhr Frittierprogramm, Olarten, Lieferanten und Verfahren, um die beste
Version Ihres Menls zu erstellen und gleichzeitig die Haltbarkeit lhres Ols zu verlangern.

Wir helfen Ihnen sogar dabei, Ihre Produkte in unseren branchenflihrenden Fritteusen

in einer Testkiiche oder zusammen mit den aktuellen Fritteusen in Ihrer Kiiche unter realen

Bedingungen zu testen.

Wir haben den gro3ten namhaften Firmen dabei geholfen, Millionen beim Einsparen
von Frittierdl zu erzielen, indem wir die richtige Mischung aus Ol, Produkt, Fritteuse und Best

Practices gefunden haben. Wir kdnnen dasselbe fir Sie tun.

Vereinbaren Sie ein

Oleinsparungs - Audit

Kontaktieren Sie uns:

W. Meier GmbH GroRRkiichentechnik

Henny Penny Distributor for Germany and Austria

Gaulstr. 18

85757 Karlsfeld

Tel. 08131-2928660
inffo@meierservice.com

www.meierservice.com

WWW.melerservice.com Tel: #+43-£131-2928660



https://pages.services/info.hennypenny.com/oil-savings-audit/



