Az idén 200 éves Bunge fontos szerepet télt be vilagszerte termeékeivel

A folyamatos innovacio egyik eredménye
a Bunge ProCuisine-termékcsalad

Sokak szamara a Bunge név nem annyira ismer6s, de ha a Vénusz vagy a Floriol étolajat

emlitjik, mindenki tudja, kirél is van szé. A cégcsoport mintegy 40 orszagban van jelen, és

szoros kapcsolatban all a felhasznaldkkal. A vilag étolajfogyasztasanak 53%-at fedik le, ami

rendkivili nagysagrend. Magyarorszagon a Martfiii Novényolajgyar a feldolgozoi

tevékenységik kézpontja, ahol nagyrészt hazai napraforgo- és repcemag feldolgozasabol

szarmazo termékeket allitanak eld.

Agyér mir a Cereol Rt. izemelte-
tése alatt Eurépa egyik legmo-
dernebb termel8iizeme volt, majd 2003-
ban a Bunge Limited tulajdondba keriilt.

orszigiban kimagasl6 jelenléttel bir, na-
gyon komoly tuddst gyijtétt Ossze az
évek sordn, ami a termékekben nyilvi-
nul meg. A Bunge Pro-termékesaldd

Ezt kovetéen a nagyszabdsu fejleszté- ,F” (azaz frying — sttés) jeloléssel elld-

seknek koszonhetden biiszkén mond-
hatjuk, hogy hazinkban van a térség leg-
modernebb névényolaj-el$allité izeme,
mely egész Eurépat ellitja termékek-
kel. A cég Kéviri Katalin Innovaciés

Ké6zpontjaban rendkiviil érdekes és fi-
gyelemre mélt6 kutatdsok folynak, ahol

Eur6pa minden részérél érkezd szakem-
berek dolgoznak a fenntarthatdsdg és a

mindségi termékek fejlesztésén.

Az dltaluk prezentilt bemutatén, ahol
nem kisebb séfszemélyiséget tudhat-
tak maguk mellett, mint Wolf Andrast,
megismerkedtiink azzal a termékesaldd-
dal, mely 6ridsi segitség lehet a profesz-
sziondlis konyhakon. Az éttermek vila-
gdban és a mindennapi hasznalatban is
az olaj egy olyan alapanyag, ami igen-
csak meghatdrozza az étel minGségét, el-
készitésének modjat, idejét, és komoly
hatédssal van az anyaggazdilkodasra is.
Ezen fontos tények alapjan fejlesztették
ki a Bunge ProCuisine-termékesaladot,
ami kifejezetten gasztronémiai célok-
nak felel meg, igy éttermeknek, széllo-
ddknak és cateringes cégeknek ad remek
megoldist. A professziondlis hasznd-
latra megalkotott termékesaldd széles
kord felhasznaldsra alkalmas: akdr se-
kély vagy b6 olajban valé sutésre (mély-
stitésre), piritdsra, grillezésre, de van a
portfélidban siitemények készitésére is
ajanlott termék.

A Bunge a ,farm to fork”, vagyis a
term6£6ldtd] az asztalig elv szerint dol-
gozik, végigkiséri a folyamatokat, szem
el6tt tartva a legfontosabb emberi és
gazdasigi tényezdket. A vildg szdmos

tott termékeit Magyarorszdgon allitjak
el6, mégis Kozel-Kelettsl Olaszorszgig,
Gorogorszagtol hazankig megtalalhatd.
Egy olyan mérka, aminek fontos eleme

az egyuttmiikddés nemzetkozi labo-
ratériumokkal és tobb orszdg séfjeivel,
akiknek a visszajelzései alapjin sziile-
tett meg a termék. A Bunge szdmit a

konyhai szakemberek véleményére, ta-
pasztalatira és a megszerzett informd-
ciékat beépiti az innovéciékba.

Az olaj igazabdl szinte egy lithatat-
lan alapanyag a konyhdn, és csak akkor
débbeniink rd, hogy valami baj van ve-
le, amikor szembesiiliink az étel mi-
néségének romldsdval. Mint minden
alapanyagndl, a min8ség mellett fon-
tos tényez8 a termék dra és a gazda-
sdgossdg. Lehet egy olaj olcs6, de ha
gyakran kell cserélni, akkor hosszu ta-
von nem gazdasigos. A megoldast a
Bunge ProCuisine-termékesaldd ad-
hatja. A Bunge ProCuisine F10 100%
finomitott, nagy olajsavas naprafor-
g6-étolaj, habzdsgitléval elldtva
72 6ris stitési élettartamot biz-
tosit,amennyiben betartjuk a
megfeleld stitési ajanldsokat.

A Bunge Pro Cuisine F9-
es jelolésd termék 70% fi-
nomitott, nagy olajsavtar-

talmu napraforgé-étolajat

és 30% finomitott repce-
étolajat és habzdsgatl6t tar-
talmaz 60 6ra sttési élet-
tartamot kindlva. A Bunge

ProCuisine F1-es termék
100% finomitott naprafor-

gé-étolajat és habzdsgitlét tartalmaz,
ezaltal 30 6rés siitési élettartamot kindl.
A Bunge ProCuisine BF1 (baking/fry-
ing) 85% finomitott napraforgé-étolajat
és 15% vajolajat és természetes vajolaj
aromdt tartalmaz. Hatékonyan helyet-
tesiti a vajat, kitting pdroldshoz, sekély
sttéshez, f6zéshez, martisokhoz, siite-
ményekhez. Hornyék Liszl6, a Bunge
Eurépa termékfejlesztéje részletesen
bemutatta a termékeket és elmondta,
miért is el6nyosek az éttermek szdmdra.

Sokaknak komoly kihivas tdllépni
azon a képzeten, hogy az olajban sult
ételek egészségtelenek. Segithet lekiiz-
deni ezt az akadalyt, ha tudatjék a ven-
dégekkel, hogy milyen tipusd olajban
sitnek. Az egyik legelterjedtebb olaj a
konyhdkon manapsag a pdlmaolaj, mi-
vel az dra és a siitési stabilitdsa alapjan
a szakdcsok nagy része ezt valasztja. Ha
viszont megértjiik azokat a kémiai fo-
lyamatokat, melyek a siités sordn vég-
bemennek, olyan sszefiiggésekre dertil
fény, ami indokoltta és egyértelmivé te-
szi a mindségi olaj hasznalatit. A Bunge
ProCuisine-termékekhez napraforgé-
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olajat, illetve napraforgéolaj-keveréke-
ket haszndlnak, melyek élettani hatdsa
mdr alapjaiban is jobb, mint a pdlma-
olajoké. A Bunge ProCuisine F1-es ter-
méke 12% telitett zsirsavat tartalmaz,
az F10 9%-ot, mig a palmazsir 49%-
ot, a kékuszzsir pedig 90-et. A sziv- és
érrendszeri betegségek kialakuldsdban
nagy szerepet jitszik tobbek kozt a ma-
gas koleszterinszint, amihez a telitett
zsirok tdlzott bevitele jelentSsen hoz-
zdjirul, ezért az egészség szempontjabdl
nagyon nem mindegy, hogy milyen ola-
jat haszndlunk az ételek elkészitéséhez.

Az olaj kémiai osszetétele a stités so-
rén séril a kiilléonboz8 kornyezeti hata-
sok miatt, mint a leveg6, a viz és a ma-
gas hémérséklet. Ebbdl az kovetkezik,
hogy minél tébbet hasznaljuk, anndl
jobban romlik a min@sége is. A stité-
si élettartam novelése érdekében egy
specidlis napraforgéfajta, a nagy olaj-
savtartalmu napraforgé keril a termé-
kekbe, ami a vilogatott minGségd nap-
raforgéfajtak nemesitésével jott 1étre
és rendkiviil stabil terméket eredmé-
nyez. Habzdsgitlé hozzdadasaval az
olaj jobban képes a kiilsé hatdsoknak
ellendllni. A habzdsgitl eurdpai szab-
vinyoknak megfelel§ adalék, mellyel
még konzisztensebb, a hagyomdnyos-
ndl hosszabb élettartamu termék 4ll a
szakicsok rendelkezésére. Ha csak eze-
ket nézziik, mér akkor elgondolkodta-
t6, hogy milyen olajat hasznaljanak a
konyhak; hiszen nem mindegy, hogy
mi kertl a vendég tinyérjira.

Az élettani hatdsok fontossiga mel-
lett nyilvdn felmeril a gazdasigossdg
kérdése is. Ha végiggondoljuk, hogy egy
hosszabb élettartamu olaj esetében nem
kell olyan gyakran lecserélni az olajat, ra-
johettink a mésik lényegre is. A liter-dr
ardny ugyan magasabb egy gyengébb

mindség olajhoz képest, viszont hosz-
szl tdvon mégis sokkal gazdasigosabb,
mivel ritkdbban kell vdsdrolni a termé-
ket a hosszabb stitési élettartam miatt.

Osszességében tehdt egy olyan ter-
mékesalddrol beszéliink, ami egészsége-
sebb, stabilabb és még a pénztircinak
is jobb. Ezt Wolf Andrds bemutatéja
és tapasztalata is alitdmasztotta, aki re-
mekbe szabott fogdsokkal ajindékozta
meg a résztveviket. El6ételnek fantasz-
tikus posirozott lazac késziilt mogyoré-
olajban, saldtival, mogyorémajonézzel;
a féétel egy bélszin vermicelli (t6ltott
tészta) volt, desszertnek pedig egy iga-
zi kedvencet, finkot tilalt. Elmondisa
szerint meg kell ismerni, mi mire va-
16, és mi miért j6. A finom fogasok ké-
szitéséhez fontos, hogy megértsiik, mi
torténik az étellel a siités alatt. Nem a
receptirdk ismerete, hanem a folya-
matok tudatos felismerése az, ami el6-
re visz, és ez igaz az olaj esetében is. Az
dltala vezetett Séf Asztalaban naponta
300-500 szelet hust stitnek, és midta a
Bunge ProCuisine termékeket hasznal-
jak és jobban odafigyelnek a sz(irésre, az
olajfogyasztis a felére csokkent! Wolf
Andris szerint mostanra eljutottunk
oddig, hogy igenis vannak olyan ipari
termékek, amiket sem a hdztartisok-
ban, sem a konyhdkon nem lehet el6-
allitani, viszont az erre elhivatott cégek
magas mindségben szallitjik.

A Bunge ProCuisine termékek fej-
lesztésével elindult egy partneri viszony,
egy komoly parbeszéd a szakdcsokkal
és a séfekkel, mely egyértelmien els-
remutaté. A Bunge olyan termékeket
szeretne fejleszteni, ami a felhaszndlék
igényeit szolgilja.

A bemutaté alatt néhdny gyakor-
lati tandccsal is taldlkozhattunk, pél-
ddul, hogy 180 °C hémérséklet f6lott

semmiképp nem szabad siitni a bur-
gonyit, mert sokkal t6bb a burgonya
természetes Gsszetételébsl adéddan je-
lenlévé szennyezddés, akrilamid képz6-
dik. (Az optimalis stitési h6mérséklet a
legtjabb eredmények alapjin 175 °C.)
Az sem mindegy, hogy a siitési folya-
matra mennyire figyeliink oda. Mindig
alapvet$ probléma a konyhdkon az is,
hogy mikor kell az olajat lecserélni, mert
nem feltétlendl lehet ranézésre az olaj
kinézete, szine alapjin megillapitani.
Elettartam-hosszabbité hatasa van, ha
idében és megfelel$ gyakorisiggal al-
kalmazzuk a szirést.

Soha nem szabad példaul a burgo-
nyit jégdarabokkal a feliiletén bedobni
a stit6be, mivel a jégkristdlyok a forr6
olajban viz formdjdban rontjék az olajat.

A Bunge Séf Akadémia egy nagyon
szinvonalas és hasznos rendezvény volt,
mely nem az értékesitésrdl sz6lt, hanem
annak a tuddsnak, 6sszegy(ilt ismeret-
anyagnak az dtaddsdr6l, ami konnyeb-
bé, sikeresebbé és gazdasdgosabba te-
heti a szakdcsok munkajit. A Bunge
probil jelen lenni a séfek, szakdcsok
mellett a konyhdn, nyitottak barmilyen
kérésre, kérdésre, észrevételre. Képzett
és tapasztalt szakembereik gyakorlati
tandcsokkal és technikai megolddsok-
kal jarulnak hozzd a mindennapi mun-
kéhoz. Tovibbi hasznos informdcié a
cégrol, a termékekrdl, a stitésrl a www.
bungepro.com honlapon taldlhat6. e
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