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_« Ny rapsolja forenar
det basta av varldar

Naturligt varmpressad rapsolja ar en ny och unik produkt pa marknaden for vegetabiliska oljor. Istdllet
for extrahering och raffinering anvander man sig av destillation for att rena oljan. Det ger en varmpres-

sad rapsolja med farg som kallpressad och mer smak &@n en raffinerad olja.

Text & foto: Hans Jonsson, Svensk Frétidning

tt plus ett = tre, dr ett pas-
E sande epitet pd Druvans

nya rapsoljor som lanse-
rades varen 2007. Man har lyck-
ats med konststycket att skapa en
helt ny produktserie rapsoljor dar
man plockar det bista fran ett an-
tal olika livsmedel. Man kan siga
att det ar en kombination av for-

delarna med savil kall- som varm- :

pressad rapsolja, parallellt med

smaken av smor och det franska
kokets orter. Produktserien mark-
nadsfors som “Naturligt varm-
pressad rapsolja”.

Destillerad olja
Varmpressad rapsolja kinneteck-
nas av att pressningen sker under

hogt tryck. Och for att fa oljan ren

och neutral genomgér den olika
varianter av rening, s kallad raf-

Pafyllning pa G. Utvecklingsarbetet har gatt stralande och nu ska flaskorna fyllas
med Druvans naturligt varmpressade rapsolja. Det konstaterar Annika Jovinge tek-
nisk produktchef (t.v.) och Helen Wetterhall produktchef vid Dr PersFood i Esl6v.

finering. Men vad ar dé naturlig
varmpressning och vad ar forde-
larna med detta?

Annika Jovinge, teknisk produkt-
chef pa Dr PersFood, foretaget
bakom varumérket Druvan, reder
ut begreppen:

— Istallet for att extrahera och
raffinera oljan, renar vi den varm-
pressade rapsoljan genom mild de-
stillation.

Mycket smak for pengarna

Den stora fordelen &r att man tack
vare destillationen far med sig det
mesta av rapsoljans naturliga farg
och arom, s& som vi 4r vana vid
fran kallpressad rapsolja. Varm-
pressning och destillation ger ett
hogre oljeutbyte och ddrmed forut-
sdttningar for en billigare produkt
jamfort med kallpressat.

Druvan har ett mangérigt enga-
gemang i rapsolja och lanserade sin
forsta kallpressade rapsolja pd bred
front ar 2000 och 4r idag en av
manga leverantorer av denna yp-
perliga men karaktarsstarka olja.
Likasa finns det i dag ett betydan-
de antal leverantorer av rapsolja.
Marknaden for vegetabiliska oljor
ar forvisso mycket stark inte minst
for rapsolja. Men hur gér man for
att ta marknadsandelar i denna
trots allt mycket hart konkurrens-
utsatta bransch?

- Viville hitta nagot nytt unikt
pé marknaden, ndgot med firg
och smak som framhiver det goda
och vackra i ravaran, berdttar He-
len Wetterhall, produktchef vid Dr
PersFood.
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Att det blev en ny rapsolja ar
ingen slump.

- Vi hade tidigare olivolja i
vart sortiment, men kénde under
1990-talet att raps tillhor oss, och
att det ar hér var inriktning for
varumirket Druvan ligger, berat-
tar Helen.

Angendm arom

For att ytterligare dra nytta av
den naturligt varmpressade raps-
oljan har man utvecklat tvé va-
rianter med smaktillsats av smor
respektive provensalska orter.

- Vi tror att tillsatsen av smor-
smak hjélper konsumenten att
forsta att oljan 4r ypperlig att ste-
ka med, menar Annika Jovinge.
Kombinationen raps och smor-
smak smakar ocksé mycket gott
till manga stekta ritter.

Och nog ér det att férena de
bésta av vérldar: rapsolja — varlds-
madstare i nyttighet och smaken av
smaskigt smor som inte gor ndgon

besviken! «

Naturligt varmpressad rapsolja

Varfor?
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Ny produktserie av varmpressad och smaksatt rapsolja
fran Druvan. Finns i tre varianter: varmpressad,
varmpressad med smak av smor samt varmpressad med
smak av provensalska orter.

Oljorna lanserades under varen 2007.
Finns att kopa pa ICA, COOP och Bergendahls.
Utvecklades och marknadsfors under varumarket Druvan.

Oljan pressas som vid traditionell varmpressning.

Med "naturligt varmpressad” menas att oljan destilleras
efter pressning. Till skillnad fran andra varmpressade oljor
pa marknaden vilka raffineras.

Fyller tomrummet mellan, och férenar det bésta hos,
traditionell varm- och kallpressad rapsolja.

Annu ett bevis pa den fascinerande potentialen i den
fantastiska rapsoljan!

Dr PersFood
och Druvan

Dr Per Hakansson, startade
tillverkning av attika i Eslov
1874. Ur denna lilla verksam-
het foddes ett av Sveriges
mest vdlkanda varumarken,
Salubrin, och som manga
ar senare, utvecklats till ett
blomstrande livsmedels-
foretag.

Foretaget forser saval
konsumenter som storkdk
och livsmedelsindustri med
kvalitetsprodukter for smak-
sattning under varumarket
Druvan.

| sortimentet finns raps-
oljor, vindger, saser, senap,
feferoni, ajvar relish, cous-
cous, bulgur mm.

Z

Triumvirat. | mitten naturli a

olja med smak av provensalska orter. Flanke=
rad till vanster av sin varmpressade systermed
smak av smor och till hoger kallpressad rapsolja.
Tack vare rening genom destillation behaller
de varmpressade rapsoljorna farg som vid kall-
pressning och lite av rapssmaken.
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