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Ærø fremstiller rapsolie i sundhedens tegn 

Rapsolien har de seneste år fundet vej til flere og flere danske køkkener på grund af oliens sunde fedtsyrer og gode smag. Men Ærøs rapsolie adskiller sig fra almindelige rapsolier ved både at være koldpresset og ufiltreret, og det giver en naturlig vitaminbombe, som smager af solskin og økultur.

Ærø Raps påbegyndte den første spæde produktion af rapsolie i marts 2006, og i løbet af de sidste to år er efterspørgslen fra både private forbrugere, restauranter og produktionsvirksomheder steget. Det skyldes især forarbejdningen af olien, der sikrer en smag og konsistens i særklasse.
”For os betyder det alt, at det pressede produkt er af højeste kvalitet. Derfor presser vi vores raps på en speciel biopresse, der renser og koldpresser frøene på en særligt skånsom måde. For eksempel er vores olie, i modsætning til de fleste øvrige koldpressede rapsolier, ufiltreret for at bevare de naturlige vitaminer og smagsstoffer, der findes i rapsolie,” fortæller Svend Aage Secher fra Ærø Raps og uddyber:

”Resultatet er en mørkere olie helt uden tilsætningsstoffer og af en kvalitet og konsistens, der gør olien yderst velegnet til alt fra stegning og bagning til marinader og dressinger.” 

Modvirker blodpropper og øger fedtforbrændingen
Foruden den gode smag og kvalitet er rapsolien også sundere end de fleste andre olier. For eksempel indeholder olien kun seks procent af de ”farlige” mættede fedtsyrer, hvilket er halvt så mange som i olivenolie. Og indtagelsen af rapsolie har oven i købet en lang række helbredsmæssige bonuseffekter:

”Som en af de eneste planteolier indeholder rapsolien de essentielle omega 3-fedtsyrer, som kroppen har brug for, men ikke selv kan producere. Disse fedtsyrer er med til at styrke øjne og celler og kan desuden modvirke blodpropper og sågar øge fedtforbrændingen. Og rapsoliens E-vitaminer styrker samtidig kroppens immunforsvar,” forklarer Svend Aage Secher og henviser til Hjerteforeningens folder om emnet, der kan trækkes hjem fra Internettet. 

Solskin og økultur på flaske
Oliens gode egenskaber følges da også helt til dørs af Ærøs rapsavlere, der pusler om deres raps, lige fra de første frø kommer i jorden, til den solgule olie står i butikkerne. Og som prikken over i’et tappes olien på smukke, nostalgiske glasflasker, der summer af dansk økultur og solskin.

Ny biodiesel af raps på vej

Sideløbende med rapsolien til madlavning er Ærø Raps netop nu ved at undersøge mulighederne for produktion af biodiesel fra rapsolie:
”Det er klart, at produktionen af biodiesel vil betyde en stor udvidelse af vores nuværende produktion. Der skal i givet fald etableres et nyt produktionssted med et nyt anlæg, men ikke mindst af hensyn til naturen synes vi, det er værd at overveje mulighederne,” fortæller Svend Aage Secher og fortsætter:
”Vi har allerede set på et anlæg i udlandet og vil forhåbentligt i samarbejde med Ærø Kommune kunne starte en produktion af rapsolie til biodiesel med henblik på at reducere CO2-udledningen.”
Fakta om Ærø Raps:
· Ærøs rapsolieproduktion startede i marts 2006 

· Ærøs rapsolie er koldpresset og ufiltreret, så den gode smag og de naturlige vitaminer bevares

· Klaringen i olien sker udelukkende ved naturlig bundfældning over tre-fire uger i et separationsanlæg

· Ærøs rapsolie er fri for tilsætningsstoffer

· Ærøs rapsolie er kendetegnet ved en mørkgylden farve samt en tyk konsistens, og kvaliteten gør olien velegnet til alt fra bagning og stegning til marinader og dressinger

· Ærø Raps er i øjeblikket ved at undersøge mulighederne for at producere biodiesel på Ærø
Vejledende priser:

· En halv liter olie i flaske med patentprop koster 55 kr.

· En kvart liter olie i flaske med skruelåg koster 25 kr.

· En halv liter olie i slank flaske med skruelåg (velegnet til gavebrug) koster 55 kr.

· En halv liter olie i slank flaske med skruelåg i gaveæske koster 80 kr.

Desuden kan Ærøs rapsolie fås i brune halvliters glasflasker med patentprop og i grønne kvartliters glasflasker med skruelåg mod merpris samt i 2,5 liters, 5 liters og 10 liters plastdunke til storforbrugere.
Fototekst
Ærøs rapsolie er koldpresset og ufiltreret, så den gode smag og de naturlige vitaminer bevares
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