
FrittierölRegeneration mit Magnesol® 
– so einfach geht‘s

Anleitung und Informationen zur Anwendung 
mit Filterbox und Filterwagen für die tägliche 
Regeneration von Frittieröl und Frittierfett.

Magnesol® 



Die tägliche Dosierung für eine Regeneration mit Filterwagen oder Filterbox ist einfach zu merken: 
Für 1 Liter Frittieröl dosiert man 10 Gramm Magnesol®.

Beispielrechnung

Magnesol® ist geeignet für alle Stand- und Bandfritteusen, hersteller- und 
füllmengenunabhängig, für alle Arten von Frittieröl und -fett und für 
den Einsatz mit einer Filterbox oder einem Filterwagen.

Die tägliche Magnesol®-Dosiermenge bestimmen
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x
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=

Füllvolumen 
der Fritteuse in Liter

12 Liter

10 g M®

10 g M®

Dosiermenge
für eine Regeneration

120 Gramm

Magnesol® 



Bei wenigen Litern wird mit der Filterbox gearbeitet. 

1. Filterbox in den Frittierkorb stellen
2. Pulver in die Filterbox streuen
3. Fritteuse ausschalten und nach Hause gehen
4. Regenerationsdauer: vier Stunden (oder über Nacht)

Den Filterkuchen aus der Filterbox entfernen. 
Filterbox grob reinigen. Bitte ohne Seife. 

Die Anleitung für die Regeneration mit Filterbox gibt es in DIN A4 
als Download auf: solfina.li/wissen/downloads/

Anwendung mit der Filterbox 

Magnesol® 



Magnesol® 

Bei Ölmengen über 40 Liter oder 24/7-Service ist 
der Filterwagen optimal. 

1. Öl in den Filterwagen pumpen 
2. Pulver in den Filterwagen streuen und verteilen
3. Filterwagen einschalten: Regenerationsdauer: 10 min
4. Öl in die Fritteuse zurückpumpen

Den Filterkuchen aus dem Filterwagen entfernen. 
Filterwagen grob reinigen. Bitte ohne Seife. 

Die Anleitung für die Regeneration mit Filterwagen 
gibt es in DIN A4 als Download auf: 
solfina.li/wissen/downloads/

Anwendung mit dem Filterwagen



Magnesol® 

Regenerieren verbessert die Qualität und spart Kosten

Optimale Ölqualität
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Durchschnittliche Zu- und Abnahme der TPM: 6–10% pro Service. TPM-Anfangswert Frischöl: 5%. 
EU-Grenzwert bei 24%, Schweiz und Österreich bei 27% TPM. 

Acht Ölwechsel OHNE RegenerationKein Ölwechsel MIT Regeneration

Frittieröl ist verdorben
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Frisches Frittieröl5
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Magnesol® 

Das FDA- und EU-zertifizierte Magnesol®-
Pulver wird weltweit von Profis eingesetzt. 
Sie sorgen so für optimale Frittierölqualität 
und garantieren Ihren Gästen bekömmliche 
frittierte Lebensmittel mit unverfälschtem 
Eigengeschmack. Anwenderreportagen aus der 
Praxis und Fachartikel finden Sie auf: 
solfina.li/category/reportagen/

Produktionsküche, Hotel, Restaurant, Bäckerei … die 
Solfina-Magnesol®-Lösung sichert Ihre Frittierölqualität

Liechtenstein | Solfina AG | FL-9493 Mauren | office@solfina.li
Schweiz | Solfina AG | CH-9470 Buchs | office@solfina.ch
Suisse romande | Solfina SA | CH-1038 Bercher | christen@solfina.ch
Österreich | Solfina GmbH | A-8280 Fürstenfeld | office@solfina.at
Kroatien | Solfina d.o.o. | HR-10000 Zagreb | info@solfina.at

Weitere Informationen jederzeit auf solfina.li
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Kü c h e n t e c h n i k

G A S T R O N OM I E

„Wir lieben Fleisch“ ist 
für die Eurogast mehr 
als nur ein Motto. Es  
steht für beste Qualität 
und größte Vielfalt  
der regionalen Fleisch-
spezialitäten.

Ganz egal, ob Hobbygriller oder Grillprofi, 
ob auf Holz, elektrisch oder im Smoker 

gegrillt wird – neben der Vielfalt zählt vor allem 
die Qualität der Produkte, die letztendlich am 
Griller landen. Besonders erkennbar ist dieser 
Trend bei Fleisch- und Wurstwaren. Daher setzt 
die Eurogast auf die eigenen EU-zertifizierten 
Zerlegebetriebe und die jahrelange Erfahrung 
ihrer Fleischermeister. Sie sorgen dafür, dass 
nur die besten Stücke von Rind, Lamm und 
Co den Weg auf den Grillrost finden. Für die 
sogenannte fünfte Jahreszeit haben die Flei-
schermeister einen besonderen Tipp: die Bur-
ger-Patties aus dem „Genuss 360“-Sortiment 
der Eurogast. 

Vollendetes Grillvergnügen
Zu einem perfekten Grillabend gehört aber 

mehr als ein saftiger Burger, ein schönes Stück 
Fleisch oder köstliche Würste. So können zum 
Beispiel regionale Gemüsespezialitäten aus 
den Frischeabteilungen der Eurogast mit auf 
den Grillrost geworfen werden. Besonders eig-
nen sich Zucchini, Pilze, Paprika und der be-
liebte Maiskolben. Ein Salat, verfeinert mit Es-
sig und Öl aus dem Eigenmarkensortiment, 
bildet die ideale Beilage. Abgerundet wird das 
Grillvergnügen von einer Auswahl an diversen 
Saucen und den passenden Getränken. 

Grillsaison: Bei der Eurogast  
beginnt die fünfte Jahreszeit
Bei der Eurogast finden Grillliebhaber alles für den perfekten 
Start in die Grillsaison – vom richtigen Griller, über köstliches 
Fleisch bis hin zu Gemüse, Saucen und Salat
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Die Fleischermeister der Eurogast sorgen in 
der sogenannten fünften Jahreszeit dafür, 

dass nur die besten Stücke von Rind, Lamm 
und Co den Weg auf den Grillrost finden.
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Weniger Verbrauch, mehr Reichweite
Woran die Automobilbranche gemessen wird, kann auch die Gastronomie durch die  
Aufbereitung von Frittieröl darstellen. Ein Besuch in der Küche der Therme Loipersdorf
Text: Max Pohl

Die Intention der Bohrungen, 
die einst im steirischen Loi-
persdorf stattgefunden haben, 

war eigentlich, Mineralöl zu finden. 
Stattdessen stieß man auf Thermalwas-
ser und beschloss, ein Gesundheitszen-
trum zu errichten. 

40 Jahre später kommt die Therme 
Loipersdorf über Umwege doch noch 
ins (Frittier-)Ölgeschäft – und das geht 
so: Auch wenn der Gastronomiebetrieb 
der Therme bereits vor Jahren Pommes 
frites von der Karte genommen und 
durch Brat- und Folienkartoffel ersetzt 
hat, geht es nicht ohne Fritteuse; von 
sieben Fritteusen sind noch drei in Be-
trieb, mit einem Gesamtfassungsver-
mögen von 70 Litern. „In unseren drei 
Restaurants zählen wir gut 550.000 
Gäste im Jahr – Wiener Schnitzel oder 
Steirischer Backhendlsalat werden 
halt auch in einem Gesundheitszen-
trum wie unserer Therme stark nach-
gefragt“, so Küchenchef Ewald Pint. 
„Der Frischölverbrauch belief sich bis-
her auf gut 540 Liter im Monat. Wir re-
generieren das Öl jetzt seit neun Mo-
naten mit Magnesol und haben den 
Verbrauch um 40% gesenkt.“

Fettverderber und Geruchsstoffe 
werden gebunden: Magnesol ist ein 
nichtlösliches, puderiges Pulver auf 
Basis von Magnesiumsilikat und öster-
reichweit derzeit bei rund 50 Gastro- 
nomiebetrieben im Einsatz. Mit der 
täglichen Anwendung von Magnesol 
werden die polaren Anteile im Öl, also 
die fettverderbenden Schadstoffe, re-
duziert. Das Pulver bindet diese mi-
kroskopisch kleinen Teilchen und 
eben auch Farb-, Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe. „Das ist wie Ziehhar-
monikaspielen: Die Regeneration mit 
Magnesol entzieht dem Frittieröl wie 
ein Magnet ziemlich genau die Menge 
an Fettverderbern, die es während des 
Frittierens am Tag aufgebaut hat: zwi-
schen sechs und zehn Prozent“, erklärt 
der Solfina-Verkaufsleiter für Öster-
reich Roland Heufler. Die Seriosität des 
US-amerikanischen Produkts, das seit 
den 1970er-Jahren auf dem Markt ist 
und Standard bei den großen Ketten, 
untermauert er mit FDA- und USDA-
Zertifizierungen, „es entspricht na-
türlich auch den EU-Richtlinien für 
den Einsatz in der Lebensmittel- 
branche“.

Frittieröl, gefiltert und gleichzeitig 
regeneriert: Als Kriterium für lebens-
mittelrechtlich einwandfreies Frittieröl 
gilt die Menge der polaren Anteile TPM 
(eng. für „total polar materials“), die in 
Österreich und der Schweiz mit 27 % 
nicht überschritten werden darf (EU-

weit 24 %). Das passiert in der Regel 
nach drei Tagen. Ab da gilt das Frit-
tieröl als verdorben und muss entsorgt 
werden. „Durch den Einsatz von Mag-
nesol ersetzen wir das Frittieröl statt 
nach drei erst nach zehn Tagen. Da ist 
sicherlich durch Optimierung bei den 

Abläufen noch Luft nach oben, die Re-
duzierung des Frischölverbrauchs um 
50% sind unser Ziel“, so Küchenchef 
Pint. Auf die Frage, ob die Anwendung 
aufwändig sei, antwortet er: „Als Hygie-
nestandard filtern wir täglich die 70 Li-
ter Öl aus unseren Fritteusen mit einem 
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Solfina-Verkaufslei-
ter Roland Heufler 
(links) mit F&B-Ma-
nager Gerhard Meier 
und Küchenchef 
Ewald Pint demons-
trieren den Einsatz 
von Magnesol in der 
Therme Loipersdorf.

Filterwagen. Mit diesem Filterprozess, 
bei dem das Frittieröl von den Fritteu-
sen in den Filterwagen gepumpt, dort 
gereinigt und wieder zurück in die Frit-
teusen geleitet wird, verbinden wir die 
Regeneration mit Magnesol. Wir geben 
einfach die 700 g (Dosierregel ist: 10 
Gramm pro Liter) Pulver zum heißen 
Öl in den Filterwagen und lassen das 
Öl mit dem Pulver 10 Minuten zirku-
lieren, fertig. Die Filterreste und die im 
Pulver gebundenen Schadstoffe setzen 
sich als Filterkuchen ab. Der wird dann 
mit dem Restmüll entsorgt.“ 

Positive Mitarbeiter-Resonanz
Die Mitarbeiter in der Küche reagie-
ren auf die Neuerung positiv, weil es 
vor allen Dingen um die Sicherung 
der Qualität des Frittieröls geht und 
damit auch um die Qualität der ei-
genen Speisen. Je nachdem, wenn es 
vom Ablauf passt, wird nach dem Mit-
tagsservice ein Regenerationsprozess 
gemacht oder eben erst abends. „Die 
Investition von 3.200 Euro in den Fil-
terwagen hat sich bereits amortisiert“, 
berichtet F&B-Manager Gerhard Meier. 
Und weiter: „Die 40%, die wir jetzt an 
Frischölkosten einsparen, das Magne-
sol-Pulver bereits eingerechnet, ist für 
uns ein sehr willkommener Effekt, der 
mit der Sicherung der Qualität unseres 
Frittieröls einhergeht.“ 

Filterwagen F80 von  
Solfina. Filtern und  

Regenerieren in einem  
Arbeitsgang.

IT’S FRYDAY, 
I’M IN LOVE 

FRITTIEREN

Es gibt fast nichts, das man nicht frittieren kann.  
Wir wollten es aber genauer wissen. Was? In, und wenn, in 
welcher Panade? Und welches Fett eignet sich am besten? 
Stefan Glantschnigs kreative Ideen zum frittierten Tag.   
Text & Fotos: Andrea Knura
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Kein leichter Tag! Die Herausforderung: Jede Mahlzeit 
enthält frittierte Komponenten. Stefan Glantschnig 
zählt zu den jungen „wilden“ Köchen, die gerade eben 
die Hausforderung suchen. Seine Philosophie „Wenige 

Komponenten, eine gerade Linie, aber dafür Geschmack und 
Harmonie!“ Er überraschte 2015 beim Wettbewerb der „Jungen 
Wilden“ unter anderem mit seinen Barilla Cracker Trofie Liguri. 
Dazu hat er Nudeln in Salzwasser extrem weich verkocht, ge-
mixt, getrocknet, in Streifen geschnitten, um sie dann in 190 °C 
heißem Öl aufpoppen zu lassen. Diese Cracker waren eine Kom-
ponente seines Hauptganges. Wer Nudeln bewusst zerkocht, um 
sie anschließend zu frittieren, kann seine Leidenschaft für diese 
Garmethode nicht verhehlen. 

Frittiertes Eigelb zum Frühstück

Der gefrorene Dotter wird paniert und anschließend bei ca. 
120 °C langsam gebacken. Die Temperatur ist entscheidend, 
schließlich soll der Dotter noch flüssig sein. Dazu passt def-
tig gebratener Speck. Cornflakes gibt es auch zum Frühstück, 
allerdings als goldgelbe Kruste auf Spicy Chicken. Hier gilt es 
ebenfalls auf die Temperatur zu achten. Langsam bei 150 °C ist 
optimal, das Hühnchen sollte durchgebacken sein. Die Gewür-
ze – Ras el hanout, Kreuzkümmel, Piment, Paprika, Salz – sind 

STEFAN GLANTSCHNIG

Kochlehre Restaurant Hanner Mayerling, 
Commis the Cuisin Arnsbourg Jean Georg 
Klein, Souschef Parkhotel Krähennest 
Mathias Teurer, Sous Chef Gasthaus 
Plamenig Manuel Ressi, Küchenchef 
Waldhof Scheffau am Wilden Kaiser
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Das Puder Magnesol reinigt das Frittieröl nicht nur, sondern regeneriert es umfassend

Frittierölqualität steigern
«Reinigen Sie noch oder re-
generieren Sie schon?» Die-
se Frage stellt sich nach 
dem Gespräch mit Roger 
Bolliger, Geschäftsleiter der 
Sol� na AG. Bolliger ver-
treibt das Frittieröl-Regene-
rationspuder Magnesol XL 
in Österreich, Frankreich, 
Italien, Liechtenstein und 
der Schweiz. Der grosse 
Unterschied zu den bekann-
ten Reinigungsmethoden ist, 
dass Magnesol nicht nur das 
Frittieröl reinigt, sondern 
regeneriert, und Bolliger 
 erklärt die besonderen Vor-
teile: «Magnesol XL bindet 
Teilchen kleiner als 1 µm – 
das ist ein Tausendstel-Milli-
meter – und absorbiert im Öl 
vorhandene Farb-, Geruchs- 
und Geschmacksstoffe.»
 
Diese Vorteile nutzt beispiels-
weise das Restaurant Ran-
ninger am Grottenhof im Na-
turparkzentrum in Kaindorf, 
Österreich, wo Spitzenkoch 
Thomas Ranninger wirkt. 
Das Regenerationssystem von 
Sol� na passt ideal zu Ran-
ningers «Cuisine sensuelle», 
dem Genuss für die Sinne. 
Denn das Pulver Magnesol XL 
wird in einem zerti� zierten 
Prozess aus Mineralien der 
Erdkruste gewonnen und es 
entsteht reines Magnesium-
silikat, das von der FDA und 
der EU für den Einsatz mit 
Lebensmitteln geprüft und 
zugelassen ist. 
 
Frittieren ist grundsätzlich 
ein komplexer Vorgang, be-
stehend aus Wärme- und 
Materialtransport zwischen 
Medium (Fett oder Öl) und Le-
bensmittel. Dabei entstehen 
diverse Reaktionsprodukte 
wie beispielsweise Aldehyde, 
Ketone, Mono- und Diglyce-
ride – alle zusammengefasst 
unter dem Begriff TPM, eng-
lisch für «Total Polar Mate-
rials», und gemeint sind alle 
fettverderbenden Stoffe im 
Öl. Der Grenzwert liegt in der 
Schweiz bei 27 Prozent, also 
270 000 mg pro Kilogramm, 
wobei es Restaurants gibt, 
die aus eigenen Qualitätsan-
sprüchen das Medium vor-
her wechseln. Die polaren 
Anteile reduzieren nicht nur 

Kleine Tarte Tatin rasch zubereitet

Die mehr als 750 Köstlichkeiten
des Markensortiments Coup de
Pates® sind in Paris entwickelt wor-
den und vereinen die kulinarische 
Leidenschaft Frankreichs mit inter-
nationalen und schweizerischen 
Ein� üssen. Viel mehr aus einem 
Missgeschick entstanden als von kreativen Bäckern erfunden, gehört 
die Tarte Tatin seit bald 100 Jahren zu den französischen Dessert-
klassikern. Coup de Pates® bietet mit der Tartelette Tatin eine kleine 
Version des beliebten, gestürzten Apfelkuchens an. Sie steht ihrem 
grossen Vorbild in nichts nach: buttriger Kuchenteigboden, reichlich 
belegt mit karamellisierten Apfelscheiben von goldglänzender Farbe. 
Ein fruchtiges und saftiges Desserterlebnis, welches die Gäste immer 
gerne wählen. Für Gastronomen ideal, die ihren Gästen rasch eine 
süsse Köstlichkeit bieten möchten. www.aryztafoodsolutions.ch

500 000 Bestellungen für den Opel Mokka

Der Opel Mokka ist der Star 
 unter den SUV. Jetzt wurde das 
500 000. Exemplar des Erfolgs-
trägers bestellt. Seit seinem 
Marktstart vor rund drei Jahren 
überzeugt der Mokka mit tollem 
Design, hoher Praktikabilität, 
 innovativen Technologien und 

Ausstattungsmerkmalen aus höheren Fahrzeugklassen. Dazu 
kommt, dass Mokka-Fahrer mit dem persönlichen Online- und 
 Service-Assistenten Opel OnStar jetzt topvernetzt sind und umfängli-
che Dienstleistungen auf Knopfdruck abrufen können. Der Opel 
Mokka ist perfekt auf die Bedürfnisse der Schweizer Kundschaft 
 zugeschnitten. In nur drei Jahren konnten schon über 10 000 Be-
stellungen verzeichnet werden. Damit belegt der Mokka seit seiner 
Einführung den Spitzenplatz in seinem Segment. 

Unter http://wettbewerb-mokka.opel.ch/de sind bis zum 7. Februar 
2016 Skipässe für zahlreiche Skigebiete zu gewinnen. www.opel.ch

Eipro setzt auf exklusive Produktideen

Eipro-Vermarktung GmbH & Co. KG präsentiert 
auf den Gastronomie-Fachmessen Intergastra und 
Internorga 2016 wieder innovative Produktkon-
zepte rund um das Ei. Highlights werden Peggys 
und Frische Teige sein, mit denen Europas Markt-
führer für conveniente Eiprodukte jüngst das Ei-
Angebot für die Ausser-Haus-Verp� egung revolu-
tioniert hat. Seit über zehn Jahren bereichert das 
Ei� x Schlemmer Rührei von Eipro die Speisepläne 
der Pro� s. Das pasteurisierte, fertig  gewürzte und
mit Rahm verfeinerte � üssige Eiprodukt ist die sicherste Variante für 
ein frisch zubereitetes Rührei. Alle Produkte werden nur aus kon-
trollierten Eiern und ohne Konservierungs- und Farbstoffe oder 
 Geschmacksverstärker hergestellt.

Auf der Intergastra ist Eipro in der Halle 3, Stand B43, auf der 
Internorga in Halle B2 EG, Stand 308 zu � nden. www.eipro.de

Rösti Frites als Beilage oder als Snack

Die neuen Rösti Frites der Kadi AG bestehen 
aus Rösti-Spänen, welche zu Stäbchen geformt 
werden, sodass sie optisch wie Pommes frites 
aussehen. Pommes frites und Rösti ist die 
 Vereinigung zweier Klassiker. Beides eine 
 Lieblingsbeilage der Schweizer, welche neu in 
einem Produkt vereint werden. Das neue Pro-

dukt aus der Rösti-Linie eignet sich wunderbar als Beilage zu diversen 
Gerichten. Als Apéro-Häppchen ist die Rösti so auch mundgerecht 
einsatzbereit. Die geformten, � xfertig gewürzten Stäbchen besitzen 
eine Länge von ca. 10 cm und weisen einen 13 x 13-mm-Schnitt auf. 
Die Rösti Frites sind in einem handlichen 2 x 2,5-kg-Karton erhältlich. 
Die Rösti Frites gelingen nicht nur in der Fritteuse, sondern sind auch 
für den Ofen und den Combi-Steamer geeignet.  www.kadi.ch

Kleine Köstlichkeiten ganz gross

Partyminis sind einfach vorzubereiten und 
praktisch im Glas zu servieren. Ulrike Beil-
harz ist leidenschaftliche Gastgeberin. Mit 
viel Liebe hat sie süsse und pikante Kreatio-
nen entwickelt, die sie in kleinen Gläschen 
serviert. So kommen die Speisen am besten 
zur Geltung, die Finger bleiben sauber und 
die Gäste können entspannt geniessen. Bei 
ihren Rezepten ist es auch möglich, die 
 Speisen im Voraus zu produzieren. Das ist 
bei grösseren Gesellschaften ein grosses Plus. Preis: 20,50 Franken.

Buchbestellung: www.gastrobuch.ch, Tel. +41 (0)44 377 52 27
info@editiongastronomique.ch

Regenerieren des Frittieröls spart Kosten. 

die Qualität des Mediums, 
sondern erhöhen ebenso die 
Schaumbildung und verrin-
gern den Rauchpunkt – es 
qualmt also früher.
 
Bei durchschnittlicher Nutzung 
verliert das Frittiermedium 
an Qualität, denn der TPM-
Wert nimmt täglich zwischen 
6 und 10 Prozent zu. Nach 
36 Heisshaltestunden, was 
drei bis fünf Tagen entspre-
chen kann, ist das Frittieröl 
dann mit 27 Prozent TPM 
als verdorbenes Lebensmit-
tel zu entsorgen. Frittieröl 
kann nun also mit Magnesol 
«regeneriert» werden. Rege-
nerieren bedeutet, dass mit 
der täglichen Anwendung 
des Puders ziemlich genau 
der Anteil an TPM entzogen 
wird, den das Öl beim Frittie-
ren über den Tag aufnimmt. 
So kann man den TPM-Anteil 
konstant auf optimalem Ni-
veau halten; weniger Frit-
tieröl muss entsorgt werden 
und der Öl- oder Fetteinkauf 
reduziert sich merklich. Die 
entsprechenden Messgeräte 
für den TPM-Wert auf dem 

Markt, wie Testo oder Cap-
Sens, helfen dem Koch und 
Bäcker auch, kontrollieren 
zu können, dass die tägliche 
Regeneration wirksam war. 

Als Roger Bolliger, ausgebilde-
ter Koch und Ancien der EHL 
Lausanne, in Amerika auf 
das Produkt Magnesol stiess, 
war er schnell von dessen 
Qualität, Ef� zienz und Ef-
fektivität überzeugt. Heute 
vertreibt er es in Österreich, 
Frankreich, Italien, Liech-
tenstein und der Schweiz und 
hilft damit den Gastgebern, 
weitere Kosten zu sparen.

Seit ihrer Eröffnung im Mai 
setzt auch die Milchmanu-
faktur in Einsiedeln auf die 
Regeneration durch Magne-
sol. Küchenchef Benjamin 
Kriener hat das System im 
vorherigen Betrieb kennen-
gelernt. «An unserer Eröff-
nung im Mai haben wir 350 
Kilogramm Pommes frites 
frittiert», blickt Kriener zu-
rück. «Doch dank Magnesol 
hatten wir keine Qualitäts-
einbussen beim Frittieröl.»

«Während die bekannten 
Filtersysteme das Frittier-
öl lediglich von physischen 
Rückständen befreien, rege-
neriert Magnesol das Frittier-
öl ähnlich einem Aktiv-Kohle-
Filter», erklärt Sol� na-Leiter 
Bolliger: «Das sehr feine Pu-
der Magnesol reinigt das Öl 
auch physikalisch, ähnlich 
einem Magneten zieht es nicht 
nur die Verunreinigungen an, 
sondern ist eben auch in der 
Lage, die fettverderbenden 
Mikroteilchen zu binden.»
 
Dabei ist die Anwendung 
denkbar einfach. Nach dem 
Essensservice ist das Frit-
tieröl, wie sonst auch, zu 
passieren und dadurch von 
Rückständen wie verkohlten 
Krümeln zu befreien. Das 
Puder wird in eine Box, die 
mit dem Frittierkorb im noch 
heissen Öl steht, eingestreut. 
Fritteuse ausstellen und über 
Nacht macht das Puder sei-
ne Arbeit. Es � ltert nun die 
polaren Anteile aus dem Öl 
oder Fett und zurück bleibt 
im Behälter eine lebkuchen-
artige Masse, die einfach zu 
entsorgen ist. Die Unrein-
heiten sind draussen, das Öl 
wieder bekömmlich und frei 
von störenden Gerüchen.
 
Bolligers Sol� na AG zählt 
auch eine Kantine zu ihren 
Magnesol-Kunden, die ein-
mal wöchentlich frittiert. 
Was sie vorher an Frittieröl 
wegleeren musste, kann sie 
heute weiterverwerten, in-
dem sie das Öl mit Magnesol 
regeneriert und nachher für 
eine Woche im Kühler auf-
bewahrt.
 
«Mit Magnesol spart ein 
Restaurant rund die Hälf-
te beim Frischöl-Einkauf», 
weiss Bolliger. Bei den Gross-
verbrauchern, die viel frit-
tieren, wie Grossküchen und 
Grossbäckereien, ist die Kos-
teneinsparung noch höher. 
Weil Magnesol in der Lage ist, 
das Lebensmittel Frittieröl 
zu regenerieren, sinkt der 
Ölumschlag drastisch. Statt 
das Frittieröl zu entsorgen, 
muss man im Grunde nur 
noch den täglichen Schwund 
nachgeben.  www.sol� na.ch

Mehr als 30 Jahre Musikhaus Blaser’s Örgeli

Nichts ist unmöglich bei Blaser’s
Blaser’s Örgeli wurde 1984 in 
Kloten gegründet. Die Firma 
zählt heute zwei Mitarbei-
tende und verkauft weltweit 
selbstspielende Musikinstru-
mente. Die Idee für selbst-
spielende Musikinstrumente 
hatte Kurt Blaser schon vor 
Jahren. Was als Fasnachts-
Gag begann, entwickelte sich 
zum Welterfolg.

Angefangen hatte es damals 
mit einem Walkman in einer 
Handorgel. Ein Musikinstru-
ment zu spielen, ohne Noten 
lesen zu können oder üben 

zu müssen, ist bis heute 
die Grundidee geblieben. 
Die Angebotspalette umfasst 
 diverse Handharmonikas wie 
Schwyzer Örgeli bis hin zur 

Steirischen Ziehharmonika. 
Weiter umfasst das Ange-
bot Dudelsäcke, Alphörner, 
Geigen, Violinen, Zithern, 
Harfen, Banjos oder Gitarren. 

GastroIdeen

Abgerundet wird die Palette 
durch diverse Blasinstru-
mente. Zu den Instrumenten 
sind bei Blaser’s Örgeli auch 
die passenden Kleider erhält-
lich. Weiter vermietet das 
Musikhaus Blaser’s Örgeli 
alle ihre Instrumente und 
die dazu passenden Kostüme 
an ihre Kunden. Ausserdem 
sind immer wieder neue Ins-
trumente im Angebot. So sind 
zum Beispiel das kleinste 
selbstspielende Mini-Örgeli 
der Welt oder eine Mini-
Gitarre ab sofort erhältlich.

www.blasers.ch


