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Bio-Ole enthalten mehr!

Schonend kalt gepresste Bio-Ole wie Bio-Leindl enthalten neben den ungeséttigten Fettsduren

viele weitere unverzichtbare Inhaltsstoffe. Diese sekundaren Pflanzenstoffe sind u.a. Lecithine,
Choline, Vitamine, Schleimstoffe u.v.a.m. Diese als Geriiche, Geschmacker und Farben fiir uns
wahrnehmbaren Inhaltsstoffe, die den Namen ,Nutrazeutika™ verdienen, Gberraschen mit ihren
vielfaltigen gesundheitlichen Wirkungen immer wieder die Forscher.

Um die Vielfalt in der Qualitat von kaltgepressten B__io-OIen und Bio-Fetten zu verdeutlichen,
mochten wir heute die Produktion von raffinierten Olen und Fetten , prasentieren®.

Die Raffination von Pflanzendlen und -fetten erfolgt nach dem Prinzip der HeiBpressung. Dabei
werden die Olsaaten zerkleinert und bei einigen Verfahren sogar mit Lésungsmitteln wie n-
Hexan (=Reinigungsbenzin) vermischt. Die Lésungsmittel entziehen dann der Olsaat die Ole,
so wie Sie mit Waschbenzin einen Olfleck aus der Kleidung entfernen. Der entstandene Ol-
Chemie-Brei wird unter hohem Druck und Hitze gepresst.

Die folgende Raffination umfasst 5 Stufen. Temperaturen bis 280°C sind zuldssig, wobei die
Entstehung von den sehr umstrittenen und in immer Léandern verbotenen trans-Fetten mdglich
ist.

Die 5 Stufen der Raffination sind:

¢ Entlecithinierung
Es werden mit Wasser entfernt:
- Lecithin: ein wichtiger Olbegleitstoff, der u.a. der Membranbildung dient. Dieses
Lecithin kann dann als Nahrungserganzungsmittel verkauft werden! Eine weitere Frage
ist aber, wie vertraglich ist dieses Lecithin nach der vorhergegangenen Behandlung mit
Hitze und Chemie noch?

- Acetylcholin: ist einer der wichtigsten Neurotransmitter, der fiir die Ubertragung
eines Nervenimpulses unverzichtbar ist. Ohne Acetylcholin kdnnen unsere Nerven und
Gehirnzellen nicht ,miteinander reden®.

Dabei drangt sich hier folgende Frage auf: Sind es u.a. die entlecithinierten Ole und damit
Ole ohne Acetylcholin, die bei der Zunahme von ,Nervenerkrankungen®™ wie AD(H)S
(Zappelphilipsyndrom), Alzheimer u.v.a.m. eine unterschatzte Rolle spielen?

e Entschleimung
Es werden mit Phosphorsaure entfernt:
- Phospholipide (grundlegend wichtige Zellbausteine)
- Glycolipide (weitere wichtige Zellbausteine)
- freie Zucker (als Naturzucker wichtige Elemente der Nahrung)
- Vitamine: Weiterverkauf als Nahrungserganzung?
- Mineralstoffe: Weiterverkauf als Nahrungserganzung?
- EiweiBstoffe

¢ Neutralisation und Entsduerung
Es werden mit Natronlauge entfernt:
- freie Fettsduren, die mit 0,3 bis 0,6 % im Ol enthalten sind. Diese beeinflussen den
Geschmack. Sie werden allerdings sehr schnell ranzig, d.h. sie beeinflussen die
Haltbarkeit der Ole. Freie Fettsduren sind natirliche Antioxidantien.

e Bleichung (Entfarbung)
Es werden mit Bleicherde, z.B. Bentonit und Aktivkohle entfernt:
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- der groBte Teil der Farbstoffe, wie Carotin
- Reste von Schleimstoffen
- Spurenmetalle

e Desodorierung (Dampfung durch Wasserdampfdestillation im Vakuum bei bis zu 300°C)
Es werden entfernt:
- geruchs- und geschmacksintensive Begleitstoffe
- Reste der Lésungsmittel
- Reste von Vitaminen und anderen Naturstoffen

Nun folgt fiir dieses ,reine OI* die Modifikationen, bei der die Ole , endlich® chemisch
»~sauber" genug sind, um zu ,festen®, streichfahigen Fetten gehdrtet und umgeestert
werden zu kdénnen.

e Hartung
Bei der Hartung werden aus ungesattigten Fettsdauren kinstlich gesattigte Fettsauren z.
B. mit Hilfe der Katalysatoren Nickel und Kupfer erzeugt, die anschlieBend mit
Alkalilésung wieder entfernt werden. Nebenprodukt kénnen wieder trans-Fettsauren
sein! Der ,Sinn" dabei ist, aus fliissigen Olen streichfdhige Fette (z. B. Margarine) oder
shitzebestandige" Fette (Bratfette) zu erzeugen.

Laut Dr. Budwig zerfallen gehartete Fette im Kérper zu Radikalen, die zu einer Art
»Plastik™ in den GefaBen und im Darm vernetzten kdnnen oder noch ubler, die Zellen
angreifen kénnen. Warum wird dies nicht gezielt untersucht?

¢ Umesterung
Fettmolekile werden hier chemisch zerlegt. Die Fettsdauren werden dabei aus ihrem
natdrlichen Verbund getrennt und beliebig wieder zusammengesetzt. Dabei entstehen
Formen, die in der Natur nicht vorkommen, also ,Mutanten-Fett"! Der ,,Sinn" der
Umesterung ist, dass eine ,verbesserte Streichfahigkeit®™, auch bei Temperaturen direkt
aus dem Kuhlschrank, erreicht wird.

¢ Rekombination
Nun werden die entstandenen Produkte nach Belieben ,designed", also spritzfest oder
schaumend gestaltet. Auch Farbe und Aroma bzw. Geschmack werden nach Wunsch
angepasst.

Durch die Kritik an dem o.g. Verfahren werden zwar inzwischen auch schonendere Verfahren
angewendet. Warum aber gibt es keine Untersuchungen, die die Vertraglichkeit und
Langzeitwirkung derart produzierte Fette mit biologisch kaltgewonnenen Fetten und Olen
vergleichen? Warum werden bei Studien zu der Wirksamkeit von Olen und Fetten nie die
Randbedingungen wie die Art der Produktion der gepriiften Ole, deren Reinheit und deren
Frische angegeben.

Unsere Ole und Fette, besonders natiirlich unser Lucia s Bio Leindl und Lucia "s Bio Leindl plus
Weizenkeimdl sind nicht nur kaltgepresst, sondern auch geklhlt gepresst, um den
Temperaturanstieg, der durch den Pressvorgang entsteht, aufzufangen. AuBerdem wird ohne
Licht und Sauerstoff, auch bei der Filtration, produziert. Alle natlrlichen Inhaltstoffe bleiben in
diesen nativen Rohkostélen erhalten.

Nun liegt es an Ihnen!
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