Olmiihle Walz Oberkirch

OLRATGEBER

Je einfacher der Vorgang der Olgewinnung ist,
um so natiirlicher wird auch das Ol sein
und um so wertvoller wird sich der Verzehr fiir

den Menschen auswirken.



Aligemeine Geschafisbedingung

Preise

Die Preise sind den jeweils gilltigen Preisli bzw. Angeb h

Das Angebot laut Liste ist freibleibend und gilt im Gebm der Europlnschen Union.

Versand

Ab60€" 11 liefern wir dk frei im Inland, ab 100 € im Gebiet der Européischen Union. Bel I llung
sowie Bestell: unter den Werten, werden die Transportk des beauftragten Paketdi h

Die Lieferung crfolgl i.d.R. innerhalb von drei Werktag

Mingel

Beschiidigungen der &uBeren Verpackung, die auf Beschiidigungen der Waren schlieBen lassen, sind direkt beim Empfang
beim Tnnsponzur u reklumcml

Wir g i die unbedenkliche Ei g unserer Produkte fiir (ibliche A dungen withrend der Mindesthaltbarkeit bei
geelgneler Lagerung. Sollte die Llefcrung wider Erwarten nicht Ihren Quali ford: prechen, reklami Sie

bitte unverziiglich. Es gelten — auch fiir Lieferungen ins Ausland - die Regelungen des BGB

Zahlung

Die Rechnungen sind innerhalb von 14 Tagen nach Erhalt fillig.

Die gelieferten Waren bleiben bis zur vollstindigen Zahlung unser Eigentum

Bei Erstbestellung zum Versand, sowie bei Sendungen ins Ausland liefern wir nur gegen Vorauskasse.

Erfillungsort und Gerichtsstand
Erfullungsort und Gerichtsstand ist fiir beide Teile Oberkirch, wenn unser Vertragsp Kaufi ist. A gelten die
Vorschriften des BGB.

Tipp:

Kaltgepresste Ole sind reich an ungesittigten Fettsiuren. Diese reagie-
ren mit Luftsauerstoff (oxydieren). Die Ole konnen ranzig werden.

Die Oxidation héngt einerseits ab von der Fettsdurezusammensetzung
andererseits von der Luftangriffsfliche, dem Lichteinfluss und der
Temperatur. Um Luftangriffsfliche und Lichteinfluss zu minimieren,
haben wir zylindrische Dosen als Verpackung gewiihlt.

Die optimale Lagertemperatur liegt bei ca. 12 ° Die Ole kénnen im
Kiihlschrank aufbewahrt, sollten aber vor Gebrauch heraus genommen
werden, damit sich der volle Geschmack entwickeln kann.
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Im Miirz 1832 erhielt Lorenz Welle zusiitzlich zu seiner Hanf- und Gerstenver-
arbeitung von der GroBherzoglichen Badischen Regierung in Rastatt das Recht,

Ol zu pressen. Damit entstand die heutige Olmiihle.
Zu jener Zeit gab es vier Olmiihlen in Oberkirch, iiber 4000 meist im landwirt-
schaftlichen Nebenbetrieb arbeitende Kleindlmiihlen in Deutschland. Diese
arbeiteten vielfach mit sogenannten ,holléindischen Schlagmiihlen* (daher die
Begriffe Olschliger und kalt geschlagen). Im Zuge der fortschreitenden Indust-
rialisierung, der Weiterentwicklung von hydraulischen Seiherpressen mit Fiill-
. ' volumen bis zu 360 Litern,
GE S C H I C H T E \Yurde das Arbeiten in groBeren
P ee— Olmiihlen moglich. Deshalb
e SN : wurde bis zum Jahr 1920 die

Olgewinnung in weiteren 3000

Kleinmiihlen aufgegeben. Herr
# Erwin  Walz, der 1911 die
Miihle iibernommen hatte, er-
kannte friih die Notwendigkeit,
von Schlagpressen auf hydrau-
lisch betriebene Seiherpressen
umzustellen. 1919 lieB er 2
Seiherpressen mit einem Sei-
hervolumen von 60 Litern in-
stallieren, die heute noch in
Betrieb sind. Ab ca. 1920 be-
gann auch in Deutschland die
Errichtung groBer kontinuierlich arbeitenden Olfabriken, die Ol durch Hei8-

pressen und chemische Extraktion gewinnen.

So verschwanden die traditionell arbeitenden Olmiihlen bis nach dem 2. Welt-

krieg fast vollstindig. Von den unzihligen Miihlen im Schwarzwald, dessen Fliis-

se ideale Standorte fiir den notwendigen Wasserantrieb der kleinen Miihlen wa-

Uberblick zur Geschichte der Olgewinnung

Antike
23 n.

1100
n. Ch.

Funde fossilierter Olivenblitter mit einem Alter von etwa
60000 Jahren

Steinpressen Hebelpressen (von Hiob erwiihnt)

Nach PLINIUS zerquetschten die Romer in einer Art Koller-
gang Oliven und pressten den in Binsensiicke gefiillten Brei
zwischen Steinen mit Hebel- und Gewindepressen.

Berichtet ein Ménch namens Theophilus erstmals iiber die
Olgewinnung in Deutschland. Wasserkraftbetriebene Keil-

- pressen und Stampfmiihlen zur Zerkleinerung der Saaten.

1795

1819

1856

1859

1880

1919

1920

Keil- und Schlagpressen verschwanden allmihlich mit der
Erfindung der mit Wasserdruck betriebenen Presse, wurden
aber vielerorts noch bis ins 19. Jahrhundert betrieben.

Erste 6lhydraulisch betriebene Presse auf der Industrie-
ausstellung in Paris.

Erstes Patent zur Extraktion von Wolle, Knochen und Olsaa-
ten mit Schwefelwasserstoff in Frankreich.

Erste Erdolforderung in den USA. Pflanzenéle verschwinden
aus dem technischen Bereich (z.B. Rapsol als Schmiermittel
fiir Dampfmaschinen, Eisenbahn und Brenndl).

Die Raffination von Pflanzenélen nahm ihren Anfang in
Amerika mit dem Einsatz von Alkalien zur Entséuerung so-
wie Fullererde zur Bleichung.

In Deutschland werden pflanzliche Ole in feste Fette iiber-
filhrt. Seitdem sind Pflanzenéle die wichtigsten Rohstoffe
fiir Margarine.

In der Olmiihle Walz werden hydraulisch betriebene Seiher-
pressen zur nativen Olgewinnung installiert.

Erste brauchbare Anlagen zur chemischen Extraktion von
Speisedlen in Deutschland.

ren, existieren heute nur
noch wenige; noch weniger
sind aktiv in der Produkti-
on titig. Dass die Olmiihle
Walz iiberlebte, lag am
Engagement von Herrn
Max Walz, der frilh Kon-
takt zu pharmazeutischen
und heilkosmetischen Be-
triecben aufnahm und die
Riickkehr zur gesunden
Fetternidhrung propagierte.
Der Verdienst von Herrn
Max Walz und seiner Frau
Marta ist es, die Bedeutung
der kaltgepressten, natur-
belassenen Speisedle fiir
eine gesunde Erndhrung
erkannt und damit die tra-
ditionelle Olgewinnung
erhalten zu haben. So fin-

den wir heute in Ober-

kirch eine Miihle mit traditioneller handwerklicher Olgewinnung vor, wie sie in

Deutschland sonst nicht mehr zu sehen ist.



Das Unternehmen Olmiihle Walz, seit dem 1.5.1998 von einer GmbH betrieben,

setzt in vollem Umfang weiter auf die traditionelle Olgewinnung. Die steigende
Nachfrage nach kaltgepressten, naturbelassenen Speisedlen machte den Einbau
zweier weiterer historischer Pressen notwendig. Diese werden mit der vorhande-
nen hydraulischen Doppelkolbenpumpe (Baujahr 1951) mit Oldruck versorgt und
_ somit iiber Transmissionen aus-
schlieBlich mit der Kraft des
Wassers betrieben. Optimierun-
gen am unterschlichtigen Was-
serrad, das einen Durchmesser
von 5 Metern hat, erbrachten

\ weitere Energieeinsparungen.
‘ =+ Seit Ende 1998 wird zusitzlich

%zur mechanischen Leistung die

zum Antrieb der verschiedenen
Miihleneinrichtungen  bendtigt
wird, auch Strom ins 6ffentliche
Netz eingespeist, seit 2006 auch

iiber ein Blockheizkraftwerk.

Die Verbindung traditioneller

handwerklicher Olpressung mit
modernster Computertechnik ermdglicht eine schonendere aber auch wirtschaft-

lichere Olgewinnung. So wurde im Jahr 2000 erstmals in Oberkirch Traubenkern-

6l mit Seiherpressen gewonnen.

Die Olmiihle Walz ist bekannt fiir ihre hervorragenden Ole (Stiftung Warentest,

Feinschmecker u.a. Empfehlungen). Die Ole werden im Miihlenladen und im

Versand vertrieben.

Um unseren Kunden hichste
Qualitit gewihrleisten zu konnen,
wird wegen der Frische in kleine
Chargen gearbeitet. Die Saaten
werden vor der Olgewinnung
visuell und geschmacklich ge-
priift. Die Speisedle werden von
einem unabhiéngigen Analyse-
institut auf die wichtigen Qualitiits-

kriterien untersucht.

Hochste Unternehmensziele fiir

Seite 4

Brigitte Hittig, langjihrige Mitarbeiterin und derzeitige Geschiiftsfiihrerin,

sind unter anderem:

QUALITAT

Die Qualitéitssicherung der in der Ol-
miihle Walz gewonnenen Ole.

Die fachkompetente Beratung und Be-
dienung unserer Kunden

Die Unterstiitzung des okologischen
Landbaues durch Erweiterung des An-
gebotes an kontrolliert biologischen
Speiseolen.

Sorgsamer Umgang mit den
Ressourcen.

Die Erhaltung der handwerklichen
Miihlentradition

TRADITION



| ist, um so natiirlicher wird auch das Ol sein

Die Auswahl und die Vorbereitung der Saaten und

Olfriichte ist entscheidend fiir die Qualitit und Aus- 0. ewinnung mit

beute von kaltgepressten Olen. Eine Zerkleinerung der eiherpressen
Saat ist notwendig, um die 6lhaltigen Zellen zu 6ffnen. Zerkleinern der Saat
Vorwiegend geschieht dies unter den zwei sich dre-
henden, aufrechtstehenden Vorwdiraeh
- Steinen des Kollergangs.
m Saatenwirmer (friiher
. Wirmpfanne) werden die Kaltpressen
- Saaten unter stindigem
Riihren  auf 30°C-40°C Filtern des Oles

erwidrmt und teilweise mit
Wasser befeuchtet. Durch
die leichte Erwirmung wird das Ol in den Zellen diinnfliissi-
ger, das Befeuchten bewirkt ein Aufquellen der Saatteilchen.
Beides erleichtert das AusflieBen beim anschlieBenden Pressen. Schichtweise wird nun
eine Metallplatte, ein Gewebedeckel (friiher aus Rosshaar) und die zerkleinerte Saat in
3 G R | einen doppelwandigen zylinderformigen
Je einfacher der Vorgang der Olgewinnung | popijier (Pressseiher) gefiillt. Dieser steht
dazu auf einem Schienenwagen vor dem
Saatenwiirmer. Nun fihrt der Olmiiller den
£ ! befiillten Pressseiher vor die Presse, schiebt
diesen auf den Presstisch und setzt durch
Offnen der Ventile die Presse in Bewegung. Diese driickt die eingefiillten Schichten
zuniichst mit Niederdruck (60-90 bar) gegen den oberen Anschlag, der auch Stempel
genannt wird (daher der Name Stempelpresse). Langsam wird der Druck auf bis zu 350
bar Hochdruck erhoht, um die Saaten ausreichend zu ent6len. Die Presszeit pro Behiilter
liegt dabei zwischen 30 und 60 Minuten.
Nach der Pressung werden die gepressten Schichten durch die Offnung im Seiherwagen
nach unten aus dem Behiilter ausgestoBen. Die entstandenen Presskuchen werden von
den Gewebedeckeln getrennt und weiterverarbeitet. Je nach Restolgehalt ist eine zweite
Pressung notwendig und anders als beim Olivendl auch geschmacklich sinnvoll. Die Ole
beider Pressungen werden zusammen in einem geschlossenen Filtersystem von Triib-
stoffen (Saatgutteilchen) befreit und entfalten nun ihren charakteristischen Geschmack
und die jeweils 6ltypischen Farben.
Die Presskuchen, fein zerkleinert in Brechern und Miihlen, finden Absatz in der Land-
wirtschaft sowie der Backwaren- und Kosmetikindustrie.

und um so wertvoller wird sich der Verzehr
fiir den Menschen auswirken.

—

Chemisch gesehen sind Fette und Ole Verbindungen von Glycerin mit in der Regel drei
Fettsduren. Diese bestehen aus einer Kette von 4 bis 24 Kohlenstoffatomen die untereinan-
der mit Wasserstoffatomen verbunden sind.
Treten dabei nur einfache Bindungen der Kohlenstoffatome auf, spricht man von einer

gesittigten Fettsdure. Ungesiittig-
ten Fettsduren fehlen mehrere
Wasserstoffatome, so dass Dop-
pelbindungen zwischen den Koh-
lenstoffatomen auftauchen. Liegen
die Moleiilenden links und rechts

Fettsiiureverteilung der Speisedle in Prozent

der Doppelbindung, spricht man eomates 5
von der ,cis- Stellung” Bei der —
Fettverarbeitung konnen die unge- E
sittigten Fettsduren in die ,trans- m?adﬂm‘ﬂ'
Stellung” iibergehen. Diese Trans- i
fettsduren sind ernidhrungspyhsio-
logisch noch kritischer als gesiit- i
tigte Fettsduren zu bewerten. Sie P,
haben keine Wirkung mehr im Senfol
Sinne der essentiellen Fettséiuren. Trauben-
Kaltgepresste, naturbelassene o 1
Speisedle enthalten noch alle Vi- T
tamine und Fettbegleitstoffe, so- kwefn'fa"'*
wie die gesittigten und ungesiit- PO
tigten Fettsduren, deren aller Zu-
sammenspiel fiir eine gesunde g
Erndhrung wichtig ist. Zu den 1
Fettbegleitstoffen, denen immer N
mehr Bedeutung zugemessen sl‘:‘""m
wird, zidhlen unter anderem:

Lezithin

Pflanzenfarbstoffe

Phytosterole

Spurenelemente

Aromastoffe

und Vitamine A, D E und K

gesatigt

10
19

19

10
16
13
14

Essentielle Fettsauren

Einfach zweifach dreifach
ungesattigt ~ ungesattigt ungesattigt

70
40
17
25
69
16
68
7

14

18

17

13
66
42
24
21

Olsaure

20 0
39 1

16 58
50 1

24 0

72 0

17 8

13 9

72 0

59 11
59 5

75 0,7
16

45 0

51

68 0



Eigene Pressung
kaltgepresst
naturbelassen

Haselnussol - RbA

Inhaltsstoffe/Fettsduren*

Gesiittigte Fettsiuren: 10,2 %
Einfach ungesiittigte Fettsduren: 69,8 %
Mebhrfach ungesiittigte Fettsiuren: 19,8 %
davon:
Linolsduren; zweifach ungesittigt: 19,7 %
Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 0,1 %

Botanischer Name Corylus avellana
Herkunft/Anbaugebiete Torkei
: Durch den hohen Anteil an einfach ungesittig-
nwendung in der 2 g
A' lat hu.Tg dizi ten Fettsiuren leicht verdaulich. ¥
Eredizin Enthilt viele Enzyme, Spurenelemente und B-
Vitamine. "
Verwendung als Hautpflege— und Nasenol.
Eignung/Kiichentipp Eignet sich fiir

e alle Blattsalate

e zum Anmachen von kalten Rohkostsalaten

e Zum Abschmecken von Fisch, Fleisch und
Gemiisen.

TIPP: fiir feine Desserts

Farbe Hellgelb
Geschmack Nussig, mild
 Lagerung/Haltbarkeit Kiihl und dunkel gelagert ist das Haselnussol

bis zu 12 Monaten haltbar.

Eiigrone Prostae Kiirbiskernol
kaltgepresst (auch aus kontrolliert biologischem
naturbelassen Anban)
Gesiittigte Fettsiuren: 19,2 %
Einfach ungesiittigte Fettsduren: 40,4 %
Inhaltsstoffe/Fettsiuren * x‘h"f”h uagesinigte Fettsihuren: b oo
von:
Linolséuren; zweifach ungesittigt: 39,1 %
Linolensiuren; dreifach ungesiittigt: 1,0 %

Botanischer Name

Cucurbita Maxima, Cucurbita Pepo

Herkunft/Anbaugebiete

Osterreich/Steiermark

Anwendung in der

Gilt als Mittel gegen Harnwegs- und Prostatabe-
schwerden (hoher Gehalt an gesundheitswirksa-

Naturheilmedizin men Substanzen wie Phytosterol und
Chlorophyll).”
!igmng /Kiichentipp e Ein Feinschmeckertipp sind Dressings mit

Kiirbiskerndl und Weiweinessig. Geben Sie
ein paar gerostete Kiirbiskerne iiber den Salat.

e Kiirbiskernol eignet sich zum Abschmecken
von warmem Fleisch, Gemiise, Reis oder
Nudeln.

Farbe Dunkelgriin bis briunlich oder tief griinrot
Geschmack Kriiftiges, nussiges Aroma
ng/Haltbarkeit Dunkel und kiihl gelagert ist das Kiirbiskerndl bis

zu 12 Monaten haltbar.



Eigene Pressung 4
Leinol
kaltgepresst PR Lty
3 (auch aus kontrolliert biologischem
naturbelassen Anb au)
Gesiittigte Fettsduren: 8,8 %
Einfach ungesiittigte Fettsiuren: 6,9 %
Inhaltsstoffe/Fettsduren* Mehrfach ungesiittigte Fettsiuren: 74,1 %
davon:
Linolsiuren; zweifach ungesittigt: 16,0 %
Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 58,1 %
Botanischer Name Linum usitatissimum
Herkunft/Anbaugebiete | Deutschland /Indien / Ungarn

Auch aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA)

Anwendung in der
Naturheilmedizin

Leindl enthiilt einen sehr hohen Anteil an dreifach
ungesiittigten Alpha-Linolensduren und ist reich an
Schleimstoffen.

Es soll schmerzstillend, entziindungshemmend und
verdauungsfordernd wirken.”

AuBerdem soll es dem Herzinfarkt- und Schlaganfallri-
siko vorbeugen und die Cholesterinwerte senken.”
Leindl wird in der Krebstherapie nach Dr. Budwig
eingesetzt.”

Die im Leindl enthaltenen Omega-3-Fettsiure soll sich
auch positiv auf die Psyche und bei ADS auswirken.'”

Eignung/Kiichentipp

e Passt hervorragend zu Pellkartoffeln mit
Quark, zu deftigen Kartoffelgerichten und
Waurstsalat.

e Leindl sollte unter keinen Umstiinden erhitzt
werden.

Farbe

Goldgelb

Geschmack

Intensiver Eigengeschmack, herb

Lagerung/Haltbarkeit

Leindl ist hochstens 12 Wochen haltbar und
sollte im Kiihlschrank aufbewahrt werden, da
es sehr schnell oxidiert.

e

Eigene Pressung
kaltgepresst Mandelol
naturbelassen (auch aus kontrolliert biologischem
Anban)
Gesiittigte Fettsiuren: 7,1 %
Einfach ungesiittigte Fettsiduren: 69 %
Inhaltsstoffe/Fettsduren® Mehrfach ungesiittigte Fettséuren: 239 %
davon:
Linolsiuren; zweifach ungesittigt: 23,9 %
Linolensiuren; dreifach ungesiittigt:
Botanischer Name SiiBmandel (Prunus amygdalus var. Dulcis)
Herkunft/Anbaugebiete Kalifornien, Spanien

Anwendung in der

Das Ol soll - duBerlich — angewandt — vor allem
bei trockener Haut reizlindernd, pflegend und

Naturheilmedizin R it 1
Mandeldl eignet sich deshalb hervorragend fiir die
Haut- und Siuglingspflege.”
e Rundet siiBe und pikante Reisspeisen ab und

Eignung/Kiichentipp

2l

gibt Salaten und FonduesoBen eine delikate
Note.

e Ein wenig Mandelél in den Teig und das Ge-
bick wird besonders locker und
kostlich.

e Probieren Sie einen Karottensalat mit Mandel-
6l und Pinienkernen.

Farbe

Blass bis gelb

Geschmack

Fein-mandelsii3

~ Lagerung/Haltbarkeit

Dunkel und kiihl gelagert ist das Mandeldl bis zu
12 Monaten haltbar.



Eigene Pressung
kaltgepresst

naturbelassen

Mohbnol

Inhaltsstoffe/Fettsduren*

Gesiittigte Fettsduren:
Einfach ungesiittigte Fettsiuren:
Mehrfach ungesiittigte Fettsiduren:
davon:
Linolsiuren; zweifach ungesittigt:
Linolensiuren; dreifach ungesittigt:

11,4 %
16,0 %
72,4 %

72,4 %

Botanischer Name

Papaver somniferum L.

Anwendung in der
Naturheilmedizin

Mohnol verfiigt iiber einen hohen EiweiBge-
halt und enthiilt viele Fettbegleitstoffe.
Durch seinen hohen Gehalt an Linolsidure
findet Mohnol Einsatz in der Diiitkiiche bei
Patienten mit einem erhohten Cholesterin-

wert.”

Eignung/Kiichentipp

e In der kalten Kiiche eignet sich Mohnol

fiir herbere Salatsorten wie Radicchio und

Chicorrée.

e Auch zu Desserts aus Sahne und Quark

sowie Gebick.

12 Monaten haltbar.

Farbe Hellgelb
Geschmack Angenehm aromatisch, feinherb
;W/Halfbarkeit Dunkel und kiihl gelagert ist das Mohndl bis zu

!

Eigene Pressung
kaltgepresst Macadamianussél
naturbelassen (auch aus kontrolliert biologischem
Anbau)
Gesiittigte Fettsduren: 24,3 %
Einfach ungesiittigte Fettsduren: 24,7 %
Inhaltsstoffe/Fettsduren* ﬂdaehrfach ungesiittigte Fettséiuren: 51,0 %
von:
Linolsiuren; zweifach ungesiittigt: 50,0 %
Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 1,0 %

Botanischer Name

Macadamia integrifolia

Herkunft/Anbaugebiete

Australien

Anwendung in der

Macadamianussol ist ein wertvoller Rohstoff fiir
Qualititskosmetika.

Naturheilmedizin Der hohe Anteil an Olsiure zusammen mit der Pal-
mitoleinsiure bewirkt, dass sich das Ol sehr gut
einmassieren ldsst.

Eignet sich fiir

 Eignung/Kiichentipp

e alle Blattsalate

e zum Anmachen von kalten Rohkostsalaten
TIPP: Das siisslich-nussige Ol wirkt besonders gut
an kriiftigen Salaten z.B. Radicchio.

Farbe Hell
Geschmack Nussig, siiss
‘E ; : y i
,'F| ageru /Haltbarkeit Kiihl und dunkel gelagert ist das Macadamianussol
X1 1 i bis zu 12 Monaten haltbar.



Eigene Pressung Sen fb 1
kaltgepresst Lo syt
G gbepl (auch aus kontrolliert biologischem
naturoeliassen Anbau)
Gesiittigte Fettsduren: 5,6 %
Einfach ungesiittigte Fettsiuren: 713%
Inhaltsstoffe/Fettsauren® | wehrfach ungesitipte Fetsiuren: 24%
davon:
Linolsiuren; zweifach ungesittigt: 32%
Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 9,2 %
Sinapis alba

Pflanzenfamilie

Anwendung in der

Die Inhaltsstoffe der Senfpflanze sollen die Pro-
duktion von Enzymen im Stoffwechsel anregen,

Naturheilmedizin anitbakteriell wirken und die Verdauung for-
dern."”
Eignung/Kiichentipp e Senfol schmeckt vorziiglich an Bohnen-,
Tomaten-, Feld- und Kartoffelsalat.

e Natiirlich auch an Wurstsalat und iiberall dort,
wo der typische Senfgeschmack als Wiirzmit-
tel einzusetzen ist.

Farbe Gelb
Geschmack Mild-wiirzig, wird mit zunehmendem Alter
milder.
Lagerung/Haltbarkeit Kiihl und dunkel gelagert ist Senfol bis zu

12 Monaten haltbar.

Eigene Pressung
LA
kaltgepresst Traubenkernol
naturbelassen
Gesiittigte Fettsiuren: 13,1 %
i Einfach ungesiittigte Fettsduren: 144 %
& g
Inhaltsstoffe/Fettsduren Mebhrfach ungesiittigte Fettsiuren: 72,3 %
davon:
Linolsduren; zweifach ungesiittigt: 72,0 %
Linolensiuren; dreifach ungesiittigt: 0,3 %
Botanischer Name Sombnorma
A Deutschland
Herkunft/Anbaugebiete Ab Emnte 2004 aus Oberkirch
: Durch den einzigartigen Wirkstoff Procyanidin hoh
A ch ¢ zigartig rkstof yanidin hohe
mur‘g in der Antioxidanswirkung und Festigung der Bindegewebe.
Naturheilmedizin Reich an Bioflavonoiden und sekundiiren Pflanzenstof-
fen zur Aufrechterhaltung der (geistigen) Leistungsfi-
higkcit."
Ideale Zutat fiir pflegende Kosmetik wie Cremes und
Masken.”
" * ! Eignet sich fiir:
I
E 9'“'"‘9/ KUChenhpp e herzhafte Blattsalate
*  Kartoffelgerichte
* zum Abschmecken von Fisch.
TIPP: kriftige Dips
Earbe Dunkelbraun
Geschmack Frischer Duft, feiner Trestergeschmack
s LOD‘N"Q /Haltbarkeit Kiihl und dunkel gelagert ist das Traubenkernél bis zu

.

12 Monaten haltbar.



Eigene Pressung
kaltgepresst
naturbelassen

Inhaltsstoffe/Fettsduren*

LAd
Walnussol

Gesiittigte Fettsduren: 10,3 %
Einfach ungesiittigte Fettsduren: 18,3 %
Mehrfach ungesittigte Fettsduren: 68,8 %
davon:

Linolsiuren; zweifach ungesittigt: 58,4 %

Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 10,4 %

Botanischer Name

Juglans regia

Bt Brvoonng Weizenkeimol
kaltgepresst (auch aus kontrolliert biologischem
naturbelassen Anbau)
Gesiittigte Fettséuren: 19,0 %
Inhaltsstoffe/Fettsduren* Einfach ungesiittigte Fettsduren: 16,6 %
Mehrfach ungesiittigte Fettsduren: 64,3 %
davon:
Linolsiduren; zweifach ungesiittigt: 59,4 %
Linolensiuren; dreifach ungesiittigt: 4.9 %

Herkunft/Anbaugebiete

Die Niisse stammen aus der Umgebung (Baden-
Wiirttemberg und ElsaB) und werden durch Privatper-
sonen angeliefert.

Botanischer Name

Triticum aestivum

Anwendung in der
Naturheilmedizin

Durch den enorm hohen Gehalt an Linolséure ist Wal-
nussol ein sehr wertvolles Ol. Es kann die geistige und
korperliche Leistungsfihigkeit aktivieren und stéirken.
Walnussdl soll sich positiv auf den Fettstoffwechsel
und das Immunsystem auswirken und die Regeneration
der Haut fordern.

Walnussol gilt auch als ideale Nervennahrung und
weist fungizide Wirkung auf."”

Herkunft/Anbaugebiete

Uber die Herkunft der Keime kann keine Aussage gemacht
werden, da fiir 100 Liter Ol etwa 100 Tonnen Weizen
bendtigt werden.

Eignet sich fiir
e alle Blattsalate

Anwendung in der
Naturheilmedizin

Das Weizenkeimol gilt als Fitnessol und soll die Abwehr-
kriifte stirken. Es enthilt sehr viel Vitamin E und ist diesbe-
ziiglich Spitzenreiter unter den Speisedlen. Auch enthilt es
ein breites Spektrum an Fettbegleitstoffen."

Innerlich oder duBerlich angewandt, soll es einem friihzeiti-
gen Alterungsprozess vorbeugen und kann kreislaufaktivie-
rend wirken (wichtiges Nahrungscrgiinzungsmittel).z’

Eignung/Kiichentipp

e Passt zu vegetarischen Speisen (bei Gemiisegerichten
erst nach dem Garen zusetzen).

e  Weizenkeimol wird oft mit anderen Olen gemischt.
(gibt es hier auch als Speise6lmischung)

Farbe

Rotgold; organge-ritlich

¥

Geschmack

Schmeckt nach Getreide

Eignung/Kiichentipp e zum Anmachen von kalten Rohkostsalaten
o zum UbergieBen von Wurzelgemiise.
TIPP: Feldsalat mit Walnussol, Balsamicoessig und
Walnussstiicken ist eine Delikatesse.
Farbe Hellgelb
Geschmack Nussig, mild
: R Kiihl und dunkel gelagert ist das Walnussol bis zu
- Lagerung/Haltbarkeit 22 Monsten halibar.

Lagerung/Haltbarkeit

Kiihl und dunkel gelagert ist Weizenkeimdl bis zu

12 Monaten haltbar. Bei Temperaturwechsel von kiihl nauf
warm konnen sich weiBe, flockenartige Ausbildungen erge-
ben, die den GenuB aber nicht beeintriichtigen.




Eine weitere Moglichkeit kaltgepresste Ole zu gewinnen, besteht durch Pressung mittels
Schneckenpresse. Diese arbeiten kontinuierlich. dhnlich dem Prinzip eines Fleischwolfes.
Die Saat wird durch die sich drehende Schnecke gefordert, aufgebrochen und mit hohen
Druck ohne Zusatz von Wiirme gequetscht.

die in der Olmiihle Walz
Spelseole sind:

——ee———— ' )3 bei diesem Vor- &
| Industrielle Gewinnung i a i

| gang Reibungswirme
: Um__ ~— entsteht, gelangen
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schleimt, freie Fettsiuren durch Natronlauge neutralisiert, mit  *
Bleicherde oder Aktivkohle bei 90°C Farbstoffe gebunden und
letztlich durch Dimpfung bei ca. 200°C unerwiinschte Ge-
schmacksstoffe abgetrennt. Bei diesen Vorgingen gehen teil-
weise Fettbegleitstoffe und Vitamine verloren. Es enlslc.hen
universell einsetzbare geschmacklich neutrale Ole die hoch :

erhitzbar und lange haltbar sind.

Seit Jahrtausenden gehort pflanzliches Ol neben Getreide und Fleisch zu den wichtigsten Nah-

rungsmitteln der Menschen.
Was die Menschen aus Erfahrung wussten,
bestitigt heute die Forschung:

Wenige Male
Olhaltige Samen und Friichte sind fiir die Er- ¥ Monal
néihrung durch nichts zu ersetzten, als Heilmit-
tel von Bedeutung und in der
kosmetischen Anwendung beliebt. Einige Male in
Die Hauptanteile unserer Erndhrung bestehen R
aus Kohlenhydraten (Zucker, Stirke),
Proteinen (EiweiBstoffe) und Fetten In
geringerem Umfang kommen pflanzliche
Ballaststoffe, Mineralien. Vitamine,
Spurenelemente und Aromastoffe dazu. Nach
einer Empfehlung der deutschen Gesellschaft

fiir Erndhrung sollten von der tiglich

SiiBigkeiten

Milchprodukte
Kaltgepresste Speisedle
(insbesondere Oliven, Raps)
Brot. Teigwaren, Kartoffeln, Reis oder
anderes Getreide, Niisse, frisches Obst,
frisches Gemilse. Bohnen oder andere
Hiilsenfriichte

Tiglich

aufgenommenen Kalorienmenge zwischen

20% und 30% von Fetten stammen. Gesunde Fetterniihrung beachtet ein ausgewogenes
Verhiiltnis von gesittigten. einfach- und mehrfach ungesiittigten Fettséduren. Kaltgepresste
pflanzliche Speisedle leisten einen besonders wertvollen Beitrag zu einer gesunden
Fetterniihrung. Denn Fett ist nicht gleich Fett. In der
menschlichen Erniihrung fungieren Fette einerseits
als Energielieferanten, andererseits sind sie Tréiger
lebensnotwendiger Inhaltsstoffe.

Die Aufnahme der fettloslichen Vitamine A, D. E
und K ist an die gleichzeitige Anwesenheit von
Fetten im Verdauungstrakt gebunden. Im Organismus
haben Fette wichtige strukturelle Aufgaben innerhalb
der Zellen. Ferner bewirkt die Aufnahme von
essentiellen Fettsiuren eine Senkung des
Blutzuckerspiegels.m

Deshalb spielen kaltgepresste Ole, insbesondere das
Oliven- und Rapsol. bei der .Mittelmeer-Diit™ zur
Verhinderung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen eine
groBe Rolle.



Vertrieb

kaltgepresst
naturbelassen

Rapsil - kbA

Inhaltsstoffe/Fettsduren™

Gesiittigte Fettsduren: 6,1 %
Einfach ungesiittigte Fettsiuren: 68,0 %
Mehrfach ungesiittigte Fettsiduren: 25,7 %
davon:
Linolsiuren; zweifach ungesittigt: 17,3 %
Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 8,4 %

Vertrieb
Erste Giiteklasse— direkt ans Oliven
ausschliefSlich mit mechanischen

Natives Olivenol extra

Ved'ab”” gewonnen ( d”fb ans kbA)
Gesiittigte Fettsduren: 16 %
Einfach ungesiittigte Fettsiduren: 66 %
Inhaltsstoffe/Fettsduren* Mehrfach ungesiittigte Fettsiduren: 16 %
davon:
Linolséuren; zweifach ungesittigt: 16 %

Linolenséuren; dreifach ungesittigt: —

: ol [
Botanischer Name o

1 Spanien kbA- (kriiftiger Geschmack)
Herkunft/Anbaugebiete Kreta (Griechenland) —kbA—

(milder Geschmack)
Kreta (Griechenland) konventioneller Anbau (milder
Geschmack)

Anwendung in der
Naturheilmedizin

Soll Herz- und Kreislauferkrankungen vorbeugen und
einen leicht erhdhten Blutdruck senken sowie der Uber-
sduerung vorbeugen.l)

Olivendl kann duBerlich angewandt schmerzstillend
wirkcn.7)

Eignung/Kiichentipp

e Olivendl eignet sich fiir Salate, Fisch, Fleisch oder
siidlindisches provenzialisches Gemiise.

e  Eseignet sich auch hervorragend zum Zubereiten
einer Pesto.

e Olivendl kann bis maximal 180° erhitzt werden.

Farbe

Hell- bis dunkelgriin

Geschmack

Fein aromatisch (fruchtig- olivig — je nach Anbaugebiet
und Lage unterschiedlich)

Botanischer Name Brassica napus
; Deutschland
B/ Anbaugebiete Kontrolliert biologischer Anbau
Anwendung in der Rapsél soll die Cholesterinwerte positiv beeinflus-
.ng S sen und den Stoffwechsel anregen.
Naturheilmedizin Auch sollte es im Rahmen einer herz- und kreis-
laufgesunden Erniihrung bevorzugt beriicksichtigt
werden.”
Das Rapsol gilt als das Olivendl des Nordens.
: i : Eignet sich gut fiir
9/ Kiichentipp e Salate, Dips, Marinaden und Mayonnaise
o zum UbergieBen von Gemiise
e zum Diinsten (kann bis 180° erhitzt werden)
Farbe Bernsteinfarben; klar und gelb
Geschmack Kriftig, nussig
’"",‘_ ' Lagerung/Haltbarkeit Kiihl und dunkel gelagert ist das Rapsol bis zu

12 Monaten haltbar.

Lagerung/Haltbarkeit

Kiihl und dunkel gelagert ist das Olivendl bis zu
18 Monaten haltbar.



Veertrieb g
klmetreret Sesamol -kbA-
Inhaltsstoffe/ Gestittigte Fettsuren: 13 %
Fettsduren® Einfach ungesiittigte Fettsduren: 42 %
Mehrfach ungesittigte Fettsduren: 45 %
davon:
Linolséuren; zweifach ungesittigt: 45 %
Linolensiuren; dreifach ungesiittigt:
Botanischer Name Sesamum indicum
Herkunft/ Kontrolliert biologischer Anbau
Anbaugebiete
Anwendung in der Sesamél soll zahlreiche Stoffwechselvorginge fordern
I.l.lllg dizi und die Zellregeneration unterstiitzen."
Naturheilmedizin Es wird als ayuverdisches Massaged] und zur Hautpflege
eingesetzt.”)
Eignung/Kiichentipp e Sesamol ist das Speisedl in der makrobiotischen

Kiiche.
o Es passt bestens zu allen asiatischen Gerichten.

Gelb

Nussig

Kiihl und dunkel gelagert ist das Sesamél bis zu
12 Monaten haltbar.

Vertrieb

Distelol -kbA-

Gesiittigte Fettsiduren: 10 %
Einfach ungesiittigte Fettsiduren: 13 %
Inhaltsstoffe/Fettsduren® | Mehrfach ungesiittigte Fettséiuren: 76 %
davon:
Linolsiduren; zweifach ungesittigt: 75 %
Linolensiuren; dreifach ungesittigt: 1%
g Carthmus tinctrorius C.
Botanischer Name
g USA - wird aus der Firberdistel gewonnen und
Herkunft/Anbaugebiete Heso e

Anwendung in der
Naturheilmedizin

Soll sich zum Senken des Cholesterinspiegels
eigenen und das Herzinfarktrisiko senken."
Distelol enthilt den hochsten Anteil an Linol-
sdure unter den Speisedlen und ist diesbeziig-
lich Spitzenreiter.

Eignung/Kiichentipp ¢ Distelol eignet sich fiir Salate, Rohkost,
Quarkgerichte und nach dem Kochen zum
UbergieBen von Gemiise und Kartoffeln.
Farbe Hellgelb
Geschmack Fast neutral
Lagerung/Haltbarkeit Dunkel und kiihl gelagert ist das Distelo] bis

zu 12 Monaten haltbar.



Veertrieb
kaltgepresst

Sonnenblumendol -kbA-

Inhaltsstoffe/ Gesiittigte Fettsiuren: 11 %
Fettsduren* Einfach ungesiittigte Fettsduren: 21 %
Mehrfach ungesiittigte Fettsduren: 68 %
davon:
Linolsiuren; zweifach ungesittigt: 68 %
Linolensiuren; dreifach ungesittigt:
Botanischer Name Helianthus annuus
Herkunft/ Siidfrankreich
Anbaugebiete
nwendung i Das Ol zur Olziehkur.
o U!'\g @ d ?r Soll entgiftend und entschlackend wirken."
Naturheilmedizin Das Ol kann den Cholesterinspiegel positiv beeinﬂgs-
sen, das Immunsystem stirken und als Zellschutzmittel
fungieren.”
Eignung/Kiichentipp e Fir Sz:latsaucen bestens geeignet
e Zum UbergieBen von gekochtem Gemiise
e Zum Abschmecken von Suppen und Saucen
Farbe Goldgelb
Geschmack Bougquetreich, nussig

W/ Haltbarkeit

Kiihl und dunkel gelagert ist das Sonnenblumen®l bis
zu 12 Monaten haltbar.

kbA = Saaten aus kontrolliert biologischem Anbau

i Diese Angaben konnen je nach Qualitit und Herkunft des Rohstoffs
variieren
1) N. Messing, Praxisbuch der heilenden Ole, Miinchen 1998
2) R. v. Braunschweig, Pflanzendle, Miinchen 1998

3) Dr. N. Worm, Rapsol und Eriéhrung, Bonn 2001
4) Roth, Kormann, Olpflanzen, Pflanzendéle, Landsberg 2000

5) Dr. J. Budwig, Krebs, Kernen 2000

6) Ahrens, Sneyd, Mohn, Stuttgart 2000

7) N. Kircher, Heilen, Pflegen, Kochen mit Speisedlen,
Wiesbaden 1998 y

8) L. u. A. Waniorek, Die Heilkraft der Ole, Niedernhausen 1998

9) Chemie in Lebensmittel 198
10) U. Grimm, Lein6l macht gliicklich, Stuttgart 2006

Geschmack und Gesundheit

o1bt

- fordert
Schonung der Ressourcen

Tipp

Kaltgepresste Speisedle sind reich an ungesiittigten Fettsduren. Diese reagieren bei Wirme.
Verwenden Sie deshalb zum Frittieren und Anbraten raffinierte Pflanzenéle.

Wir haben Raffinate anderer Hersteller aus Erdniissen, Maiskeimen, Soja- und Traubenker-
nen in unserem Angebot.

Kaltgepresste Speisedle wie Oliven- oder Rapsdl konnen zum Andiinsten verwendet wer-
den. Andere kaltgepresste Ole werden sinnvoller Weise erst nach dem Kochen zum Ab-
schmecken eingesetzt. So bleiben die Geschmacks- und Inhaltsstoffe erhalten.

In unserem Miihlenladen finden Sie auBerdem weitere Ole wie z.B. Schwarzkiimmelsl,
Hanf6l oder Johanniskrautsl sowie eine groBe Auswahl an Kérnern, Mehl, Flocken, Teig-
waren, Niissen, Trockenfriichten, Gewiirzen, Tees, Siften, Nahrungserginzungsmitteln,
Naturkosmetik und Anderes.



Entdecken Sie die Olmiihle Walz!
Lassen Sie sich von unserem freundlichen Team beraten und
durch die Welt der Speisedile,
Naturkost und Naturkosmetik fiihren.

Fithrungen durch die Ol-
miihle mit anschlieBender
Olprobe sind nach
Absprache moglich.
Am Pfingstmontag
Deutscher Miihlentag
ist unsere Miihle in Betrieb
und kann besichtigt werden.

Wir fiillen auch Ole in
dekorative Geschenkflaschen
oder in Thre eigenen Behiilter.

Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 8.15Uhr —12.15 Uhr
14.00 Uhr — 18.00 Uhr
Sa. 8.15Uhr -12.15 Uhr
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