oleo/actum

Kokosol

Die Kokosnuss ist botanisch keine Nuss, sondern eine griine, fleischige Steinfrucht der Palme. Um diese
riesige Frucht der Kokospalme ranken sich viele Mythen. In der Siidsee nennt man die Palme ,Baum des
Lebens®. Da die Kokospalme am besten in Kiistennédhe gedeiht, fallen viele ihrer Friichte ins Meer, auf dem
sie mehrere tausend Kilometer treibend, keimfahig bleiben. Daher ist ihr Ursprung nicht genauer bestimmbar.
Vor allem in aristokratischen Kreisen galten diese geheimnisvollen ,Coco de mer“ als kostbarstes
Aphrodisiakum. Auch deswegen, weil — tatséachlich, aber selten — bei manchen Exemplaren dort, wo der Keim
durch eines der drei Augen der hélzernen Schale sticht und das Licht der Welt erblickt, sich statt eines Keimes
aufen, im Inneren der Schale die wunderschonste Perle bildet, wie bei einer Auster.

Den Bewohnern Sudindiens, der Sidsee-Inseln und anderer tropischer und subtropischer Gebiete gelten
Kokosnusse als wertvolles Lebensmittel. Seit Jahrtausenden essen sie Kokosniisse, und es wird traditionell
mit Kokosdl gekocht. ,Zusammen mit Reis, Fisch, Gemiise und Obst, sichert die Kokosnuss und ihr Ol eine
gesunde Erndhrung.” Das steht fiir die Ernahrungswissenschaftlerin Ulrike Gonder fest. (mehr dazu z. B. in
,Kokosol (nicht nur) firs Hirn — Wie das Fett der Kokosnuss helfen kann, gesund zu bleiben und das Gehirn
vor Alzheimer und anderen Schaden schiitzt* von Ulrike Gonder, systemed-Verlag).

Das Kokosdl ist bei 20 °C ein streichfahiges Fett, bei 25 °C ist es flussig. Es ist sehr lange haltbar, wird von
Oleofactum aus Kokosraspeln naturbelassen kalt gepresst und ist erndhrungsphysiologisch von héchstem
Wert. ,Der hohe Anteil geséttigter Fettsauren in diesem Ol starkt vor allem das, gute’ HDL-Cholesterin, und je
mehr davon im Blut unterwegs ist, desto geringer ist das Risiko, an einer Herz- oder GefalRerkrankung zu
erkranken. Die dafiir zustandige Fettsaure heilt Laurinsdure und macht ca. 54 % des Kokosfetts aus ... Sie
kann Krankheitserreger bekampfen, totet Bakterien, Viren und Pilze.“ (UIrike Gonder).

Kokosdl ist ein besonders leicht verdauliches Fett, weil es den Fettstoffwechsel schonend anregt. Es wird ohne
Enzyme der Bauchspeicheldriise verstoffwechselt und in der Leber in Hirn und Leber versorgende,
energieliefernde Ketone umgesetzt. Ketone werden in der klinischen Forschung als therapeutisch wirksame
Substanz bei Diabetes Mellitus 2 und Demenz-Erkrankungen diskutiert.

Fettsauren:

gesattigte FS ca. 93 %
1-fach ungesittigte FS (Olsaure = Omega 9) ca.55%

andere ungesattigte FS (Omega 3 und 6) ca.1,5%

Oleofactum-Kokosél ist ein hochgesundes, handwerklich gewonnenes Lebensmittel. Es enthalt keine
Transfettsduren und naturlich keine gehéarteten Fette. Haltbarkeit: 6 Monate und langer. Kokosol ist sehr leicht
verdaulich und wird oft mit dem sehr minderwertigen Palmkernfett der Olpalme verwechselt. (Palmkernfett ist
Grundlage fur die Waschmittel-, aber auch fir die Margarineherstellung.) Die deutschen Wissenschaftler und
Reprasentanten der Fettverbande der Industrie und der Ernéhrungsinstitutionen warnten 2013 noch immer
vor dem Ol der Kokosnuss, obwohl schon langst deren (iberragende gesundheitliche Bedeutung z. B. in der
amerikanischen klinischen Forschung belegt ist.



Verwendung:
Kuche
Kokosol ist ein guter Butterersatz und eignet sich zur Herstellung von Brotaufstrichen, Eiskonfekt und Pralinen,

als Garfett z. B. fir Mdhren oder Fisch, als Brat- oder Fritierdl fir Fleisch und Pommes. Ganz wunderbar
schmecken Bratkartoffeln in Kokosél gebraten!

Schdnheit
AuRerordentlich gut geeignet fir Haut-, Haar- und Nagelpflege.



