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Die Degustation von nicht haltbar gemachten Spelseolen aus Nissen, Saaten und Fruchtkernen ist ein Geschmackserlebnis der beson-

deren Art.
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Frische Speiseotle sind Gesundheitskiinstler

Kneippverein lud Offenburger Olmiiller Walter Bitzer zu Vortrag samt Degustation ein

Von Inka Kleinke-Bialy

Zell a. H. Zu Fortbildungs-
zwecken verordnete sich
der Zeller Kneippverein
den Offenburger Olmiiller
und Olexperten Walter
Bitzer. Der kampft, mit al-
ler Leidenschaft: gegen die
industrialisierte Welt der
Speisedle.

Dass der Mensch teils schon
vor mehr als 20.000 Jahren
den Erndhrungswert von
Pflanzendlen zu schitzen ge-
wusst haben muss, davon zeu-
gen archdologische Funde.

Uber die Jahrtausende
dann entwickelten Ole einen
Stellenwert, der sich in Ritua-
len manifestierte. »Sie erhiel-
ten eine spirituelle Bedeu-
tung, weil urspriingliche Ole
neben der ndhrenden auch
immer heilende Wirkung ha-
ben«, fasst Olmiiller Bitzer
bei seinem Vortrag im Kklei-
nen Saal des Kulturzentrums
das religios verankerte, volks-
medizinische Wesen der Spei-
sedle zusammen.

Deren Geheimnis liegt in
drei Kohlenwasserstoffketten,
die »wie die Zinken einer Ga-
bel« aufrecht stehen und an
ein Glycerinmolekiil gebun-
den sind. Diese sogenannt
»mehrfach ungesittigten Fett-
sduren« (muF) sind fiir den
Menschen essentiell, weil le-
bensnotwendig. Denn der
Korper kann sie nur zu einem
geringen Teil selbst herstel-
len, muss sie weitestgehend
iiber die Nahrung aufneh-
men.

Unterschieden wird hierbei
zwischen  Omega-3- und
Omega-6-Fettsduren. Eine Be-
grifflichkeit allerdings, die
Walter Bitzer so gar nicht be-
hagt, da sie von »den Marke-
tingfuzzis« der Speisedlindus-
trie vereinnahmt worden sei.
Und mit der steht der Experte
dezidiert auf Kriegsful}.

Unter anderem deshalb,
weil selbst Bio-Hersteller aus-
nahmslos haltbar gemachte
Ole auf den Markt bringen.
Fiir diese Produkte aber mit
Eigenschaften werben, mit
denen einzig frische Speise-
ole behaftet seien. »Haltbar
gemachte Ole sind defor-
miert - bindungsgestért und
leblos!«, wettert der Offen-
burger, »sie kOnnen nicht
mehr oxidieren, damit sind
sie meiner Meinung nach
nicht mehr essentiell !«

Will heiRRen: bei den markt-
gingigen, haltbar gemachten
Speisedlen haben Leber, Gal-
le und Bauchspeicheldriise
viel zu viel damit zu tun, die
muF wieder in Funktion zu
setzen, moniert Bitzer. »Die
haben Ess- und Fressstorun-
gen, die haben keine Motiva-
tion mehr, sich zu verbin-
den«, also zum Beispiel Sau-
erstoff im Blut zu binden oder
Gifte zu sammeln. Haben so-
mit ihren Wert fiir den
menschlichen Organismus zu
einem groflen Teil verloren.«

So schimpft der 1947 Gebo-
rene, der vom 16. Lebensjahr
an vier Jahrzehnte lang fami-
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Bei |hrer kurzen Eréffnungsansprache im Namen des veranstal-
tenden Kneippvereins war der Vorsitzenden Marianne Burger die
Freude auf das Bevorstehende anzusehen.

lidr mit einer Olmiillerei in
Oberkirch verbandelt war.
Ein leidenschaftlicher Kimp-
fer, der aufgrund einer uner-
kannten Schwerhorigkeit
einst ohne jeglichen Ab-
schluss ausgeschult worden
war.

Dem es dennoch gelang, ei-
ne Lehre als Maschinen-
schlosser zu absolvieren. Und
der als studierter Diplom-Pa-
dagoge schlieRlich neue Lern-
konzepte fiir verhaltensauffil-
lige und lernbehinderte Kin-
der entwickelte. Gleichzeitig
sammelte er seit den 70er
Jahren aktiv Wissen rund um
die Gewinnung von Olen.
Um deren Inhaltsstoffe. Um
deren Wirkung auf Zellen,
Nerven und Hormone, auf
Geist und Seele.

Essentieller Lebensstoff

2006 schlief3lich war es so-
weit: Der heute 68-Jdhrige be-
gann, sich ausschlieflich sei-
ner Passion des Olmachens
zu widmen und er6ffnete in
Offenburg eine Miihle mit
dem Namen »oleofactumc.
Dass dieser Mann sich derart
fiir frisch gepresste Ole ein-
setzt, fiir deren Urspriinglich-
keit, das kommt nicht von un-
gefdhr. »Gesundheit ist ein
hohes Gut«, weil} er aus eige-
ner Erfahrung, »und mehr-
fach ungesittigte Fettsduren
sind nun mal ein Schliissel
fiirs Leben.« Die »guten«
muF jedenfalls.«

Als Treibstoff fiir die Mus-
keln bezeichnet Walter Bitzer
sie, und als die wichtigsten
Hormonbildner. Sie binden
den Sauerstoff aus der einge-
atmeten Luft im Blut, steuern
alle Organ- und Zellfunktio-
nen, regulieren Wirmeemp-
finden und Wirmehaushalt.
Wirken antibakteriell, anti-
fungizid, zum Teil antiviral,
und sie wirken antidepressiv.

Dariiber hinaus wirken sie -
die »guten« muF - als
Schlankmacher. Weil sie Koh-
lenhydrate sowie iiberschiissi-
ge und tierische Fette ver-
brennen. Die »schlechten«
(weil haltbar gemachten)
muF hingegen »kommen ins
Depot, ins Unterhaut-Fettge-
webe«, erkldrt Walter Bitzer.
Was einige im Geiste mit ih-
ren Pfunden kdmpfende Zu-

horer hoérbar aufstbhnen
ldsst.

Aber Olmiiller Bitzer hat
noch einige weitere Argu-
mente gegen industrielle
Speisedle im Gepick. Eines
davon trigt den Namen
»Phospholipide«. Als  Ge-
schmackstrdger geben sie ei-
nem Ol einerseits seine Iden-
titdt. Als Lezithine anderer-
seits »sind sie fiir alle neuro-
nalen Vorgéinge von essentiel-

ler Bedeutung.«

Gefidhrliche
Verwandlung

Doch eben diese Phospholi-
pide werden bei der indus-
triellen Raffination ausgewa-
schen. Werden bei 400 bis
600 Grad Celsius zu Emulga-
toren umgeschmolzen, zu ge-
hirteten Fetten also. Und die
stehen im Verdacht, Zivilisa-
tionskrankheiten wie Rheu-
ma und Herzkreislauferkran-
kungen auszulGsen.

Und: Vier Fiinftel der
Krebserkrankungen seien
Entgleisungen des Fettstoff-
wechsels, mahnt Bitzer, da
bei Metastasen in 80 Prozent
der Fille ein Kliimpchen ge-
hirtetes Fett zu finden sei.
Eingesetzt werden die Emul-
gatoren dennoch vielfaltigst,
beispielsweise auch und gera-
de in der Lebensmittelindus-
trie.

Auf der anderen Seite dis-
kutieren Fettchemiker das
Aufmerksamkeitsdefizit-Syn-
drom bei Kindern und Ju-
gendlichen, aber auch De-
menz-, Alzheimer und Parkin-
sonerkrankungen inzwischen
»als Mangelerndhrung unter
anderem von Phospholipi-
den.

So weit alles fiir den Ver-
stand. Und dann treten die
Kneippianer und ihre Giste
zur Degustation der frischen
Ole an. Lassen das Ol iiber
die Zunge rollen, im Mund
nach links und rechts wan-
dern - »und denkt daran, die
Zunge zwischendurch gut zu
liiften!«, erinnert der Olmiil-
ler.

Ein Fest der Sinne

Kein einziges der Gesichter
bleibt unbeeindruckt von den

Geschmackserlebnissen, die
Bio-Frisch-Ole aus zum Bei-
spiel Aprikosenmandel, Se-
sam, Sonnenblume, Mohn,
Haselnuss, Lein und Kiirbis-
kern bieten.

Wobei sdmtliche der schim-
mernden Kostlichkeiten mit
ganz besonderen Eigenschaf-
ten aufwarten. So wie das
Mohnol, das gegen das Stress-
hormon Cortisol wirkt und
daher »Schreibabys und reni-
tenten Alten helfe«, erklirt
der »oleofactum«-Mann. Das
stark chlorophyllhaltige Kiir-
biskerndl wiederum wirkt
bindegewebsstirkend.

»Und frisches Sonnenblu-
menol eignet sich besonders
gut fiir die Ol-Zieh-Kur nach
Dr. Karach«, sagt Walter Bit-
zer. Diese intensiven Mund-
spiilungen sind vielfach hei-
lend, denn die Phenole im Ol
binden unter anderem
Schwermetalle.

Zwar werde neuerdings vor
dem Gebrauch von Sonnen-
blumendl gewarnt, aufgrund
des mit 58 Prozent hohen An-
teils an Omega-6-Fettsduren.
»Aber das ist volliger Un-
sinn«, betont der Fachmann.
Mit einem diesbeziiglich 76-
prozentigen Anteil sehr wohl
fir den menschlichen Stoff-
wechsel gefahrlich sei hinge-
gen das noch vor wenigen
Jahren kriftigst beworbene
Distelol. »DA rebelliert die
Leber«, warnt Bitzer vor der
noch immer nicht aus allen
Regalen genommenen Fett-
bombe.

Die in seiner Miihle bei
moglichst niedrigen Tempera-
turen schonend »kalt« gepres-
sten Nuss-, Saat- und Frucht-
kernole lassen sich fiir vieler-
lei Speisen verwenden - selbst
flir Desserts, wie zum Bei-
spiel das Haselnussol. Das ist
im Ubrigen nicht allergen,
denn es enthilt keine Eiwei-
Re.

Zum Braten: Kokosol

Fiir etwas aber sind die
hochwertigen, innerhalb von
vier Wochen zu verbrauchen-
den und keinesfalls im Kiihl-
schrank zu lagernden Speise-
Frischole schlichtweg zu
schade: zum Braten. Fiir fett-
aufsaugendes Bratgut wie
Bratkartoffeln oder panierte
Schnitzel empfiehlt der Olex-
perte daher das hoch gesunde
Kokosol mit seiner Laurinsdu-
re, »das ist eine ganz wunder-
bare gesittigte Fettsidure«. Die
verwandelt sich in der Pfanne
nicht zu jenen hoch gesund-
heitsschiddlichen Transfetten,
wie es andere - auch Oliven-
oOle - bei hohen Temperaturen
tun.

Fiir alles pur Gebratene
hingegen reiche das billigste
Speisedl aus dem Super-
markt, meint Walter Bitzer.
»Denn alles, was Sie einfach
so in die Pfanne hauen, geht
sowieso kaputt.«

Walter Bitzers augenscheinliche Leidenschaft fiir die Olmiillerei
machte den Vortrags- und Degustationsabend zu einer ebenso
lebhaften wie informativen Veranstaltung.

Belm Ausschenken der Ole: gespannte Konzentration auf belden

Seiten.

Vielfach in Anspruch nahm das Publikum im kleinen Saal des Kul-
turzentrums die Maglichkeit, sich mit Bio-Speise-Frischélen aus
der Offenbiirger Olmdillerei zu versorgen.

Einladung
zum Familien-

gottesdienst

Zell a. H. Am Sonntag, 31. Ja-
nuar 2016, findet um 10.30
Uhr in der Pfarrkirche ein
nirrischer  Familien-Gottes-
dienst statt. Alle Kinder mit
ihren Familien sind recht
herzlich eingeladen daran
teilzunehmen. Alle Gottes-
dienstbesucher diirfen ver-
kleidet kommen. Auf einen
guten Besuch freut sich die
ndrrische Vorbereitungsgrup-

pe.

KLFB:

Kleine Auszeit
»Beziehungs-

weise«

Freiburg. Vom 26. bis 28. Fe-
bruar 2016 findet im Bil-
dungshaus Kloster St. Ulrich
(Bollschweil) die kleine Aus-
zeit »Beziehungsweise« statt.
Die Teilnehmer haben viele
Gelegenheiten, um miteinan-
der in Beziehung zu treten -
auch zu sich selbst. In dieser
Kleinen Auszeit wollen wir ei-
nen Blick auf frithere Bezie-
hungen werfen, denn sie ha-
ben Spuren hinterlassen. Die
Beziehungen um uns, zu uns
und zur gottlichen Kraft wol-
len wir neu fiillen. Kreativitat,
Musik und die Natur geben
uns den Rahmen, dabei stel-
len wir die Lebensfreude in
den Mittelpunkt. Referentin-

nen: Rita Zimmermeyer
(Heilpddagogin und Famili-
entherapeutin), Elke Heiz-

mann (Vorstand der KLFB).
Informationen und Anmel-
dung bei: Kath. Landfrauen-

bewegung, Okenstrafle 15,
79108  Freiburg,  Tel.-Nr.
0761/5144-243, E-Mail: in-
fo @kath-landfrauen.de.

Gesangverein Frohsinn:

Generalver-
sammlung am
25. Februar

Zell a. H. Der Gesangverein
Frohsinn 1838 Zell a. H.
ladt zu seiner Generalver-
sammlung am Donnerstag,
25. Februar 2016, um 20 Uhr
im Gasthof »Kleebad« ein.
Auf der Tagesordnung stehen
neben den iiblichen Punkten
der Titigkeitsbericht, Neu-
wahlen, Termine 2016 sowie
Ehrungen an. Zu der Ver-
sammlung sind alle Ehren-
mitglieder, aktive und passive
Mitglieder herzlich eingela-
den. Wiinsche und Antrige
sind bis 18.02.2016, 18 Uhr,
schriftlich zu richten an: Falk
Polap, Unter den Eichen 2b,
77736 Zell a. H.

Wallfahrtskirche
»Maria zu den Ketten«:

GroRer Wall-
fahrtstag an

Marii Lichtmess

Zell a. H. (sp). Das Fest der
Darstellung des Herrn (Marid
Lichtmess), am Dienstag,
dem 2. Februar 2016, wird in
der Wallfahrtskirche »Maria
zu den Ketten« als groRer
Wallfahrtstag begangen.

Eucharistiefeiern mit Pre-
digt und Kerzenweihe sind
um 7.30 Uhr, 9.30 Uhr (Hoch-
amt). Es ist keine Abendmes-
se. 14.30 Uhr wird der Rosen-
kranz in den Anliegen der
Wallfahrer gebetet, um 15.00
Uhr ist Andacht mit Predigt,
anschliefRend Blasiussegen.

Beichtgelegenheit ist von
7.00 bis 11.00 Uhr vor und
nach den Gottesdiensten. Die
Kapuziner laden recht herz-
lich zur Mitfeier ein.



