Nicht alles, was sich zu Ol pressen l4sst, erzeugt Bio-Speise-Frischél

DIE ROHSTOFFE - vatersiter

Die Auswahl der Rohstoffe — lager- und z.T. keimfahige Samen
in Bioqualitat - legt die Basis flir geschmack- und wertvolle
Ole. Denn Qualitat und Geschmack der Rohstoffe entscheiden
tiber Qualitdt und Geschmack des daraus gewonnenen Ols.
Genauso wenig wie ranzige oder gerostete Niisse ein
frisches Ol liefern kdnnen, ldsst sich aus ungenieBbaren,
fir den menschlichen Korper unvertraglichen Samen ein
gesundes Ol pressen.

Nur aus naturbelassenen, sorgfaltig behandelten und
wohlschmeckenden Rohstoffen entstenen Ole, die ihre
urspriingliche energetische Qualitdt und ihren Geschmack
bewahren. Dazu bedarf es der unbeschadigten und keim-
fahigen Samen in Bioqualitdit und hoher Reinheit. Die
sind regional - wenn uberhaupt - nur in kleinen Mengen
erhéltlich. Deshalb werden solche Rohstoffe auf dem
Weltmarkt gehandelt. Sie missen mit groBer Sorgfalt und
Kenntnis der regionalen Besonderheiten ausgewahlt und
geordert werden.

Qualitat und Urspriinglichkeit der Rohstoffe verlangen auch
Authentizitat. Durch Dampfen, Erhitzen oder Rosten vor
allem aber mit gentechnischen Manipulationen gehen
Nattrlichkeit und Authentizitat verloren. Solche Roh-
stoffe sind fur den Massenmarkt und bedienen die
Geschaftsinteressen der Speisedl-Industrie. Doch wer mit
groBem Marketingaufwand das Ol der Ole propagiert und
wenige, kostenglinstige Rohstoffe nutzt, ersetzt nicht nur die
Vielfalt durch Einfalt. Er treibt zudem den Olen die energie-
spendene Frische und den Geschmack aus.
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