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Sonnenblumenol

Die Urheimat der Sonnenblume erstreckt sich von Nord-Mexiko bis zum sudlichen
Kanada. Funde in Arizona und Neu-Mexiko von Fruchten der Kulturformen aus der
Zeit 3000 v. Chr. geben Hinweise auf eine sehr friihe Kultivierung und Nutzung durch
Ureinwohner und Indianer. FlUr die Azteken hatte die Sonnenblume Kkultische
Bedeutung bei der Kronung von Konigshauptern und Priesterinnen. Sie war heilig.
Die Sonnenblume wendet sich wahrend ihres Wachstums immer der Sonne zu und
speichert dadurch besonders viel Sonnenenergie. Die Spanier brachten die
Sonnenblume im Jahre 1510 nach Europa. Sie fand vor allem in Nord- und Ost-
Europa Verbreitung, zunachst in botanischen und bald danach in Hausgarten.

Ihre wirtschaftliche Nutzung begann in sehr bescheidenem Umfang: (weiterlesen)
vorerst als Konditorei-Beiwerk und gerostet als Kaffee-Ersatz. Mitte des 16. Jh. wird
die Sonnenblume erstmalig urkundlich genannt. 1716 wird einem Englénder ein
Patent zur ,Gewinnung von Ol aus der Sonnenblume zur Verwendung in der
Weberei und in der Lederverarbeitung® erteilt — doch blieb die Olgewinnung aus
Sonnenblumenkernen in Europa bis zum Beginn des 19. Jh. fast unbekannt. Erst ab
1830 begann die Sonnenblume als Olpflanze zundchst in Sidrussland ihren
Siegeszug und — kurioser Weise — Uber russische Auswanderer zurtick nach Amerika.
Dort hatten erste Siedler den Sonnenblumenanbau der Indianer nicht Ubernommen.
Anbaugebiete sind neben Siudosteuropa die Mittelmeerlander und Lander unserer
Breitengrade.

Neue high oleic-Zichtungen der Sonnenblumen wurden in einer anthroposophischen
Zeitschrift als ganz besonders energiereich gepriesen. High oleic betrifft Olsaaten,
die urspriinglich wenig Olsdure (Omega 9 = einfach ungeséttigt) enthielten und
deswegen nicht erhitzbar waren. Mit mehr Omega 9 und weniger Omega 3 oder 6 im
Fettsdurespektrum einer Olsaat wurden diese Ole erhitzbar. Urspriingliche
Sonnenblumensaaten gibt es daher in Westeuropa fast nicht mehr. Sie wurden durch
nicht keimfahige high-oleic-Zuchtungen verdrangt, die nicht mal mehr den Kopf zur
Sonne drehen (Tourne sol >franzdsisch: zur Sonne drehend). Diese Zuchtungen sind
Todesfallen, da die Bienen angelockt werden aber keine Tracht (Nektar) vorfinden
und deshalb buchstablich verhungern. So nachzulesen in einem Text der Demeter
Imkerei Gunter Friedmann. Oleofactum-Sonnenblumendl ist im Gegensatz zu den
(Demeter-)Sonnenblumendlen nicht erhitzbar!

In naturheilkundlichen Studien werden die stoffwechselanregenden, regulierenden
und cholesterinsenkenden Aspekte besprochen. Der Abbau Uberschissiger
Korperfette, die Steigerung der allgemeinen geistigen und korperlichen
Leistungsfahigkeit, der hohe Lezithin-, Linolsaure- und Vitamin E-Gehalt werden
ebenso diskutiert, wie die stark antibakterielle, entzindungshemmende Wirkung des
Sonnenblumendls (siehe Exkurs S. 25). Die Olziehkur beschreibt Dr. Veronica
Carstens, Witwe des ehemaligen Bundesprasidenten Prof. Dr. Karl Carstens, als
sanfte Medizin. Danach kann mit Sonnenblumendl — rund zehn Minuten in der
Mundhoéhle durch die Zéhne gezogen — nicht nur der zahnarztliche Eingriff verhutet
werden. Es soll Uber die Speicheldrisen auch auf den Gesamtorganismus entgiftend
wirken — natirlich nur, wenn man das Zeug im Mund nicht schluckt, sondern dem
Orcus empfiehlt.



Sonnenblumendl von Oleofactum zeichnet eine bei Sonnenblumendlen bisher nicht
erreichte  Geschmackvollkommenheit aus. Diese wird einerseits durch das
Pressverfahren und andererseits durch vorhergehendes Schalen der Kerne
gewonnen. Dadurch gelangen keine unerwinschten Geschmacksstoffe wie
Zellulose-, Wachs- und Bitterstoffe in das Ol. Das Ol schmeckt exklusiv urspriinglich
und wird oft mit einem guten Nussodl verwechselt.

Das bestatigt auch der begeisterte Hobbykoch, Gourmetprofi und weltbekannte
Jazzmusiker, Dieter llg. Er schrieb auf seiner Internetseite in der Rubrik ,,Gastrotipp®:
,Ein Sonnenblumendl, das einem die Hosen auszieht vor Freude bzw. die
Massenanbieter auch aus dem Biobereich alt aussehen lasst.”

Fettsauren:

gesattigte FS ca. 11 %
1-fach ungesattigte FS (Olsdure = Omega 9) ca. 23 %
2-fach ungesattigte FS (Omega 6) ca. 52-54 %

Fettbegleitstoffe:

Karotin, Kalzium, Jod, Magnesium, viel Vitamin E und auch die Vitamine B, K, D und
A

Das Sonnenblumendl ist 4 Monate haltbar — aber die Zerfallsstoffe im Ol steigen
nach rund 4 Wochen exponentiell stark an, so dass die Bio-Speise-Frischol-Qualitat
sich dann zunehmend erschépft, und die im Ol wichtigen ungeséttigten Fettséuren
nicht mehr die ursprungliche Bindungsaktivitat entfalten konnen.

Verwendung:

Kuche

Wie alle kaltgepressten Speisedle eignet es sich vorzuglich fur die Diat-Kiche,
daruber hinaus fur Salate, Dressing, Mayonnaise, zum Abschmecken warmer
Gerichte, an Bratkartoffeln, Suppen und Sof3en.

Nicht geeignet zum Erhitzen!

Schonheit

Sehr gut fur die Mundhygiene geeignet, aber auch als Emulsionsgrundlage fur die
Hautpflege.



