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TRAUBENKERNOL

NATURLICHER

as Traubenkernol wird aus

den Kernen der Weintrau-
be gewonnen. Nach der Wein-
lese werden die Traubenkerne
aus dem Trester gewonnen und
getrocknet. Durch grossen Auf-
wand kann eines der feinsten
Ole gewonnen werden. Fir ei-
nen Liter Traubenkernol
braucht es mehr als 2000 Kilo
Trauben.

Das gold-griin bis dunkel-
griin-braunlich schimmern-
de Ol mit dem traubig-
nussigen Geschmack wird im
Kaltpressverfahren herge-
stellt. Es ist sehr exklusiv
und selten, was es auch teuer
macht. Der Aufwand um ei-
nen Liter Ol zu gewinnen ist
gross, die Ausbeute recht
klein.

So kann aus den trockenen
Kernen nur gerade 2-3% Ol ge-
wonnen werden. Auf dem
Markt gibt es glinstiges Trau-
benkernoél, dies ist jedoch che-
misch extrahiert, es wird mit
Hexan aus den Kernen ge-
16st.

Bei diesem Verfahren ent-

steht auch ein fast farb- und
geschmackloses Ol, das alle
wichtigen Inhaltstoffe verlo-
ren hat.

Traubenkerndl - kaltge-
presst

Chemisch extrahiertes Ol
darf diese Bezeichnung nicht
fihren. Nur kaltgepresstes
Traubenkernol hat die cha-
rakteristisch grin-goldene
Farbe und nur kaltgepresstes
Traubenkernol besitzt die
Summe dieser wertvollen Ei-
genschaften:

rund 90 % ungeséttigte Fett-
sauren

rund 70 % essentielle Linol-
saure

Bioaktive Wirkstoffe OPC
Olygomeres Proanthocyani-
din

Allgemeines

Schon in der Antike war das
Traubenkernol bekannt. Da-
mals galt es als Wundermittel
fir die Haut. Heute weiss
man, dass es auch sehr inter-
essant in der Erndhrung ist.

Kalt gepresstes Traubenker-
nol hat den hochsten Gehalt
(ca. 90%) an ungesittigten
Fettsduren aller Pflanzendle.
Neben Linolsaure (70%), Ol-,
Palmitin-, und Stearinsiure
enthilt es verschiedene Vit-
amine (hoher Gehalt an Vit-
amin E), Flavonide (Procya-
nidin), Resveratrol, Lecithin
und Mineralien.

Der hohe Gehalt an Vitamin
E ist gut fir die Muskeln, Ge-
lenke, Herz, Kreislauf, Au-
gen, Stoffwechsel und das Im-
munsystem.

Das Lezithin beeinflusst die
Nerven, das Gehirn und die
Blutbildung positiv. Der sehr
hohe Anteil an Linolsdure hat
einen positiven Einfluss auf
den Cholesterinspiegel.

Der menschliche Korper
kann daraus sogar die 3-fach
ungesittigte Linolensiure, ei-
ne lebenswichtige Omega 3
Fettsaure, bilden.

50 x stiirker als Vitamin E

Traubenkernél enthilt als ein-
ziges Ol und einziges Nah-
rungsmittel tberhaupt eine
nennenswerte Menge an Pro-
cyanidin. Das ist jenes aus-
sergewOhnliche Antioxidans,
das als starkstes Bollwerk ge-
gen die freien Radikale be-
kannt geworden ist.

Es ist rund 20 Mal starker als
Vitamin C und rund 50 Mal
starker als Vitamin E. Wegen
dem hohen Anteil an Procya-
nidin ist das Traubenkerndl
auch ein hervorragendes Mit-
tel fir die Kosmetik.

Das Antioxidans OPC wurde
schon 1948 von dem Franzo-
sen Prof. Jack Masquelier ent-
deckt. OPC wirkt den Alte-
rungsprozessen entgegen. Li-
nolsiure ist ein Bestandteil
der menschlichen Haut, spe-
ziell der Epidermis.

Deshalb kann Traubenkernol
von der Haut leicht aufge-
nommen werden und macht
sie elastisch und geschmei-
dig. Die Antioxidantien be-
wahren auch die Lipidstoffe
unserer Haut vor dem Zerfall.

Verwendung als Speisedl

Traubenkernél ist sehr hoch
erhitzbar. Es ist das Speisedl,

das den hochsten Rauch-
punkt hat. Das ist jener Erhit-
zungspunkt, bei dem Ole zer-
stort werden und anfangen
zu rauchen. Wegen seines ho-
hen Rauchpunktes darf kalt-
gepresstes Traubenkerndl als
ideales und gesundes Mittel
zum Braten bezeichnet wer-
de

Weiter hat das Traubenkernol
einen Anteil von rund 90 % un-
gesittigten Fettsduren. Aus
diesem Grund ist es ein her-
vorragendes Speisedl fur die
kalte Kiiche. Der intensive
Geschmack kann man gut
ausnutzen um Speisen zu
Swirzen®.

So kann Traubenkerndélin Sa-
laten, Birchermisli oder Ge-
mise zu einer feinen Note bei-
tragen. Uber Kise oder als
Grundstoff fir Dipsauce eig-
net es sich hervorragend. We-
gen dem hohen Rauchpunkt
ist Traubenkernol ein exklu-
sives Ol fur Fleischfondues
und ein sehr gutes Pflanzenol
um Fleisch anzubraten. Mari-
naden mit Traubenkerndél ha-
ben eine spezielle Note.

Verwendung als kosmeti-
sches Ol

Traubenkerndl ist gut fir die
Haut. In England ist es das
klassische Massageol, wie bei
uns das Mandelol. Trauben-
kernoél hat eine feine Konsis-
tenz, es ist nicht zu trocken
und nicht zu fettig und lasst
sich fir Massagen gut hand-
haben.

Traubenkernol kann das Im-
munsystem stiarken. Es kann
hilfreich bei unreiner und fet-
tiger Haut und Cellulite sein.
Es kann die Zellneubildung
unterstiitzen, dadurch wird

WIRKSTOFF GEGEN HAUTALTERUNG

die Haut weich und ge-
schmeidig.

So lasst sich Traubenkernol
auch dem Badewasser zuset-
zen. Feuchtigkeit spenden
Umschlage mit Traubenker-
nol.

Traubenkerndl-Packung

fir reife Haut
1 EL Traubenkernol
2 EL Naturjoghurt

So geht's: Traubenkernol mit
dem Naturjoghurt verrithren.
Maske auf Gesicht und Hals
auftragen und 15 Minuten
einwirken lassen. Mit lauwar-
mem Wasser abwaschen.

Wirkung: Das Traubenkernol
wirkt glattend und straffend,
da es die Haut belebt und gut
durchfeuchtet. Wegen seines
hohen Gehalts an Vitamin A
und E ist es ein Radikalen-
fanger. Ausserdem ist es
reich an ungeséttigten Fett-
sduren, die fur die Zeller-
neuerung und den Stoff-
wechsel sehr wichtig sind. Es
dringtin die Haut ein und ver-
sorgt auch die tieferen Haut-
schichten.

Damit endet unsere Serie
Uberwertvolle Ole.
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