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wie ihre Babys

Ein einfacher Salat,

Pasta, Gemiise oder
Fisch: All das wird auf
einmal zum Gourmet-
Erlebnis. Feine Aromen
veredeln die Speise, Walnuss
und Macadamia, Kiirbiskern
oder Mandel. Ein Hauch aus
der Arganfrucht, das unver-
wechselbare Geschmacks-
erlebnis von Olive. Das
Wort ,rein” bekommt eine

neue Bedeutung, wenn man

 . 2 Pfestorf: lhre ﬁlg sind

Ute Pfestorf: Alles lauft
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Ute Pfestorfs Ole versucht.
Ein Essloffel hier, ein paar
Tropfen dort, und das

Die Suche nach
kostbarem Ol

Geheimnis ausgefeilter
Kiiche erschlieBt sich wie
von Zauberhand. Das Wort
,»kerngesund® zergeht
buchstéblich auf der Zunge,
Vitamine und wertvolle,
mehrfach ungesittigte

Fettsauren kommen daher
im neuen Gewand und
werden zum Jungbrunnen
fur den Koérper. Olivendl ist
gesund — das wissen die
meisten. Gut fiir die
Gesundheit von Herz und
GefiBen. Dass es zu den
ganz wenigen gehdrt, die
man auch erhitzen kann,
ohne die wertvollen
Nihrstoffe zu zerstéren —
da wird’s schon etwas enger

mit dem Fachwissen.

Doch welch’ wundervolle
Aromen in den goldenen bis
dunkelbraunen Kostbar-
keiten stecken kénnen, das
weil} kaum jemand so gut
wie Ute Pfestorf, die in einer
Olmiiller-Familie in fiinfter
Generation lebt. ,,Nur mit
den besten Zutaten kann
man ein grandioses Essen
bereiten, und gerade die
kalt gepressten Ole sind



wie geolt

wahre Schitze der Natur.*
Fir ihr Spezialitaten-
sortiment ,,Villa Masecri*
sucht die Hamburgerin nach
Olen der besonderen Art:
Die Rohstoffe wie Niisse,
Oliven, Raps und Kirbis-
kerne kommen aus
kontrolliertem Anbau und
werden nach der Ernte
schonend kalt gepresst.
»Nur so bleiben nicht nur
der natiirliche Geschmack,
sondern auch die wertvol-
len Vitamine und ungesittig-
ten Fettsduren erhalten, die
fir unsere Gesundheit so
wichtig sind.*

Mit Homoopathie
grof3 geworden

Ute Pfestorf: , Auf der
Verbrauchermesse ,hot und
cool‘ in Berlin hat uns
kirzlich Sarah Wiener
(prominente TV-K&chin und
Restaurantbesitzerin) ent-
deckt — seitdem verfeinert
sie viele ihrer Gerichte mit
unseren Olen.* Das klingt
stolz — zu Recht.

Nicht nur der besondere
Geschmack war Ute
Pfestorf bei ihren Olen
wichtig, sondern auch der
maximale Effekt fiir die
Gesundheit. Denn die ist ihr
wichtig! Sie ist bekennen-
der Homo&opathie-Fan.
,»Ohne Arnica und
Belladonna in meiner
Handtasche gehe ich nicht
aus dem Haus", sagt sie und

erklart ihre Homéopathie-
Faszination. ,Ich bin damit
schon als kleines Madchen
konfrontiert worden. Die
Schwester meiner Mutter,
meine Patentante Ruth, war
Homd&opathin — und wann
immer ich ein Wehwehchen
hatte, meine Mutter schickte
mich zu ihr. Sie gab mir dann
eines von diesen Globuli,
und ich war schnell wieder
gesund. Sie hat mir auch den
Wert von Kriutern beige-
bracht. Wenn ich nicht
Marketingfrau geworden
ware, dann wire ich heute
sicher Homd&opathin.*

Es gab das berihmte
Schlisselerlebnis, das die
Mutter von drei S6hnen nie
vergisst:,,Nach dem Abitur
wollte ich eine USA-
Rundreise machen. Man
brauchte dafiir damals noch
mehrere Impfungen. Ich

-bekam die Impfungen in zu

kurzen Abstinden, und die
fihrten fatalerweise zu
Liahmungserscheinungen!
Ich konnte die USA-Reise
nicht antreten — stattdes- &
sen lag ich mit einer
schlimmen Impfvergiftung zu
Hause.” Tante Ruth war es,
die mit ihrer homoopathi-
schen Kunst geholfen hat,

den Kérper zu entgiften.

Der Schock hat Lang-
zeitwirkung. Ute Pfestorf:
»Meine Sohne werden alle
homd&opathisch behandelt.
Entweder von mir —

oder von der Schwester
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TRAUBENKERNOL ist reich an der
Omega-6-Fettsdure Linolsdure, einer
essenziellen Fettsaure, die der
Korper selbst nicht herstellen kann.
Ein Jungbrunnen fiir die Zellen! Ideal
fiir die Zubereitung von Mayonnaisen, da sich bei
diesem Ol keine Bitterstoffe entwickeln, wenn
verschiedene Zutaten vermischt werden.

WALNUSSOL enthilt einen beson- .
o

ders hohen Anteil an Linolsaure
und alpha-Linolsaure. Sie zihlen
zu den essenziellen Fettsauren
und werden fiir den Aufbau von
Lellmembranen und die Bildung
von Hormonen bendotigt. Ideal zu allen

Blattsalaten, Pasta, Spargel und gediinstetem Gemiise.
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OLIVENOL hat den hochsten Anteil an der einfach
ungesittigten Fettsaure Olsaure, die fiir F
ihre cholesterinsenkende Eigenschaft
bekannt ist. Der fruchtige Geschmack s
harmonisiert mit Krautern wie =
Basilikum, Oregano und Salbei. Ein
Muss fiir Antipasti, Pesto, Pasta, Fisch,
Paella, knackige Salate oder einfach zu frischem Brot.

MANDELOL ist mit seinem hohen Anteil (68%) an
einfach ungesattigten Fettsduren reich an
Vitamin E. lhre Haut tankt Nahrstoffe bei

einer wohltuenden Mandel6l-Massage.

Tipp: Kleingeback erhilt ein dezentes

Aroma und wird schon saftig, wenn man dem Teig
einige Tropfen Mandelol hinzufiigt.
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KURBISKERNOL hat einen intensiv
nussig-wiirzigen Geschmack,
enthalt einfach und mehrfach
ungesattigte Fettsauren und die
sekundaren Pflanzenstoffe
Chlorophyll und Carotin, die positiv auf
die Blasenmuskulatur wirken. Damit

das Aroma und die wertvollen Inhalts-
stoffe nicht verloren gehen, sollite
Kiirbiskernol nicht erhitzt werden.

MACADAMIAOL ist das Beste aus der
»Konigin der Niisse“. Es ist reich an
einfach ungesattigten Fettsauren. Die
leichte SiiBe und das feine Nussaroma
harmonisieren mit asiatischen Wok-
Gerichten und exotischen Kreationen.
Es verfeinert Fischgerichte, Marinaden,
Salatsaucen und Pesto.
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