bty 2k
L0y Rl
Do el
st

"0

Schonend und in kleinen Mengen bzw. auf Bestellung hergestellt ©Luis Miras

KALT GEPRESST FUR HAUT, KORPER & GAUMEN

[ EBENSELIXIER
OL

Eine Maschinenbestellung mit Folgen

Seit 2020 stellt Judith Ender in Ziirich kalt gepresste
Pflanzenole in Rohkostqualitét her. Bei meinem Besuch in
ihrer kleinen Manufaktur Goldél ist ihre Hingabe und ihr
Herzblut eindriicklich greifbar.

"Dabei bin ich eher zufillig in die Olherstellung
hineingerutscht', erzahlt sie. "Die allererste Olpresse war
urspriinglich fiir einen Freund in Indien gedacht, dessen
Mandeldl fiir mich eine einzigartige Qualitdt besitzt und
die ich nie in Europa finden konnte. Als wir damals 2019
die Maschine bei einem deutschen Hersteller am
Bodensee gemeinsam bestellten, ahnte ich noch nicht,
dass ich sie nach einem kurzen Abstecher nach Indien in
Zirich aufbauen wiirde." Denn Parvinder Singh, wie der
Freund heisst, hatte bei ndherer Betrachtung dann doch
keine Verwendung.

30| Meraki #10 Herbst 2023

TEXT ALMUT JEHLE

Hinzu kam, dass sie die Qualitit von kalt gepressten Olen
aus Vorarlberg, der dsterreichischen Heimat ihrer
Familie, kannte und ihr diese im Zircher Alltag fehlte. "So
war es fast logisch, dass ich selber mit der Olpressung
beginnen werde", schildert sie ihre Entscheidung, ihre
Manufaktur Goldél zu griinden. Im Gespréch mit Judith
ist ihre Leidenschaft fiir gutes Essen, ihr Interesse an
Naturkosmetik und ihre Neugierde fiir alles, was mit
Gesundheit und Wohlbefinden zu tun hat, deutlich
spirbar.

Ein vielversprechender Start

Wahrend ihrer Grindung kntipfte Judith Kontakte zum
Chornlade, einer Genossenschaft, die biologisch
hergestellte Produkten von Kleinproduzent:innen
verkauft. Sie waren gerade dabei zu expandieren und ein
grosseres Ladenlokal in Ziirich anzumieten.
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OLE SIND EINE MEDIZIN, DIE
DIE NATUR UNS SCHENKT.
ICH TEILE GERNE, WAS MIR

GUTTUT UND MICH
GLUCKLICH MACHT.

PP

So wurde Judiths Manufaktur Teil des Ladenkonzeptes.
Judith trennte eine Fliche von 17 qm ab und richtete ihre
Produktion ein. Im Friihling 2021 eréffnete der Chornlade
mit der Zollstrasse in Ziirich eine weitere Filiale. Deutlich
grosser als seine bisherigen Geschifte.

"Was vielversprechend begann, lief dann jedoch "harzig"
weiter", erzahlt Judith. "Die weltweite Covid Pandemie
hat mir damals einen betriachtlichen Strich durch die
Rechnung gemacht. Ich musste einerseits lange auf eine
Flaschenlieferung aus Italien warten. Aufgrund der
Mindestbestellmenge musste ich gleich eine grosse
Anzahl abnehmen. Andererseits wurde schnell klar, dass
sich der Chornlade mit der Grosse des Geschaftslokals
deutlich tbernommen hatte und ums Uberleben
kampfte".

In der Schwebe

Trotz zahlreichen Bemiithungen, die Chornlade-Filiale in
der Zollstrasse zu retten, scheiterten die Versuche. Die
benétigte Anzahl von mehr als 40 Kund:innen Besuchen
pro Tag wollte sich einfach nicht einstellen. Im
September 2022 schloss der Chornlade daher seine
Tiren. "Eine Zeit, in der ich nicht wusste, ob und wie es
mit meiner Manufaktur weitergeht", erinnert sich Judith.
"Dennoch bin ich optimistisch geblieben und habe mir
gesagt, dass ich nun all meine Lebenserfahrung und mein
spirituelles Wissen einsetzen kann, um positiv in die
Zukunft zu blicken."

Da das urspriingliche Nutzungskonzept der Gewerbe-
flache einen Bio-Laden vorsah, war fiir Judith logisch,
dass sie bleiben kann. Dennoch wurde ihr Mietvertrag
gekindigt. Besonders traf sie, dass die Kiindigung einfach
so und ohne Dialog erfolgte. In unserem Gespréch spiire
ich deutlich, wie schwer es Judith damals gefallen sein
muss, ihre Produktionsstétte aufzugeben.

Das Gefiihl der Kohirenz

Trotz allem fiihlte es sich stimmig und richtig an,
weiterzumachen. "Ich habe die Zeit genutzt, um meine
Manufaktur neu auszurichten und neue Wege auszuloten.
Denn die Bioladen-Branche kampfte mit sinkenden
Umsatzzahlen.

Geholfen dabei hat mir, dass nicht nur ich, sondern auch

mein Umfeld an Goldol geglaubt hat", erinnert sich Judith.

£inen Litep. Ruapsol peesst Judith
in einep Stunde - die Samen
entfalfen einen wagmen,
hagmonischen (Geschmack.

KALT ODER NATIV GEPRESST - KURZ
ERKLART

* Beide Begriffe werden in der Lebensmittel-
industrie verwendet, wenn der Olgewinnung
wahrend der Herstellung keine Fremdwarme
zugefiigt wurde.

* Es gibt jedoch keine Vorgabe, welche
Temperaturen genau eingehalten werden
mussen, sodass ein Graubereich entsteht. In
den meisten Fillen wird dabei unter 60 °C
gepresst, was fiir Verbraucher:innen nicht
wirklich nachvollziehbar ist.

* Um eine grossere Ausbeute zu erreichen,
werden Saaten oft vor dem Pressen zerhackt,
erhitzt oder gerostet, da sich so die Poren
offnen. Durch schnelle Pressvorgange entsteht
viel Druck und Reibungswirme, welche das Ol
in manchen Fallen tiber 100 °C erhitzen kdnnen.

« Judith presst ihre Ole unter 37 °C - bei diesen
niedrigeren Temperaturen bleiben die
wertvollen natiirlichen Nahr- und Vitalstoffe
erhalten.
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DIE KALT GEPRESSTEN OLE
HABEN DIE GEBALLTE KRAFT
DER OLSAAT IN SICH. ES
STECKEN SONNE,
FETTSAUREN, VITAMINE,
MINERALSTOFFE UND
ENZYME IN IHRER
NATURLICHEN FORM DRIN.
ES IST ALSO QUASI WIE
MEDIZIN BEIM ESSEN.

op

WELCHE OLE KAUFEN?

* Raps-, Lein- oder Sesamsol haben eine
besonders gute Fettsaure-Zusammensetzung,
da sie einen hohen Gehalt an essenziellen
Fettsiauren aufweisen.

* Jedoch sind diese Fettsduren sehr
hitzeempfindlich und zersetzen sich bei zu
hohen Temperaturen. Das macht die Fettsauren
dann unbrauchbar fiir unseren Koérper.

» Zum Erhitzen empfiehlt Judith entweder
Kokosol oder Ghee aus der ayurvedischen
Kiiche.
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Judith schopft das Ol ab.

Sie beschreibt ihre gespiirte Stimmigkeit mit dem Gefiihl
der Kohdrenz, wenn Gefiihle, Verstand und der Kérper im
Einklang sind.

Und wahrend ich Judiths Schilderungen zuhdre, weiss
ich, was wir uns alle von ihr abschauen kénnen:
Unbeirrbar den eigenen Weg zu gehen, selbst wenn
aussere Umstinde dagegensprechen. Auch auf die
eigenen Fahigkeiten zu vertrauen. Genau auf diese
Koharenz zu achten, ob sich wirklich die Gefahle, der
Verstand und der Korper im Einklang befinden.

Durch die Unterstitzung einer Freundin fand Judith
schliesslich eine neue Produktionsstatte. Zusatzlich
begannen sich vermehrt Naturheilpraktiker:innen und
Ayurveda Therapeut:innen fiir Judiths Ole zu
interessieren.

Und falls du dich bereits etwas damit auskennst, weisst
du, dass Olen im Ayurveda eine besondere Bedeutung
aufgrund ihrer Heilwirkung zugeschrieben werden.

Die Heilwirkung der Ole

Bei uns im Westen sind hauptsachlich die wohltuenden
ayurvedischen Olmassagen bekannt. Doch sind Fette und
Ole im Ayurveda auch ein wichtiger Bestandteil einer
gesunden Erndhrung.

Denn Ole enthalten ungesattigte Fettsiuren, die so einen
wichtigen Beitrag fiir eine gesunde Erndhrung liefern.
Neben Eiweiss und Kohlenhydraten sind Fette
lebenswichtige Energielieferanten fiir unseren Korper.
Bestimmte Vitamine kénnen wir nur in Verbindung mit
Fett aufnehmen. Werden Ole wie in Judiths Manufaktur
kalt gepresst, bleiben mehr Vitamine, mehr
Geschmacksstoffe und vor allem essenzielle Fettsauren
erhalten.

"Es ist mir ein grosses Anliegen, dass Ole nicht nur im
Salat Verwendung finden", sagt Judith. In ihrer Stimme
schwingt Begeisterung mit, als sie mir davon
vorschwirmt, wie ein gutes Hanfol "Geschwellti"
(Pellkartoffeln) zu einer Delikatesse machen. Sesamdl
hingegen wire ein wunderbarer Geschmacksverstarker,
welcher Reis, Gemiise und Linsengerichte veredelt. Und
Lein6l wiirde im Ubrigen gar nicht so ranzig, wie oft
angenommen, schmecken. Es lage hauptsiachlich an den
hohen Presstemperaturen und den langen Lagerzeiten.
Leindl sollte kiihl gelagert und rasch aufgebraucht
werden Hochwertig gepresstes Leindl hat einen sehr
feinen nussigen Geschmack und ist die nattirlichste
Medizin im Salat oder im Muesli. Vielleicht geht dir wie
mir wahrend des Besuches bei Judith und du wirst
neugierig, stirker als bisher in die Welt der Ole
einzutauchen.

Die Haut braucht Zeit, um sich daran zu gewéhnen
Auch in der Koérperpflege setzt Judith auf die Kraft der
Ole. Denn konventionelle Kosmetikprodukte auf
Erdolbasis schaden der Haut mehr, als sie nutzen. Im
Gegensatz zu Pflanzendlen kann Erdél nicht einziehen.
"Es ist so, als ob man eine Plastiktiite auf dem Korper
tragt", lacht Judith.



JUDITH ENDER - GOLDOL

* Hat sich zum Ziel gesetzt, gesunde und
hochwertige Ole herzustellen und bewéhrte
Pflanzenoéle wieder auf die Teller zu bringen.

* Wanderte mit 23 Jahren nach Barcelona aus
und wollte eigentlich nur ein paar Jahre dort
bleiben. Nach zehn Jahren kam sie wieder
zuriick in die Schweiz.

* Ist urspringlich Grafikerin, sodass sie die
Etiketten praktischerweise selbst entwerfen
kann.

* Unterrichtet seit 2009 Kundalini Yoga und
eroffnete 2012 ihr eigenes Studio "Gobinde
Yoga" im Kreis Vier in Zirich.

* Singt gerne bei der Produktion ihrer Ole
Mantras. Ihre Freunde sind sich sicher, dass
dies mit die Besonderheit ihrer Ole ausmacht.

www.goldoel.ch

goldoelzuerich

Pflanzliches Ol hingegen dringt tief in die Haut ein und
wirkt so aufs Nervensystem und die Knochen. Die
Umstellung in der Koérperpflege brauchet etwas Zeit.
Gerade dann, wenn der Korper bislang nicht daran
gewohnt ist. Nach ein paar Anwendungen zieht das Ol
rasch ein und hinterlédsst keinen lastigen Fettfilm mehr.
Wenn die Haut sehr trocken ist und dennoch nichts
aufnehmen will, kann man sich vorab trocken biirsten. So
nimmt sie leichter das Aufnahme Ol auf.

"Wahrend das Aprikosendl den Feuchtigkeitshaushalt der
Haut in Schwung hélt und die Regeneration fordert,
verfiigt das Mandelél zusétzlich ber eine glittende
Wirkung. Hagebuttendl wirkt sich mit seinen
ungesattigten Omega-3-Fettsduren positiv auf unreine
Haut aus, hemmt Entzindungen und eignet sich auch gut
fiir die Pflege von Narben", beschreibt Judith die Wirkung
ihrer Ole, wihrend ich ihre Schitze bestaune.

Die Zeit in Judiths Manufaktur verging wie im Flug.
Eingehiillt in den feinen Duft der Olpresse und
Dankbarkeit, Judith getroffen zu haben, mache ich mich
wieder auf den Heimweg.

Mit dem Code
"Meraki"
erhaltst du 15 %
auf deine erste
Bestellung bei
Judith!*

* der Code ist giiltig bis 16. Oktober und nur einmal pro Person einlosbar.

Jucﬁth, die-Inhaberin von Goldol ©Luis Miras

EINE BUCHER EMPFEHLUNG VON JUDITH

Falls du mehr tiber
die Kraft der
Pflanzendle

P ﬂa’nzendle erfahren magst,

Uber 50 starke Helfer . K
fiir Genuss und Hautpflege ~ findest du in dem

Buch fundiertes

~ Wissen und

. zahlreiche
Informationen zu
den Einsatz-
moglichkeiten von
| Olen.

Ruth von Braunschweig

Pflanzendle - Ruth von Braunschweig
ISBN 978-39437936-8-0, 304 Seiten
28 CHF / 22,90 €

Aus den ndchsten Seiten
findest du Kezep“'-
Inspig.ationen, wie du Ole
in deineg. émﬁh&«mg\

in‘\'eg@eaen kannst.
\_}'
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