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Herstellung und Verarbeitung unseresKlrbiskerndls

Bei Olmihle Hartlieb, Heimschuh

Unser Ol wirdnaturbelassen und auf schonendste Art und WeiBesipressung hergestellt.
Beim traditionsreichen Stempelpressverfahren erfudgh dem Zerkleinern der Kirbiskerne
die Erwéarmung vollig unabhangig vom Pressvorgaras Bat den grof3en Vorteil, dass die
Temperatur ganz genau und fein abgestimmt werden. Kaie anschlie3ende ,Kaltpressung”
geht so langsam vor sich, dass keine zusatzlichmiRgswarme entsteht. Die natirlichen,
wertvollen Inhaltsstoffe (Fettsduren, Fettbegleitst Vitamine, Duft, Geschmack, Farbe)
bleiben so in unserem wertvollen Karbiskerndl allealten.

Der kompletten Vorgang genau Schritt fur Schritt :

Mahlen und kneten

Zuallererst werden die Kirbiskerne mit Mihlsteizenkleinert und anschlief3end unter
Zugabe von Wasser und Salz in einer Knetmaschiteng@ gerihrt, bis sich die
wasserldslichen von den fettléslichen Substanzmen. Das Salz fordert diesen Prozess,
ohne den Geschmack des Ols zu beeinflussen.

Rosten

Ist der Knetvorgang beendet, wird die Masse invdegewarmten Rostpfanne unter
standigem Ruhren schonend gerostet. Beim Rostéaltentsich die Aromen. Dieser

Vorgang ist sehr heikel, denn der richtige Zeitguwtekf nicht bersehen werden. Das
dazugebene Wasser verhindert ein zu schnelleszErhiBeim Rostvorgang losen sich die
Eiweistrukturen auf, das Ol tritt aus und daseénkKhetmasse vorhandene Wasser
verdampft. Mit viel Fingerspitzengefiihl entscheidet Rdster, wann er die Rostung beendet.

Pressung

Anschliel3end wird das Rdostgut schonend und langs#nvohl dosiertem Druck in einer
traditionellen Stempelpresse verpresst. So bledoemertvollen, natirlichen Inhaltsstoffe
(Fettsauren, Fettbegleitstoffe, Vitamine, Duft, Gevack, Farbe) erhalten. Etwa 2,5 bis 3 kg
dieser schalenlosen Kurbiskerne werden fur eingar Kilrbiskerndl benétigt. Das
traditionelle Herstellverfahren mit schonendem Ridgjarantiert ein naturbelassenes
Qualitatsprodukt mit sehr intensivem Geschmack.

Ruhen

Danach steht dem Ol noch ein letzter wichtiger®dbevor: das Ruhen oder Absetzen.
Innerhalb von ein bis zwei Wochen sinken Schwelfiestosnd noch enthaltende Eiweil3e zu
Boden. Unser Kurbiskerndl wird nicht gefiltert.



