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SemCo ist ein Familienbetrieb, der seit Jahren 
Pfl anzen und Saatgut anbaut und  verlorene 
Pfl anzenarten erneuert. 
Seit 1990 ist sie auf die Produktion der kalt 

gepressten, nicht raffi nierten Öle spezialisiert.
In SemCo achtet man vor allem auf die Qualität der 
Produkte, die zur Herstellung verwendet werden. Sie sind 

sehr sorgfältig ausgewählt und kontrolliert.
Die Firma SemCo gewährleistet den Kunden hochwertige 
Produkte von erforderlicher   Qualität und die Methode der 
Kaltpressung schützt alle wertvollen Nährstoffe von Öl. 
Spezielle Maschinen und hochqualifi ziertes Personal 
erlauben, die Produktionsnormen den Bedürfnissen der 
Kunden anzupassen. 

S E M C O
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Im Jahre 1927 setzte der Großvater von Jerzy 
Just( dem Miteigentümer der Firma SemCo) die 
Ölpresse zur Produktion der kaltgepressten Öle 
in Betrieb. Dadurch hat er das Handelsangebot 

bei der Getreidemühle erweitert.
Nach dem Jahre 1945 hat der Vater von Jerzy die 
Tätigkeit aufgenommen, die sich auf den Anbau von 
Gemüse-, Kräuter- und Ölpfl anzen bezogen hat. 
Seit 1966 führt Jerzy Just zusammen mit seiner 
Frau Krystyna und seinen Eltern das eigene 
Gartenbauunternehmen, und dann gründet er 
den Familienbetrieb-die Firma SemCo, in der kalt 
gepresste Öle, Naturkosmetika und Pfl anzenarzneien 
hergestellt werden. In den 90er Jahren tritt die 
dritte Generation-der Sohn Marcin mit seiner Frau 
Katarzyna in den elterlichen Betrieb ein. Zur Zeit 
bereitet sich die vierte Generation der Familie Just 
vor, die die Familientradition weiterführen wird.
Die von dem Vater von Jerzy Just-Marian begonnene 
Zuchtarbeit hat dazu geführt, eine eigene und für 
den Gebiet Großpolens charakteristische Sorte 
Carmelina sativa variete Śmiłowska im Jahre 2006 
zu registrieren. 
Im Jahre 1992 hat die Firma SemCo die erste in 
Polen Ginkgo biloba-Produktionsplantage (miłorząb 
japoński) angepfl anzt, indem sie ein Vorbild für 

A U S  D E R  G E S C H I C H T E 
D E R  F I R M A  S E M C O

andere war. 
Unsere Firma hat auch die Lizenz der Schulungsunternehmen 
für Schüler der Landwirtschaftlichen Agrarschulen in 
Großpolen.
Seit Jahren arbeiten wir eng zusammen mit der Universität 
für Lebenswissenschaften in Poznań und der Warschauer 
Naturwissenschaftlichen Universität (SGGW) im Rahmen 
der Zucht und Verarbeitung von Ölpfl anzen.
Seit Jahren beteiligt sich die Familie Just sehr aktiv im Leben 
der Region Großpolens durch die Teilnahme an sozialen 
Organisationen, aber auch durch die Unterstützung der 
lokalen Initiativen und lokalen Tradition. 
Deshalb wird zur Produktion des bekanntesten, durch 
Qualitätsmarke g.t.S. bestimmten Leindotteröl die 
hydraulische Presse aus dem Jahre 1908 verwendet.
  Dank dieser Methode enthält das Leindotteröl seinen 
besonderen Geschmack und Geruch.

Wir sind ein 
Familienunternehmen 
seit Generationen.

1932
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D ie Firma SemCo legt einen besonderen Wert 
auf die Entwicklung der Kompetenz ihrer 
Mitarbeiter. Das Wissen und die Entwicklung 
der Mitarbeiter sind die notwendige Basis 

um erfolgreich auf dem Mark zu sein. Deshalb werden 
alle Mitarbeiter der Firma SemCo ständig geschult 
und weiterqualifi ziert. Wir freuen uns, dass sie die 
Qualifi kationen verbessern, indem sie an verschiedenen 
Hochschulen in Posen studieren. Unsere Firma 
unterstützt solche Aktivitäten, denn die Erhöhung 
berufl icher Kompetenz der Mitarbeiter ist für die 
Entwicklung der Firma notwendig. 
Im Rahmen der Zusammenarbeit der Firma SemCo mit 
der Universität für Lebenswissenschaften in Posen wird 
die Promotion realisiert, deren Forschungsbereich den 
Mariendistel betrifft, insbesondere das Mariendistelöl 
und Trester, die während der Produktion entstehen. 
Mariendistel wurde seit der Antike als Heilmittel 
eingesetzt. In letzter Zeit entdeckt man dieses alte 
Heilmittel wieder neu.
Wir haben allen Grund, auf diese Promotion stolz 
zu sein, denn die Ergebnisse unserer Forschung 

werden sowohl auf den polnischen, als auch  
internationalen Konferenzen  (EuroFedLipid in Belfast) 
präsentiert. Sie werden auch in verschiedenen 
Wissenschafszeitschriften veröffentlicht.
Von großer Bedeutung ist für die Firma SemCo die 
Zusammenarbeit mit Köchen, die einen großen Wert 
auf die gesunde und traditionelle Küche legen. Wir 
nehmen an verschiedenen Events teil, die das Wissen 
zum Thema der schmackhaften und interessanten 
Speisenzubereitung mit Verwendung der traditionellen,  
kalt gepressten Ölen aus unserem Angebot erweitern.  
Wir legen einen großen Wert auf die Bildung der Kinder 
im Rahmen der gesunden, abwechslungsreichen 
und traditionellen Ernährung. Wir nutzen akiv soziale 
Medien, um die Interessen der Kunden zu erkennen und 
die bisherige Position der Firma zu stärken.
Wir modernisieren und passen die Produktionstechnolgie 
unserer Öle  gemäß den Anforderungen an, damit sie 
den höchsten Sicherheitsstandards entsprechen. Wir 
realisieren das dank der langjährigen Zusammenarbeit 
mit den Bauern, die im Rahmen der “Guten 
Bauernpraktikum” geschult werden. Die Samen  

D I E  E N T W I C K L U N G  D E R  F I R M A
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sind sehr sorgfältig ausgewählt und zur Produktion 
vorbereitet. Die Rohstoffauswahl und Herstellung sind 
die Garantie des Geschmacks und der besten Qualität 
unserer kaltgepressten Öle. 
Wir verwenden innovative Lösungen und moderne 
Technologien und die höchsten Qualitätsstandards 
setzen den Maßstab für unsere Produkte. Deshalb  

arbeiten wir mit den größten Handelsketten in Polen 
zusammen. Dies sind: Carrefour, Auchan, Kaufl and, 
Makro, Jeronimo Martins (Biedronka), Intermarche, Aldi.
Wir arbeiten auch eng mit dem akkreditierten Labor 
Eurofi ns  und dank der Untersuchungen im eigenen 
Labor können wir die besten Rohstoffe für unsere 
Produkte selektieren.

Wir benutzen die neuesten 
Errungenschaften der Technik.
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Leindotter (Carmelina sativa) ist eine Anbaupfl anze, 
die seit 3000 Jahren bekannt ist. Aus den 
polnischen Samen wird ein ausgezeichnetes 
Öl gewonnen. In Großpolen hergestelltes 

Leindotteröl, kaltgepresst, nicht rafi niert.  Es hat eine 
hellgelbe Farbe,  einen charakteristischen Geschmack 
und eigenartigem Geruch, der ein bißchen nach Zwiebel 
und Senfkörnern riecht.
Der hohe Anteil an ungesättigten Fetten in Öl, vor allem 
Alpha-Linolensäure omega 3 (ALA): 32 g/100 ml, hilft einen 
normalen Cholesterinspiegel im Blut aufrechterhalten.
Das Leindotteröl: dieses Öl ist reich an Omega-3-Fettsäure, 
Tocopherole ( vor allem α-Tocopherol), phenolischen 
Substanzen und weiteren Antioxidantien. 2 g ALA pro Tag 
sind genug, um eine optimale Wirkung zu erzielen 1.

Das Leindotteröl wurde im Jahre  2009 in die 
Liste der traditionellen Produkte eingetragen, 
als  “die Garantiert Traditionelle Spezialität der 
Europäischen Union”. Das ist das einzige Öl in 

Polen, das dieses Patentzeichen hat. Die Samen kommen 
aus unserem Anbau, aus den eigenen Sorten z.B. Sommet-
Leindotter aus Smilowo. Das Öl schmeckt am besten mit 
Brot, mit Salz bestreutem Zwiebel, Grütze, Gemüse, mit 
verschiedenen Soßen und Dressings.

Herr Mikołaj Krzemień mit seine Frau. Bauernhof Rokietnica.

Pfl anzenole



750 ml

250 ml

100 ml
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D a s  L e i n d o t t e r ö l ,  a l s  “ g a r a n t i e r t  
t r a d i t i o n e l l e  S p e z i a l i tät ” e i n g e t r a g e n , 
d a s  L e i n d o t t e r ö l  a u s  G r o s s p o l e n

Wir sind zurrück 
in der Tradition.

Leindotter 
ist die älteste 
in Polen 
angebaute 
Ölpfl anze.
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Aus den Samen der braunen Leinsorten (Linum 
usitatissimum L.) wird mit der Methode der 
Kaltpressung dieses Öl hergestellt. Nicht 
raffi niert, hat es einen besonderen Geschmack  

und Geruch. 
Der hohe Anteil an ungesättigten Fetten in Öl, vor allem 
Alpha-Linolensäure (ALA) omega 3 : 49 g/100 ml, hilft einen 
normalen Cholesterinspiegel im Blut aufrechterhalten.
Dosis von 2 g ALA täglich kann eine gute Wirkung haben.
Das Leinöl:  reich an Omega-3-Fettsäure, Tocopherole, 
Phytosterin, Karotenoiden. Es ist auch reich an Lignanen, 
die vorteilhaft für die menschliche Gesundheit sind.
Das Lein  wirkt  antioxidativ und schützt so die 
Körperzellen vor den negativen Einfl üssen freier 
Radikale. Es ist reich an Phenolen, Protein, Karotenoiden, 
Flavenoide,  Östrogen, Vitamin E, Vitamin C und 
Ballaststoffen. Die Leinsamen sind eine der besten 
Quellen für hochwertige Omega-3-Fettsäuren, vor allem 
omega-6 und omega-3,  Alpha-Linolensäure, Lignanen, 
Mineralien und Vitamine.  (Leinöl und Leinsamen 
vermögen auch zur Vermeidung von Diabetes beitragen 
Lignane.Die Linolensäure  kann auch zur Vermeidung 
von Diabetes und Herzkrankheiten beitragen. 
Aus  den Leinsamen  “Jantarol”, “Opal” und “Szafi r” wird 
in unserem Betrieb das Leinöl kalt gepresst. Es gehört 
zu den populärsten und bedeutendsten Pfl anzenölen.
Es enthält 84 Prozent von den ungesättigten Fetten, 
darunter 49 g/100 ml der Alpha-Linolensäure omega-3, 
die für die menschliche Gesundheit unverzichtbar sind 
und helfen einen normalen Cholesterinspiegel im Blut 
aufrechterhalten. Herr Paweł Kurczewski. Bauernhof Piaskowo.

Pfl anzenole



750 ml

250 ml

100 ml
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L e i n ö l  a u s  G r o s s p o l e n

84%
Gesund und diätetisch.

ungesättigte
Fettsäuren.
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Aus den Samen der braunen Leinsorten (Linum 
usitatissimum L.) wird mit der Methode der 
Kaltpressung das nicht raffi eniertes Öl zur 
Dr. Budwig-Diät hergestellt. Es wird direkt aus 

der Pressemaschine in die Flaschen eingegossen und 
ohne Sedimentation verkauft. Das Sediment, das sich 
abgesetzt hat, weist auf Vorkommen von Schleim und 
Pfl anzenreste hin.
Der hohe Anteil an ungesättigten Fettsäuren in Öl, vor 
allem Alpha-Linolensäure (ALA) omega-3: 49 g/100 ml, 
hilft einen normalen Cholesterinspiegel im Blut 
aufrechterhalten. Dosis von 2 g ALA kann eine gute 
Wirkung haben.

Pfl anzenole



750 ml

250 ml
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L e i n ö l  z u r  D r .  B u d w i g - D i ät

Exzellente 
Quelle von 
Omega 3-Säuren

Wirksam im Kampf
gegen Cholesterin.
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Aus Leinsamen gold (Linum fl avum L.), mit der 
Methode der Kaltpressung wird in unserem 
Betrieb nicht raffi eniertes Öl hergestellt. Es hat 
einen besonders guten Geschmack und Geruch. 

Der hohe Anteil an ungesättigten Fetten in Öl 
84 g/100 ml, hilft einen normalen Cholesterinspiegel im 
Blut aufrecherhalten.
Die Sorten der Leinsamen Gold werden gewöhnlich 
zur Herstellung des Leinöls verwendet, denn sie haben 
einen besseren Gechamck als diese aus der braunen 
Leinsorte. In Sachen  Omega-3-Fettsäuren  steht Leinöl 
unangefochten an der Spitze: Mit bis zu 70 Prozent 
Anteil an Alpha-Linolensäure kann kaum ein anderes 
Öl mithalten. Es eignet sich hervorragend zu Kartoffeln, 
Grütze, Gebäck, Käse, Fischen, Flesich, aber auch zu 
Gemüse- und Obstsalaten, zur Vinaigrette-Sauce und  
Dressings.

Pfl anzenole



750 ml

250 ml

100 ml
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L e i n ö l  G o l d

38C
o

Diese Unrafi nierte Öle, 
in 

kaltgepresst sind.

Die haben einen sehr 
milden Geschmack.
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Aus den Samen der Mariendistel haben wir 
kaltgepresstes, nicht rafi niertes Mariendistel-
öl vorbereitet. Es hat einen starken,   gewürzhaften  
Geschmack und angenehmen Geruch. 

Sie ist ein Hauptmittel bei Hepatopathien und enthält 
Flavonoiden mit der antioxidanten Wirkung.Die 
Mariendistel kann auch koronaren Herzerkrankungen 
und Arteriosklerose vorbeugen 2.

Die Mariendistel (Sylibum Marianum) gehöt 
zu wichtigen Handelsgewächsen, die nicht 
nur in Polen, aber auch in ganz Europa 
angebaut werden.Die Samen, die von bester 

Qualität sind, liefern Bioflavonoide und enthalten 
bis zu 3 Prozent Sylimarin. Das Öl wird nach der 
traditionellen Methode kalt gepresst. Dieses Heilmittel 
blüht außrdem schön und sieht sehr dekorativ aus. 
Entfettete Samen der Mariendistel, die auch bei uns 
erhältlich sind, haben 2 Prozent Sylimarin. Sowohl 
das Mariendistelöl als auch gemahlene Mariendistel 
empfehlen wir bei der Zubereitung von Salaten und 
anderen Speisen. Es eignet sich hervorragend zu 
Kartoffeln, Grütze, Gebäck, Käse, Fischen, Flesich, aber 
auch zu Gemüse- und Obstsalaten, zur Vinaigrette- 
Sauce und  Dressings.

Pfl anzenole



250 ml

100 ml
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D a s  M a r i e n d i s t e l ö l

Es unterstützt 
Deine Leber.

Die Kraft des Öls in der 
Feinheit seines Geschmacks 
ist...
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Aus den besten Hanfsamen (Cannabis sativa L.)  wird 
im Prozess der Kaltpressung das nicht raffi niertes 
Hanföl erzeugt, dessen Geschmack von nussig bis 
kräutig schwankt. 

Der hohe Anteil an ungesättigten Fetten in Öl 80 g/100 ml,  
vor allem Alpha-Linolensäure (ALA) omega 3 : 17 g/100 ml, hilft 
einen normalen Cholesterinspiegel im Blut aufrechterhalten. 
Dosis von 2 g ALA täglich kann eine optimale Wirkung haben.

Pfl anzenole



250 ml

100 ml
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D a s  H a n f ö l

80 g/100 ml
ungesättigte 
Säure

Volle Gesundheit.
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Unser hochwertiges, nicht raffi niertes Sonnenblumenöl 
wird aus besten Sonnenblumenkernen (Helianthus 
annuus L.) kalt gepresst. So bleibt der typische 
Geschmack gut erhalten. Das Öl hat eine schöne, 

goldgelbe Farbe und ein sehr feines, bekömmliches Aroma. 
Der hohe Anteil an ungesättigten Fetten in Öl 81 g/100 ml hilft 
einen normalen Cholesterinspiegel im Blut aufrechterhalten, 
deshalb eignet sich dieses Öl besonders gut für die Zubereitung 
von Speisen, denn es hat ganz feinen Eigengeschmack und kann 
jedem Gericht den richtigen Pfi ff verleihen.

Pfl anzenole



250 ml
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D a s  S o n n e n b l u m e n ö l

Beim Kaltpressen behält 
das Öl alle Nähr- und 
Gesundheitswerte bei.

Ein klarer Sonnenblumeng-
eschmack und zartes Aroma.
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Aus dem Rapssaat von höchster Qualität wird im 
Prozess der Kaltpressung Rapsöl gewonnen, 
das eine reiche Quelle von unentbehrlichen, 
ungesättigten Fettsäuren, die der Körper 

nicht selbst erzeugen kann- d. h. sie müssen über die 
Nahrung aufgenommen werden. Dank dem hohen 
Anteil an diesen Fettsäuren zählt das Rapsöl zu den 
wertvollsten und gesündesten Pfl anzenölen. Außer der 
gesundheitsfördernden Eigenschaften hat dieses Öl einen 
besonderen, geschmacklichen Wert. Das ausgezeichnete 
Aroma und der deutliche Geschmack geben den 
mit Rapsöl vorbereiten Speisen einen einzigartigen 
Charakter. Es ist zugleich ein hervorragender Zusatz zu 
Salaten, Rohkost, Soßen und gebratenen Speisen. 
Das kaltgepresste Rapsöl bewahrt wärend des Bratens 
seine Eigenschaften, Temperaturen von über 180 Grad 
Celsius sollten jedoch nicht überschritten werden. Rapsöl 
wird auch “Öl des Nordens” genannt.
Aus den Rapssamen aus Großpolen wird im Prozess der 
Kaltpressung ein nicht raffi niertes Rapsöl gewonnen. Es 
ist sehr reich an ungesättigten Fettsäuren 84 g/100 ml  
und hilf den Cholesterinspiegel im Gleichgewicht halten 1. Herr Waldemar Grzybowski. Bauernhof Śmiłowo.

Pfl anzenole



750 ml

250 ml
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D a s  K ü r b i s k e r n ö l 
a u s  G r o s s p o l e n

Seit 3000 
Jahren anbaute.

Neutrale Geschmack 
und Geruch.
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Der Ölkürbis (Cucurbita oleum) ist eine Kürbissorte, die 
die größten Mengen von Öl enthält. Aus dieser Pfl anze 
wird ein hochgeschätztes Speiseöl erzeugt, das sehr 
reich an Vitaminen ist. Weil es kalt gepresst wird, werden 

ungesättigte Fettsäuren nicht zerfallen und das Öl bewahrt 
wichtige Ernährungseigenschaften. Der feine und angenehme 
Geschmack und Geruch machen Pellkartoffeln, Brot und Grütze 
zu einer Delikatesse.
Aus den Kürbissamen (Cucuriba oleo) wird in unserem 
Familienbetrieb ein nicht raffi niertes Öl kalt gepresst. Es 
hat einen weichen, nussigen Geschmack  und interessanten 
dunkelgrünen Farbton. Es wird zum Verfeinern von Salaten und 
Braten verwendet.
Der hohe Anteil an ungesättigten Fettsäuren-77 g/100 ml hilft 
einen normalen Cholesterinspiegel im Blut aufrechterhalten und 
Infektionen  bekämpfen. 
Das Kürbiskernöl ist reich an Omega-6 und Omega-9 Fettsäure. 
Es ist ein wirksamer Bekämpfer freier Radikale und enthält 
antioxidativ wirkende Phenole 1.

Pfl anzenole



750 ml

250 ml

100 ml
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D a s  K ü r b i s k e r n ö l 
a u s  G r o s s p o l e n

Dank 
der Kalpressen 
die Ungesättigte Säuren 
zersetzen sich nicht. 

Bezaubernder 
Geschmack und Aroma.
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Die Nachtkerze (Oenothera paradoxa) ist eine 
Pfl anze, deren wertvolle Heilkräfte langjährig 
in der Volksmedizin genutzt wurden. Die 
Forschungen haben die Wirkung der 

Nachtkerze bestätigt und heute ist sie richtig eingechätzt. 
Das  Nachtkerzenöl wird kalt gepresst und dadurch 
bewahrt es seine gesundheitsfördernde Wirkung. Es hat 
eine fl üssige Konsistenz und gelbe bis grünliche Farbe. 
Aufgrund seiner Wirkungen fi ndet das Nachtkerzenöl 
die Verwendung nicht nur in der Kosmetik, aber auch als 
Heilmittel bei vielen Beschwerden. Man kann es direkt auf 
die Haut anwenden, denn es verbessert ihre Kondition. 
Speziell für Cremes und andere Pfl egeprodukte für 
eine trockene Haut wird Nachtkerzenöl bevorzugt 
eingesetzt. Kleine Mengen einmal pro Tag sind in der 
Regel ausreichend um die gewünschten Ergebnisse zu 
erzielen.  Da dieses Öl sehr gut schmeckt, kann es zur 
Zubereitung von kalten Speisen wie Salatdressings, aber 
auch zu Brot, Grütze und Gemüse verwendet werden.
Aus den polnischen Nachkerzensamen (Oenothera 
paradoxa) wird wird im Prozess der Kaltpressung 
ein nicht raffi niertes Nachkerzenöl erzeugt. Es 
hat einen milden, süßlich-nussigen Geschmack. 
Der hohe Anteil an ungesättigten Fetten in Öl 
78 g/100 ml, hilft einen normalen Cholesterinspiegel im 
Blut aufrechterhalten.
Das Öl der Nachtkerze ist durch seinen außergewöhnlich 
hohen Gehalt an Linolsäure und der seltenen Gamma-
Linolensäure geprägt. Tocopherole schützen vor  freien 
Radikalen 1. Herr Włodzimierz Wróblewski. Bauernhof Przybyszew.

Pfl anzenole



30 ml

250 ml

100 ml
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D a s  N a c h t k e r z e n ö l

Durch Cholesterin-
reduzierung 
kümmert sich 
um dein Herz.

Es hat einen wunderbaren, 
zarten, leicht mohnigen 
Nachgeschmack.
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Der  Echte Schwarzkümmel  (Nigella sativa)  wird 
auch Schwarzkümmel gennant. Er wurde schon 
seit über 2000 Jahren in Orient als pfefferartiges 
Gewürz und Medizin verwendet. Aber das 

ist nicht nur das Heilmittel, denn haüfi ger kommt 
Schwarzkümmel in der Küche zum Einsatz. Dank seinem 
besonderen Aroma werden die Samen beim Brotbacken 
verwendet. Für manche Leute ist diee Pfl anze ein 
ausgezeichneter Pfeffer-Ersatz, der viel weniger als Pfeffer 
Magen-Schleimhäute reizt. Die Samen schmecken scharf 
und aromatisch. Man kann sie zu verschiedenen Speisen 
zugeben, was den Geschmack und Geruch verbessert.

A us den Schwarzkümmelsamen (Nigella 
Sativa L.) wird in unserem Betrieb ein nicht 
raffi niertes Schwarzkümmelöl kalt gepresst.  
Es schmeckt   würzig scharf und hat eine 

deutliche Note von Pfeffer und Kreuzkümmel.  Mit dem 
Schwarzkümmelöl lassen sich nicht nur Salate und 
verschiedene Speisen verfeinern, es eignet sich auch für 
zahlreiche Kochgerichte und Backwaren
Der hohe Anteil an unentbehrlichen  ungesättigten 
Fettsäuren im Öl 76 g/100 ml, hilft einen normalen 
Cholesterinspiegel im Blut aufrechterhalten. Eins bis 
zwei Teelöffel pro Tag sind genug, um eine optimale 
Wirkung zu erzielen.  
Die Schwarzkümmel hilft Entzündungen hemmen 
und wirkt antioxidativ und antibakteriell. Sie kann 
auch das Risiko für Herzinfarkt und andere koronare 
Herzkrankheiten senken 2. Herr Włodzimierz Wróblewski. Bauernhof Przybyszew.

Pfl anzenole



30 ml

250 ml

100 ml
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D a s  S c h w a r z k ü m m e l ö l

Es hat einen würzigen 
Nachgeschmack und 
Aroma mit einer 
deutlichen Note von 
Pfe� er und Kreuzkümmel.

Phytosterole 
tragen dazu bei, die 
Entwicklung von 
atherosklerotischen 
Läsionen zu verringern.
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Neben dem Einsatz als nützliches Hilfsmittel 
in Kosmetik eignet sich das nicht raffi nierte 
Kokosöl auch ideal für die gesunde Küche. 
Kokosfett eignet sich wegen seiner hohen 

Pfl anzenole

Hitzebeständigkeit sehr gut zum Braten, Kochen und 
Backen. Das kalt gepresste Kokosöl hilft auch Spiegel des 
„guten“ Cholesterins HD erhöhen und auf diese Weise 
kann es vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen schützen. 



500 ml

200 ml
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D a s  K o k o s ö l

Ein perfekter 
Ersatz für 
Margarine 
und Butter.

Es verleiht den 
Gerichten eine 
exotische 
Geschmacksnote
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ActivLife
Unsere Produkte 
für aktive Menchen

Drei kalt gepresste Öle der Linie ActivLife wurden 
vor allen aktiven Menschen gewidmet. Sie 
haben einen einmaligen Zusammensetzung 
von Ölmischungen und dadurch auch 

eine ausgezeichnete Geschmack- und Duftnote. 
Das ideale  Verhältnis  3:1 der  Omega 6 und Omega 
3 Fettsäuren macht diese Öle zu einer speziellen Rarität:

• Das Öl FIT OIL Activ (70% das Leinöl, 27% das 
Mariendistelöl, 3% das Nachtkerzenöl), 250ml

• Das Öl FIT OIL Junior ( 80% das Rapsöl, 17% das 
Leinöl, 3% das Nachkerzenöl), 250ml

• Das Öl FIT OIL Senior (91% das Leinöl, 5% das 
Nachkerzenöl, 4% das Kürbiskernöl), 250ml



250 ml
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D a s  Ö l  F I T  O I L  A c t i v
D a s  Ö l  F I T  O I L  J u n i o r 
D a s  Ö L  F I T  O I L  S e n i o r

Das ideale 
Verhältnis 
von 
Omega 
3 und 6
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Aromaöle 
BIO



250 ml

100 ml
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D a s  S o n n e n b l u m e n ö l  B I O 
m i t  B a s i l i k u m g e s c h m a c k
m i t  K n o b l a u c h g e s c h m a c k

Das Sonnenblumenöl BIO 
mit Basilikumgeschmack
Zutaten:

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche Basilikum-Aroma 1%

Das Sonnenblumenöl BIO 
mit Knoblauchgeschmack
Zutaten: 

• das Sonnenblumenöl BIO,  
• das natürliche Knoblaucharoma-Aroma 1%

Für Feinschmecker!



250 ml

100 ml
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Das Sonnenblumenöl BIO
mit Geschmack von gebratenem
Zwiebel
Zutaten: 

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche Aroma 

von gebratenem Zwiebel 1%

Das Sonnenblumenöl BIO
mit Paprikageschmack
Zutaten:

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche 

Paprikaextrakt 1%

Das Sonnenblumenöl BIO
mit Tomatengeschmack 
Zutaten:

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche 

Tomatenextrakt 1%

D a s  S o n n e n b l u m e n ö l  B I O
m i t  G e s c h m a c k  v o n  g e b r at e n e m  Z w i e b e l
m i t  P a p r i k a g e s c h m a c k
m i t  T o m at e n g e s c h m a c k 



250 ml

100 ml
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Das Sonnenblumenöl BIO
mit Ingwergeschmack
Zutaten: 

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche 

Ingwer-Extrakt 1%

Das Sonnenblumenöl BIO
mit Pfeffergeschmack
Zutaten: 

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche 

Pfeffer-Extrakt 1%

Das Sonnenblumenöl BIO
mit  Walnuss-Geschmack
Zutaten: 

• das Sonnenblumenöl BIO, 
• das natürliche Walnuss- 
    Extrakt 1%

D a s  S o n n e n b l u m e n ö l  B I O 
m i t  I n g w e r g e s c h m a c k
m i t  P f e f f e r g e s c h m a c k
m i t  W a l n u s s - G e s c h m a c k
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BIOöle



250 ml
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B I O  K ü r b i s ö l
S c h w a r z k ü m m e l ö l  B I O
S o n n e n b l u m e n ö l  B I O
G r o s s p o l e n  L e i n ö l  B I O
L e i n d o t t e r ö l  B I O



40

Öle aus gerösteten
Samen
Dies ist die neueste Produktlinie von SemCo, 

die für die Bedürfnisse der modernen Küche 
entwickelt wurde. Öle aus gerösteten Samen 
zeichnen sich dank der entwickelten innovativen 

Technologie durch eine höhere Schmackhaftigkeit 
aus. Öle wirken überall dort, wo Zeit, Präzision und 
Geschmack zählen.



250 ml
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R a p s ö l  a u s  g e r ö s t e t e n  S a m e n
K ü r b i s ö l  a u s  g e r ö s t e t e n  S a m e n
L e i n d o t t e r ö l  a u s  g e r ö s t e t e n  S a m e n
S o n n e n b l u m e n ö l  a u s  g e r ö s t e t e n  S a m e n



42

Ölmischungen 
für haustiere

Ölmischungen für unsere Hunde und Katzen.
Figa Fuks-  kalt gepresste, nicht raffi nierte 
Ölmischungen aus Lein-, Leindotter-, Kürbis-, 
Nachtkerze- und Rapssamen.  Um die 

wichtigen, unersättlichen Fettsäuren zu bewahren, wird 
die Methode der Kaltpressung verwendet. So bleiben 
alle wertvollen Inhaltsstoffe   erhalten und dadurch 
haben sie einen positive Einfl uß auf den Tierkörper.  
Die einzigartige Zusammensetzung: organizm zwierząt. 
Wyjątkowy skład:

• verbessert das Aussehen der Haut und des Fells,

• hilft Fell  und Haut gesund,  glänzend  und schön 

zu erhaltenv,

• unterstützt das Immunsystem von Tieren,

• kann  Allergie- und Erkältungssymptome lindern.

Man kann dem Fertigfutter gerne etwas Öl zumischen 
und dadurch das Diät unserer Haustiere bereichern.
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750 ml

250 ml

F I G A  &  F U K S

Es hat 
positive 
Auswirkung 
auf die 
Tirkörpern.



Premium

44

Um die Einzigartigkeit des in unseren 
traditionellen Leindotteröl zu betonen, haben 
wir das TRADITIONELLE LEINDOTTERÖL 
PREMIUM in einer luxuriösen, stilisierten 

Verpackung hergestellt.
Die ungewöhnliche Steinzeugfl asche schützt vor den 

schädlichen Sonnenstrahlen ein schmackhaftes, seit 
3000 Jahren bekanntes traditionelles Öl.  Unser Öl ist 
eine Quelle für ungesättigte Fettsäuren darstellt, die 
für eine ausgewogene Ernährung erforderlich sind 
und gleichzeitig ein elegantes dekoratives Element der 
Küche darstellt.



500 ml
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T R A D I T I O N E L L E  L E I N D O T T E R Ö L 
P R E M I U M

Für Kenner.

Edel in 
seiner Natur.
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U n s e r e  P r o d u k t e  ( v e r p a c k t )

Flachs, Samen

geschälte 
Hanfsamen

Flachs, gemahlen

getrocknete 
Ginkgo-biloba-Blätter

Mariendistel,
Samen

Holunderblüten

Mariendistel, 
gemahlen

Kürbiskerne

Schwarzkümmel, 
Samen

Kürbiskerne, 
gemahlen
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W I E  S O R G E N  W I R  F Ü R  D I E 
Q U A L I TÄT  U N S E R E R   Ö L E

Aus drei Kilogramm Leinsamen kann ein Liter vom 
kalt gepressten Öl gewonnen werden.
Das Öl wird in Flaschen aud dunklem Glas 
abgefült. Die Kaltpressung verhindert die 

Oxidation, außerdem sind die Öle lichtempfi ndlich und 
sollen dunkel aufbewahrt werden.
 Im Kaltpressverfahren ist die Temperatur sehr wichtig- 
sie darf nicht höher als 38 Grad sein. Dabei bleiben die 
wichtigen Inhaltsstoffe erhalten.
Mit anderen Worten, das Prozess der Kaltpressung 
ist ein Gegensatz zur Raffi nation. Darüber hinaus 
unterscheidet man in unserem Betrieb 2 Technologien 

der Ölgewinnung. Die eine basiert auf der Technologie, 
mit deren Hilfe die regionalen Produkte hergestellt 
werden. Die andere betrifft die moderne Produktion 
,wobei die Schraubmaschinen benutzt werden.
Bei der  Herstellung  guter kaltgepresster  Öle  ist 
Sedimentation sehr wichtig. 
Die Öle enthalten nämlich Schwebestoffe, die sich 
während der Sedimentation am  Flaschenboden   
absetzen.
Die Öle von SemCo sind 100-prozentig kaltgepresst, 
unraffi niert- auf diese Weise bewahren sie einen für jede 
Ölpfl anze charakteristischen Geruch und Geschmack.

100%
Die Öle sind  

kaltgepresst und 
unrafi niert.

1 Liter Öl beuten wir aus 
3 – 7 kg Sammen aus.
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W I R  B E S I T Z E N  S I C H E R H E I T S S Y S T E M E 
F Ü R  N A H R U N G  U N D  F U T T E R

A U S Z E I C H N U N G E N

Quelle:
1Boskou D (2017) Edible Cold Pressed Oils and Their Biologically Active Components. J Exp Food Chem 3: e108
2Sedighi M, Bahmani M, Asgary S, Beyranvand F, Rafi eian-Kopaei M. A review of plant-based compounds and medicinal plants effective 
on atherosclerosis. J Res Med Sci 2017;22:30.

Die Kontrollstelle im Bereich der Nahrungsmittelproduktion 
in unserer Firma ist PCBC - (polnisches Zentrum für 
Untersuchungen und Zertifi zierung)  in der EU.

• FSSC 22000
• HACCP
• BIO/ORGANIC
• Qualität Tradition

Die Kontrollstelle im Bereich der Erzeugung von Futter in 
unserer Firma ist DEKRA- (Zertifi zierung im Bereich der EU).
Die Kontrollstelle im Bereich der Herstellung von 
Produkten, die mit  g.t.S.  ausgezeichnet wurden, ist 
GIJHARS (Leindotteröl -polnisch olej rydzowy ist eine von 
der EU geschützte „Garantiert traditionelle Spezialität“ 
(g.t.S.) 
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