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Blaues Gold

Denkt man an Leinol, dann kommt einem recht schnell das Gericht ,Pellkartoffeln
mit Quark und Leindl“ in den Sinn. Einst als Armeleute-Essen vor allem in der
Lausitz, im Erzgebirge und in Schlesien bekannt, macht es sich heute einen Namen
als eine besonders gesunde Mahlzeit.

Doch so neu ist das Wissen tiber die heilende Wirkung des Leindls gar nicht.
Lein spielte schon immer eine wichtige Rolle als Heilpflanze:

- Hippokrates von Kos (460 v. Chr. bis um 370 v. Chr.), der wohl beriihmteste
Arzt des griechischen Altertums, verabreichte Leindl als Mittel gegen
Katarrhe, Bauchweh und Durchfall

- Paracelsus (11.11.1493 bis 24.9.1541), ua. Arzt mit legendiren Heilungser-
folgen, erkannte seine reizlindernde Wirkung bei Husten

- Hildegard von Bingen (um 1098 bis 17.9.1179), eine der bedeutendsten
Frauen des Mittelalters, nutzte es zur Behandlung der Giirtelrose

Wasist nun das Geheimnis des Blauen Goldes, wie das aus Leinsamen gewonnene
Lein6l auch genannt wird? Fir alle, die den Heilkundigen vergangener Zeiten we-
nig Vertrauen schenken méchten, gibt es heute messbare Fakten, aktuelle wissen-
schaftlich belegte Studien, eindeutige Zahlen im Vergleich.

Omega-3-Fettsiuren heiflt das Zauberwort. Hier braucht Lein6l den
Vergleich mit anderen Olen nicht zu scheuen, sein Anteil an diesen
wichtigen Fettsduren ist fast uniibertroffen.

. balbur-Leinol* bis tiber 58 % - Hanf6l ca. 17 %

- Walnussél ca. 13 % - Raps6l ca. 9 % - Sojadl ca. 8 % -
- Olivendl ca. 1 % - Sonnenblumendl ca. 0,5 % hs

- Distelél ca. 0,5 % . .




Omega-3-Fettsauren

Omega-3-Fettsiuren zihlen zu den mehrfach ungesittigten Fettsau-
ren, sie sind lebensnotwendig. Da der Korper sie nicht selbst herstellen kann,
miissen sie Giber die Nahrung aufgenommen werden. Wie bedeutend sie fiir den
Organismus sind, an welchen Vorgingen im Korper sie eine Rolle spielen, kann
hier nur in einer Auswahl dargestellt werden:

- Reduzierung von Entziindungen - Zellstoffwechsel - Entgiftung des Korpers -
Hormonproduktion - Eiweilsynthese - Bildung von Abwehrzellen, Stirkung des
Immunsystems - Versorgung der Zellen mit Sauerstoff - Versorgung der Gelenke
mit Gelenkfett - Versorgung von Haut und Haaren

Mit einem ausgewogenen Verhiltnis von Omega-3-Fettsauren und an-
deren Fettsiuren konnen viele , Zivilisations-Krankheiten“ gemindert
werden. Die Wirkung ist bei regelmifliger Einnahme beeindruckend
(1 bis 2 Essloffel zum Start in den Morgen):

- hoher Blutdruck kann gesenkt werden - gesiinderes Verhltnis von ,gutem” und
,schlechtem® Cholesterin kann erreicht werden - Gefahr von Thrombosen und
Embolien kénnen verringert werden - Geféfdurchblutung kann verbessert wer-
den - Schutz vor Diabetes - Stabilitit der Knochen und Beweglichkeit der Gelenke
bleiben erhalten - Schutz vor Depressionen - Schutz vor Alzheimer-Erkrankungen
- Verbesserung von Konzentrations- und Reaktionsfahigkeit - Erhalt der Seh-
fahigkeit

Den Wert des Leindls fiir die Gesundheit kann man nicht hoch genug wiirdigen.
Der NHV Theophrastus kiirt regelmifig die Heilpflanze des Jahres. Im Jahr 2005
fiel die Wahl der Expertenjury zu Recht auf den duferst niitzlichen Lein

(Iat. Linum usitatissimum).




Autbewahrung
Haltbarkeit
Verwendung

Allerdings kommt es bei Leindl ganz besonders auf die Qualitit an. Das emp-
findliche Ol sollte vor Wirme, Licht und Sauerstoff geschiitzt werden.
Wir verwenden bei der Herstellung unseres hochwertigen Leinéls ausschlielich
Edelstahlbehalter und dunkle Glasflaschen. So garantieren wir, dass keine Weich-
macher in das Ol gelangen kénnen. Nach dem Offnen der Flasche beginnt
es, trotz Aufbewahrung im Kiihlschrank, innerhalb von 8-12 Tagen
einen bitteren Geschmack anzunehmen. Da der Schmelzpunkt erst bei -16
bis -20° C erreicht wird, kann man es durchaus ins Tiefkiihlfach stellen. So lassen
sich Frische und der eher neutrale Geschmack des Leindls iber mehrere Wochen
erhalten. Niemals sollte Leindl zum Backen oder Braten verwendet werden.
Es ist fiir die Zubereitung kalter Speisen gedacht oder wird warmen
Speisen nach dem Kochen beigefiigt.

Sorten und
Abfiillungen




Leinsaat — aus kontrolliertem
biologischen Anbau

bei geringer Presstemperatur
bleiben alle Inhaltsstoffe
erhalten — Rohkostqualitit
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Genuss

SEHR MILD
UND NUSSIG
IM AROMA

Leinol — und nicht nur Pellkartoffeln mit Quark
Sifle Leinolcreme fiir das morgendliche Miisli. Diese
késtliche Leinélcreme bereichert jedes Friichtemiisli:
Mischen Sie Bio-Magerjoghurt, Leindl und Honig im
Verhiltnis 2:1:1, also beispielsweise 50 g Joghurt, 25 g
Lein6lund 25 g Honig. Nach Bedarfkann Milch dazu-
gegeben werden. Dieses Rezept der Fettforscherin Dr.
Johanna Budwig (1908-2003) soll den Kérper gleich
am Morgen mit den notwendigen essentiellen Fettsiu-
ren fiir einen guten Startin den Tag versorgen.
- Leindlstippe mit frischen Bréotchen und Salz oder
Zucker
- Lein6l im Tomaten- und Gurkensalat, in Herings-
marinade, im Kopfsalat, im Kartoffelsalat
Mochten Sie mehr tiber die Heilkraft des Leins, iiber
den Anbau der Pflanze und mehr zu Rezepten wissen,
so empfehlen wir das Buch ,Leindl macht gliicklich* von
Hans-Ulrich Grimm.

Wo die Leinsamen regelméfiger Bestandteil der Ernih-
rung sind, erfreuen sich die Menschen einer besseren
Gesundheit. (Mahatma Gandhi)




