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Ein wahrer Schatz fiir die Gesundheit

24 Teilnehmer unt

Von Anneliese Caruso

Waging am See. 24 Teilnehmer
machten sich kiirzlich auf den Weg
nach Assing bej Tengling, um ein
Bio-Leinfeld in voller Bliite zu erle-
ben. Schon die gemeinsame An-
fahrt iiber den schmalen Weg zum
Feld verlieh dem Ausflug eine be-
sondere Stimmung, fast wie eine
kleine Reise zuriick in eine ruhige-
re, lindliche Zeit, und lieR die
Gruppe gut gelaunt am Ziel ankom-
men,

Auf dem Feld 6ffnete sich ein
beeindruckendes Farbspiel: ein
Meer aus zartblauen Leinbliiten,
durchzogen von gelben Flecken des
Leindotters, einer ebenso alten wie
wertvollen Olpflanze. Demeter
Biobauer Franz Obermeyer, der das
Gemenge anbaut, hatte Mitte April
ein Gemisch aus 60 Kilogramm
Leinsamen und drei Kilogramm
Leindottersamen ausgebracht, Der
Leindotter dient dabei als natiirli-
che Riickversicherung: Er gedeiht
besonders dann, wenn der Lein

.unter Trockenheit leidet, ein Pro-

blem, das Sommerkulturen ziiheh-
mend herausfordert,

Zwischen den Bliitenreihen er-
kldrte Obermeyer die Besonderhei-
ten des Anbaus. Der hier gezeigte
Ol-Lein unterscheidet sich deut-
lichvonden friiher verbreiteten Fa-
serleinsorten, aus denen Leinen
hergestellt wurde. Die Ertriige im
Demeter Anbau liegen zwischen
600 Kilogramm und rund 1,2 Ton-
nen und damit weniger als im kon-
ventionellen Anbau, dafiir aber frei
von chemischer Belastung. Die Mi-
schung mit Leindotter reduziert
den Beikraut-Druck, beide Kultu-
ren reifen in etwa zum gleichen
Zeitpunkt und lassen sich spiter
gut trennen. Geduldig beantworte-
te der Biobauer die vielen Fragenzu
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Fruchtfolge, Anbau und den He-
rausforderungen des Ol- Leinan-
baus.
Vom Feld in die Flasche: Verkos-
tung im Schuppen
Nach dem Rundgang wartete im
Schuppen seines Anwesens an der
Dorfstrae in Tengling ein weiterer
Hoéhepunkt: eine vergleichende
Verkostung von Leindl und Lein-
- dotterdl. Olmiiller Hans Niedl, Be-
treiber der Chiemgauer Olmiihle,

stellte seine Arbeit vor, Er verarbei- :

tet ausschliefflich Demeter Saaten
aus der Region: Lein, Leindotter,
Hanf, Senf und seit Kurzem auch
Raps von Hans Posch aus Nudorf.
Seine Ole werden besonders scho-
nend kaltgepresst, ohne chemische
Raffination, die zwar hohere Ertrii-
ge, aber deutlich weniger Qualitat
bringt. Kaltgepresste Bio Ole sind
damit qualitativ in keiner Weise
mit konventionell raffinierten
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Die Teilnehmer der Exkursion héren Bio-
Feld die Besonderheiten der beiden Saate

ernehmen Exkursion nach Tengling unter dem Thema
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Landwirt Franz Obermeyer aufmerksam Zu, d
n, Ol-Lein und Leindotter, né&herbringt.

er ihnen direkt am
- Foto: Anneliese Caruso
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Veranstaltungsreihe , Bio Erlebnisse”,

Die Veranstaltung ist Teil der Reihe »Bio Erlebnisse®, einer

Kooperation der Touristinfo Waging am See und der Okomo-
dellregion Waginger See~Rupertiwinkel. Ihr Ziel ist.es, Menschen
fiir regionale Landwirtschaft, handwerkliche Lebensmittelproduk-
tion und den Wert heimischer Bio Produkte zu begeistern. Die
Exkursion machte eindrucksvoll sichtbar, wie viel Wissen, Sorgfalt
und Natur in einem einzigen Tropfen heimischen Bio Leindls steckt
- und wie wichtig es ist, diese Schitze vor der eigenen Haustiir
sichtbar und erlebbar zu machen.
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Olen vergleichbar. Niedl erliuterte
auch die Eigenschaften der diver-
sen Ole, deren Verwendung in der
Kiiche, die richtige Lagerung, Halt-
barkeitund die j eweiligen Fettsau-
remuster.

»Lein, auch als Flachs bekannt,
zéhlt zu den &ltesten Kulturpflan-
zen der Menschheit und wird be-

reits seit der Steinzeit angebaut.
Das frisch gepresste Leinol zeigt
sich in einem warmen Goldton und
liberzeugt mit einem feinen, leicht
nussigen Aroma*“, erkldrte er zum
Bio-Lein6l. In der Kiiche eigne es
sich ausschlieflich fiir kalte Spei-
sen, fiir Salate, Dips oder Miislis
ebenso wie zum behutsamen Ver-

»Heimisches Bio-Leino]“

feinern bereits gekochter Gerichte,
Damit seine wertvollen Inhalts-
stoffe erhalten bleiben, sollte Lein-
6l stets kiihl und dunkel gelagert
und nach dem Offnen innerhalb
von zwei bis drei Monaten ver-
braucht werden. Das hier verkoste-
te O] stammt aus der Chiemgauer
Olmiihje in NuRdorf und trigt das
Demeter Siegel fiir hichste biolo-
gisch dynamische Qualitit,

Lein6l beeindruckt mit einem
Omega-3-Fettsiure-Gehalt  von
rund 60 Prozent. Es ist ein echter
Gesundheitsbooster, zugleich aber
empfindlich. Leindotterél enthilt
etwas weniger Omega- 3- Fettsiu-
ren, dafiir viel Vitamin E und eignet
sich hervorragend fiir Salate. Senf-
ol ist gut erhitzbar und bringt eine
feine, milde Wiirze mit. Und hoch-
wertiges  kaltgepresstes Rapsil
steht dem Olivenél in puncto Ge-
sundheit in nichts nach. Ein Tipp,
der viele iiberraschte: Die beriihm-
te Budwig-Kombination, Leingl
mit frischem Topfen cremig ver-
rithrt, gilt als besonders wertvoll
fiir den Kérper und schmeckt etwa
zu Pellkartoffeln hervorragend.

Olmiiller Niedl brachte es auf
den Punkt: ,Wer beim Speisedl]
Spart, spart an der eigenen Gesund-
heit!® Hochwertige Ole in kleinen
Mengen seien sinnvoller als grofe
Flaschen raffinierter, geschmacks-
neutraler Produkte. Der Bioanbau
verzichtet vollstindig auf Insekti-
zide, ein Vorteil fiir Mensch und
Natur, aber auch ein Grund fiir ge-
ringere Ertrige, da Schidlinge wie
der Rapsglanzkifer gerne zugrei-
fen.

Bei der anschliefenden Verkos-
tung entwickelte sich ein reger
Austausch. Die Teilnehmer pro-
bierten, verglichen, diskutierten,
und nahmen am Ende nicht nur
neue Geschmacksnoten, sondern
auch ein tieferes Verstindnis fiir
die Bedeutung regionaler Olsaaten .
mit nach Hause.




