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Das wiederentdeckte Ol der Kelten ¥
s ,
Der Leindotter ist eine uralte Kulturpfl@hze, was Funde aus :&f
Zeit der Kelten belegen, wo Leindotter egen des Gesch acks
und den Inhaltstoffen das meist verwandt eiseol war. Lange
bevor andere Nutzpflanzen wie Sonnenblu Kartoffeln, Raps
etc. eine Rolle fiir unsere Erndahrung spielten, Wussten ugsere
Vorfahren das Leindotterdl zu schatzen.
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Gourmet-Qualitidten von dotter e
Leindotterdl ist auBerordentlich delikat und fein in Gefuch und
Geschmack. Leicht wiirzig et es nach frisch gemahtem Lowen-
zahn und ist von hellgold-griiner Farbe. Im Geschmack erinnert
Leindotter etwas an Erbsen, mild}voll und runf. Enjist aber wie
alle herausragenden Speisedle aus $ honenderKaltpressung auch
vorteilhaft pikant.

Der kulinarischen Vorteile wege
schon in friilheren Zeiten unter f
den Ubernamen ,.Sesame d° All
glaubten, mit einem ,,Gold of
verfeinern.
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Fettsauren im Leindotterol r w
Fiir eine ausgewogene Ernahrung gewinnen immeér mehr# 4
schonend kaltgepresste Speisedle’aus regionalem Anbau |
an Bedeutung. DanKdieser Entwicklung findet das fast ‘
vergessene Leindgtterol immer mehr Aghdnger. Leindot-
terol vereint viele'positive Eigenschaften. Hervorzuheben -
ist der hohe Gehalt'an'Alpha-Linolensaure /'Omega 3

(32 - 40 %) und Linolsdure / Omega 6 (14~ 20 %). Damit
betragt das Verhaltnis von Omega-6 Zu Omega-3-Fett-
sauren in Leindotter etwa 1 : 3. Als weitere wichtige
Fettsdure enthalt Leindotte\ﬁl die elhfach ungesatti

Olssure (13 - 18 %).

B zertifiziert biologisch-dynamisch

B Mischkultur mit innovativer, pflanzenfreund-
licher Satechnik, minimal Bodenbearbeitung

B eigenes Hofprojekt mit Naturschutzhofe-
Preistrager 2006: Uwe Wiist

B kleine Chargen, garantiert frisch

B nativ und kaltgepresst

B unbehandelt und ungefiltert
B in Schwarzviolettglas optimal geschiitzt

www.naturkraftwerke.chs
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Olio di camelina sativa '-’ .
r

It riscoperto olio dei Celti i /

La camelina e una pianta coltivata da t pi antichissimi, comefdi-
mostrano i ritrovamenti di epoca celtic elti difatti apprezzavano
Uolio di camelina per il suo sapore e per le'preziose sostanze che
contiene, tanto da farne il loro olio alimenta it usato. | postri
antenati stimavano Uolio di camelina molto pr che altgé piante

commestibili come il girasole, le patate, la colza; ecc. iniZlassero a
svolgere un ruolo di rilievo nell’alimentazione umana. E

Stampato su carta riciclata al 100%
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Qualita da gourmet della 'elina sativa
Lolio di camelina e eccezio ente delicato e leggeFo nel sapore
e nell’odore. Esso e delicatamente profumato, come/di dente di
leone appena raccolto ed ha un colore fra il verﬁe zoro chiaro. La
carmelina ha un sapore che ricorda ih qualche modo i piselli, de-
licato, pieno e rotondo. Ma, come tutti gli olii alimentari eccellgmgi
premuti a freddo, & anche piacevglinente piccante. GraziM
gi culinari che presenta, la camelifia si e conquistata gia po,
fra i buongustai francesi, il sopranhome di “Sesame d’Allemagne”,
mentre gli inglesi credevano ad arricchireli loro piatti

fosse un “Gold of pleasure”. 3

Gli acidi grassi nellolio di camelina ‘
Una quantita sempre maggiore di olii alimehtari premuti A
a freddo di coltivazione regionale acquistapo significato in [
un’alimentazione equilibrata. Grazie a qufsta ter(ilenza e
stato riscoperto U'opfai quasi dimenticatd olio di €amelina, |
che trova sempre @estimatori.L‘olio ficamelina racchi-
ude molte qualita. p

E’ da sottolineare lalta percentuale difacidi alfalinoleici

/ Omega 3 (32 - 40 %) efacidi linoleici £Omega 6 (14
- 20 %). Dunque il rapporto degli acidi'grassi Omega
rispetto agli Omega 3 nella camelindle di 1-2 : 3. Gli
acidi grassi importanti conténuti in fuesta pianta s
gli acidi grassi monoinsaturif(13 - 18 %).

B coltivato e lavorato secondo principi bio-
dinamici
B progetto autonomo assieme a Uwe Wiist,

B vergine e premuto a freddo

W non trattato e non filtrato
B protetto in maniera ottimale in
contenitori in vetro nero-violetto

vaw.naturkraftwerke.chJ



