ARGE Kreislaufwirtschaften
mit Mischkulturen

...was Sie noch tUber unser ,Camelina OI* wissen sollten!

Unser ,Camelina OI* , ist eine Olsaat mit 4000 jahriger Geschichte und  als das Ol der
Kelten bekannt. - Nun wurde die Olsaat und ihre ges  undheitsférdernde Wirkung
wiederentdeckt.

> Die alte Olsaat (Camelina sativa, lat.) wird auch als deutscher Sesam, Leindotter, Golden Pleasure oder
false flax bezeichnet.

» Um die Jahrhundertwende wurde sehr haufig Leindotter mit Lein im Gemenge kultiviert, was heute dazu
fuhrt, dass diese beiden Kulturen oft verwechselt werden, obwohl sie keinerlei Verwandtschaft besitzen
und auch ihr Ol und ihre Bliiten sehr unterschiedlich sind.

> Seit dem 2. Weltkrieg geriet die Olpflanze in Vergessenheit, was heute dazu fiihrt, dass sie ziichterisch
nicht behandelt wurde — also eine reine Naturpflanze ist.

> In der Naturheilkunde ist vor allem die wundheilende Wirkung der Olsaat tiberliefert.

In Mischkulturen erfolgt der Anbau von 6sterreichis chen Biobauern — ein Beitrag zum
Humusaufbau und zum Klimaschutz.

> Die interessante Olsaat ,Camelina sativa“ wurde im Zuge eines Forschungsprojektes von der AKREMI
wiederentdeckt.

» AnschlieBend wurden Mischkultur-Anbauversuche durchgefiihrt, die heute sehr erfolgreich sind. Heute
wachst die Olsaat in kontrolliert biologischen Flachen in ganz Osterreich.

> 7 kg Saatgut erhielt die AKREMI von der vom Aussterben bedrohten Olsaat. Diese Samen wurden
sorgféltig gemeinsam mit den AKREMI-Biolandwirtinnen in langjahrigen Anbauversuchen vermehrt.

»  Wir stellten fest, dass unser ,Camelina sativa“-Saatgut viel lieber in Mischkulturen wéchst als in
Monokulturen — was ganz im Sinne der Natur ist!

~Kaltpressung" bedeutet nicht gleichzeitig kalt gep resst — ein bedeutender
Unterschied fur Wirkstoffe, Mengenausbeute und den Endkundenpreis.

> Mehrjahrige Pressversuche und engagierte Partnerschaft mit der ,Olmiihle Fandler* in Péllau/Stmk
fuhrten zu dieser heutigen hochwertigen Olqualitét

> Eine Garantie fiir hdchste Qualitét ist das Stempelpressverfahren der Olmiihle Fandler. Dies bedeutet
hdchste Schonung der Inhaltsstoffe und damit den Erhalt der Wirkstoffe durch die Kaltpressung bis max.
35C.
Hinweis: Das Schneckenpressverfahren erzeugt durch die Reibungswarme in der Pressschnecke
Temperaturen bis zu 90C, obwohl dieses Verfahren Ka Itpressung genannt wird.

> Auf Grund der niedrigen Temperatur bei der Stempelpressung braucht es bedeutend mehr Olsaat zur
Gewinnung von Ol (ca. 5 kg Olsaat fiir 1 Liter ,Camelina OI“).
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Langjahrige personliche Kontakte und jahrliche Bild ungsveranstaltungen fihren zu
einem einfihlsamen und vertrauensvollen Zusammenarb eiten mit Mensch und Natur. -
Das Ergebnis ist héchste Qualitat, die man schmeckt

>

>

Als Naturprodukt unterliegt die Olsaat ,Camelina®“ verschiedenen Einflussfaktoren sowie den
lokalklimatischen Standortbedingungen und der Partnerfrucht im Mischkulturenanbau.

Der intensive personliche Kontakt sichert die Weiterentwicklung des Mischkulturenanbaus, die Qualitat
der Olsaat und den Geschmack.

Die auRBergewdhnlichen Inhaltsstoffe haben besondere Wirkungen — ob als Speisedl
oder als ergdnzendes Nahrungsmittel.

>

Das Fettsaurenverhaltnis Omega3:0mega6 ist 3:1.

Dies ist ein erndhrungswissenschaftlich optimales Fettsduren-Verhaltnis. Dieses hat ausgleichende
Wirkung auf unsere Omega-6-Fettsauren-haltige Erndhrung. Ungeséattigte Fettsduren wirken dabei
stimulierend fiir die Ausscheidung fettléslicher Substanzen und dienen der Entgiftung und
Entschlackung.

Der besonders hohe Anteil an Omega-3-Fettsauren ist gleichzeitig eine ideale Alternative zu den
tierischen Omega-3-Fettsauren EPA und DHA aus Fischélen.

Der Vitamin E-Gehalt ist besonders hoch.

Er behindert die Produktion von freien Radikalen im Korper, vermindert die Entstehung kardiovaskularer
Risikofaktoren, Entziindungen im Kérper und des Nervensystems und tréagt zur Verbesserung von
Hautkrankheiten sowie zur Wundheilung bei. Gleichzeitig ist das ,Camelina OI* damit wesentlich langer
haltbar als andere Ole wie z.B. das Leindl.

Intensives Vorkommen von Phytosterinen wie Campestero |, Sitosterol, Brassicasterol und
Stigmasterol.

Diese begiinstigen einerseits die Cholesterinabsorption im Darm und damit die Senkung des
Cholesterinspiegels und andererseits haben diese einen besonders positiven Einfluss auf die Prostata.

Unser ,Camelina OI* als besonderes Speisedl und wun derbares Genussol .

Es erweitert die Palette der bereits bekannten Olspezialitaten und ist fiir den téaglichen Speiseplan
bestens geeignet.

Der ursprungliche und naturliche Geschmack — wiirzig, leicht nussig mit einem Hauch von Knoblauch —
passt ausgezeichnet zu Salaten, Rohkost, Dressings & Saucen und Gemiise. Als kalt gepresstes Ol
sollte es nicht erhitzt werden. Es kann jedoch abschlieBend zur Verfeinerung von warmen Speisen
verwendet werden.

Empfohlene Tagesdosis: (auf Basis der empfohlenen Omega-3-Fettsaure-Tagesdosis)
ca. 10 ml bzw. 1 cl; dies entspricht 1 Essloffel.
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