
Ein Produkt 
ist nur so gut
wie seine
Zutaten.



Leinöl ist nicht gleich Leinöl –  
kaum jemand wusste das besser als  
Dr. Johanna Budwig. Bereits in den 
1970er und 80er Jahren entwickelte 
sie ein besonders schonendes  
Pressverfahren, um die wertvollen 
Inhaltsstoffe der Leinsaat zu  
schützen. Ihre hohen Qualitäts- 
ansprüche prägen noch heute die 
Überzeugung unseres Unternehmens: 
„Ein Produkt ist nur so gut wie seine 
Zutaten”. Die Leinsamen für das  
Dr. Budwig Leinöl stammen jetzt 
komplett aus deutschem, kontrolliert 
ökologischem Anbau.

Dieses Ziel hatten die Unternehmens-
gründer Helmut Jordan und Hans-Gerd 
Harbers lange vor Augen: „Die Roh-
stoffbeschaffung ist für uns extrem 
wichtig – denn nur mit besten  
Rohstoffen können wir höchste 
Qualität garantieren”, erklärt Helmut 
Jordan. „Die Leinsaat aus Deutsch-
land zu beziehen, hat viele Vorteile: 
Wir verbessern unseren ökologischen 
Fußabdruck. Zudem können wir mit 
ausgesuchten Partnern vor Ort eine 
langfristige Zusammenarbeit ent- 
wickeln und sämtliche Aspekte des 
Anbaus persönlich begleiten.  
Auch die zahlreichen Beprobungen,  

Von der Vision zur Wirklichkeit
Beste Rohstoffe = höchste Qualität

Im Gespräch Helmut Jordan (l.) mit Landwirt 
Johannes Behrens (r.)

Laboruntersuchungen und Analysen
gestalten sich sehr viel einfacher
und effektiver.”

Als in den Budwig-Gründern der
Gedanke zum heimischen Anbau
reifte, standen sie allerdings vor
einer Herausforderung: Lein war  
von deutschen Feldern nahezu  
verschwunden. 

Sie beschäftigten sich also zunächst 
intensiv mit der Historie des Leinan- 
baus, schauten, in welchen Regionen 
Lein in der Vergangenheit angepflanzt 
wurde und entwickelten zusammen 
mit einem Bio-Landwirt ein Konzept 
für die Wiederbelebung der Tradi-
tionssaat. „Er gedeiht besonders gut 
auf trockenen, nicht allzu sauren 
Böden – wie in Brandenburg oder 

Mecklenburg-Vorpommern. In diesen 
Gegenden haben wir dann weitere 
Bio-Landwirte gesucht und davon 
überzeugt, gemeinsam mit uns und 
unseren Saatgut-Experten erste An-
bauprojekte zu starten. Die Landwirte 
waren offen für das Thema und lie-
ßen sich schnell von unserer Begeis-
terung anstecken”, so Helmut Jordan.

Über die Jahre entwickelten sich  
verlässliche Kooperationen, die vor
allem von regem Wissensaustausch
und gegenseitigem Vertrauen geprägt 
sind. „Von der Auswahl des Saatguts 
und der richtigen Anbauflächen über 
das perfekte Timing für die Ernte  
bis hin zu Trocknung, Reinigung, 
Transport und Lagerung sind wir mit 
den Landwirten in engem Kontakt”, 
berichtet Jordan. „Ein stetiger Erfah-
rungsaustausch ist für alle Beteiligten 
eine riesige Bereicherung.”

„Der Anbau in 
Deutschland ist die 
Basis für eine  
einmalige Qualität.“



Die Qualität macht den Unterschied: 
Deshalb stammen die Leinsamen 
für unser Leinöl zu 100 % aus heimi-
schem, ökologischem Anbau. Enge, 
über Jahre gewachsene Koopera-
tionen mit Bio-Landwirten in ver-
schiedenen Regionen Deutschlands 
machen dies möglich. 

Unsere sorgsam ausgesuchten  
goldenen und braunen Leinsorten 
wachsen auf Ackerflächen in Sachsen, 
Sachsen-Anhalt, Mecklenburg- 
Vorpommern und Brandenburg.  
So garantieren wir für unser Leinöl 
als wirkungsvolles Naturprodukt eine 
einmalige Qualität, verbessern durch 
kurze Transportwege unseren öko- 
logischen Fußabdruck und leisten 
einen Beitrag zur Stärkung der nach-
haltigen heimischen Landwirtschaft. 

Ökologisch wertvoll

• 	Anbau nur einmal in 5 Jahren:  
  	Fruchtfolge schont die Böden 

• 	Starke Wurzeln lockern den  
  	Untergrund 

• 	Wurzeln verbleiben als natürlicher    
  	Dünger im Boden

Dr. Budwig Leinöl:
100 % deutscher Anbau

Unser Anbau in Deutschland

• 	Insgesamt mehr als 500 ha		
	 Ackerfläche

• 	�Kooperationen mit 15 Landwirten  
in 4 Bundesländern

• 	�In verschiedenen Regionen, um 
witterungsbedingte Erntedifferen-
zen ausgleichen zu können



gegen Beikraut gestriegelt – immer 
passend zur Witterung und zur 
Wachstumsphase des Leins. „Der Lein 
lohnt es einem, wenn man ihn gut 
versorgt“, sagt Anna Michel.

Geerntet wird Ende August, Anfang 
September – auch hier ist Finger- 
spitzengefühl gefragt: „Der geerntete 
Lein muss schonend getrocknet und 
gereinigt werden. Man darf ihn nicht 
quetschen, muss ihn behutsam trans- 
portieren und am Ende verpacken – 
sonst leiden Qualität und Geschmack”,  
schildert Anna Michel die Heraus-
forderungen. „Zum Glück stehen wir 
in regem Austausch mit anderen 
Bio-Landwirten der Umgebung und 
den Expert*innen von Dr. Johanna 
Budwig, so dass wir uns gegenseitig 
mit wertvollen Tipps und Erfahrungen 
rund um Anbau und Ernte versorgen 
können.”

Es ist Ende März, Anna Michel wartet 
auf wärmere Temperaturen: „Das 
präzise Timing ist beim Lein unheim-
lich wichtig”, erklärt die passionierte 
Landwirtin. Auf dem malerischen 
Gut Netzow im Naturpark Uckermär-
kische Seen in Brandenburg hat sie 
sich mit ihrem Mann und ihren Kin-
dern über beinahe drei Jahrzehnte 
ein Familienunternehmen aufgebaut. 

„Es ist ein echtes Paradies”, schwärmt 
sie von ihrem Bioland-Betrieb.  
Ein Paradies, in dem neben Dinkel,  
Roggen, glutenfreiem Hafer, Brau-
gerste und Weizen auch der Öllein 
seinen Platz gefunden hat, aus dem 
das Dr. Budwig Leinöl entsteht.

Auf 54 Hektar wächst in diesem Jahr 
der Öllein auf einem eiszeitlich ge-
prägten, hügeligen Stück Land mit 
lehm- und sandhaltigen, zum Teil 
steinigen Böden. Deren gute Vorbe-
reitung vor der Aussaat ist besonders 
wichtig: Luzernegras ist eine sehr gut 
geeignete Vorfrucht, es wird gegrub-
bert, gepflügt, gesät und mehrfach 

Leidenschaft für Lein:
Im Einklang mit der Natur

„Der Lein lohnt es  
einem, wenn man ihn 
gut versorgt.“



Einmalige Qualität –
vom Feld in die Flasche
Das Thema heimischer Anbau ist uns 
eine Herzensangelegenheit. Dahinter 
steckt der tief im Unternehmen ver-
wurzelte Qualitätsgedanke, der alle 
Arbeitsebenen und den gesamten 
Entstehungsprozess vom Rohstoff bis 
zum Endprodukt umfasst.  

Unsere Qualitätskriterien

• 	�Die Leinsamen müssen von bester 
Qualität sein. Deshalb arbeiten 
wir ausnahmslos mit erfahrenen 
Bio-Landwirten zusammen.

• 	Dr. Budwig Öle werden in unserer 
	 hauseigenen Ölpresse gepresst. 	
	 Das Original-Budwig-Pressver- 
	 fahren hat Dr. Johanna Budwig  
	 vor mehr als 50 Jahren entwickelt.  
	 Diese Art der Kaltpressung ist  
	 besonders schonend. Sie findet  
	 unter Ausschluss von Licht und  
	 Sauerstoff statt, um den Schutz  
	 der hochempfindlichen Omega-3- 
	 Fettsäuren zu gewährleisten. Das  
	 Original-Budwig-Pressverfahren 

Sowohl im Reformhaus als auch in 
unserem Lager stehen die Öle im 
Kühlregal und auch der Versand 
erfolgt gekühlt. So bleibt die erst-
klassige Qualität dieses kraftvollen 
Naturprodukts erhalten. 

	 führt auch heute noch zu besten  
	 geschmacklichen und qualitativen  
	 Ergebnissen.

• 	�Dr. Budwig Öle sind absolut natur-
belassen, die im Öl enthaltenen 
Schweb- und Bitterstoffe bleiben 
deshalb erhalten. 

• 	�Alle Dr. Budwig Produkte werden 
regelmäßig im Labor kontrolliert 
und auf Biokonformität geprüft. 
Mehrere hundert Einzelstoffe 
sowie etwa Beschaffenheit,  
Geschmack, Schwermetall- 
belastung, freie Fettsäuren und  
Peroxide werden dabei umfang-
reich analysiert und ausgewertet.



Die Kraft der guten Fette:
Für die natürliche  
Entfaltung neuer Stärken

Können Fette gesund sein? Eindeutig: 
Ja! Denn gute Fette sind ein unver-
zichtbarer Baustein aller Zellen: Sie 
stärken den gesamten Organismus 
und liefern Energie – für Körper und 
Geist. 

Mit dem Budwig Prinzip, einer aus-
gewogenen, achtsamen Ernährung 
auf Basis hochwertiger Öle und Fette 
sowie naturbelassener Lebensmittel, 
kräftigt sich der Mensch von innen 
heraus – bewusst, ganzheitlich 
und aktiv.  

Als idealer Lieferant von mehrfach 
ungesättigten Fettsäuren steht das 
Leinöl im Mittelpunkt unseres Budwig 
Prinzips. Warum? Es ist eine 100% 
natürliche, sprudelnde Kraftquelle.

* 10 g (1 EL) Dr. Budwig Omega-3 Leinöl versorgt Sie mit 5,8 g ALA. ALA trägt zur Aufrechterhaltung des normalen Choleste- 
	 rinspiegels im Blut bei. Die positive Wirkung stellt sich bei einer täglichen Aufnahme von 2 g ALA ein. Achten Sie auf  
	 eine ausgewogene, abwechslungsreiche Ernährung und eine gesunde Lebensweise. Die Verwendung ungesättigter  
	 Fettsäuren anstelle gesättigter Fettsäuren in der Ernährung senkt nachweislich den Cholesterinspiegel im Blut. Ein hoher  
	 Cholesterinwert gehört zu den Risikofaktoren der koronaren Herzerkrankungen.

• 	Ca. 60 % Anteil an Alpha-Linolen- 
   säure (ALA)

• 	Ideales Fettsäure-Verhältnis  
   von Omega-3 zu Omega-6

• 	ALA hält den Cholesterinspiegel  
   in Balance*

• 	Angenehm mild im Geschmack 

• 	Vielseitig einsetzbar
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