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DABENDORF| Wenn Frank Lienig
von den Qualitdten der Topinam-
burknollen schwéarmt, konnte man
fast glauben, es handele sich um
ein wahres Zaubermittel. Topinam-
bur - in Deutschland von Kennern
auch Erdartischocke oder Erd-
birne genannt — enthdlt nicht wie
Kartoffeln Starke, sondern Inulin,
ein Speicherkohlenhydrat der
Fructose, das wichtig fiir den
menschlichen Organismus zum Er-
halt eines gesunden mikrobiologi-
schen Gleichgewichts im Darm ist.
» Topinambur-Inulin“, so weif} Lie-
nig zu berichten, ,beeinflusst den
Blutzucker-, Cholesterin- und Blut-
fettspiegel positiv.” Besonders fiir
Diabetiker sei es da-
her zu empfehlen, da
aus Langzeitbeobach-
tungen von Topinam-
bur-Konsumenten be-
statigt wird, dass die

AR

Insulinspritzungen
verringert werden
koénnen.

Der 48-jahrige Lie-
nig ist Geschaftsfih-
rer der gleichnamigen
Wildfrucht-Verarbei-
tung in Dabendorf, ein
privates mittelstandi-

rungsmittelindustrie, speziell im
Getréanke- und Fruchtsaftbereich.
Frank Lienig schwort auf die Kraft
derindianischen Kulturpflanze To-
pinambur. Er selbst nimmt es tdg-
lich zu sich, wie er der MAZ ver-
riet. Mal als Saft, mal als Fruchtauf-
strich. ,Meine Blutwerte sind bes-
tens, als Chef habe ich es auch mei-
nen Mitarbeitern empfohlen”, er-
zdhlt der Diplomingenieur und

dem die Ware auf dem Erzeuger-
hof aufbereitet wurde, gelangte
sie zum Verarbeitungsbetrieb
nach Dabendorf. ,Bei uns wird
nach der Wareneingangskontrolle
die Topinambur gewaschen, verle-
sen, zerkleinert und der Knollen-
saft ausgepresst”, beschreibt Lie-
nig die Verarbeitungskette. Aus
dem Saft werden dann nach vielen
aufwandigen Verfahren entweder
sogenannte Muttersdfte, Dick-
séfte oder Pulver hergestellt. Auf
der Suche nach einem Regional-
partner wurde die Bio-Company
in Berlin-Schoneberg auf die Da-
bendorfer Produkte aufmerksam.
Die frischen Bio-Topinamburpro-
dukte tberzeugten und stehen
seitdem in liebevoller Aufma-

chung in der Verkaufs-
prdsentation.
Wie Lienig sagt,

wird' allerdings der
weitaus grofere Teil
der Topinamburpro-
dukte vor allem in
Backwaren, Cerealien
(zum Beispiel Wurze-
ner Nahrungsmittel),
in  Fruchtaufstrichen
und Getranken,
Fruchtsaften, zuneh-
mend aber auch in der
Tiererndhrung verwen-

ges Familienunterneh- SRS : det. Derzeitlaufe in Zu-
men mit Ausrichtung Im Angebot: Topinam- sammenarbeit mit der
als Lieferant wund bur-Fruchtsdfte. Landesanstalt far
Dienstleister der Nah- Landwirtschaft eine

Langzeitstudie tiber die Wirkung
von Topinambur im Futter fir
Sauen. 100 bis 150 Tonnen Topi-
nambur-Produkte verlassen in 500
bis 1000 Liter fassenden Kanistern
das Dabendorfer Verarbeitungs-
werk. Doch nicht nur die unge-
woéhnlichen Knollen werden dort
verarbeitet, sondern auch Sand-
dorn - Zitrone des Nordens ge-
nannt —, Aronia, Holunder, Tro-

Eine tolle Knolle aus den Anden

In Dabendorf wird seit Jahren Topinambur verarbeitet — auch Erdartischocke oder -birne genannt

Produkte aus der Dabendorfer Wildfrucht-Verarbeitung gibt's in der Bio-
Company in Berlin-Schéneberg. FOTOS: PRIVAT (3)

ausgebildete Landwirt,

Angebaut wird die Wildfrucht
Topinambur im nérdlichen Bran-
denburg und Mecklenburg-Vor-
pommern auf inzwischen zirka 50
Hektar. ,Biologisch kontrolliert”,
betont Lienig. Nach dem diesjéhri-
gen langen und harten Winter la-
gen die frostharten Knollen noch
bis nach Ostern in der Erde. Erst
im April konnten die Bauern die
gewachsenen Bestdnde ernten.
»Bis zu 25 Tonnen", so der Daben-
dorfer Unternehmer, wurden pro
Hektar geerntet. Ubrigens mit nor-
maler Kartoffelrodetechnik. Nach-

ckenpflaumen, Heidelbeeren,
Brombe;.eren, Hagebutten, Cran-
berry, Apfel, Birnen und diverse
Pflanzenextrakte. Dabei geht in
Dabendorf nichts tiber den Tisch,
was nicht vorher vom Chef pro-
biert wurde. ,Wir haben wirt-
schaftlich schwierige Zeiten hin-
ter uns”, so Lienig, ,sind jetzt aber
auf einem guten Weg." Nicht zu-
letzt gab's 2013 dem Bio-Griin-
stempel von der Oko-Priifstelle
und auch auf der groBen Ernih-
rungsmesse Anuga in Kéln im Ok-
tober wird das Dabendorfer Unter-
nehmen vertreten sein.

Wissenswertes

w Der Verzehr von Topinambur ist
fur den menschlichen Organismus
laut Experten zum Erhalt eines gesun-
den mikrobiologischen Gleichgewich-
tes im groBten Immunorgan des
Menschen - im Darm - wichtig.
Durch diese Darmpflege wird der
Organismus von schédlichen Stoffen
aus der Nahrung entlastet; Kérperor-
gane wie Leber, Niere, Bauchspeichel-
driise werden in ihren lebenswichti-
gen Funktionen unterstiitzt.
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@ Auch bei Verdauungsbeschwer-
den und Ubergewicht sei Topinam-
‘bur zu empfehlen.

@ Hilfreich ist Topinambur-Inulin
als Begleitmittel bei Antibiotika-An-
wendung. Antibiotika reduzieren die
gesamte Mikroflora im Organismus.
Um einen gesunden Aufbau zu
gewdhrleisten und ungesunde Aus-
wucherungen (Darmpilze) oder
Resistenzen zu vermeiden, ist Topi-
nambur-Inulin gut geeignet.

Die Topinambur-Knollen werden auch Erdartischocken oder Erdbirnen
genannt. Die ndchste Ernte wird im Mdrz/April 2014 erwartet.




