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Olmiihle Solling zum sechsten Mal in Folge ausgezeichnet
Bio-Senfol ist ,,Kulinarischer Botschafter Niedersachsen* 2019

Produktverantwortung, Exzellenz und regionale Herkunft: 6o herausragende Lebensmittel von Herstellern aus
Niedersachsen wurden am Montag, dem 3. Junivon Ministerprdsident StephanWeil als ,Kulinarischer Botschafter
Niedersachsen 2019" ausgezeichnet. Zu den Auserwdhlten zéhlt auch das native Bio-Senfél aus der Olmiihle
Solling.

Auf der feierlichen Pramierungsveranstaltung in Hannover nahm Sebastian Baensch, Geschaftsfiihrer
der Olmiihle Solling, die Ernennungsurkunde aus der Hand des Ministerprasidenten entgegen. ,Das
Label steht fiir die herausragende Vielfalt regionaltypischer Spezialitdten und fiir Genuss aus unserem Land",
sagte der Ministerprasident anlasslich der Verleihung vor rund 250 Unternehmern und Gasten der
feierlichen Pramierungsveranstaltung.

»Wir haben uns mit einer echten kulinarischen Raritdt beworben, die grofiere Aufmerksamkeit und Bekanntheit
verdient hat. Deshalb freuen wir uns in diesem Jahr ganz besonders iiber die Auszeichnung®, sagt Sebastian
Baensch. Das Senfél aus der Olmiihle Solling wird aus Naturland zertifizierter Senfsaat mihlenfrisch
kaltgepresst und nativ, also lediglich schonend manuell gefiltert, abgefiillt. Senfol bringt von Natur aus
eine pikante Scharfe mit. Gleichzeitig punktet es mit einem ausgeglichenen Verhaltnis von Omega-3-
zu Omega-6-Fettsauren, kurz: Ein kulinarisch und ernahrungsphysiologisch hochwertiges 0l, das sich
in der Kiiche vielseitig einsetzen lasst. Mit Senfmehl, das aus schonend entélter Senfsaat hergestellt
wird, hat die Olmiihle Solling iibrigens noch eine weitere Senf-Spezialitat im Programm.

Alle Produkte mussten sich zuvor der Bewertung durch eine unabhangige Fachjury aus Spitzenko-
chen, Sensorik-Experten, Marketing-Fachleuten und Produktentwicklern stellen. Die Anforderung
an einen ,Kulinarischen Botschafter" sind streng: Die sensorische Qualitat muss als deutlich Uber-
durchschnittlich und deshalb beispielgebend in der jeweiligen Produktkategorie iiberzeugen. Das
Produkt muss in kompromissloser Qualitdt hergestellt werden und darf keine schonenden oder ver-
billigenden Zusatz-, Hilfs- oder Fiillstoffe enthalten — fiir ein konsequentes Bio-Unternehmen wie die
Olmdhle Solling ist das natirlich eine Selbstverstandlichkeit. Weitere Auswahlkriterien sind die Pro-
duktidee und eine authentische, transparente Produkt- und Unternehmensgeschichte. AuBerdem
miissen sie in Niedersachsen hergestellt werden. Beworben hatten sich in diesem Jahr 146 verschie-
dene Produkte, nur 60 konnten am Ende iiberzeugen.
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Auf dem ,Marktplatz der Kulinarischen Botschafter” stellten die Unternehmen im Anschluss an die
Preisverleihung ihr Produktsortiment Branchenvertretern aus dem Lebensmitteleinzelhandel, Gastro-
nomen, Wirtschaftsférderern und Touristikern vor und luden zur Verkostung ein.

Der Wettbewerb ,Kulinarisches Niedersachsen“ wird seit 2010 jahrlich von der Marketinggesellschaft
der niedersachsischen Land- und Erndhrungswirtschaft e. V. ausgeschrieben. Die Olmiihle Solling
wurde in diesem Jahr bereits zum sechsten Mal in Folge ausgezeichnet.

Mehr Informationen zum Wettbewerb und zum Kulinarischen Botschafter Niedersachsen:
www.kulinarische-botschafter-niedersachsen.de und unter www.mg-niedersachsen.de

Mehr Informationen zur Bio-Manufaktur Olmiihle Solling sowie druckfihiges Bildmaterial zum
Download: www.oelmuehle-solling.de

UBER DIE OLMUHLE SOLLING

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmuhle Solling steht fir mihlenfrische OI-
vielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit und soziale Fairness bestimmen
das unternehmerische Handeln. Die hochwertigen Ole werden handwerklich in kleinen Spindelpres-
sen hergestellt. In der Olmiihle Solling werden ausschlieRlich native Bio-Ole gepresst. So bleiben der
typische Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. >Mihlenfrisch« ist der
selbstgesetzte Qualitatsanspruch: Die Rohware wird so erntefrisch wie moglich in kleinen Chargen
verarbeitet, prompt abgefiillt und umgehend — eben miihlenfrisch — versendet. Die traditionellen
Herstellungsverfahren werden durch moderne lebensmitteltechnologische Standards in der Qualitats-
sicherung und aufwendige Priifverfahren erganzt. Die Olmiihle Solling ist Partner des Anbauverbands
Naturland, Mitglied im Bundesverband Naturkost Naturwaren (BNN) e. V. und Fordermitglied von
Slow Food Deutschland e. V.
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