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PRESSEINFORMATION Boffzen, August 2017

Bio-Kokos-Spezialitaten aus dem Weserbergland
Olmiihle Solling steht fiir Genuss, Vielfalt und Transparenz

Duftendes Bio-Kokosol aus der ganzen Nuss, fein-aromatische Kokoswiirzole, proteinreiches Kokosmehl und
kostliche pflanzliche Aufstriche: Rund um die Kokosnuss liegt ein besonderer Genuss- und Kompetenzschwer-
punkt der Olmiihle Solling.

Aber wie kommt es, dass eine familiengefiihrte Bio-Manufaktur im niedersachsischen Boffzen soviel
von der tropischen Nuss versteht, die in siidlichen Gefilden, wie zum Beispiel Sri Lanka, besonders
gut gedeiht? Die Antwort liegt in der personlichen Geschichte der Firmengriinder Werner und Gudrun
Baensch: Sie waren lange im Entwicklungsdienst tatig und kennen die Situation der Erzeuger vor Ort
aus erster Hand. In dieser Zeit entdeckten sie ihre Liebe zur Kokosnuss, die zum Beispiel in Asien ein
Grundnahrungsmittel ist. Seit den Anfangstagen der Olmiihle Solling vor iiber zwanzig Jahren halt
Familie Baensch intensive Kontakte zu Anbauprojekten in aller Welt, um sich dort fiir fairen 6kolo-
gischen Anbau, Qualitat und die Verbesserung der Lebens- und Arbeitsbedingungen der Menschen
zu engagieren. RegelmaRig besuchen sie das Serendipol-Bio-Kokosprojekt in Sri Lanka, von dem die
Olmihle Solling das Naturland Fair-zertifizierte Kokosdl bezieht. Hinzu kommt natives Bio-Kokosél
von kleinbauerlichen Farmen auf den Philippinen, aus dem unter anderem Kokoswiirzéle, Kokosmehl
und Kokosaufstriche hergestellt werden.

Das weile Gold aus der braunen Nuss findet derzeit in Deutschland immer mehr Anhanger und ist ge-
rade auch in der veganen Ernahrung sehr beliebt. Kein Wunder, ist Kokosdl doch ernahrungsphysiolo-
gisch sehr wertvoll. Es liefert zum Beispiel mittelkettige Fettsauren, wie die Laurinsaure, die nahezu
die Halfte der Fettsauren im Kokosol ausmacht und als wichtig fiir den Gehirnstoffwechsel gilt. Aber
natiirlich gilt das alles nur fiir qualitativ hochwertiges Kokosol. Dabei wiederum kommt es ganz be-
sonders auf die sachgerechte Verarbeitung an. Die Olmiihle Solling setzt auf das so genannte »Virgin
Coconut Oil«. >Es wird aus vollreifen Bio-Kokosniissen mechanisch und ohne Warmezufuhr gepresst, schonend
und werterhaltend abgefiillt und selbstverstdndlich nicht gebleicht oder raffiniertc, erlautert Fachmann Wer-
ner Baensch. Kokosol ist in der Kiiche unglaublich vielseitig einsetzbar und auch zum Braten, Backen
und Frittieren bestens geeignet. Pur oder mit fein abgestimmten Kompositionen als Kokoswiirzol, wie
zum Beispiel Ingwer-Lemon, oder als Bestandteil kostlicher und ernahrungsphysiologisch wertvoller
Aufstriche wie zum Beispiel Cocolino, findet das Kokosél aus der Olmiihle Solling dann miihlenfrisch
seinen Weg zu den Kunden in der gesamten Bundesrepublik. Eine weitere Spezialitat wird aus dem
schonend entolten Kokosnussfleisch hergestellt: Das duftende, vielseitig einsetzbare Kokosmehl, das
sich besonders unter Low Carb-Fans groRer Beliebtheit erfreut. Kokosraspeln, Kokosbliitenzucker und
Kokosmus runden das umfangreiche Sortiment von Kokos-Spezialitaten ab.
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AUS DER GANZEN NUSS %,

Natives Kokosol sWhole Kernel< [BIO/NATURLAND FAIR]

Aus der ganzen, vollreifen Kokosnuss mitsamt der diinnen, braunen
Samenhaut. Besonders reich an wertvollen Inhaltsstoffen und mit
authentisch-intensivem Kokosnuss-Geschmack.

- 500 ml/UVP 10,80 € (21,60 €/1 )

Kokoswiirzél Ingwer-Lemon [BIO]

Die intensiven Aromen von Ingwer und Lemon-Myrte verbinden sich
mit der feinen, typischen Kokosnote zu einer runden Komposition
fir zitrusspritzige Akzente. Einfach zum Schluss die gewiinschte
Menge liber dem fertigen Gericht schmelzen lassen

- 100 g/UVP 5,50 € (5,50 €/100 g)

Kokosmehl [BIO]

Aus schonend entoltem Kokosnussfleisch. Enthalt zirka 7 % Kokosol
sowie pflanzliches EiweiR und zirka 40% Ballaststoffe. Ideal fiir
Musli, zum Andicken von Shakes und fur Geback.

- 500 g/UVP 4,95 € (9,90 €/1 kg)

Cocolino [BIO]

Exotische Kokosnuss trifft heimisches Leindl: Dieser ungewohn-
liche und kostliche Aufstrich liefert jede Menge wertvolle Fett-
sauren fir Vitalitdit und Wohlbefinden. Gerne gleich morgens auf
dem Friihstiicksbrétchen genieRen!

- 160 g/UVP 4,95 € (3,09 €/100 g)

Uber die Olmiihle Solling

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmihle Solling steht fir mihlenfrische Ol-
vielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit und soziale Fairness bestimmen
das unternehmerische Handeln. Die hochwertigen Ole werden liebevoll und handwerklich in kleinen
Spindelpressen hergestellt. In der Olmihle Solling werden ausschlieRlich native Bio-Ole gepresst.
So bleiben der typische Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. >Miih-
lenfrisch< 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 Qualititssicherung und aufwandige Prifverfahren erganzt. Die Olmihle Solling ist Partner
des Anbauverbands Naturland, Mitglied im Bundesverband Naturkost Naturwaren (BNN) e. V. und
Fordermitglied von Slow Food Deutschland e. V.

Mehr Informationen lber die Bio-Manufaktur Olmiihle Solling: www.oelmuehle-solling.de
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