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Olmiihle Solling: Miihlenladen in Koln eréffnet

Seit dem 1. Juni diirfen sich Kulinarik-Fans und Bio-GenieRer in Ko6In und Umgebung iiber ein neues
Angebot freuen: Am Friesenwall in Kdlns Innenstadt eroffnete die Olmiihle Solling einen Miihlenla-
den. Zu entdecken gibt es dort kaltgepresste, naturbelassene Bio-Speisedle, darunter zahlreiche Ra-
ritaiten wie Haselnuss-, Walnuss- oder Hanfol. Heimisches Lein- oder Rapsdl ist ebenso dabei wie fair
gehandeltes Kokosol oder Maracujadl. Hinzu kommen Bio-Wiirzole von Ingwer-Lemongrass bis Kaf-
fee-Mandel sowie Nussmehle und ausgesuchte Essige. Ein kleines, feines Naturkosmetiksortiment,
ebenfalls aus der Olmihle Solling, sowie weitere Feinkostspezialitdten runden das Sortiment ab. Die
Kunden zeigten sich begeistert, zumal die attraktiv prasentierten und gestalteten Produkte nicht
nur zum selbst genielen, sondern auch zum Verschenken bestens geeignet sind. >Gleich am ersten
Tag hatten wir zirka 150 Besucher in unserem go-Quadratmeter grofien Ladens, freut sich Miihlenladen-Ge-
schaftsfiihrerin Sarah Baensch. Das geschmackvolle Fachgeschaft ladt zum Verweilen ein: Alle Produk-
te diirfen probiert werden, dazu gibt es sachkundige Beratung und jede Menge Tipps. So durften am
Eroffnungstag zum Beispiel Wassermelone mit Nanaminzdl und Brownies mit Kokosél und Kokosmehl
vernascht werden. »In einer bewussten, genussvollen Erndhrung spielen hochwertige Fette wie unsere Ole eine
wichtige Rolle, weilk Sarah Baensch. Sie selbst ist mit und in der Olmiihle Solling aufgewachsen. Die
handwerklich arbeitende Bio-Manufaktur, die im niedersachsischen Weserbergland ansassig ist, wur-
de vor mehr als 20 Jahren von ihren Eltern gegriindet. Der Familienbetrieb verarbeitet Bio-Olsaaten
und Nisse von hier und aus aller Welt und pflegt enge Kontakte zu Anbauern. Mit dem Miihlenladen
in KéIn wird die gesamte Olvielfalt nun auch im urbanen Raum erfahrbar — ein Konzept, das aufgehen
dirfte.
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Uber die Olmiihle Solling

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle Solling steht fiir miihlenfrische Ol-
vielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit, und soziale Fairness bestimmen das
unternehmerische Handeln. Die hochwertigen Ole werden handwerklich in kleinen Spindelpressen
hergestellt. In der Olmiihle Solling werden ausschlieBlich native Bio-Ole gepresst. So bleiben der
typische Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. >Miihlenfrisch« 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 aufwandige Priifverfahren 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.

www.oelmuehle-solling.de



