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Olmiihle Solling erneut ausgezeichnet:
Natives Bio-Leinol ist sKulinarischer Botschafter Niedersachsen< 2018

Das native Bio-Leindl aus der Olmiihle Solling gehort zu den 67 herausragenden Produkten, die als
»Kulinarische Botschafter Niedersachsen« fiir 2018 ausgezeichnet wurden. Auf der feierlichen Pramie-
rungsveranstaltung nahm Sebastian Baensch, Geschaftsfiihrer der Olmiihle Solling, die Urkunde aus
der Hand von Ministerprasident Stephan Weil entgegen. »Die Auszeichnung steht fiir die herausragende
Vielfalt regionaltypischer Spezialitdten und fiir Genuss aus unserem Land:, sagte Weil vor gut 250 Unter-
nehmern und Gésten bei der feierlichen Pramierungsveranstaltung. Sebastian Baensch kommentiert
die Ernennung: »Es freut mich, dass gerade dieses besondere 0l ausgezeichnet wurde. Denn Leindl
gehort zu den traditionellen Lebensmitteln, die im industriellen Zeitalter in Vergessenheit gerieten,
weil sie sich der Herstellung und Vermarktung im grofien Mafstab widersetzen.c Das wertvolle,
aber empfindliche Ol bewahrt seinen charaktervollen, mild-nussigen Geschmack und seine
inneren Werte namlich nur fiir kurze Zeit. In der Olmiihle Solling wird es deshalb taglich

in kleinen Chargen frisch gepresst und mihlenfrisch versendet. In Norddeutschland wird
es seit jeher gerne mit Pellkartoffeln und Quark genossen. Von gesundheitsbewussten
Kunden wird es heute aufgrund seines hohen Gehalts an Omega-3-Fettsauren als wertvol-
ler Erndhrungsbestandteil sehr geschatzt.

Im Anschluss an die Verleihung stellten die erfolgreichen Unternehmen ihr Produkt-
sortiment auf einem >Marktplatz der Kulinarischen Botschafter< Branchenvertretern
aus dem Lebensmitteleinzelhandel, fiihrenden Gastronomen, Wirtschaftsforderern und
Touristikern vor und luden zur Verkostung ein.

»Kulinarische Botschafter Niedersachsen< konnen nur Lebensmittel werden, die sen-
sorisch, das heilt in Geschmack, Aussehen, Geruch und Haptik, als deutlich iiber-
durchschnittlich in der jeweiligen Produktkategorie bewertet wurden. Sie miissen
meisterlich in kompromissloser Qualitat hergestellt werden und diirfen keine sché-
nenden oder verbilligenden Zusatzstoffe, Hilfs- oder Fiillstoffe enthalten. »Fiir uns als
Bio-Familienunternehmen sind das eigentlich Selbstverstdndlichkeiten, Kriterien, nach denen
wir alle unsere Produkte herstellenc, sagt Sebastian Baensch mit einem Hauch von Stolz.
Weitere Gesichtspunkte sind die Produktidee und eine authentische, transparente
Produkt- und Unternehmensgeschichte. AuRerdem miissen die wesentli-

chen namens- und geschmacksgebenden Inhaltsstoffe so weit méglich aus
Niedersachsen stammen und die Produkte missen auch in Niedersachsen
hergestellt werden. Ausgewahlt wurden die Siegerprodukte von einer un-
abhangigen Fachjury, in der Spitzenkoche, Sensorik-Experten, Marketing-
Fachleute und Produktentwickler mitwirken.

NIEDER-

SACHSEN
2018



OLMUHLE
SOLLING

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 fiinften Mal in Folge ausgezeichnet.

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

Uber die Olmiihle Solling

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle 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 zur Bio-Manufaktur Olmiihle Solling sowie druckfahiges Bildmaterial
zum Download: oelmuehle-solling.de/info/presse.html
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