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Argan-Öl Pflaumenkern-Öl Senf-Öl

V iele hobbymäßigen Küchenak-
teure haben ein eher simples
Verhältnis zum Speiseöl: Raps,
Sonnenblume, Olive. Eines zum

scharfanbraten,einesfürsSalatdressing,ei-
nes mit Geschmack. In dieser Reihenfolge
stehen die Öle in der Durchschnittsküchen-
schublade beieinander. Und dann erschöpft
sich in der Regel die Leidenschaft.
Dieses reduzierte Verlangen könnte sich

schlagartig ändern – selbst wenn nur über-
schaubarer Sinn für Kochen und Kulinarik
besteht – bei einem Besuch des Mühlenla-
dens der Ölmühle Solling. Wie in einer gut
sortierten Parfümerie kann man sich hier
durchs Sortiment probieren – und beinahe
in einen Ölrausch geraten. Grasgrünes Na-
na-Minzöl? Unbedingt! Scharlachrotes
Chilliöl? Zu Pizza und Pasta eine Sensation.
RapsgelbesSenföl?EinescharfeVerführung
amKartoffelsalat.Aberwie schmecktPflau-
menkernöl? So steinig wie es sich anhört?
Verbergen sich im Tandooriöl die Geheim-
nisse der indischen Küche? Und was über-
haupt ist unterWildöl zu verstehen ?
AmlangenTresen inderMittedeskleinen

GeschäftsamFriesenwallstehtvonjederder
insgesamt 70 Sorten eine Flasche geöffnet
zum Probieren – und Sarah Baensch gießt
unermüdlich eines ums andere Öl in kleine
Porzellanschälchen und reicht Brot dazu.
Die Tochter der beiden Gründer der Ölmüh-

le, Gudrun und Werner Baensch, und Mit-
glied der Geschäftsführung, erklärt das auf
den ersten Blick undurchschaubare Farb-
konzept von dreierlei Etiketten: Das rein
biologische Sortiment besteht aus drei Säu-
len und ist je einer Farbe zugeordnet; die
Preise für 100ml starten bei rund fünf Euro.

„Wir haben sortenreine, kaltgepresste Spei-
seöle, hergestellt aus je einer Ölsaat oder
Nüssen,Würzöle, bestehend aus einer Basi-
sölsortemit jeweiligenGewürzenundKräu-
tern gepresst, und Vitalöle, die vor allem
durch ihre günstige Zusammensetzung an
Vitaminen und Fettsäuern im Rahmen der

ImÖlrausch

gesunden Ernährung eine Rolle spielen“,
sagt die 28-Jährige. Um den hohen Quali-
tätsanspruch der 1996 gegründeten Ölma-
nufaktur zu garantieren, reisen die Famili-
enmitglieder regelmäßig zu den Ölprodu-
zenten. Nach Marokko, in die Kooperativen
der Arganölherstellung, nach Italien, Grie-
chenland oder Palästina zu den Olivenöl-
produzenten. „Und natürlich sind wir auch
immer auf der Suche nach neuen Ideen und
Trends für unsereWürzöle.“
In der Manufaktur im südniedersächsi-

schen Solling werden die Saaten- und Wür-
zöle dann gepresst. „Täglich, damit wir im-
mer frischesÖlausliefernkönnen–oderauf
Trends sofort reagieren können.“ Ein sol-
cher Trend ist zum Beispiel das Schwarz-
kümmelöl, sagt Baensch. „Seit Zahnärzte
die entzündungshemmende Wirkung der
ägyptischen Ölsaat entdeckt haben, steigt
die Nachfrage täglich.“ Auch zum so ge-
nannten Ölziehen, einer Kur bei der der
Mundmit Pflanzenölen gespültwird, werde
es gerne verwendet.
Und wie schmeckt nun Pflaumenkernöl?

Weitaus weniger intensiv. Sondern fein,
nach Mandeln und einem Hauch Marzipan.
Gibt man ein paar Tropfen aufs Vanilleeis
oder auf einen frischgebackenen Apfelku-
chen , kann man von einer kongenialen Be-
ziehung sprechen.
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