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GenielRen

Im Olrausch

Die Einsatzmdglichkeiten aromatischer Ole gehen weit Uber Salate hinaus

iele hobbymafSigen Kiichenak-

teure haben ein eher simples

Verhiltnis zum Speisedl: Raps,

Sonnenblume, Olive. Eines zum
scharfanbraten, eines fiirs Salatdressing, ei-
nes mit Geschmack. In dieser Reihenfolge
stehen die Ole in der Durchschnittskiichen-
schublade beieinander. Und dann erschopft
sich in der Regel die Leidenschaft.

Dieses reduzierte Verlangen konnte sich
schlagartig dndern — selbst wenn nur iiber-
schaubarer Sinn fiir Kochen und Kulinarik
besteht — bei einem Besuch des Miihlenla-
dens der Olmiihle Solling. Wie in einer gut
sortierten Parfiimerie kann man sich hier
durchs Sortiment probieren - und beinahe
in einen Olrausch geraten. Grasgriines Na-
na-Minzol? Unbedingt! Scharlachrotes
Chilliol? Zu Pizza und Pasta eine Sensation.
Rapsgelbes Senf6l? Eine scharfe Verfiihrung
am Kartoffelsalat. Aber wie schmeckt Pflau-
menkernol? So steinig wie es sich anhort?
Verbergen sich im Tandooriol die Geheim-
nisse der indischen Kiiche? Und was {iber-
haupt ist unter Wildol zu verstehen ?

Amlangen Tresen in der Mitte des kleinen
GeschiftsamFriesenwall stehtvonjederder
insgesamt 70 Sorten eine Flasche gedffnet
zum Probieren — und Sarah Baensch gieft
unermiidlich eines ums andere Ol in kleine
Porzellanschilchen und reicht Brot dazu.
Die Tochter der beiden Griinder der Olmiih-

VON EVAREIK

Sarah Baensch fiihrt
mit ihrem Bruder Se-
bastian in zweiter Ge-
neration das Familien-
unternehmen. Die El-
tern sind immer noch
fur die Produktent-
wicklung zustandig.
Sarah Baensch fihrt den Mhlenladen
in KéIn, wo sie regelméagig Ol-Seminare
anbietet, auch fur das Magazin. Das ak-
tuelle ist ausgebucht.

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

Aus Marokko oder Griechenland

»Wir haben sortenreine, kaltgepresste Spei-
sedle, hergestellt aus je einer Olsaat oder
Niissen, Wiirzole, bestehend aus einer Basi-
solsorte mit jeweiligen Gewiirzen und Kréu-
tern gepresst, und Vitaldle, die vor allem
durch ihre giinstige Zusammensetzung an
Vitaminen und Fettsduern im Rahmen der

gesunden Erndhrung eine Rolle spielen®,
sagt die 28-Jdhrige. Um den hohen Quali-
tatsanspruch der 1996 gegriindeten Olma-
nufaktur zu garantieren, reisen die Famili-
enmitglieder regelmaRig zu den Olprodu-
zenten. Nach Marokko, in die Kooperativen
der Arganolherstellung, nach Italien, Grie-
chenland oder Paldstina zu den Olivendl-
produzenten. ,,Und natiirlich sind wir auch
immer auf der Suche nach neuen Ideen und
Trends fiir unsere Wiirzole.”

In der Manufaktur im siidniedersachsi-
schen Solling werden die Saaten- und Wiir-
zOle dann gepresst. ,,Taglich, damit wir im-
mer frisches Ol ausliefern konnen — oder auf
Trends sofort reagieren konnen.“ Ein sol-
cher Trend ist zum Beispiel das Schwarz-
kiimmelol, sagt Baensch. ,Seit Zahnérzte
die entziindungshemmende Wirkung der
agyptischen Olsaat entdeckt haben, steigt
die Nachfrage tdglich.“ Auch zum so ge-
nannten Olziehen, einer Kur bei der der
Mund mit Pflanzendlen gespiilt wird, werde
es gerne verwendet.

Und wie schmeckt nun Pflaumenkernol?
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.

»www. oelmuehle-solling.de
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Q Was passt wozu?
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Wiirzol Kaffee-Mandel

Dasistdrin

Das Aroma des siil3lich anmutende Kaf-
fee-Mandel-Ols ist geprégt von intensi-
ven Kaffeebohnen und dem typischen,
marzipanartigen Mandelduft. Esist reich
an ungesattigten Fettsauren.

Passt zu

Einsehrschoner Begleiter fur alles StlRe.
Das Ol veredelt feines Gebéck, Schlag-
sahne, Desserts sowie exotische Dips,
lasst sich also kalt wie zum Backen ver-
wenden.

Wiirzol Rauchpaprika
Dasistdrin

Das Paprikadl basiert auf einem recht
neutral schmeckenden Rapsol. Sein be-
sonderes Aroma, die intensive Farbung
und eine milde Scharfe erhalt es durch
die Beigabevonso genannter Rauchpap-
rika. Esistreich anungesattigten Fettsau-
ren.

Passtzu

Das herzhafte Ol verleiht jedem Gericht

einen Hauch von Lagerfeuer. Es passt zu
vielerlei Fleisch- und Fischgerichten. Bei

Vegetarier und Veganer ist es besonders
beliebt, weil es an Grillgut vom Holzkoh-
legrille erinnert.

Argan- Ol
Dasistdrin
Das Argandl stammt aus einer Frauen-
Kooperativein Marokko, esfindet sowohl
in der Kiiche wie in der Kosmetik Einsatz.
Diese hochwertigen Speisedle sind reich
an ungesattigten Fettsauren. Sie zahlen
zu den hochpreisigsten Olen.

Passtzu
DasausdenNussendesArganbaums ge-
wonnene Ol hat eine angenehme bis in-
tensive nussige Geschmeidigkeit. Beson-
ders Salate und Gemuse lassen sich gut
verfeinern. Die Nebenprodukte der ers-
ten Pressung werden flr Seifen und zur
Pflege verwendet.

Wiirzol Tandoori
Dasistdrin

Das markante Tandoori basiert auf ei-
nem kaltgepressten Sesamdl, das mit
den typischindischen Gew{rzen Cumin,
Kurkuma, Ingwer, Knoblauch und Chili
verfeinert wird. Es weist einen hohen Ge-
halt an ungesattigten Fettsauren auf.

Passt zu

Durch seine dezente, nicht durchdrin-
gende Scharfe passt es besonders gut zu
gebratenem oder gegrilltem Fleisch und
Gefllgel. Aber auch Fisch oder vegetari-
sche Gerichte mit Tofu oder Reis bekom-
men eine schone, exotische Note.

Schwarzkiimmel-Ol

Dasistdrin
Diesesintensiv-aromatische Vital-Olwird
aus agyptischen Schwarzkiimmelsamen
kaltgepresst. Es enthalt viele atherische
Ole und wertvolle Fettbegleitstoffe.

Passt zu

AuBer fur orientalische Gerichte eignet
es sich zur |6ffelweisen Einnahme oder
zur Hautpflege. Seit Zahnarzte die ent-
ziindungshemmende Wirkung des Ols
entdeckt haben, erlebt es einen Boom.
Auch wenn man Pferden und Hunden ei-
nen Loffel ins Futter gibt, soll es Zecken
abhalten. Fir Katzen ist es jedoch nicht
geeignet, sagen Experten.

Pflaumenkern-Ol

Dasistdrin

Das aus Pflaumenkernen kaltgepresste
Olisteine aulRergewohnlich feine Spezia-
litat.

Passt zu

Das Ol hat einen feinen Marzipange-
schmack und ist deshalb ein guter Part-
ner fur alle SURspeisen. Es lasst sich pri-
ma zum Backen verwenden, passt zu
Murbe- wie Hefeteigen. Aber auch zu
Mohn-und Mandelkuchen, mitund ohne
Kirschenbelag, ist es ideal. Kostlich kann
auch ein Teeléffel Ol zu Milchspeise-
Eissorten schmecken, wie etwa Vanille
oder Nuss.
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Sanddorm

Dasistdrin

Das Sanddorn-Ol gehért in die Kategorie
der Vital6le. Es ist aus dem Fruchtfleisch
hergestelltund das exklusivste Ol,dasdie
Muhle produziert. Esweist mit25 Prozent
Palmitoleinsaure einen hohen Gehalt an
einfach ungesattigten Fettsauren auf.

Passtzu

Tiefrote Farbe und angenehmer fruchti-
ger Geschmack. Es wird empfohlen, das
Ol I6ffelweise pur zu genieRen. Es soll
wohltuende Wirkung auf die Schleim-
haute der Speiserdhre und des Magen-
Darm-Trakts haben. Zur aulReren Pflege
von strapazierter Haut auch anwendbar.

Wiirzol Nana-Minze

Dasistdrin

Das Minz-Ol basiert auf neutralem Raps-
0Ol. Sein intensives Aroma erhalt es durch
diesehrfrischduftendenNana-Minzblat-
ter. Die Blatter sind glatt, sie sind der typi-
sche Inhaltsstoff des marokkanischen
Minztees.

Passtzu

Das Ol mit dem frischen Charakter passt
sowohl zu salzigen als auch stiBen Spei-
sen. Es erganzt sehr gut Fleischgerichte
mit Lamm, orientalische Salate wie Cous-
cous oder Gemuse-Tajine. Gibt man et-
was Uber Stracciatella -Eis, hat manim
Handumdrehen After-Eight.

Senf-Ol

Dasistdrin i

Das aus Senfsamen kaltgepresste Ol hat
einenhohenAnteilungesattigter Fettsau-
ren.

Passt zu

Das herzhafte Ol verleiht durch seine mil-
de, hintergrindige Scharfe vielen herz-
haften Gerichten einen schonen Akzent.
Zu Kartoffel- und Wurstsalaten passt es
gut, aber auch zu verschiedenen Fisch-
und Fleischgerichten . In pikanten Dres-
sings flr grine Blattsalate istesauch toll.




