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Mit ,,Suppengriin‘ fiir Niedersachsen

leilhle Solling zum dritten Mal in Folge als ,,Kulinarischer Botschafter” ausgezeichnet

 AUSGEZEICHNETE LEBENSMITTEL AUS NIEDERSACHSEN

Sebastian Baensch, Geschéftsfiihrer der Olmiihle Solling, freut sich
liber die vom niedersdchsischen Ministerprédsidenten Stephan Weil
iberreichte Auszeichnung ,,Kulinarischer Botschafter Niedersach-

sen”, FOTO: GLMUHLE SOLLING

BOFFZEN (r). Das Bio-Wiirzél
Suppengriin aus der Olmiihle
Solling wurde von Nieder-
sachsens  Ministerprasident
Stephan Weil als ,Kulinari-
scher Botschafter Niedersach-
sen" ernannt. Damit ist der
Familienbetrieb aus dem We-
serbergland bereits zum drit-
ten Mal in Folge Trdger der
begehrten Auszeichnung.
Nicht nur der Name, auch
das kostliche Aroma und der
feine Duft sind eine Liebeser-
klarung an niedersdchsische
Bauerngérten: Bio-Wiirzol
Suppengriin aus der Olmiihle
Solling ist eine feine Melange
aus Bio-Rapsol, Gemiisen und
Krdutern wie Liebstdckel und
Ysop. Die auBergewdhnliche
Spezialitét iiberzeugte die kri-
tische Experten-Jury und ge-
hért nun zu den 48 exzellen-

ten Lebensmitteln aus nieder-
sachsischen Regionen, die das
Bundesland 2016 als kulinari-
sche Botschafter vertreten
diirfen. _

In Hannover nahm Sebasti-
an - Baensch, Geschaftsfiihrer
der Olmiihle Solling, die Er-
nennungsurkunde von Minis-
terprésident Stephan Weil
entgegen. An dem Branche-
nevent nahmen rund 190
Branchenverireter aus Le-
bensmittelwirtschaft, Handel
und Gastronomie sowie Politi-
ker und Verbandsvertireter
aus ganz Niedersachsen teil.
LDer Kulinarische Botschaf-
ter' steht fiir kulinarische Ex-
zellenz, Innovation, hand-
werkliches Koénnen und die
Verwurzelung in der Region,
Genau das wird in der von
meinen Eltern gegriindeten

Olmiihle Solling seit 20 Jah-
ren gelebt. Dies ist ein sché-
nes Geburtstagsgeschenk fiir
uns”, so Sebastian Baensch,
Geschiftsfithrer der Olmiihle
Solling. ,
Die Chance auf eine Aus-
zeichnung haben nur Lebens-
mittel, die in der jeweiligen
Produktkategorie sensorisch
makellos und geschmacklich
tiberdurchschnittlich sind. Der
Herstellungsprozess muss
nachvollziehbar ohne verbilli-
gende oder schénende Hilfs-
oder Zusatzstoffe -erfolgen.
Das meisterliche Kénnen, die
Kreativitdit und gegebenen-
falls die Innovationskraft des
Lebensmittelhandwerkers
oder -herstellers miissen im
Produkt erkennbar sein. Die
Zutaten sollen soweit méglich
aus Niedersachsen stammen,

die Produktion muss in Nie-
dersachsen erfolgen. Die Aus-
wahl erfolgt durch eine unab-
héngige Experten-Jury. ,Vie-
le Verbraucher wissen gar
nicht mehr, dass wir hier, so-
zZusagen vor unserer Haustir,
Produkte haben, die internati-
onalen Spezialitdten mit klin-
genden Namen mindestens
ebenbiirtig sind”, sagte Dr.
Christian Schmidt, Geschafts-
fithrer der niedersdchsischen
Marketinggesellschaft, an-
lésslich der Pramierung.

Der jédhrliche Wettbewerb
«Kulinarisches  Niedersach-
sen” fand 2016 zum siebten
Mal statt, knapp 1000 Lebens-
mittel wurden seitdem begut-
achtet, 201 Produkte von rund
123 Herstellern dirfen -sich
seitdem mit dem Label
schmiicken.




