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Liebe Leserinnen und liebe Leser,

was 1996 mit den Grindern Gudrun und Werner
Baensch, einer kleinen Spindelpresse und drei
Bio-Olen begann, hat sich (iber die vergangenen
30 Jahre zu einem stetig wachsenden
Familienunternehmen entwickelt, das fir Qualitét,
Nachhaltigkeit und Tradition steht. Die Olmiihle
Solling wird mittlerweile in zweiter Generation von
den Geschwistern Sarah und Sebastian Baensch
gefihrt, beschéftigt etwa 75 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter und bietet ein Sortiment aus uber
200 Bio-Spezialitdten an.

Wir sind stolz auf drei Jahrzehnte Miihlenfrische.
Feiern Sie mit uns und freuen Sie sich auf
Hintergrinde zu unserer Familienmanufaktur,
Jubildumsprodukte und unser Mihlenfest.

Bio-Manufaktur seit 1996
oelmuehle-solling.de



Uber die Olmiihle

Seit 1996 produzieren wir mihlenfrische
Bio-Olspezialitdten und -Feinkost im
Weserbergland in echter Familientradition.

Als Grinderfamilie begleiten Gudrun, Werner, Sebastian und
Sarah Baensch die Manufaktur seit dem ersten Tag. Zum Team
gehodren heute rund 75 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. In
unserem sudniedersachsischen Familienbetrieb verarbeiten wir
Olsaaten und Niisse aus anerkannt 6kologischem Landbau in
handwerklicher Tradition zu hochwertigen Bio-Speisedlen und
Feinkostspezialitidten. Die Olmiihle liegt direkt an der Weser
in Boffzen, nahe der Stadte Hoxter und Holzminden, zwischen
. Hannover und Goéttingen.
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Miihlenfrische Vielfalt

Alle Spezialitdten stellen wir stets
muhlenfrisch und in kleinen Char-
gen her. Die wertvollen Ole werden
schonend kaltgepresst und nicht
chemisch behandelt. Auf diese Weise
bleiben der arttypische Geschmack
sowie die hohe Qualitat unserer Pro-
dukte bestmdglich erhalten.

Regional und global

Das Sortiment umfasst heimische
ebenso wie exotische Rohwaren
aus Europa und Ubersee. Im Laufe
der Jahre ist daraus ein breites An-
gebot erlesener Olspezialitaten fir
gesundheitsbewusste Genief3er ent-
standen. In friheren Jahren waren
wir in verschiedenen Entwicklungs-
landern Sidamerikas und der Karibik
sowie in Stdostasien in der Entwick-
lungshilfe tatig. Zu einigen dieser
Kooperationen besteht auch heute
noch enger Kontakt und aus vielen
Projekten haben sich dauerhafte
Handelspartnerschaften entwickelt.

Einer fairen Zusammenarbeit mit Er-
zeugern und Kleinbauernverbanden
von Naturprodukten geben wir klar
den Vorzug.

Nachhaltig und fair

Von Anfang an ist der Okologische
Landbau eine Leitlinie fir unsere Bio-
Manufaktur. Seitdemersten Jahrsind
wir als Olmiihle Solling Mitglied des
Anbauverbandes Naturland. In klei-
nen Spindelpressen verarbeiten wir
konsequent nur Olsaaten und Niisse
aus anerkannt 6kologischem Anbau
zu hochwertigen Bio-Speisedlen. Mit
der Produktvielfalt vergréfert sich
auch die Region, aus der wir unsere
Rohwaren beziehen. Wenn mdglich,
kaufen wir Olsaaten wie Raps, Lein,
Hanf, Distel, Senf oder Mohn regional
von 6kologisch bewirtschafteten H6-
fen im Dreildndereck Niedersachsen,
Nordrhein-Westfalen und Hessen.




Wir legen Wert auf ein langfristiges, von
gegenseitigem Respekt gepragtes Verhaltnis
zu unseren Lieferanten und Anbauprojekten

in der Region und in aller Welt.

Tradfevuelles Hfandwerk

Unsere Ole werden schonend mit
kleinen Spindelpressen gewonnen.
Beim Abflllen, Etikettieren und
Versenden ist viel Handarbeit und
Olmdillertradition im Spiel.

Wahleafrische (Jualifaf
Unsere Erzeugnisse werden

direkt abgefillt und versendet -
eben mihlenfrisch.

Unsere Olmiihle wird mit Strom von unserer
Photovoltaikanlage und mit Oko-Strom von
Naturstrom betrieben. In allen Bereichen - so auch

bei der Verpackung unserer Produkte - wahlen wir
stets klimaschonende Alternativen.




Nach spannenden Jahren im Ent-
wicklungsdienst kehrten Gudrun und
Werner Baensch mit ihren Kindern
Sebastian und Sarah Anfang der 90er
Jahre ins heimatliche Weserbergland
zurick. In einem Projekt hatten sie
Erfahrungen mit dem Handwerk der
Kaltpressung von Olen gesammelt.
Werner Baensch, seines Zeichens
Lebensmitteltechnologe,  begann,
sich intensiv mit der Herstellung von
Bio-Olen zu besché&ftigen. Die erste
Spindelpresse wurde angeschafft,
das erste Ol gepresst. Die Griinder
arbeiteten am Anfang zu zweit, da-
mals noch am Schloss in Bevern.
2008 zog das Familienunternehmen
nach Boffzen um. Zehn Jahre spater
wurde der neu erbaute Firmensitz
mit Besucherzentrum, Mihlenladen
und Mihlengarten bezogen.

Heute wird die Familienmanufaktur
von den Geschwistern Sarah und Se-
bastian in zweiter Generation weiter-
gefuhrt. Durch die Nachfolge inner-
halb der Familie werden nicht nur
Produktion und Arbeitsplatze gesi-
chert, sondern auch die ideellen Wer-
te und die Produktphilosophie der
handwerklich arbeitenden Bio-Ma-
nufaktur in die Zukunft getragen. Die
Grinder Gudrun und Werner Baensch
begleiten die junge Generation und
sind noch immer als Berater und in
der Produktentwicklung tatiqg.




Mit Teamgeist in die Zukunft

Der Zuspruch der Kundinnen und
Kunden zu den Bio-Kgstlichkeiten und
das Engagement der zweiten Gene-
ration ermutigt die Familie Baensch,
nachhaltig in die Zukunft vor Ort zu
investieren. 2018 wurden die neu
erbauten R&umlichkeiten bezogen.
Auf dem 14.000 Quadratmeter gro-
fen Grundstick im Weserbergland
haben Produktion, Blros und ein
Besucherzentrum mit Mihlenladen,
Seminarrdumen und Mihlengarten

ihren Platz gefunden. Das erste Mal
seit Bestehen der Olmiihle Solling
hat das Unternehmen ein ,eigenes
Zuhause®, maf3geschneidert auf die
Bedirfnisse der Herstellung von den
Bio-Produkten. Davon verspricht sich
die handwerklich arbeitende Manu-
faktur mehr Flexibilitdt - nicht fur
mehr Masse, sondern fir Klasse und
mihlenfrisch hergestellte Ole, Essige
und weitere Feinkostspezialitdten in
bester Bio-Qualitat.



Von der Idee zur Manufaktur

Die Grinderfamilie im Gesprach

Zum 30-jahrigen Jubildum der Ol-
mihle Solling blicken die Grinder
Werner und Gudrun Baensch ge-
meinsam mit ihren Kindern Sarah
und Sebastian auf die Anfdnge, Mei-
lensteine und Werte des Familien-
unternehmens zurlck. Ein Gesprach
Uber Bio-Leidenschaft und Familien-
tradition.

Wie kam es 1996 zur Griindung

der OImiihle Solling?

Werner Baensch: Als wir Anfang der
90er Jahre nach einigen Jahren in
der Entwicklungshilfe aus Studameri-
ka und Asien zurlck ins Weserberg-

land kamen, wollten wir etwas Eige-
nes schaffen - mit Sinn, Qualitat und
Bestand.

Die Jahre im Ausland, unter anderem
in der Dominikanischen Republik und
in China, haben uns gepréagt. Die ldee,
kaltgepresste Ole herzustellen, ent-
stand dort. In einem Projekt lernten
wir die Kaltpressung von Speisedlen
kennen und begeisterten uns schnell
fur dieses Handwerk.

Gudrun Baensch: Auch an die Herstel-
lung von Frischeprodukten wie Kase
haben wir gedacht. Das wére fur uns




mit zwei kleinen Kindern jedoch nicht
praktikabel gewesen. Wir suchten
etwas Haltbares, Natlrliches - und
da war Ol ideal. Vor allem im Weser-
bergland, umgeben von bester Bio-
Rohware. So fiel uns die Entschei-
dung, Olmdiller zu werden, leicht.

Welche Rolle spielt Bio fiir euch -
damals und heute?

Sebastian Baensch: Bio bedeutet fir
uns schon immer mehr als nur der
Verzicht auf Pestizide. Es geht um
partnerschaftliche Beziehungen, faire
Strukturen, transparente Lieferket-
ten - und kurze Wege, wo es mdglich
ist. Ein Teil unserer Rohstoffe stammt
aus der Region, wie Raps- oder Hanf-
samen. Ein anderer Teil kommt aus
Projekten in Ubersee, etwa Kokos
oder Sesam. Aber egal woher, ent-
scheidend ist die Qualitat und, dass
die 6kologischen und sozialen Bedin-
gungen stimmen.

Werner Baensch: Bio war fir uns nie
eine Marketingentscheidung - es war
von Anfang an unsere Grundhaltung
aus Uberzeugung. Wir sind Bio-Pio-
niere durch und durch, seit 30 Jahren
bio-zertifiziert und darUber hinaus

stolze Partner von Naturland Fair.
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Kaltgepreiite Bio-Pllanzonala

Sarah und Sebastian, ihr seid mit
der OImiihle Solling grop gewor-
den - wie habt ihr diese Zeit erlebt?
Sebastian Baensch: Wir waren schon
als Kinder immer mit dabei. Ol war
stets im Auto, selbst Familienreisen
wurden mit Auslieferungen verbun-
den. Ich habe mein erstes Taschen-
geld mit dem Kaltrihren von Kokos-
seifen verdient - ein traditionelles
Handwerk, das ich als Teenager er-
lernt habe und, das wir in unserem
Betrieb bis heute praktizieren.

Sarah Baensch: Wir haben auch in den
Schulferien und spater wahrend des
Studiums in allen Bereichen mitgear-



beitet - Abflllung, Versand, Kunden-
betreuung, Verkauf. Das pragt den
Blick furs Ganze.

Was war fiir den Generations-
wechsel besonders wichtig?
Gudrun Baensch: Unsere Kinder wa-
ren immer frei in ihrer Entscheidung,
den Betrieb zu Ubernehmen. Umso
mehr haben wir uns gefreut, dass sie
diesen Weg gemeinsam eingeschla-
gen haben. Wir haben uns Stick fur
Stlick zurickgezogen und stehen bis
heute beratend zur Seite.

Sarah Baensch: Fir das Vertrauen
unserer Eltern sind wir sehr dankbar.
Wichtig war von Anfang an, dass jeder
seine eigenen Verantwortungsberei-
che hat und eigene Stérken einbrin-
gen konnte. Erwartungen und Ziele
wurden immer klar kommuniziert.
Fir mich ist es ein grofer Gewinn,
den Familienbetrieb heute gemein-
sam mit meinem Bruder weiterzufih-
ren -im standigen Austausch und mit
gegenseitiger Unterstutzung.

Ihr seid als Familie tief mit dem
Betrieb verbunden. Welche
Erlebnisse und Meilensteine bleiben
besonders in Erinnerung?

Werner Baensch: Gudrun und ich ha-
ben in den letzten Jahrzenten viele
Projekte und Lieferanten auf der gan-
zen Welt besucht, an die wir uns gerne
und oft erinnern. Solche Besuche ver-
binden. Sie zeigen, dass hinter jedem
Rohstoff Menschen und Geschichten
stehen. Das ist eine besonders schone
Seite am Olmiillersein.

Sebastian Baensch: Ich war zum Bei-
spiel in Indien und habe dort einiges
Uber die Qualitédt von Bio-Gewdlrzen
wie Zimt, Kurkuma und Ingwer ge-
lernt. In Marokko konnte ich miterle-
ben, wie traditionell und aufwendig
Argandl hergestellt wird. Das sind Er-
lebnisse, die ich nicht mehr vergesse.

Sarah Baensch: Aber auch die Meilen-
steine vor Ort bleiben im Kopf: Das
Team ist gewachsen, wir sind umge-
zogen, das Sortiment ist breiter und
viele Prozesse sind digitaler gewor-
den - aber unser Fokus ist geblieben:
handwerkliche Bio-Qualitat statt
Massenproduktion. Ein Meilenstein
war die Entstehung unseres Online-
shops. Dieser spielt heute eine tra-
gende Rolle, dort verkaufen wir einen
Grof3teil unserer Produkte.

Gudrun Baensch: Und doch kommt
manchmal noch eine liebevoll per
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lieferaufen verbinden. Sie
geigen, dass hiafer jedent
Khstott Wewschew wud

Hand geschriebene Postkarte von
langjéhrigen Stammkunden mit einer
Bestellung bei uns an. Das sind Mo-
mente, in denen ich mich besonders
gerne an die ersten Jahre erinnere.

Was bleibt nach 30 Jahren

als gropter Erfolg?

Sarah Baensch:Fir michisteingrofer
Erfolg, dass wir unsere naturbelas-
senen Produkte, die mit echter Lei-
denschaft entstehen, an Menschen
weitergeben dirfen, die deren Wert
zu schatzen wissen. Dass Menschen
unsere Arbeit seit drei Jahrzehnten
begleiten und uns vertrauen - das ist
flr uns das schonste Lob.

Sebastian Baensch: Dass wir mittler-
weile ein grof3artiges Team mit Gber
75 engagierten Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern sind. Manche von ihnen
sind fast von Beginn an dabei. Wir
sind stolz auf unser Team und sehr
dankbar fur die Unterstitzung.

Gudrun Baensch: Wir haben als Familie
etwas Sinnvolles an einem wunder-
schénen Ort mitten im Weserbergland
geschaffen - mit klaren Werten und
viel Herzblut.

Werner Baensch: Fir mich ist es ein
grof3er Erfolg, dass unsere Kinder
das Unternehmen mit Uberzeugung
weiterflihren - vielleicht eines Tages
sogar in dritter Generation.



Unsere Mitarbeiter

Das Zahnrad der Olmiihle sind unse-
re Mitarbeiter. In der Produktion, der
Verwaltung und im Muhlenladen am
Firmensitz in Boffzen arbeiten rund
75 Olmillerinnen und Olmiiller mit
ganz unterschiedlichen Berufsbiogra-
fien. Einige von ihnen sind schon von
Beginn an dabei, andere erst seit Kur-
zem. Jeder Einzelne tragt zum Erfolg
der Bio-Manufaktur bei.

Hand in Hand

Die Arbeit bei uns in der Olmihle
Solling funktioniert nur Hand und
Hand. Jeder Schritt ist fein aufeinan-
der abgestimmt - von der Bestellung
und Kontrolle der Rohware, liber das
Pressen der Saaten und Nisse bis
hin zur Filtration, Abfillung und Ver-
packung. Das Ergebnis sind edle Ole,
Essige und Feinkost in Bio-Qualitat
fur unsere Kundinnen und Kunden.



Olmiiller von morgen

Wir als Olmiihle Solling bilden unsere
Olmallerinnen und Olmiiller von mor-
gen aus. Wir bieten Ausbildungen in
den Bereichen Einzelhandel, Biroma-
nagement, Informationstechnologie,
Industriekaufleute sowie Fachkraft fur
Lagerlogistik und Lebensmitteltechnik
an. Unsere Ausbildungsberufe und
weitere Stellenangebote finden sich
unter oelImuehle-solling.de/karriere

2ur karriereseite



Im Eichenfass gereifite

BARRIQUE-ESSIGE

zum Fubilaum

Barrique-Essige zdhlen zu den edelsten und aromatischsten Essigen.
Die komplexen Aromen entstehen durch eine Reifung in Barrique, also in
Eichenfassern. Eine angenehme S&ure und ein unverwechselbarer,
fein-nuancierter Geschmack zeichnen diese Essige aus. Sie sind ideal fir
Salate, zu Kase oder als besondere Zutat in der feinen Kiiche.

KRAUTERESSIG

wirzig und aromatisch

Edle Trauben, aromatischer
Rosmarin und wirziger Salbei
machen diesen Balsamessig
zu einem fein nuancierten
Geschmackserlebnis.

CONDIMENTO BIANCO

mild und sif8

Der Condimento Bianco aus feinem
Weif3weinessig und der Essenz aus
sonnengereiften, hellen Trauben
zeichnet sich durch einen fruchtigen
Geschmack mit eleganten,
charaktervollen Aromen aus.

APFEL-QUITTENESSIG

herb und blumig

Die Apfelnote in diesem Essig sorgt
fUr eine milde Fruchtigkeit, die
Quitte fir eine leicht herbe und

blumige Nuance.




Wussten Sie.

APFEL-ORANGENESSIG TRAUBENESSIG

frisch und fruchtig vollmundig und sduerlich
Feiner Apfelessig und Eine echte Raritat: Geschmacklich
sonnengereifte Orangen sind die erinnert der kostbare Jublaumsessig
Geschmackstrager dieses Essigs. Die an frische Trauben mit einer samtig-
Lagerung im Eichenfass schenkt ihm sufen Balsamessignote.

eine charaktervolle Note.

... dass Barrique Ubersetzt ,,Fass*
bedeutet? Das Barrique ist eine spezielle
Art des Holzfasses, genauer ein kleines
Eichenfass, in dem vor allem Wein, aber
auch Essige oder Spirituosen gelagert
werden. Die jahrelange Reifung in Holz-
fassern sorgt fiir eine Einzigartigkeit im
Geschmack. Die Vielfalt an Aromen, die unser
Essig im Holzfass entwickelt hat, reicht von fruch-
tig und blumig bis hin zu wiirzig und vollmundig.




Gut versorgt
mit Omega 3

Entdecken Sie die Vorteile von unseren verschiedenen Omega 3 Olen
und Kapseln - wertvolle Quellen fiir essenzielle Omega-3-Fettsiuren,
die unter anderem zur Unterstiitzung von Gehirn, Herz und Sehkraft
beitragen. Die pflanzlichen Ole werden aus nachhaltig gewonnenen
Zutaten hergestellt und sind ideal zur tiglichen Ergiinzung einer

ausgewogenen Ernihrung.

Omega-3-Fettsduren sind sogenannte mehr-
fach ungesattigte Fettsduren, die im Koérper
entziindungshemmend wirken und ein wich-
tiger Bestandteil der menschlichen Zellmem-
branen sind. Die Alpha-Linolensdure (ALA),
Docosahexaensaure (DHA) und Eicosapenta-
ensaure (EPA) sind Omega-3-Fettsauren, die
unser Korper nicht selbst herstellen kann. ALA
ist besonders in Leindl sowie in Chiadl, Lein-
dotterdl oder Hanfdl enthalten. DHA und EPA
sind ,marine“ Omega-3-Fettsduren. Sie kom-
men in fettreichen Kaltwasserfischen vor. Die
pflanzliche Mikroalge ,,Schizochytrium sp.“ ist
eine vegane Alternative: Ressourcenschonend
und schadstofffrei kann sie kultiviert werden,
ohne Belastung fur die Weltmeere und die ge-
fahrdeten Fischbestdnde. Die Wasserpflanze
ist nachhaltig und enthéalt groBe Mengen an
EPA und DHA.
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EPA und DHA tragen zu einer DHA tragt zur Erhaltung einer
normalen Herzfunktion bei.’ normalen Gehirnfunktion bei.2

e

DHA trégt zur Erhaltung ALA tragt zur Aufrechterhaltung
einer normalen Sehkraft bei.? eines normalen Cholesterin-
spiegels im Blut bei.?

Die européische Behorde fir Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) hat in der Health-Claim-Verordnung den
gesundheitsbezogenen Angaben fir ALA, DHA und
EPA bereits zugestimmt:

1) Die positive Wirkung stellt sich bei einer taglichen
Aufnahme von 250 mg EPA und DHA ein.

2) Die positive Wirkung stellt sich bei einer
taglichen Aufnahme von 250 mg DHA ein.

3) Die positive Wirkung stellt sich bei einer
taglichen Aufnahme von 2 g ALA ein.



Zutaten fir vier Personen

Fir das Dressing

1 Granatapfel

2 EL Granatapfel Essigcreme
4 EL Omega 3 Ol Sanddorn

1 TL Agavendicksaft

Salz und Pfeffer

Fir den Salat

300 g frischer Grinkohl und
Rotkohl, alternativ Feldsalat
2 EL Kokosblitenzucker

60 g Walnisse

Y2 Apfel in dinnen Scheiben

2 Rote Bete, frisch (optional)
100 g Feta (optional)

Ein Essloffel

pro Tag mit

250 mg DHA _
und 125 mgEPA & &

IND.WA

Zubereitung

Die Kerne des Granatapfels herausldsen.
Aus unserer Granatapfel Essigcreme, dem
Omega 3 0l Sanddorn, Agavendicksaft so-
wie Salz und Pfeffer ein Dressing anrihren.
Die Granatapfelkerne untermischen. Die
Walnisse unter Zugabe von Kokosbliten-
zucker in einer Pfanne karamellisieren und
abkihlen lassen. Den Grinkohl und Rot-
kohl waschen, trocknen, in mundgerechte
Sticke schneiden und mit dem Dressing
vermengen. Die Walnisse und Apfelschei-
ben hinzugeben.

Optional: Rote Bete schélen, raspeln und
ebenfalls unterheben. Den Feta zerbréseln
und Uber den Salat streuen.



Hochdosiertes
Omega 3 Algenol
mit DHA und EPA

Ein Teeloffel
pro Tag liefert
1155 mg DHA
578 mg EPA

Omega 3 Kapseln
mit DHA und EPA aus Algendl

v' zwei Kapseln pro Tag liefern

v' 70 vegane Gelkapseln
aus Tapiokastarke

v’ freivon Carrageen

: 300 mg DHA und 150 mg EPA

21
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Wit wnserem Ko/cw%-ﬁrgdcf
o Gri (o wnfersfafzen wir
Kleinbauera i shrer Heimaf.

Kokosol aus der
»ganzen Nuss «

Unser Kokosol Naturland Fair Uberzeugt durch erstklassige Qualitat und seinen
kostlichen Geschmack. Es wird aus der ganzen Nuss, also dem Fruchtfleisch der
erntefrischen Kokosnuss samt ihrer diinnen, braunen Samenhaut schonend ge-
presst. Es wird nicht gehartet oder desodoriert undist sehr vielseitig anwendbar.

Naturland Fair Projekt mit Tradition: Bio-Kokosniisse aus Sri Lanka
Olmiller Werner Baensch war lange Zeit als Oko-Inspektor und projektbera-
tender Ingenieur tatig. In Samoa und Sri Lanka betreute und unterstitzte er
Forschungsstétten bei der Verwertung von Kokosnissen und entwickelte dabei
produktschonende Verfahren zur Herstellung von nativem Kokosél. So entstan-
den die ersten Produktionsstatten fiir das feine Ol aus der Kokosnuss in Sri Lanka.
Seit Beginn im Jahr 2006 unterstitzen wir das dortige Naturland Fair zertifizier-
te Partnerprojekt ,,Serendipol“. Das Projekt unterstitzt Kleinbauern
bei der 6kologischen Bewirtschaftung ihrer Kokosfarmen im Raum
Kuliyapitiya. Im Laufe der Jahre haben sich Gber 1300 Kleinbauern |
angeschlossen und bewirtschaften eine Flache von mehr als 8000 uturlund
Hektar. In der Region, auch bekannt als Coconut Triangle, werden o
durch faire Bezahlung und ékologische Bewirtschaftung gute Voraus- Fal r
setzungen fir eine nachhaltige Entwicklung geschaffen.

\
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Kaum ein anderes Speisedl ist so vielseitig wie Kokosol.
Es ist nicht nur in der Kiiche ein Allrounder, sondern
Uberzeugt auch als reichhaltige Pflege fir Haut und Haar.

®© O

Haut & Haar  Olzichen

Das reichhaltige Ol In der ayurvedischen
spendet Feuchtigkeit Methode, dem Olziehen
und pflegt Haut und zur Reinigung und

Haare. Es schutzt Pflege von Mund und
sie aufBerdem vor Z&hnen, findet Kokosol
‘ Umwelteinflissen. ebenfalls Anwendung.
Einfach in das feuchte Es ist antibakteriell und
Haar einmassieren, hinterldsst ein sauberes
‘ einwirken lassen und und angenehmes
mit einem milden Gefuhlim Mund.

Shampoo auswaschen.

o

Bultler-Ersals

Durch seine cremige
Konsistenz ist Kokosol
als Brotaufstrich
bestens geeignet und
ersetzt Butter oder
Margarine als rein
pflanzliche Zutat beim
Backen, Braten oder
auf Brot.




Kaltgepresste Ole sind ideal, um den authentischen Duft und Geschmack
erntefrischer Krauter und Gewurze einzufangen und festzuhalten.
Unsere Wirzdle sind einfach in der Anwendung und verwandeln mit
wenigen Tropfen jedes Gericht zu etwas Besonderem.

Kaoblauch Wergsl

KOSTLICHER KLASSIKER

Dieses Wiirzdl bringt den
vollen Geschmack von frischem
Knoblauch in die Kiiche - und
das ohne Schélen und Hacken
der Knolle. Roter und weif3er
Knoblauch bilden die Grundlage
fir das intensive Aroma.

24
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ORIENTALISCHER GENUSS

Tandoori ist eine traditionelle
Gewlrzmischung aus Kumin,
Koriander, Kurkuma, Ingwer,
Knoblauch und Chili. In Verbindung
mit unserem Sesamol bringt
das Wirzol indisches Flair
an jedes Gericht.



Bei unserem Olive-Zitrone Wiirzoél vereint
sich natives Olivendl extra mit einer fein-
fruchtigen Zitrusnote. Das Wirzél wird
mit natlrlichen Auszigen aus den Schalen
erntereifer Zitronen und Orangen aus
kontrolliert 6kologischem Anbau verfeinert.




V.

@ FRUCHTIGES

.
r R
250qg  Joghurt (vegan)
2 -3 EL Barrique Apfel-Orangenessig oder
Barrique Apfel-Quittenessig

.

1TL Honig
8 EL Musli
50¢ Obst und Beeren
— S
—

Zubereitung

Den Fenchel waschen und putzen, das Fenchelgriin
von der Knolle abschneiden, fein hacken und beiseite
legen. Die Fenchelknolle in feine Scheiben schneiden.
Den Apfel waschen, die Kerne entfernen und in diinne
Schnitze schneiden. Rucola waschen und abtropfen
lassen. Fenchel, Rucola und Apfel vermengen. Kirsch-
kerndl mit Barrique Traubenessig und Agavendicksaft
verrihren. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Die WalnUsse grob hacken und in einer Pfanne ohne
Ol anrdsten und abkiihlen lassen. Das Dressing, die
Walnisse sowie das gehackte Fenchelgrin vor dem
Servieren Uber den Salat geben.
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Zubereitung

Den Joghurt mit dem Barrique-Essig und Honig verrihren.
Die Creme in Glaser oder Schalchen fullen. Mit Misli, Obst und
Beeren der Wahl garnieren, bestens eignen sich zum Beispiel
Orangen, Apfel, Brombeeren, Heidelbeeren oder Himbeeren.

ol

»30 Jahre, 30 Rezepte“ ist eine Hommage
an die Leidenschaft des Kochens, die Ein-
fachheit der Kiiche und den Genuss am
Essen. Wir sind Uberzeugt - gutes Essen
muss nicht kompliziert sein. Mit wenigen,
aber sorgféltig ausgewahlten Zutaten lassen sich
kostliche Gerichte zaubern.

oelmuehle-solling.de/kochbuch

2 Fenchelknollen Lo . REZEPTE UND TIPPS VON

1250 g észlla '. M/&VW EW

30g Walntsse -

4EL  Kirschkernol
2EL Barrique

Firmengrinder und Lebens-
mitteltechnologe Werner

Traubenessig —~=t®>  Baensch ist noch immer als
1TL  Agavendicksaft Produktentwickler in der Olmihle
Salz und Pfeffer tatig. Neben innovativen Kreationen

gehort auch das Entwickeln neuer
Rezepte zu seiner Expertise.

Viele weitere Rezepte finden Sie
unter oelmuehle-solling.de/rezepte



Schwarzkﬁmmeliil

Higsiges Gold Mﬁ%}ﬂfm

Orientalische Kostbarkeit
Schwarzkimmel war hierzulande einst
als ,,Brotwurz* bekannt und wuchs
in vielen Bauerngérten, bevor er in
Vergessenheit geriet. In Agypten
und umliegenden L&ndern ist der
Schwarzkimmel schon seit der Zeit
der Pharaonen verbreitet und wird
seit jeher zu verschiedensten Zwe-
cken eingesetzt. Noch heute gedei-
hen die besten Qualitaten in Agyp-
ten. Schwarzkiimmeldl enthdlt einen
grofen Anteil der essenziellen, zwei-
fach ungesattigten Linolsaure. Etwas
ganz Besonderes ist der hohe Anteil
atherischer Ole. Hinzu kommen die
typischen Bitter- und Gerbstoffe. Sie
begriinden die Beliebtheit des Ols in
der Naturheilkunde. Im Orient gilt es
seit Jahrtausenden als traditionelles
Heilmittel. Verwendet wird es dort
bis heute nicht nur fir verdauungs-
und immunsystemférdernde Zwecke,
sondern auch als Hausmittel fur die
Pflege von Haut und Haar.
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In unserer OImiihle wird das ,,flissige
Gold“ aus agyptischen Bio-Schwarz-
kiimmelsamen schonend hergestellt.
Wir bieten gefiltertes und ungefilter-
tes Schwarzkimmeldl an. Die wertvol-
len Ole werden nach der Kaltpressung

Als Gewlrz kennt man die Samenkérner
des Schwarzkiimmels besonders vom
Fladenbrot oder von orientalischen
Gerichten. Das Ol passt besonders gut zu
Linsen und Rohkostsalaten. Rezepte mit
unserem Bio-Schwarzkiimmel6l finden Sie
unter oelmuehle-solling.de/rezepte



nicht desodoriert oder raffiniert und Kapselhillen bestehen aus zertifi-

zeichnen sich durch eine goldgelbe zierten, rein pflanzlichen Bestand-
Farbe und einen ausgesprochen in- teilen und sind somit fur die vegane
tensiven Geschmack aus. Als Vitaldl Erndhrung geeignet.

kann das Ol 6ffelweise pur genossen

werden, ist aber auch als typische Ebenfalls in Kapseln erhéltlich sind
Wirze flr orientalische Gerichte ideal. Hanfol, Nachtkerzendl, Borretschol,
Das Schwarzkimmeldl gibt es zudem Oreganodl und das Omega 3 Algendl

abgefillt in Kapseln, die sich gut fur mit DHA und EPA.
die tagliche Einnahme anbieten. Die

Die veganen Kapseln
eignen sich fir eine einfache
und geschmacksneutrale
Einnahme. Sie sind zudem
gut dosierbar.
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NATURKOSMETIK

L1956

Pflanzenéle sind eine
Liebeserkldrung an die Haut.

Das Wissen um die Heil- und
Pflegekraft der Pflanzen wird seit
Generationen uberliefert. Reine,
naturbelassene Pflanzensle gelten
bis heute als Herz und Seele echter
Naturkosmetik.

Wir sind davon uberzeugt: Die Natur
hat alles zu bieten, was unsere Haut
braucht. Deshalb setzen wir weder
chemische noch syn’rhefische Zutaten

in unserer Kosmetik ein.

Auf die hohe Qualitat unserer Pro-
dukte koénnen Sie sich verlassen -
das beginnt schon bei der Aus-
wahl der Rohstoffe: Unsere Solling
Naturkosmetik besteht aus nach-
Wachsenden, pﬂonzhchen Zutaten

aus kontrolliert biologischem Anbau.

BIO
NATURKOSMETIK




Kokosseifen

Schonend gewonnenes
Kokosol ist die Basis fiir
unsere pflanzliche Natur-
seife. Sieben einzigartige
Sorten werden in unserer
Manufaktur nach tradi-
tionellem Verfahren und

NATURREIN

in liebevoller Handarbeit
kaltgerihrt.

Hautbalsame

Unsere Hautbalsame sind

eine reichhaltige Pflege fur
Gesicht und Koérper, hergestellt
aus erlesenen Zutaten aus

kontrolliert biologischem Anbau.

SOLLING

T g

i SOLLING

Pflegedle

Fir ein samtweiches Haut- i
gefiihl sorgen unsere Pflege-
6le, gewonnen aus besten
natirlichen Rohstoffen.

Sie spenden Feuchtigkeit,
schiitzen und regenerieren

. . g DORM
die Haut auf sanfte Weise. . S =
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Unser Miihlenfest

ZUM 30-JAHRIGEN JUBILAUM

Was 1996 mit den Griindern Gudrun und Werner Baensch, einer kleinen

Spindelpresse und drei Bio-Olen begann, hat sich {iber die vergangenen

30 Jahre zu einem stetig wachsenden Familienunternehmen entwickelt,
das fur Qualitat, Nachhaltigkeit und gelebte Tradition steht.

Dieses Jubildum soll mit einem grofen Mihlenfest am 20. Juni 2026
voller Genuss, Begegnung und Riickblick auf drei Jahrzehnte Olmiihle Solling
gefeiert werden - alle sind herzlich dazu eingeladen.




Ein weites Feld fur
Schmetterlinge, Bienen und
jede Menge Vielfalt

Unser Beitrag fiir mehr Bio-Diversitiit

Auf einem Feld von 40.000 Quadratmetern vor unserer Olmiihle ist unsere Bliih-
wiese entstanden. Mit dem Bliihfeld, das direkt am Weser-Radweg liegt, schaffen
wir Lebensraum fir Pflanzen und Tiere und leisten somit einen Beitrag fir mehr
Bio-Diversitat in unserer Region.

Non-Profit-Projekt
e Lebensraum fur Insekten und Pflanzen .
40.000 Quadratmeter Flache '
* mit regional abgestimmter Saatmischung

Mit unserem Blihwiesen-Projekt méchten wir aktiv
noch mehr zum Thema Bio-Diversitat beitragen. Seit
Oktober 2020 pachten wir die grofe Flache gegen-
tiber unserer Olmuhle, wo ein weitldufiges Blihfeld
fir Bienen, Hummeln, Schmetterlinge und andere
Insekten entstanden ist. Einen umfassenden Einblick
in unser Herzensprojekt erhalten Sie bei kostenlosen
Fuhrungen mit Rembert Ostermann, unserem Natur-
schutzbeauftragten. Anmeldung und weitere Infos zu
den FUhrungen finden Sie online unter:
oelmuehle-solling.de/events

Informationen und Aktuelles zur Bliihwiese: "'&.
oelmuehle-solling.de/bluehwiese E A

\\a gﬂfuh’
I o
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UNSER MUHLENLADEN

oelmuehle-solling.de/events

In unserem Mihlenladen in Boffzen
kénnen Sie einen Eindruck von der
Familienmanufaktur und der Vielfalt
unserer Bio-Spezialitdten gewinnen.

Sie haben die Mdglichkeit, viele Kost-
lichkeiten vor Ort zu probieren oder
gemdtlich einen kostenlosen Kaffee
oder Tee zu genieflen.

Eingehende Beratung, Informationen,
Rezeptideen und Tipps zur Verwen-
dung zu den einzelnen Spezialitdten
erhalten Sie von unserem Team.

Verbinden Sie Ihren Besuch mit einem
kostenlosen Seminar rund ums Ol
sowie weiteren Veranstaltungen zu
vielfaltigen Themen - vom Workshop
bis zur Lesung.

Buchung und Informationen:
oelmuehle-solling.de/events

Miihlenladen Boffzen

Hoxtersche Straf3e 3 - 37691 Boffzen
T05271.96666-14
besucher@oelmuehle-solling.de

Unsere Offnungszeiten
Montag bis Freitag 9 -17.30 Uhr
Samstag 9.30 - 14.30 Uhr

Viele unserer Bio-Spezialitdten finden Sie ebenfalls im ausgewéhlten
Naturkostfachhandel. Unseren Kundinnen und Kunden in der
Schweiz empfehlen wir einen Besuch im Mihlenladen Luzern in der
Bruchstrafle 16. Auch dort finden Sie unsere Bio-Feinkostspezialitdten
in mihlenfrischer Qualitdt. Mehr unter www.bjo-vivo.ch
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Unser Mihlengarten erstreckt sich in
liebevoll angelegten Beeten, die mit
einer Fulle von duftenden Krautern,
blihenden Blumen und heimischen
Olsaaten gespickt sind. Sie sind eine
Oase fir eine Vielzahl tierischer Be-
sucher wie Bienen, Schmetterlinge
und Hummeln.

Entdecken Sie die vielféltige Pflanzen-
welt und genieflen Sie die Idylle in-
mitten von farbenpréchtiger und
duftender Flora. Gemitliche Sitz-
gelegenheiten und schattige Platze
laden zum Verweilen ein.

UNSER MUHLENGARTEN




OLMUHLE
SOLLING

BESTELLUNG UND BERATUNG

T05271.966 66-0 - info@oelmuehle-solling.de - Montag bis Freitag 8 - 17 Uhr
Olmiihle Solling GmbH - Hoxtersche Strafe 3 - 37691 Boffzen

MUHLENLADEN BOFFZEN

Hoxtersche Strafe 3 - 37691 Boffzen
Offnungszeiten: Montag bis Freitag 9.00 - 17.30 Uhr und Samstag 9.30 - 14.30 Uhr
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Online mehr
entdecken

@ oelmuehle-solling.de
DE-0K0-039

4 70311927940177




