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Neues Programm der Olmiihle Solling von Januar bis Juni 2025

Fiir jeden Geschmack die passende Veranstaltung:
Gesundheit, Erndhrung und Wohlbefinden

Die Olmiihle Solling startet mit einer Reihe an vielfdltigen Veranstaltungen in das Jahr 2025. Die Bio-Manufaktur
ladt von Januar bis Juni zu Vortragen, Workshops und Seminaren rund um die Themen Gesundheit, Erndhrung,
Kultur und Bewegung in die Seminarrdume der Manufaktur in der Hoxterschen Strafie 3 in Boffzen ein.

»Der Zuspruch ist nach wie vor groR*, resiimiert Projektleiterin Tanja Baensch die Resonanz auf die
Veranstaltungen der Bio-Manufaktur. Der Startschuss fiel im Januar 2024 — seitdem lockte das breit
geficherte Angebot mehr als 2.000 Interessierte in die Olmihle Solling. ,,Die Riickmeldung unserer
Gaste ist durchweg positiv.“ Die Olmuhle Solling setzt bei ihrem Programm auf Themenvielfalt. ,So
sprechen wir jeden Geschmack an und bedienen die unterschiedlichsten Interessen.”

Der Fokus im Jahr 2025 liegt noch mehr auf gesundheitsbezogenen Themen. ,Wir haben gemerkt, dass
unsere Besucherinnen und Besucher bei Veranstaltungen rund um die Gesundheit von dem
Fachwissen der Referentinnen und Referenten profitieren und auch die personlichen Gesprache nach
den Vortragen schatzen®, sagt Tanja Baensch. Besonders freut sich die Projektleiterin, die bekannte
Okotrophologin, Autorin und Wissenschaftsjournalistin Ulrike Gonder zu begriiRen. Sie spricht in
zwei Vortragen iiber die Pravention von Herz-Kreislauf-Erkrankungen sowie Demenz durch eine
gezielte Erndhrung. Ulrike Gonder gibt den Teilnehmenden Tipps und Strategien an die Hand.

Die ,,Darmsanierung” riickt Dr. med. Rainer Didier in den Fokus. ,Der Erndhrungsmediziner erklart,
wie Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente die Funktion des Darms unterstiitzen und warum
ein Mangel an diesen Nahrstoffen zu gesundheitlichen Problemen fiihren kann®, erlautert Tanja
Baensch. Weitere Schwerpunkte sind die Erndhrung in  Zusammenhang mit der
Autoimmunerkrankung Hashimoto-Thyreoiditis sowie ,Clean Eating“. Natiirliches Essen und der
Verzicht auf Fertigprodukte stehen im Mittelpunkt des Ernahrungskonzepts. Vortrage zu ,,Erndhrung
und Bewegung®, ,Diagnose Krebs” und ,,Osteopathie” runden das Angebot ab.

»Erkenne dein Gliick” und ,Stressbewaltigung” sind die Titel von Workshops rund um das eigene
Wohlbefinden. Fiir alle Kulturinteressierten gibt es eine Vernissage mit anschlieRender Ausstellung
sowie einen Malworkshop. Weitere Themen: Bio-Landwirtschaft, ,Wildes Fingerfood, Bliihwiese,
Zumba und Yoga. Ein Blick hinter die Kulissen der Olmihle Solling sowie Fiihrungen durch die
Produktion der Bio-Manufaktur geben den Gasten exklusive Einblicke in das Olmiillerhandwerk.
Zudem gibt es Tipps rund um die Verwendung von Bio-Olen in der eigenen Kiiche und eine
Veranstaltung zu Olivendlen.
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Bei den Veranstaltungen ist der kulinarische Genuss inklusive: Die Olmiihle Solling bietet saisonale
Kostlichkeiten mit Bio-Spezialitaten aus der Manufaktur an. Mehr Infos zu den Veranstaltungen sowie
Daten und Uhrzeiten finden sich online unter oelmuehle-solling.de/events sowie in ausliegenden
Faltblattern. Die Olmiihle bittet um Anmeldungen, online, per E-Mail an besucher@oelmuehle-solling.
de oder unter Telefon 05271/96666-14.
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Die Organisatorinnen und Referentinnen der Olmiihle Solling: Tanja

Baensch, Beyza Mercan und Andrea Janzen (von links nach rechts).
Foto: Olmiihle Solling

UBER DIE OLMUHLE SOLLING

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle Solling steht fiir mihlenfrische
Olvielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit und soziale Fairness bestimmen
das unternehmerische Handeln. Heute wird das Unternehmen von Sarah und Sebastian Baensch, den
beiden Kindern der Grinder, geﬁjhrt. Die hochwertigen Ole werden handwerklich in kleinen
Spindelpressen hergestellt. In der Olmiihle Solling werden ausschlieRlich native Bio-Ole gepresst. So
bleiben der typische Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. »Miihlenfrisch¢
ist der selbstgesetzte Qualitatsanspruch: Die Rohware wird so erntefrisch wie moglich in kleinen
Chargen verarbeitet, direkt abgefiillt und umgehend — eben mihlenfrisch — versendet. Die
traditionellen Herstellungsverfahren werden durch moderne lebensmitteltechnologische Standards in
der Qualitdtssicherung und aufwendige Priifverfahren ergénzt. Die Olmihle Solling ist Partner des
Anbauverbands Naturland und Férdermitglied von Slow Food Deutschland e. V.
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