INFORMATION

Kochen mit kaltgepressten Olen — neu gedacht von Su Véssing
Das Kochbuch iiber unverfialschten Geschmack

.,unsere Lebensmittel“, so Su Vdssing, ,werden durch das Kochen nicht besser, also hangt
alles vom Ausgangsprodukt und seiner Qualitat ab.“ Fur dieses Buch hat sich die
Spitzenkdchin, die 1991 jingste Sternekdchin Deutschlands wurde, auf das Thema
kaltgepresste Ole eingelassen. Entstanden ist ,Das Kochbuch - mit den wohl besten Olen
der Welt“ in Kooperation mit PODOR Premium Ole und Essige. Dieses Buch ist kein
Salatbuch, sondern ein inspirierendes Nachschlagewerk, das auf 224 Seiten insgesamt 108
Rezepte bietet und zeigt, was man mit den vielseitigen Olen im Alltag alles zubereiten kann.

Gesund und vielfiltig — 20 Ole und 108 Rezepte

Su Vdssing arbeitet mit 20 verschiedenen kaltgepressten Olen. Es sind Klassiker wie
Walnussél oder Leindl, aber auch unbekannte Ole wie Aprikosenkernél, Kressesamendl oder
Pistaziendl. Entstanden ist ein Kochbuch, das es in dieser Form noch nicht gegeben hat.
Herausragende und grof3formatige Fotografien wecken den Impuls, das Gericht nachkochen
zu wollen. Hilfreiche Informationen, wie das Olregister nehmen die Scheu vor dem Umgang
mit manch unbekannter Olsorte und auf die Bedeutung essentieller Fettsduren in unserer
Erndhrung wird gleich zu Anfang eingegangen. Das Kochbuch bedient die komplette
Speisefolge von Suppe und Vorspeise bis zum Dessert und bietet eine Fille an Ideen fir
Aufstriche, Pestos, Dressings und Frihstick. Jedes Rezept kann zu jeder Jahreszeit
gekocht werden. Der Leser mit Lust am Kochen trifft auf ein ganz neues Feld an
unverfalschten Aromen, die unsere taglichen Speisen kulinarisch neu beleben.

Ol - ein subtiler Geschmackstrager

,Durch die Zusammenarbeit mit PODOR Premium Ole und Essige,“ sagt Su Véssing, ,habe
sie zum Thema Ol wieder bei Null angefangen und noch mal ganz neu schmecken gelernt.”
Neu schmecken, vieles probieren, anderes von Grund auf in Frage stellen und neu spielen
lernen, mit Geschmacksnuancen, die sie so bisher noch nicht eingesetzt habe.

Su Véssing hat fur dieses Buch keine bestehenden Rezepte umgeschrieben und die Ole und
Essige von PODOR ,hineinmontiert“. Fiir sie war die Arbeit an diesem Buch ein
disziplinierter Neuanfang, um mit dem Orgelwerk des subtilen Geschmackstragers Ol
umgehen zu lernen.

»Ich schreibe flir Menschen, die Lust haben zu kochen®, sagt Su Vdssing. lhre Zutatenlisten
sind daher nie zu lang und die Produkte leicht einzukaufen. Bei der Rezeptentwicklung
wurde darauf geachtet, nicht in einen destruktiven Bereich fiir die kaltgepressten Ole zu
geraten. Die Ole von PODOR sind frisch gepresst und ungefiltert und diirfen nicht inrer
wertvollen Inhaltsstoffe beraubt werden. Wichtig ist es daher bei der Zubereitung die
Empfindlichkeit der Mikrondhrstoffe in Bezug auf Hitze einzubeziehen. Denn mit frischen
Produkten kochen und dabei die Aromen erhalten ist in jeder Hinsicht gesund. Mit diesem
neuen Ansatz gelingt es Su Vossing mit jedem Rezept héchstmdglichen Geschmack auf den
kleinen Raum von Zunge, Gaumen und Rachen zu bringen.

Foodstyling — a la minute unter die Linse

Dieses Kochbuch entstand im kreativen Zusammenspiel zwischen Su und Bui V6ssing. Die
Bildsprache ist unverbraucht und ungewoéhnlich. Das Styling entspricht den unverfalschten
Aromen der reinen Sortendle. Der Fotograf Bui Vdssing setzt natirliche Hintergriinde wie
geflammtes Holz, Leder, Fell oder Kreidetafel in Kontrast zu edelstem Tafelgeschirr. Die
Fotografien dienen dem Leser als Referenzvorlage, denn die Speisen werden von Su
Vdssing warm angerichtet und ohne Zuhilfenahme kinstlicher Zusatze von Bui Véssing
fotografiert. Ein Besuch im Atelier des Paares zeigt das Entstehen von ,Das Kochbuch mit
den wohl besten Olen der Welt.“ > Hier Linke einbauen zum Text: Ein Making-of in Bildern. <
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Das Kochbuch im Uberblick

o 224 Seiten, 108 Rezepte, Herausgeber Su Véssing GmbH, Preis 39 Euro

* komplette Speisefolge sowie Dipps, Dressings, Pestos und Frihstiicksrezepte

+ Neu: Rezeptentwicklung abgestimmt auf die Empfindlichkeit kaltgepresster Ole

+ Olregister mit Hintergrundwissen und Verwendungsmdglichkeiten zu 20 Speisedélen von
PODOR Premium Ole und Essige.

* Groldformatige, edle und natirliche Foodfotografie von Burkhard Véssing

* AuBergewdhnliche Bildsprache ausgestattet mit Stlicken aus den franzdsischen
Porzellan-Manufakturen Jaune de Chrome und JL Coquet aus Limoges

» Edles Tafelsilber steuerte der Esskulturspezialist Franzen aus Dusseldorf bei.

» Die Fotografien dienen dem Leser als Referenzvorlage, denn die Speisen werden von Su
Vdssing warm angerichtet und ohne Zuhilfenahme klnstlicher Zusatze von Bui Véssing
fotografiert.

+ Bezugsquellen: PODOR Premium Ole und Essige im Web-Shop und (ber teilnehmende
Handler, siehe https://www.podoroele.de/ , QVC in der Sendung mit Su Vdssing Ende
November 2018.

Uber Su und Bui Véssing

Su Véssing absolvierte ihre Ausbildung zur Kéchin in Warburg. Mit Anfang 20 ging sie nach
Paris und arbeitete bei Spitzenkéchen wie Jean-Michel Bouvier und Alain Senderens. Als
Kichenchefin im ,Le Maron® in Bonn erhielt sie mit 27 Jahren als jingste Kéchin
Deutschlands einen Michelin-Stern. Weitere Stationen waren ,La Société“ in Kéln und ,Café
Europe® in Key West / Florida. Von 1997 bis 2005 wirkte Su Vdssing als TV-Kéchin im
,Kochduell* bei Vox mit. Sie ist regelmaRig beim Verkaufssender QVC als Produktexpertin zu
sehen. 2009 grindete sie gemeinsam mit ihrem Ehemann Bui Vdssing die Su Véssing
GmbH mit den Schwerpunkten Kochblcher, Kochschule, Foodfotografie und Events. Seit
2013 leben und arbeiten Su und Bui V&ssing in der Altstadt von Stolberg bei Aachen.

Uber PODOR

Das ungarisch-0sterreichische Unternehmen entwickelt und produziert seit seiner Griindung
2011 Premium Ole und Essige. Der PODOR-Pressmeister ist Mitbegriinder des
Unternehmens und presst bereits in vierter Generation kaltgepresste Ole. So kann PODOR
auf mehr als 100 Jahre Erfahrung in der Produktion kaltgepresster, qualitativ hochwertigster
Ole zuriickgreifen und Produkte entwickeln, die den Zeitgeist anspruchsvoller Konsumenten
treffen. Nur grindlich gereinigte und zu 100% naturliche Rohstoffe von héchster Qualitat
werden von fachkundigen Pressmeistern in Handarbeit zur Herstellung verwendet. Die
Produkte werden nach strengsten Qualitatskriterien abgefullt, um die gesunden und
ungesattigten Fettsduren zu erhalten. Das Sortiment umfasst aktuell 27 kaltgepresste
Premium Ole, die zum groRen Teil Bio-zertifiziert sind. Daneben finden sich mehr als 20
verschiedene Frucht-Balsamicos und -Essige. PODOR beliefert die internationale
Spitzengastronomie, darunter Sternekéche, sowie den Premium-Handel. Die Produkte
kénnen im ausgesuchten Fachhandel sowie im eigenen Online-Shop bezogen werden.
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