ein. Als Holzliebhaber baut er hochwertige Schneidebretter,
innovative Gewtirzregale und magnetische Holz-Messerblo-
cke, die in seiner Werkstatt aus heimischen Holzern entste-
hen. Mit viel Liebe zum durchdachten Detail sind sie nicht
nurungemein praktisch, sondern werden ihrerseits zum Au-
genschmaus in der Kiiche.

Die passenden Messer sind ebenfalls im Sortiment, denn je-
der Klichenprofi weilt um die Vorteile von Messern, die scharf
sind und ihre Schérfe auch behalten. ,Messer kénnen einen
das ganz Leben lang begleiten,” unterstreicht Ute Oehlen, die
als gelernte Hauswirtschaftsmeisterin gute Qualitat von Mes-
sernschatzt. ,Sie sind zwar in der Anschaffung teuer, aber bei
richtiger Pflege halten sie ein Leben lang und kénnen auch
noch an die ndchsten Generationen vererbt werden. Unsere
Messer aus Solingen, Japan und die edlen Damastmesser
sind im wahrsten Sinne des Wortes ihren Preis wert und je-
derkann hier sein Lieblingsmesser finden.“ Auch bei Messern
springt die Begeisterung tiber, die Ute Oehlen dafiir hegt.

Gewiirze, Mischungen und die Welt von Salz und Pfeffer
Von den Utensilien wieder zurlick zu den Gewdirzen ist ein
kurzer Schritt, denn das umfangreiche Gewtirzregal schlielt
sich unmittelbar an die Messer an. ,Unsere erste Mischung
war der Engelzucker, der unter anderem aus Kokosbliiten-
zucker, Tonkabohne, Ceylon Zimt und Piment besteht. Das
passt besonders gut zu den Engelskirchener Engeln, die wir
hier im Laden in Lizenz verkaufen. Danach sind viele wei-
tere herzhafte Gewiirzmischungen entstanden, wie zum
Beispiel das Brotgewiirz, Chipresso, ein fruchtig-exotischer
Pfeffermix, das Gewlrzfeuerwerk und einige andere mehr.
Die hohe Qualitét der Mischungen und der Finzelgewiirze
bekommen Oehlens auch von Spitzenkéchen bestétigt, mit
denen sie inzwischen kooperieren. So bezieht unter ande-
rem 3-Sterne-Koch Joachim Wissler, Chef des Restaurant
Venddme im Schlofhotel Bensberg, seine besondere Curry-
mischung von OxclusiviA. ,Wir entwickeln aber nicht nur fiir
Spitzenkéche aromenreiche Mischungen, sondern stellen
zum Beispiel auch fiir Unternehmen eigene Gewiirzboxen,
Prasente oder Gewlirzseminare zusammen, die die Mitar-
beitenden dann zu Weihnachten geschenkt bekommen.
Das bieten wir aber nicht nur fiir Unternehmen an, sondern
auch fur Vereine, Privatleute, eben fiir alle, die anderen eine
Freude machen wollen
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Salz und Pfeffer sind Ute Oehlens Lieblinge. Es ist kaum fass-

bar, wie viele verschiedene Pfeffer und Salzsorten es gibt,
die je nach Aroma ihre ganz eigenen Geschmacksnuancen
im Essen entwickeln. Zum Probieren morsert sie eine kleine
Menge und kaum &ffnet sich der Deckel des Mérsers entstré-
men Wolken von Aromen und auf der Zunge explodieren die
Geschmacksknospen. Wie bei allen hochwertigen Rohstof-
fen gilt auch hier die Maxime ,weniger ist mehr*, denn von
diesen intensiven Gew(irzen reicht bereits eine kleine Men-
ge, um Fleisch, Gemiise oder Fisch zu bereichern.

Fur alle, die intensiver in die Welt der Gewiirze und Salze
eintauchen wollen, bietet Ute Oehlen Seminare / Tastings
an, in denen immer auch ganz viel verkostet wird. Um das
auch unter Corona-Bedingungen fortsetzen zu kdnnen, hat
sie eigene Pakete entwickelt mit verschiedenen Proben, die
Interessierte bestellen kénnen. Im gemeinsamen Online-Se-
minar erzahlt sie zum Hintergrund der Gewdirze, erklért die
Einsatzmoglichkeiten und jeder kann dann von Zuhause
ausprobieren und mitmachen. ,Wir waren erst ein biss-
chen skeptisch, aber die Idee ist bei unseren Kunden und
Kundinnen hervorragend angekommen. Das hat uns moti-
viert, auch zukiinftig weiter an unseren Seminarangeboten
zu arbeiten. In Planung sind schon ein Schokoladen- und
ein Gewurzseminar mit verschiedenen Gewlrzen und ein
Kinderseminar. Mir liegt sehr am Herzen, schon die Kleinen
mit gualitativ guten Aromen vertraut zu machen. Dann ge-
hen sie spéter auch viel bewusster mit dem Essen um und
kommen friih ans Selberkochen.“ Man merkt Ute Oehlen an,
dass sie am liebsten sofort loslegen wiirde, denn vor allem
live im direkten Kontakt mit den Gésten kann sie ihre Begeis-
terungsfunken noch viel besser Uberspringen lassen.

Weitere Infos: www.oxclusivia.eu ‘
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