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NachmeinerErfahrungwird inder
Gastronomie sehr oft Olivenöl von
schlechter Qualität verwendet. Der
Grund: Viele Köche haben von Oli-
venöl keine Ahnung. Dabei ist es
ganzeinfach:BeigutemOlivenöl ist
auf der Flasche der Name des Pro-
duzentenmit Adresse vermerkt. Bei
schlechtemistwederNamenochOrt

derAbfüllungangegeben.Aussage-
kräftigeralsdasHaltbarkeitsdatum
ist der Vermerk zum Jahrgang und
das Abfülldatum. Ist zusätzlich die
Höhe des Polyphenolgehalts dekla-
riert(solltenichtunter300mg/kglie-
gen),dieErntetechnik(möglichstvon
Hand)oderdieOlivensorte angege-
ben,umsobesser.GutesOlivenölwird
indunklenGlasflaschenoderande-
renlicht-undsauerstoffgeschützten
Behältnissen verpackt angeboten.
DieProduktionvonOlivenölistauf-
wändig. Doch nicht jedes teure Oli-
venöl ist von guter Qualität. Hinge-
gen ist der tiefe Preis für ein «extra

vergine»-Olivenöl in der Regel ein
Hinweis auf minderwertige Quali-
tät. Olivenöl, welches auf altmodi-
schen Mühlen mit Hilfe von Press-
matten gepresst wird, istmit grosser
Wahrscheinlichkeit fehlerhaft und
genausoungeniessbarwieOlivenöl,
daseinegelblicheFarbehat.Fallsdie
Möglichkeit besteht, dasOlivenöl zu
verkosten, erkenntmaneingutesÖl
anderAbwesenheitvonFehlernwie
zumBeispieleinerStichig-oderRan-
zigkeit.GutesOlivenölistfruchtig,es
darf mehr oder weniger bitter sein
und es sollte scharf schmecken und
kratzen imHals.

WasSieschon immerüberOlivenölwissenwollten
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