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Was Sle schon immer iiber Olivenél wissen wollten
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Nach meiner Erfabrung wird in der
Gastronomie sebr oft Olivendl von
schlechter Qualitdt verwendet. Der
Grund: Viele Koche haben von Oli-
venél keine Abnung. Dabei ist es
ganz einfach: Beigutem Olivenolist
auf der Flasche der Name des Pro-
duzenten mit Adresse vermerkt. Bei
schlechtem ist weder Name noch Ort

der Abfiillung angegeben. Aussage-
krdftigerals das Haltbarkeitsdatum
ist der Vermerk zum Jabrgang und
das Abfiilldatum. Ist zusditzlich die
Hdbe des Polyphenolgehalts dekla-
riert (sollte nicht unter 300 mg/kg lie-
gen), die Erntetechnik (moglichstvon
Hand) oder die Olivensorte angege-
ben, umso besser. Gutes Olivenolwird
indunklen Glasflaschen oder ande-
renlicht-und sauerstoffgeschiitzten
Bebhdltnissen verpackt angeboten.
Die Produktionvon Olivenélist auf-
wdndig. Doch wicht jedes teure Oli-
vendl ist von guter Qualitdt. Hinge-
gen ist der tiefe Preis fiir ein extra

vergine»-Olivendl in der Regel ein
Hinweis auf minderwertige Quali-
tdt. Olivenol, welches auf altmodi-
schen Miiblen mit Hilfe von Press-
matten gepresst wird, ist mit grosser
Wabrscheinlichkeit feblerbaft und
genauso ungeniessbarwie Olivendl,
das einegelbliche Farbe bat. Falls die
Moglichkeit besteht, das Olivendél zu
verkosten, erkennt man ein gutes Ol
an der Abwesenheit von Feblern wie
zum Beispiel einer Stichig- oder Ran-
zigkeit. Gutes Olivenolist fruchtig, es
darf mebr oder weniger bitter sein
und es sollte scharf schmecken und
kratzen im Hals.




