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3 r d  Internat ional  Ol ive Congress – Zur ich 2004 /  Internat ional  Ol ive Oi l  Award 2004  

Olivenöl „Extra Vergine“: Auszeichnung mit Goldenen und Silbernen Oliven 

 

Wädenswil ,  26.  März 2004:  An der  Hochschule Wädenswi l  fand der „3rd Internat ional  Ol ive 
Congress – Zurich 2004“ stat t .  Im Mit telpunkt  des Kongresses stand der „ Internat ional  
Ol ive Oi l  Award 2004“ mit  der  Bewertung und Auszeichnung von Ol ivenölen „Extra Vergi -
ne“:  Produzenten,  Importeure und Einzelhändler  aus acht  verschiedenen Ländern hatten 
insgesamt 104 Ol ivenöle eingereicht ,  20 mehr als im Vorjahr.  Das Ol ivenöl -Fachpanel  der 
HSW, geschult  nach Vorgaben des Internat ional  Ol ive Oi l  Counci l  ( IOOC),  degustierte und 
nahm die objekt ive sensorische Beurtei lung vor .  Es zeichnete zwei  Ol ivenöle mit  der  Gol-
denen und 20 mit  der  Si lbernen Ol ive aus.  
 

D ie  ob jekt ive Beur te i lung der  Ol ivenöle bestand aus der  In tens i tätsbewer tung von zehn,  durch 

das IOOC def in ier ten,  Kr i ter ien.  Zunächst  wurde festgeste l l t ,  ob das Öl  f re i  von negat iven Ei -

genschaf ten is t ,  was e ine Grundvoraussetzung für  d ie  K lass i f iz ierung von Ol ivenöl  a ls  „Ext ra  

Verg ine“-Qual i tä t  is t .  Ausserdem wurden d ie  Frucht igke i t ,  B i t terke i t  und Schär fe  der  Öle beur-

te i l t  –  a l lesamt für  Ol ivenöl  pos i t ive At t r ibute.  Die  In tens i tä ts-Beur te i lung a l ler  dre i  pos i t iven 

At t r ibute zusammen b i ldete dann d ie  Grundlage für  d ie  Bewer tung des  harmonischen Gesamt-

e indrucks in Nase und Gaumen und dami t  für  d ie  Prämierung der  besten Öle.   

 

Zwei  der  104 e ingere ichten Öl ivenöle wurden  mi t  der  „Goldenen Ol ive“  ausgezeichnet ,  20 mi t  

der  „S i lbernen Ol ive“ .  D ie  Tei lnehmer erh ie l ten für  ihr  prämier tes  Öl  e in  Zer t i f ika t  sowie  d ie  

Berecht igung zum Druck von Et iket ten mi t  dem Logo der  go ldenen bzw.  s i lbernen Ol ive.  Die 

104 Ol ivenöle wurden aus insgesamt acht  Nat ionen e ingere icht :  60,6 Prozent  aus I ta l ien,  23,1 

Prozent  aus Gr iechenland,  11,5 Prozent  aus Spanien sowie  je  e in  Prozent  aus Por tugal ,  Jorda-

n ien und der  EU.   

 

Transparenz auf  dem Ol ivenölmarkt  und d ie  nachhal t ige Qual i tätsverbesserung der  Ol ivenöle 

„Ext ra  Verg ine“  s ind das Z ie l  der  Bewer tungen.  Gle ichzei t ig  b ie ten die  Anlässe e inen reprä-

sentat iven Überb l ick  über  d ie  Qual i tä t  des Ol ivenölangebotes auf  dem Schweizer ischen und 

dem EU-Markt .   
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3rd Internat ional  Ol ive Congress – Zurich 2004 
Der Kongress,  in  dessen Rahmen d ie  Pre isver le ihung s ta t t fand,  themat is ier te  „Ol ivenöl  –  Pro-

dukt ion und Konsumat ion” .  Der  jähr l iche Anlass zu Frageste l lungen rund um d ie Ol ive und das 

Ol ivenöl  d ient  Exper ten und in teress ier ten Konsumenten a ls  Diskuss ions-  und In format ions-

p la t t form.  

 

( (Ende des Textes;  2 '357 Zeichen,  ink l .  Leerze ichen,  ohne T i te l ) )  

 

 

 

 

Elektronische Version und Bi ldmater ial  sowie weitere Informationen unter:  

www.o l iveo i laward.ch 

 

 

 

 

Medienrückfragen beantworten:  

Koord inat ion 2nd In ternat ional  Ol ive Oi l  Award 

Annet te Bongar tz  

Fachgebiet  Sensor ik  

E-Mai l :  a.bongar tz@hsw.ch 

Tele fon d i rekt :  01 789 97 22 

 

Corporate Communicat ions 

Andrea Zbinden 

E-Mai l :  a.zbinden@hsw.ch 

Tele fon d i rekt :  01 789 99 53 
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