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Medienmi t te i lung der  Hochschule Wädenswi l  vom 7.  Apr i l  2005 

 

Verleihung der Goldenen und Silberne Olive für „Extra Vergine“ 

Olivenöle 
 

Am 7. April  2005 hat an der Hochschule Wädenswil (HSW) der “4th International 

Olive Congress – Zurich 2005” stattgefunden. Im Mittelpunkt des Kongress stand 

die Verleihung des „International Olive Award – Zurich 2005“.  

Produzenten, Importeure und Einzelhändler aus elf verschiedenen Nationen hatten 

insgesamt 143 Olivenöle „Extra Vergine“ zur Bewertung eingereicht, 40 mehr als 

im Vorjahr. Das Fachpanel der HSW degustierte die Produkte und nahm die 

objektive sensorische Beurteilung vor. Sechs Olivenöle wurden mit der „Goldenen 

Olive“ und zehn mit der „Silbernen Olive“ ausgezeichnet. 

 

D ie  Beur te i lung der  Ol ivenöle bestand aus der  In tens i tätsbewer tung von zehn Kr i ter ien,  d ie das 

IOOC ( In ternat ional  Ol ive Oi l  Counci l )  def in ier t .  Zunächst  wurde festgeste l l t ,  ob das Öl  f re i  von 

negat iven Eigenschaf ten is t ,  was e ine Grundvoraussetzung für  d ie  K lass i f iz ierung von Ol ivenöl  in  

der  „Ext ra Verg ine“-Qual i tä t  dars te l l t .  Ausserdem wurden d ie  Frucht igke i t ,  d ie  B i t terke i t  und d ie  

Schär fe  der  Öle beur te i l t ,  a l lesamt pos i t ive At t r ibute für  Ol ivenöl .  A l le  dre i  pos i t iven At t r ibute 

zusammen b i ldeten dann d ie  Grundlage für  d ie Bewer tung des harmonischen Gesamte indrucks 

und dessen Dauerhaf t igke i t  in  Nase und Gaumen und damit  für  d ie Prämierung der  besten Öle.   

 

Von den 143 e ingegangenen Testobjekten k lass i f iz ier ten s ich 55 für  d ie  Entscheidungsrunde.  

Prämier t  wurden sechs Ol ivenöle  mi t  der  Auszeichnung „Goldene Ol ive“ ,  zehn mit  der  „S i lberne 

Ol ive“ .  D ie Tei lnehmer erh ie l ten für  das ausgezeichnete Öl  e in  Zer t i f ikat  sowie d ie  Berecht igung 

zum Druck von Et iket ten mi t  dem entsprechenden Logo „Goldene,  resp.  S i lberne Ol ive“ .   

D ie  143 Ol ivenöle wurden aus insgesamt e l f  versch iedenen Ländern e ingere icht :  54% stammten 

aus I ta l ien,  je  17,5% aus Gr iechenland und Spanien,  d ie  wei teren aus Chi le ,  Frankre ich,  

Jordanien,  Mal ta,  Por tugal ,  Südafr ika,  Türke i  und Zypern.   
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An läss l ich e iner  Konsumentendegustat ion an der  „Gourmesse Zür ich“  vom 7.  b is  10.  Oktober  2005 

im Kongresshaus Zür ich werden d iese lben Öle vom Endverbraucher  b l ind degust ier t  und nach 

Bel iebthe i t  beur te i l t .  D ie  15 bestp latz ier ten Öle dür fen dann den Schr i f tzug „OLIO 2005“  auf  ihren 

Et iket ten t ragen.  

 

D ie  Z ie le des Ol ive Oi l  Award s ind d ie  Transparenz auf  dem Ol ivenölmarkt  und d ie nachhal t ige 

Qual i tätss te igerung.  So d ienen d ie  Ergebnisse den Produzenten,  Impor teuren und Einze lhändlern 

a ls  wissenschaf t l iche Basis  für  d ie  mi t te l -  b is  langf r is t ige Qual i tätsverbesserung von „Nat ivem 

Ol ivenöl “ .  Gle ichzei t ig b ie te t  der  Anlass e inen repräsentat iven Überb l ick  über  d ie  Qual i tä t  des 

Ol ivenölangebots  auf  dem nat ionalen und in ternat ionalen Markt .  

 

Wissenschaftl iche Fakten und Konsumenten-Trends 

Der „4th Internat ional  Ol ive Congress – Zur ich 2005“ ,  der  im Rahmen der  Pre isver le ihung 

s tat t fand,  themat is ier te d ie  wissenschaf t l ichen Fakten und d ie  Konsumenten-Trends bei  

Ol ivenölen.  Fachreferenten aus dem In-  und Aus land in formier ten über  den Informat ionsgehal t  auf  

Et iket ten und den Einsatz  von Nat ivem Ol ivenöl  in  der  Küche.  Aus wissenschaf t l icher  S icht  wurde 

d ie  Chemische Analyt ik  von Nat ivem Ol ivenöl ,  d .h .  d ie Säurezahl ,  der  Wachsgehal t ,  der  

Ext inkt ions-Koef f iz ient  und anderes mehr  vom Spezia l is ten er läuter t .  Im Anschluss an den 

Kongress und d ie  Pre isver le ihung konnten d ie  Öle degust ier t  werden.  E ine ideale Gelegenhei t ,  

spez ie l l  für  Konsument innen und Konsumenten,  d ie Produzenten und Händlern persönl ich kennen 

zu lernen.  Wie jedes Jahr  lockte der  Kongress zahl re iche Fachexper ten und In teressenten nach 

Wädenswi l .  

 

 

 

 

 

 

 

 

( (Ende des Textes;  3545 Zeichen ink l .  Leersch läge und T i te l ) )  

 

E lekt ron ische Vers ion unter  www.hsw.ch/Medien oder  www.ol iveo i laward.ch  

 

 

Medienrückfragen beantworten:  
Koord inat ion 4th Internat ional  Ol ive Oi l  Award 

Annet te Bongar tz  

Fachgebiet  Sensor ik  

a .bongar tz@hsw.ch 

Telefon d i rekt :  +41 (44)  789 97 22 

Corporate Communicat ions 

Bi rg i t  Camenisch 

b.camenisch@hsw.ch 

Telefon d i rekt :  +41 (44)  789 99 54 

 


