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«OLIO 2010» der Konsumententest

fur sich entscheiden. Und dabei ist nicht

ie «Olivendlbar» an der Gour-

messe 2010 gilt mittlerweile als

Institution. Sie wird jeweils von
der Edition Salz & Pfeffer in Zusammen-
arbeit mit der Ziircher Hochschule fiir
Angewandte Wissenschaften (ZHAW)
ausgerichtet und gibt den Messebesu-
chern die Moglichkeit, eine individuelle
Auswahl von Olivendlen zu probieren. In
diesem Jahr standen dafiir 118 extra native
Olivendle aus ingesamt 13 verschiedenen
Lindern bereit. Die grosse Bandbreite
sortenreiner und aus verschiedenen Vari-
etiten harmonisch geblendeter Olivendle
aus dem Erntejahr 2009/2010 stiess bei
den Messebesuchern auf grosses Interesse.

Neben dem Besuch der «Olivendlbar»
gab es zudem die Gelegenheit am inzwi-
schen ebenso bekannten und beliebten
Konsumententest - dem «OLIO» - teil-
zunehmen. Der Andrang war gross. An
den vier Messetagen machten gesamthaft
1200 Teilnehmer mit. Jeder dieser Konsu-
menten erhielt individuell sechs bis sieben
verschiedene Olivenole zum Test, welche
rein nach Beliebtheit beurteilt werden
mussten. Am Ende konnten 13 Oliven-
ole einen der begehrten Publikumspreise
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tiberraschend, dass es sich um je 6 Ole
aus Italien und je 6 aus Spanien handelte,
denn dies spiegelt den derzeitigen Trend
auf dem Schweizer Olivendlmarkt wie-
der, auf welchem vorallem spanische Oli-
venole aufgrund massiver qualitativer
Verbesserungen eine rege Nachfragestei-
gerung verbuchen. Weniger zu erwarten
war, dass das 13. Gewinnerol aus Portu-
gal stammte. Und es ist dusserst schade,
dass in diesem Jahr kein einziges der teil-
nehmenden griechischen Olivendle einen

Preis fur sich erobern konnte.

Vier der Gewinnerdle des «OLIO» wur-
den bereits im Rahmen des jeweils im
Frithjahr stattfindenden «International
Olive Oil Award — Zurich» (IOOA) pri-
miert. Bei dieser Veranstaltung handelt es
sich nicht wie beim «OLIO», um einen
Konsumententest, sondern um die objek-
tive Bewertung der Ole durch geschulte
Priifer des Swiss Olive Oil Panel (SOP).
Der Beurteilung wurden die offiziellen
Normen fiir die Klassifizierung von extra
nativem Olivendl der EU und des IOC
(International Olive Council) zu Grun-
de gelegt. In den drei Intensititskatego-

rien «leicht», «mittel» und «intensiv» wur-
den insgesamt vier Goldene Oliven, acht
Silberne Oliven und sieben Awards ver-
geben. Die Ergebnisse des IOOA 2010
wurden als Booklet publiziert und kon-
nen via www.florcomm.com bezogen
werden. Das Heft 01/11 des Magazins
Salz&Pfeffer wird zudem eine detaillierte
Auswertung der Ergebnisse aus dem «9th
International Olive Oil Award — Zurich
2010» und dem «OLIO 2010» beinhalten.
Im Vordergrund wird die Frage stehen,
welche Konsumentengruppen welche
Olivendle bevorzugen und an welchen
objektiven Kriterien man diese Priferenz

fest machen kann.

Fiir Fachleute und interessierte Laien, die
mehr Einblick in die Methoden der sen-
sorischen Beurteilung von Olivendl er-
langen mochten, bietet die Fachgrup-
pe Sensorik der ZHAW im Ubrigen ein
vielfiltiges Weiterbildungsprogramm an.
Mehr dazu unter: www.degu.zhaw.ch
— Sensorik-Lizenz Olivendl

(ab Mirz 2011)
—  Degustationskurs Olivendl

(im November 2011)
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OLIO 2010 - Die Publikumsfavoriten an der Gourmesse Ziirich

Lfd-Nr." Name Herkunft
123 Dauro Spanien
158 MB Biancolilla Italien — Sizilien
54 Arbequina Premium Spanien - Tarragona
Frantoio Torre di Mezzo ) .
153 DOP Valli Trapanesi Italien — Sizilien
157 MB Cerasuola Italien — Sizilien
81 Full Moon Spanien — Extremadura
122 Aubocassa Spanien
102 Qas_ull Organic Extra T
Virgin
62 Olio della nonna Italien — Sizilien
101 Gasull Extra Virgin Spanien - Reus
67 Terre di Giumara Italien — Sizilien
138 Cabego das Nogueiras 1\ oo _ Ribatejo
- Premium
135 Olio Extravergine di oli- ftalien — Apulien
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Sorten Kategorie 100A
80% Arbequina, 10% Ho- .
" . mittel
jiblanca, 10% Koroneiki
100% Biancolilla mittel
100% Arbequina leicht
o
90% Cerasuola, 5% Nocel- ) -
lara, 5% Biancolilla i Award ( %
uzon
100% Cerasuola mittel
100% Arbequina mittel
100% Arbequina mittel
100% Empeltre mittel
100% Nocellara del Belice mittel
100% Arbequina leicht
oy
100% Nocellara del Belice  mittel Award ( §
uzow
50% Cobrancosa, 20% Pi- Award #
cual, 10% Arbequina, 10%  mittel Best of |
Galega, 10% Cornicabra Portugal % .
Ogliarola, 60% olivastra ti- B
pica Martina Franca, Cora-  mittel Award |
uzow

tine, Picholine

1 Nahere Informationen zu den Olen (Ifd. Nr.) kdnnen auch unter www.oliveoilaward.ch abgerufen werden (= Detailliste der teilnehmenden Ole des IOOA 2010).

Information:

Im Marz des kommenden Jahres findet der International Olive Oil
Award — Zurich bereits zum 10ten Mal statt. Zu diesem Jubildum
werden unter den teilnehmenden Olivendlen verschiedene Sonder-
preise vergeben und die Ehrung der Gewinner wird nach einigen
Jahren Pause erstmalig wieder im Rahmen einer ganztagigen Fach-
tagung stattfinden. Die Ausschreibung zum diesjéhrigen Event lauft
seit Mitte November 2010. Weitere Informationen zur Veranstaltung
sowie die genauen Anmeldebedingungen und das glltige Regle-
ment 2010 kdnnen Sie unter www.oliveoilaward.ch abrufen. Im Falle
von Fragen nehmen Sie bitte Kontakt auf mit: icoa.ilgi@zhaw.ch.
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