Publireportage: OLIO 2007

Mehr als 150 Ole — ... aber
welches ist das beste”

Eine objektiv richtige Antwort kann es auf die Frage nach dem
esten» Ol nicht geben, denn es gibt unzihlige Olivensle, die
aus objektiver Sicht fehlerlos sind und deren charakteristische
sensorische Attribute im Zusammenspiel ein komplexes, har-
monisches und dauerhaftes Produkt ergeben.

Der «kleine Unterschied» zwischen gemeinen Durchschnitts-
6len und hervorragenden Olivendlen der Spitzenklasse, ebenso
wie die sehr grosse Vielfalt der Top—@le, wird durch ein buntes
Spektrum von verschiedenen Einflussgrossen bestimmt. Dazu
gehoren die Olivensorte respektive das Mischungsverhiltnis
ausgewihlter Sorten (also der «blend»), dartiber hinaus das
Anbauland und die Anbauregion, der Zeitpunkt der Ernte, die
Qualitit und Giite desVerarbeitungsprozesses und weitere Fak-
toren. Auf Grundlage der durch diese Parameter festgelegten
objektiven Olivenolqualitit entscheidet dann jeder einzelne
Konsument dariiber, ob ihm persénlich ein Ol schmeckt oder
nicht. Und es gibt genau so viele subjektive Empfindungen wie
es Konsumentinnen und Konsumenten von Olivendl gibt. Ent-
sprechend vielfiltig ist auch die subjektive Akzeptanz respekti-
ve Priferenz flir Olivenole unterschiedlicher Ausprigung.
Anlisslich der Genuss- und Gastronomiemesse Gourmesse
wurde in Ziirich im Oktober 2007 zum wiederholten Mal ein
Konsumententest zum Thema Olivendl durchgefithrt — nicht
zuletzt auch um der Frage nach dem besten Olivendl willen.
Oder, priziser: Nach dem beliebtesten Olivendl.
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TEXT: ANNETTE BONGARTZ

Eine geeignete Ausgangsbasis flir den Konsumententest an der
Gourmesse bot einmal mehr der International Olive Oil Award
— Zurich (www.oliveoilaward.ch). Anlisslich dieser Veranstal-
tung wurden im Frithjahr 2007 exakt 157 Olivenodle der Giite-
klasse «nativ extra» objektiv beurteilt. Das Swiss Olive Oil Panel
(SOP) der Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaf-
ten stand zur Verfigung und charakterisierte die angemeldeten
Ole aus objektiver Sicht.

Ist nun die objektive Sichtweise dieselbe wie die subjektiven
Sichtweise der Konsumentlnnen? Nicht unbedingt, wie man
der Ubersicht in Tabelle 1 entnehmen kann. Nur zwei Ole
kamen sowohl in der objektiven Beurteilung als auch im sub-
jektiven Empfinden in die Ringe, nimlich die Ole Nr. 23 und
43). Insgesamt 8 der 15 Publikumsfavoriten (53%) stammen aus
dem Produktionsland Italien — was die aktuelle Marktsituation
fiir Olivendl in der Schweiz widerspiegelt. Die tibrigen Favori-
ten aber — aus Spanien und Griechenland (je 20%) sowie Frank-
reich (7%) — zeigen, dass nicht nur Italien eine priferierte Quel-
le fiir Olivendl ist, sondern auch andere Mittelmeerlinder.
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43 MB «Nocellara» [talien 100 % Nocellara del Belice  intensiv Silber @
Sizilien — Trapani /4

23 Primo Olio Bio Italien 100 % Tonda Iblea intensiv Gold @
Sizilien )

«OLIO 2007» - Die Publikumsfavoriten an der Gourmesse Zirich 2007.

Im Heft 1/08 wird eine detaillierte Auswertung der Daten aus ~ die Frage stehen, welche Konsumentengruppen welche Oli-
dem diesjahrigen 6th International Olive Oil Award — Zurich ~ vendle bevorzugen und an welchen objektiven Kriterien man
2007 und dem OLIO 2007 erscheinen. Im Vordergrund wird  diese Priferenz fest machen kann.

Information:

Im Mé&rz des kommenden Jahres wird bereits der 7th International Olive Oil Award - Zurich 2008 und OLIO 2008 stattfinden.
Die Ausschreibung erfolgt im Laufe des November 2007. Samtliche Informationen zum Event sowie Details bzgl. Reglement und
Anmeldebedingungen kénnen unter www.oliveoilaward.ch abgerufen werden. Antworten auf Fragen gibt es bei: iooa.ilgi@zhaw.ch.
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