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Transparenz schaffen

Mit dem «OLIO» und dem «International Olive Oil Award» pramiert die Zlrcher Hochschule
fur Angewandte Wissenschaften jahrlich die beim Publikum beliebtesten sowie die qualitativ
hochstehendsten Olivendle. Dieses Jahr wahlte das Publikum insgesamt neun von 105

s gibt eine uniiberschaubare
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dem Schweizer Markt. Da-

bei reicht die Palette von
kleinen bis zu grossen Flaschen, von
handgeschriebenen bis zu durchgestyl-
ten Etiketten und von giinstigen bis zu
hochpreisigen Olivendlen.Viele Konsu-
menten verlieren da schnell den Uber-
blick. Um die Transparenz zu erhhen,
fiihrt die ZHAW, Ziircher Hochschu-
le fiir Angewandte Wissenschaften, seit
nunmehr elf Jahren den «International
Olive Oil Award - Zurich» (IOOA) und
den «OLIO» (in Zusammenarbeit mit
Salz & Pfetter) durch.

Im Rahmen des «IOOA» wird eine Be-
schreibung und Qualititssbewertung von
Olivendlen durch geschulte Priifer des
«Swiss Olive Oil Panely (SOP) vollzo-
gen. Dabei werden die offiziellen Nor-
men fiir die Klassifizierung von «extra-
nativem Olivendl» der Europiischen
Union und des [OC (International Olive
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Counail) berticksichtigt. Zusitzlich fer-
tigt das SOP fiir alle Ole eine Aromapro-
filierung sowie eine Bewertung der Har-
monie und Dauverhaftigkeit an.

Im diesjihrigen Wettbewerb, mit 105
teilnehmenden Olivendlen, wurden in
den drei Intensititskategorien deicht,
amittel» und «intensive insgesamt vier
Goldene Oliven, siecben Silberne Oh-
ven und acht Awards vergeben. Die Er-
gebnisse des IOOA wurden in Form
eines Booklets publiziert, welches unter
werden

iooa.ilgi@zhaw.ch bezogen

kann.

Der «OLIO» ist ein Konsumententest,
welcher jeweils im Herbst anlisslich der
Gourmesse in Ziirich durchgefiithrt wird,
Messebesucher haben dann die Méglich-
keit, Ole auf Beliebtheit zu priifen und
auf diese Weise thre Favoriten zu kiiren.
Fast 1000 Teilnehmer beteiligten sich
am diesjihrigen Test, generierten dabei
iiber 6000 Einzelergebnisse und wihlten
schlussendlich neun Olivendle zu ihren

Favoriten. Dabei konnte neben den eta-
blierten Produktionslindern Spmﬁcn (3),
Ttalien (2), Portugal (1) und Griechenland
(1) auch ein tiirkisches Olivendl den be-
gehrten Publikumspreis gewinnen (sie-
he Tabelle 1).Vier Olivendle erzielten so-
wohl beim «OLIO» als auch am «[QOA»
eine Primierung. Das heisst, diese Ole

konnten nicht nur die Konsumenten

Information

Im Mérz des kommenden Jahres
findet der International Olive Oil
Award - Zurich zum 12. Mal statt.
Die Ausschreibung lauft seit Mitte
November 2012. Samtliche Infor-
mationen zum Event sowie Details
bezlglich Reglement und Anmelde-
bedingungen kdnnen Sie unter
www.oliveoilaward.ch abrufen

Bei Fragen nehmen Sie bitte Kontakt

auf mit: inoa.ilgi@zhaw.ch.
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Publikumsfavoriten an der Gourmesse Ziirich - OLIO 2012

Lfd. Nr. Name Herkunft Sorten
2 Alyattes organic Tiirkel — Salinli 100 % Gemlik
14 Early Royal Spanien — Andalusien 100 % Royal
36 Torrejano Portugal — Ribatejo 50 % Picual, 50 % Cobrangosa
57 Gallo Novo Portugal — Ribatejo =

Melgarejo Seleccidn N . .
65 Hojiblanca Spanien —Andalusien 100 % Hojiblanca

Melgarejo Seleccion —_— . . .
66 Arbequina Spanien — Andalusien 100 % Arbequina
104 GAEA Leshos IGP Griechenland — Lesbos 100 % wilde Oliven (Agriefia)

‘ - B0 % Cerasuola, 40 % Nocellara

107 IRE DOP Italien — Sizilien i e
150 Garda Bresciano DOP Italien — Lombardei Lecchino, Casaliva

beziiglich ihrer Akzepranz iiberzeugen,
sondern auch die qualitativen Erwar-
tungen und Anspriiche der Fachleute
erfiillen.

Fiir Fachleute, aber auch interessierte
Laien, welche einen detaillierten Ein-
blick in die Methoden der sensorischen
Beurteilung von Olivendl sowie die in
den letzten Jahren ermittelten Ergeb-
misse erlangen mochten, lohnt sich ein
Blick auf die Homepage des Projekts:
www.oliveoilaward.ch.

Die Fachstelle Sensorik der ZHAW bie-
tet ausserdem emn vielfilnges Weiterbil-
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dungsprogramm zum Thema Sensorik
und speziell zur Degustation von Oliven-
6l an. Hier finden Sie detaillierte Infor-
mationen: www.ilgi.zhaw.ch/sensorik. m

Autoren

Kategorie
(Fruchtigkeit)

mittel
intensiv

mittel

mittel

mittel

mittel

mittel

mittel

mittel

Annette Bongariz, Dozentin/Leitung Fachstelle Sensorik

Martin Popp, Wissenschafilicher Assistent
ZHAW — Ziircher Hochschule fir Angewandte Wissenschaften
Department Life Sciences und Facility Management (LSFM)

Institut fiir Lebensmittel- und Getrénkeinnovation (ILGI}

Fachstelle Sensorik

Jl www.ilgi.zhaw.ch/sensorik, & www.oliveoilaward.ch

100A
OUVE,
o‘k
Silbeme £ 3
Olive % ¢
“ 2012
Silberme
Olive
2012 ©
Best of Best of Greece
Greece
Award

57



