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‘Wie man O

liveno

degustiert

Zehntausend Olivendie buhlen um die Gunst der Kdufer. Wenn nicht das Billigste gewinnen soll
sondern das Beste, dann miissen die Kdufer wissen, wie man das Beste erkennt. Ein kleines

Training fiir Kepf und Gaumen.

Machen wir vorwey einen kurzen Schwenker hin zur
hoheren Mathematik bei der Olivenolbewertung:
Experten beurteilen bei der Degustation von Oliven

Ol hauptsiichlich die chemisch-physikalische und die
sensorische Charakteristik, Sie tun dies nach den
Richtlinien der Furopiischien Union aus Brissel und
des International Olive Oil Council (100C) aus
Madrid. Dic Richtlinien definieren alles, was es zur
“L‘Ul‘h'ihiili:uim‘.\(3“\“10!.\i\[}gu;l\{:dictén;ic}Ii\ﬂy
olkategorien mitsamt den entsprechenden Standard-
Charakteristika, die chemisch-physikalischen Antor-
derungen und Kriterien zur Beurteilung der or-
ganoleptischen Eigenschaften und die gecigneten
Methoden aur Bestimmung und Bewertung dieser
{«Organoleptisch-: Fine

Kriterien Pritfung  von

Lebensmitteln nach einem Bewertungsschema, ohne
Hilfsmittel, nur mit den menschlichen Sinnen:

Welcher Kategorie cin Olivendal entspricht
hiingt von seinen freien Fettsiuren ab: Natives Oi-
venol Extra enthilt masimal cin Grammi ¢ 1!*.:{:1\
hundert Gramm, Natives Olivendl bis zwei Gramm
Natives Olivenol Einfach bis 3,3 Gramm,

Dyas war nin hohere Mathematik der Experten. O
Durchschnittskonsument will nun aber nicht dokie-
rieren, sondern nur das richtige Olivenal kaufen
Man kann sich durchaus auch mit einem kleinen
Einmaleins ¢in ansprechend  objcktives $ild von
Einmalein

cinem Olivendl machen. Das kleine

umfasst die richtige Prasentation, dic relevanten



Beurteilungskriterien und  die korrekte  Durch
fuhrung, Et voila,

Die Prdsentation

Die Ole werden in der Regel i bauchigen Glisern
mit engen Hilsen prisentiert. Schweakt der Prifer
das Glas ¢in wenig, dann konnen sich die flichtizen
sromakomponenten im Glasbauch entwickeln und
fretwerden. B engen Glashals werden die Aroma-
stoffe dann sozusagen konzentriert, so dass die Nase
seinihrer ganzen Komplexizitit wahirnehmen kann,
Degustationsgliser sind inder Regel blau geflirbt, um
die optischen Findriicke in den Hintergrund zu
richen, Sie sind fiir die qualitative Beurteilung von
Olivendl schlicht nicht relevant, EU und [OOC spe-
sfizieren natitrlich das Degustationsglas gany genau.
Fie dden Bailen tat es ein dhnlich gebautes Glas, also
beispictswelse ein Cognacschwenker, Er muss sich
dann aber bewasstsein, dass er der Farbe des Ols kein

Gewlcht betmessen darf,

Die Beurteilungskriterien

fxperten kennen zehn Attribute, die sowohl positiv
ds auch negativ fiir die Qualitit eines Oles sprechen.
Zusivzhich beurteilen sic den harmonischen Gesamt-
dndruck cines Oles 1 Nase und Gaumen.

Zur vichtigen Einordnung der verschiedenen Altri-
bute ist s wichtig vu wissen, was vin typisches Oli-
vendl charakterisiert und welche Fehler aultreten
konaiten.

Natives Olivendl wird in drel Geschmackskategorien
eingeteilt: mild fruchtig, mittel fruchtig und intensiv
trechtiz, Innerhalb dieser Kategorien wird die Schir-
feund dic Bitterkeit der Ole beurteilt. Beide Kriterien
gehoren zu den positiven Attributen, die typisch fiir
Hivenol sind.

Fin Ubermass an Schiirfe und Bitterkeit kann sich
wedoch auch negativ auf den harmonischen Gesamt-

cindruck des Oles niederschlagen.

Fehler bei der Ernte und Lagerung der Oliven, bei der

Hersstellung des Olivenols oder bei der Lagerung und
inwendung konnen zu negativen Attributen tithren.
Beispicle: Ein schimmliges, erdig-feuchtes, metal-

DEGUSTATIONS-ABLAUF:

1. Einschenken des Ols

2. Schwenken des Degustations-Glases

3. Riechen (nasal, d.h. durch die Nase und retro-
nasal, d.h. durch den Rachenraum)

4, Beurteilung des Aromaeindrucks

5. Schmecken {auf Zunge und Gaumen)

§. Beurteilung des Geschmackseindrucks

7, Beurteilung des harmonischen Gesamiein-
drucks

#. Dokumentation der Ergebnisse
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lisches oder ranzives Flavour (kombinierter Ge-
schmacks- und Aromacindrucky, Daru gehiren
auch eine weinige, beszichungsweise an Fssig erin-
nernde Note oder der Findruck cines schlammieen
Sediments im OF und weitere sogenannte «off.
flavours,

Die Durchfiihrung

Fs ist wichtig, nicht zu viele Ole innerhalb kivezester
Zeit zu degusticren. Der Gaumen und die gesamie
Mundhohle Gberzichen sich bei jedem Probieren mil
cinem OMfiln, Fsoist absolut unerlisshich, thn nach
jeder Kostprobe zu entfernen, Wer es nicht tut, ver-
schieppt Findriicke von cinem O zam nichsten. Am
besten entfernt man den Oilm, indem man ¢in
stitck sauerlichen, aicht zu siissen Apfel kaut und
dann ausspuckt oder herunterschtuckt, Zusitzlich
neutralisicrt man Gaumen und NMundhohle am
hesten mit Wasser,

Man degustiort zuerst mit der Nase und erst dann mit
dem Mund. Der Pridfer schwenkt also erst einmal
seinn Degustationsglas, By gehenweniger Aromakom-
ponenten verloren, wenn er das Glas vorher abge-
deckt hat, Dann versucht er zuniichst den Aromaein-
druck mit der Nase zu erfassen und zu bewerten. Frst
ietzt nimmt e das O in den Mund und verteilt es
idealerweise aul” der ganzen Zunge, damit sie die
Geschmadkscindriicke in theer Vielfalt umifassend
aufnehmen kann.

Die beste Gelegenheit Rir Laien, Oliveniile zu degu-
stieren und zu bewerten, bictet sich an der Gour-
messe 2002 vom A, bis 7. Oktober im Ziircher kon-
gresshaus (wwiw.gourmesse.chi. Die dort aufgestell-
ten Ole wurden bereits Anlang dieses Jahres von
cinem international zusammengesetzten Experten-
panel degustiert, bewertet und primiert, und zwar
im Rahmen des «1 International Olive Ol Award —
Zurich 20024, von der Hochschule Widenswil und
der Gourmesse, Resultat war die Verleihung von ins-
gesamt 17 Preisen in den Priimierungs-Kategorien
«Goldene Oliver und «Sitberne Oliver,

Awdorennoliz: Anuctie Bongartz ist dipl. oce, troph.
e geit 26001 Dozentin fiir Lebensmittel-Sensorik an
der Hochsclnile Wiidenswil. Your 19871992 studierie
sic Okotrophologic an der TU Minchen-Weihenstep-
hen, Awnette Bongariz ist foderfidhrend fiir dew Fach-
partdesersten internationlen Olive O Avward-Ziirich.
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