QL IV ENOILIESD

WIR PRASENTIEREN‘ IHNEN

DIENBESSIES FTEGER UNSERER GR OS5SEN

OLIVENOLVERKOSTUNG

eitdem DER FEINSCHMECKER erstmals rund 1000 Olivendle aus aller Welt
fiir eine Bestenliste verkostete (im Januar 2003), ist unser jahrlicher
Olivendl-Test in der Branche zu einer Institution geworden. Der
,JOLIO Award®, den DER FEINSCHMECKER auf seiner Olivenol-

messe OLIO (sieche Seite 15) an die besten Produzenten vergibt,
ist eine begehrte internationale Auszeichnung, vergleichbar dem
,,Goldenen Lowen* der Maildnder Vereinigung ,,Mastri Oleari* oder
den Medaillen des Wettbewerbs ,,Ercole Olivario® in Spoleto/Um-
brien. Um der schwierigen Aufgabe gerecht zu werden, in tagelangen Verkostungen
die besten Olivendle zu benennen, lidt DER FEINSCHMECKER stets einige der renom-
miertesten Olexperten Europas zur Blindverkostung hunderter Ole der jiingsten Ernte
nach Hamburg ein: Neben je zwei unabhzngigen italienischen und griechischen Juroren
folgte diesmal auch José Alba Mendoza aus Spanien unserer Einladung. Er berichtete
von einem iiberaus schwierigen Oljahrgang 2005. Der Frost im Friihjahr und die an-
haltende Diirre im Sommer wirkten sich verheerend auf die spanischen Olertrége aus:
100 000 Tonnen unter Vorjahr schmerzen das weltweit fihrende Erzeugerland fiir Oli-
venol — und fiihren iiberall zu steigenden Preisen. Durch die geringe Emte waren dies-
mal auch relativ wenige Spitzendle aus Spanien unter den 750 Olen der Probe.

Jeder neue Ol-Jahrgang bringt, wie beim Wein, neue Sieger auf die Biihne. Trotz
ausgefeilter Ernte- und Presstechnik spielen Wetter und Klimabedingungen auch hier
eine groBe Rolle. Bemerkenswert: Die Riege der besten Oliventle wird immer inter-
nationaler. Wir erlebten hervorragende Ole aus Kalifornien, Australien, Kroatien (erst-
mals dabei!) und Slowenien. Qualititsstreben beginnt sich — endlich — tiberall durch-
zusetzen. Auf kiinftige Spitzenole aus der Tiirkei und Siidamerika sind wir gespannt.

Unsere Bestenliste stellt Thnen 120 Olivendle aus zehn Lindern vor — sie beginnt mit
Italien in einer groben Nord-Siid-Sortierung. Die zehn besten Ole des Tests, nominiert
fiir den ,,OLIO Award*, sind mit ,,Top 10* markiert. Alle Bezugsquellen ab Seite 104.
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FRANTOIO BO - LE DUE BAIE

Preis (0,75 1): € 12 ab Hof, Bezug: beim Produzenten

Carlo Bo gefillt uns auch mit dem neuen Jahrgang 2005/6: Von den
Olbiumen, die in 500 Meter Hohe an der siidlichen ligurischen Riviera
wachsen, presst Bo aus den regionaltypischen Sorten Lavagnina,
Razzola und Pignola ein mild-fruchtiges Ol mit frischem Duft von
Apfel und Birne mit leichter Zitrusnote am Gaumen und pfeffrigem
Abgang. Das Ol verfeinert gediinsteten Seefisch oder Pasta mit Mee-
resfriichten. Schade, dass es in Deutschland (noch) nicht zu haben ist.
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FRANTOIO BO - LE DUE BAIE

Preis (0,75 1): € 12 ab Hof, Bezug: beim Produzenten

Carlo Bo gefillt uns auch mit dem neuen Jahrgang 2005/6: Von den
Olbaumen, die in 500 Meter Héhe an der siidlichen ligurischen Riviera
wachsen, presst Bo aus den regionaltypischen Sorten Lavagnina,
Razzola und Pignola ein mild-fruchtiges Ol mit frischem Duft von
Apfel und Birne mit leichter Zitrusnote am Gaumen und pfeffrigem
Abgang. Das Ol verfeinert gediinsteten Seefisch oder Pasta mit Mee-
resfriichten. Schade, dass es in Deutschland (noch) nicht zu haben ist.



eitdem DER FEINSCHMECKER erstmals rund 1000 Olivendle aus aller Welt
fiir eine Bestenliste verkostete (im Januar 2003), ist unser jihrlicher
Olivenél-Test in der Branche zu einer Institution geworden. Der

,,OLIO Award“, den DER FEINSCHMECKER auf seiner Olivendl-

messe OLIO (siehe Seite 15) an die besten Produzenten vergibt,

ist eine begehrte internationale Auszeichnung, vergleichbar dem
,Goldenen Léwen* der Mailinder Vereinigung ,,Mastri Oleari” oder
den Medaillen des Wettbewerbs ,.Ercole Olivario* in Spoleto/Um-
brien. Um der schwierigen Aufgabe gerecht zu werden, in tagelangen Verkostungen
die besten Olivenole zu benennen, 1adt DER FEINSCHMECKER stets einige der renom-
miertesten Olexperten Europas zur Blindverkostung hunderter Ole der jiingsten Ernte
nach Hamburg ein: Neben je zwei unabhingigen italienischen und griechischen Juroren
folgte diesmal auch José Alba Mendoza aus Spanien unserer Einladung. Er berichtete
von einem iiberaus schwierigen Oljahrgang 2005. Der Frost im Friihjahr und die an-
haltende Diirre im Sommer wirkten sich verheerend auf die spanischen Olertrige aus:
100 000 Tonnen unter Vorjahr schmerzen das weltweit filhrende Erzeugerland fiir Oli-
vendl — und fiihren iiberall zu steigenden Preisen. Durch die geringe Ernte waren dies-
mal auch relativ wenige Spitzendle aus Spanien unter den 750 Olen der Probe.

Jeder neue Ol-Jahrgang bringt, wie beim Wein, neue Sieger auf die Biihne. Trotz
ausgefeilter Ernte- und Presstechnik spielen Wetter und Klimabedingungen auch hier
eine groBe Rolle. Bemerkenswert: Die Riege der besten Olivendle wird immer inter-
nationaler. Wir erlebten hervorragende Ole aus Kalifornien, Australien, Kroatien (erst-
mals dabei!) und Slowenien. Qualititsstreben beginnt sich — endlich — iiberall durch-
zusetzen. Auf kiinftige Spitzenole aus der Tiirkei und Stidamerika sind wir gespannt.

Unsere Bestenliste stellt Thnen 120 Olivenéle aus zehn Landern vor — sie beginnt mit
Italien in einer groben Nord-Siid-Sortierung. Die zehn besten Ole des Tests, nominiert
fiir den ,,OLIO Award*, sind mit ,, Top 10" markiert. Alle Bezugsquellen ab Seite 104.





