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FOODSTORY
Doch woran erkennt man eigentlich ein wirklich gutes

Olivenol?

"

In der italienischen Kiche gibt es kaum eine Zutat, die so unterschatzt wird und gleichzeitig so
entscheidend ist wie gutes Olivendl. Wahrend viele es lediglich als Kochzutat betrachten, verstehen die
Italiener Olivendl als das, was es wirklich ist: den Charakter eines Gerichts. Es verbindet Aromen, bringt

Frische, Tiefe und Eleganz und entscheidet oft dariber, ob ein Essen einfach gut oder wirklich

erinnerungswirdig wird. Gerade in der mediterranen Kiche, die von wenigen, aber hochwertigen
Zutaten lebt, zeigt sich dieser Unterschied besonders deutlich. Doch woran kann man ein hochwertiges

Olivendl erkennen?

Viele Menschen entdecken erst beim direkten Vergleich, wie groB die Unterschiede tatsachlich sind. Wahrend industriell
hergestellte Ole oft flach, neutral oder sogar leicht fettig schmecken, besitzt ein hochwertiges natives Olivend| extra eine
enorme Aromatik. Es kann an frisch geschnittenes Gras, griine Mandeln, Krauter, Artischocken oder sogar Tomatenblatter
erinnern. Manche Ole wirken weich und mild, andere intensiv, pfeffrig und leicht bitter. Genau diese Bitterkeit und Scharfe sind
Uibrigens keine Fehler, im Gegenteil: Sie sind oft ein Zeichen dafiir, dass das Ol frisch produziert wurde und viele natiirliche
Antioxidantien enthalt.

DIE GROSSTEN UNTERSCHIEDE

Der groRte Unterschied beginnt bereits bei der Herstellung. Hochwertige Produzenten ernten ihre Oliven deutlich friher als
viele industrielle Hersteller. Die Ausbeute ist dadurch zwar geringer, doch die Qualitat der Aromen wesentlich héher.
AnschlieBend werden die Oliven innerhalb weniger Stunden verarbeitet, damit Frische und Charakter erhalten bleiben. Bei
Massenware hingegen liegen die Oliven oft deutlich l[anger, wodurch wichtige Aromen verloren gehen oder unerwiinschte
Fehlnoten entstehen kdnnen.

Auch die Herkunft spielt eine enorme Rolle. Klima, Boden und Olivensorte beeinflussen das spatere Aroma ahnlich stark wie
beim Wein. Genau deshalb schmeckt ein Olivendl aus Umbrien anders als eines aus Sizilien oder der Emilia-Romagna.



Italienische Spitzendle besitzen oft eine bemerkenswerte Balance aus Fruchtigkeit, Wiirze und Eleganz und genau diese Vielfalt
macht gutes Olivendl so spannend.

Wer einmal ein frisches, hochwertiges Olivendl probiert hat, erkennt sofort den Unterschied. Da ist diese lebendige Fruchtigkeit,
die an frisch geschnittenes Gras, griine Mandeln oder Krauter erinnert. Hinzu kommen leichte Bitternoten und eine feine
Scharfe im Abgang - Eigenschaften, die kein Fehler sind, sondern ein Zeichen von Qualitat und Frische. Genau diese Aromen
machen ein Gericht lebendig. Sie geben gegrilltem Gemuse mehr Tiefe, verleihen Pasta Frische und heben selbst einfache
Bruschetta auf ein anderes Niveau.

REGIONEN IM VERGLEICH

Besonders spannend wird es, wenn man beginnt, die unterschiedlichen Regionen Italiens im Olivendl zu schmecken. Genau hier
zeigen unsere neuen Produzenten MARFUGA und PALAZZO DI VARIGNANA eindrucksvoll, wie vielseitig italienisches Olivendl
sein kann.

MARFUGA aus Umbrien steht flr eine traditionsreiche Olivendlkultur, die tief mit der Landschaft Mittelitaliens verbunden ist. Die
Olivenhaine liegen eingebettet zwischen sanften Hugeln, alten Dorfern und jahrhundertealten Olivenbdumen. Das Besondere
an den Olen von MARFUGA ist ihre elegante Balance: intensiv fruchtig, mit einer angenehmen Wiirze und einer feinen,
harmonischen Schérfe. Gerade zu gegrilltem Gemiise, Bruschetta oder klassischen Pastagerichten entfalten diese Ole ihre
ganze Starke. Sie wirken nie schwer oder dominant, sondern verleihen Speisen eine natirliche mediterrane Frische. Man
schmeckt sofort, dass hier mit groRer Sorgfalt gearbeitet wird - von der Ernte bis zur schonenden Verarbeitung der Oliven.

PALAZZO DI VARIGNANA hingegen verbindet italienische Tradition mit modernem Qualitatsanspruch auf besonders
eindrucksvolle Weise. Das Gut in der Emilia-Romagna ist nicht nur fiir seine auBergewdhnlichen Olivendle bekannt, sondern
auch fiir seine konsequente Philosophie rund um Herkunft, Nachhaltigkeit und Handwerkskunst. Die Ole zeichnen sich durch
eine enorme Klarheit und Eleganz aus. Sie wirken prazise, aromatisch und gleichzeitig unglaublich fein ausbalanciert.
Besonders in der modernen mediterranen Kiliche - etwa zu Fisch, Burrata, Salaten oder feinen Antipasti - zeigen sie ihre
Raffinesse.

Was beide Produzenten verbindet, ist die kompromisslose Qualitat. Die Oliven werden friih geerntet, sorgfaltig verarbeitet und
mit gréBtem Respekt vor dem Produkt behandelt. Genau dadurch entstehen Ole mit Charakter - lebendig, aromatisch und
authentisch. Und genau das macht letztlich den Unterschied. Ein hochwertiges Olivendl verandert nicht nur den Geschmack
eines Gerichts, sondern die gesamte Wahrnehmung. Es bringt die Einfachheit der italienischen Kiiche zum Strahlen und zeigt,
dass echter Genuss oft dort entsteht, wo man sich auf das Wesentliche konzentriert: hervorragende Zutaten, handwerkliche
Qualitat und den Mut, den natlrlichen Geschmack in den Mittelpunkt zu stellen.

DOCH WORAN ERKENNT MAN EIGENTLICH EIN WIRKLICH GUTES OLIVENOL?

Ein hochwertiges natives Olivendl extra erkennt man oft schon beim ersten Duft. Es riecht frisch und lebendig - niemals dumpf
oder neutral. Gute Ole besitzen eine natiirliche Fruchtigkeit, die an griine Oliven, Krauter oder frisches Gemdise erinnert. Im
Geschmack zeigt sich dann eine feine Bitterkeit und haufig eine leichte Scharfe im Hals. Genau diese Eigenschaften sind
Qualitdtsmerkmale und entstehen durch die enthaltenen Polyphenole, also natiirliche Pflanzenstoffe, die das Ol besonders
wertvoll machen.

Auch die Farbe wird oft missverstanden. Viele glauben, ein kréftig griines Ol sei automatisch hochwertiger. Tatséchlich sagt die
Farbe jedoch kaum etwas Uber die Qualitat aus, da sie vor allem von der Olivensorte abhangt. Entscheidend sind vielmehr
Aroma, Frische und Balance.

Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Kennzeichnung. Hochwertige Produzenten geben meist genau an:
* aus welcher Region die Oliven stammen,

* welche Olivensorten verwendet wurden,

* wann geerntet wurde,

+ und wie das Ol verarbeitet wurde.

Wer einmal bewusst ein hochwertiges Olivendl probiert hat, beginnt die italienische Kiiche véllig neu zu verstehen. Plétzlich
braucht es keine schweren Saucen oder komplizierten Gewurze mehr. Ein gutes Brot, etwas frischer Parmigiano, sonnengereifte
Tomaten und ein auBergewdhnliches Olivendl reichen oft schon aus, um genau das zu erleben, was die italienische Kiiche so
besonders macht: ehrlichen Genuss mit wenigen, aber perfekten Zutaten.

In unseren Markten und in unserem Onlineshop findest du die besten Olivendle!
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