Widenswil 6. Internationaler Olivendl-Kongress an der Hochschule

Goldenes «Olivenol - quo vadis?»

Mit goldenen, silbernen Oli-
ven und Awards pramierten
die Experten der Hochschule
gestern die delikatesten Oli-
vendile der Welt.

Barbara Bischof

157-mal Flaschenpost fur Professorin
Annette Bongartz, Chefin des «Swiss
Olive Oil Panel» an der Hochschule Wa-
denswil: Olivenol aus Australien, Zy
pern, Frankreich, Griechenland, Italien,
Jordanien, Portugal, Synen, Spanien,
aus der Schweiz und der Tirkei. Die
dunklen Flaschen mit dem flussigen
Gold «extra vergine» (die Experten aus
den deutschsprachigen olivenlosen Lan-
dern nennens «nativ extra») gaben ges
tern im Foyer eine Parade exklusiver Eti
ketten ab.

Sie waren vom Fachpanel «objektiv
sensonischn auf ihre Vorziige getestet
worden, streng nach den Vorgaben des
internationalen  «Olive 0Oil  Council»,
dem fast alle Olivenol produzierenden
Nationen angehoren. Das «subjektiv be-
liebtestes Ol, erfahrungsgemass ein mil-
des, kaum bitteres, werden die Besu-
cher des herbstlichen Feinschmecker-
Mekkas «Gourmesse» kuren. Gegen Be-
zahlung konnten die Produzenten
zudem eine chemische Untersuchung
vornehmen lassen.

Medaillen reisen siidwarts

Fast alle Medaillen raumten die histo-
rischen Olivenlander Italien und Spa-
nien ab: siebenmal Gold, siebenmal Sil-
ber und zehn Awards. Einen Award
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Die Parade des «fliissigen Goldesw. jandre springer)

kischen Ol zu, das der turkisch-schwei-
zerische Anwalt Atilay lleri in traditio-
neller Weise in einem Hain seiner Hel
mat produziert und seit kurzem von sei
ner Tochter Ayten in ithrem Richters-
wiler Gourmetladen verkaufen lasst.
Das siiditalienische Ol aus der Fattoria
von Coiffeur Vito Esposito, dem Besit-
zer des Horgner Hotels Schwan, erhielt
diesmal keine Lorbeeren, wurde aber
von der Jury als «einwandfrei» taxiert.
Zum «Qlive Lon;,ressn der die Preis-
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Produzenten, Cinkaufer wid Fans ange-
reist = sogar vine angehende Krimi-Au-
torin, deren Morde und Intngen sich
ums sizilianische Olivenpeschaft dre-
hen, war zwecks sorglaltiper Recherche
in Wadenswil. Annette Bonyartz stellte
die Ergebnisse einer grossen Befragung
vor, die eine Studentin als Diplomarbeit
voigenommen hatte. In kurze: Die
Melirheit der Olivenolkonsuinenten ist
zwischen 20 und 35, bevorzugt Ole aus
Italien und erchcnland maochte fur ei-
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hinblattern und weiss uber die Quali-
tatskriterien massig Bescheid.

Bessere Information, gar Erziehung
der Konsumenten waren denn auch ein
Thema des Expertenpodiums. Richard
Kagi, «Food scout» bei Globus Delicates-
sa, sieht die Losung in der hauseigenen
Olivenbroschiire. Anwalt lleri pladierte
(analog zum Wein) fiir die Einteilung in
drei «Grand crus-Klassen und fur ge-
setzlich festgeschriebene Sanktionen,
wenn die Bedingungen fiir die Pradikate




