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Frisches Gemiise Hiilsenfriichte ~ Qlivenol
Bohnen, Linsen oder Kichere:!cq 5 gibt kaum ein Gericht im
finden sach in Form von Salate. & Mintelmeerraum, das ohne es aus-

Hauprspees 1 Gemuse dabel. 1§ kommt. Aber nur wenn es kallge-
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Lagerung von und Beschaffenheit der Olivendle!

Olivendl kihl und dunkel lagern, so heit es bislang meist verbreitet. Die Presse schreibt
dazu, bis zu max. 16 Grad, denn das ware das Klima eines Weinkellers.

Streng zertfiziert tatige Olivenélproduzenten wie z.B. die apulischen Olivenbauern, Fam.
Rollo, ein Hauptpartner unsererseits, raten aber, das wertvolle Olivendl nicht sonderlich
kiahl zu lagern. Laut deren Aussage eignen sich Temperaturen von 16 bis 18 Grad bzw.

‘umluftige' 20 Grad, ohne direkten Einfluss einer Warmeeinstrahlung.

Im Kuhlschrank oder relativ kiihl zu lagern ist jedoch definitiv ungeeignet. Es kénnen sich
Blasen, oder Flocken im Olivendl bilden, die aber Qualitdt / den Geschmack nicht negativ
beeintrachtigen. Am besten ist es ohnehin, das Olivendl im Vornhinein in einer dunklen
Flasche oder im stabilen, sicheren Kanister abzufiillen, da temperaturresistenter.

Frisches Oliven6l schmeckt natlirlich stets am besten. Gedffnet, tritt Sauerstoff ein und ist
in der Nachwirkung nicht sonderlich gut. Raffinierte Olivendle sind langer haltbar, haben
aber keine gesundheitliche Wirkung bzw. sind wie billigstes Olivendél eher schadlich.

Falls ein Olivendl ranzig schmecken sollte, kann das einige Ursachen haben. Oftmals sind
es Fette, die durch Oxidation in schlecht riechende Abbauprodukte umgewandelt werden.
Das ist gesundheitlich betrachtet nicht gefdhrlich, allenfalls dann, falls vor und nach dem
Ol pressen die Maschinen mit Chemie gereinigt werden. Deshalb miissen Olivendle ,extra
vergine' mechanisch wie z.B. kalt gepresst werden. Dann kann die Produktion ohne Chemie
nachgereinigt werden. Geschlossene Flaschen oder Kanister sind bis zu 1,5 - 2 Jahren und
noch dariiber hinaus effektiv. Nach dem Offnen wird ein Verzehr von bis zu drei Monaten
allgemein empfohlen, ein sehr gutes, non-kontaminiertes Spitzen-Olivendl gewiss langer!



