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Looking for the perfect ist ein Férderprogramm von Unaprol und
France Olive [italienischer und franzésischer Olivenbauernverband),
um europaische Olivendle im Allgemeinen und mit geschutzter Ur-
sprungsbezeichnung (g.U.] im Besonderen zu férdern. Das Programm
wird von der Europaischen Union finanziert. Das Ziel dabei ist, die
Konsumenten fir die einzigartigen Eigenschaften der europaischen
Olivendle zu sensibilisieren.

Die Olivendle in der g.U. zeichnen sich durch ihre au3ergewohnli-
che Geschmacksvielfalt und die garantierte Rickverfolgbarkeit aus.
Elemente, die aus Olivendlen in g.U. ein Spitzenprodukt der Land-
wirtschaft machen.

Diese Qualitatsanforderung wird durch spezifische, gemeinschaftli-
che Vorschriften reglementiert. Strenge Kontrollen, vom Olivenhain
bis zur Verkostung des Endprodukts, garantieren den Verbrauchern
den Kauf sicherer und authentischer Produkte mit einzigartigem
Geschmack.

Die Vielfalt der Olivendle in geschutzter Ursprungsbezeichnung mit
thren geschmacklichen Qualitaten ermdglicht, sie in traditionel-
len Gerichten der mediterranen Ernahrung sowie in der kreativen,
modernen und innovativen Kiiche zu verwenden.

Looking for the perfect food zielt darauf ab, dieses Kulturerbe wirk-
sam zu fordern, in dem das Konsumentenbewusstsein gescharft wird.
Was dem Verbraucher bei der Kaufentscheidung helfen soll.
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exzellenz schinlzen

Zum Schutz europaischer Agrarerzeugnisse, deren
qualitative und organoleptische Qualitdt mit dem An-
baugebiet verbunden ist, schuf die EU 1992 die Labels
fir die geschitzte Ursprungsbezeichnung g.U. und die
geschitzte geografische Angabe g.g.A. - Flaggschiffe
einer konkurrenzlosen Produktion.

Sie schitzen landwirtschaftliche Erzeugnisse oder Le-
bensmittel, deren qualitative Merkmale im Wesentlichen
oder ausschlieBlich von der geografischen Umgebung
abhangen. Die geografische Umgebung bezieht sich auf
die Summe der natirlichen und menschlichen Faktoren,
einschlief3lich der Produktions- und Verarbeitungstech-
niken, die das Produkt einzigartig und unnachahmlich
machen. Das Ergebnis sind Spitzenprodukte, die unter
Anwendung strenger, durch Spezifikationen definierter
Produktionsregeln hergestellt wurden. Die Einhaltung
wird von unabhangigen Stellen zur Normenzertifizierung
standig Uberwacht.

clit gmh‘nl’zl’e
mﬁbwungbbtzmhnung

Damit ein Produkt als g. U. anerkannt werden kann,
ist es zwingend erforderlich, dass alle Produktions-,
Verarbeitungs- und Verarbeitungsphasen in einem
bestimmten geografischen Gebiet stattfinden. Zudem
missen alle strengen Produktionsregeln der Spezifi-
kation eingehalten werden.

ic geschulzle
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Nur ein Produkt mit spezifischen Eigenschaften und
einem gewissen Ruf kann eine geschitzte Ursprungs-
bezeichnung erhalten. Jedes Produkt mit g.U. ist ein-
zigartig.

gu. isC cin Terveir
Die Besonderheiten eines g.U.-Produkts sind teils mit
seinem Terroir verknipft. Aus diesem Grund ist ein geo-
grafisches Gebiet streng definiert und reguliert. Dieser

Bereich entspricht den klimatischen und geologischen
Besonderheiten, die das Produkt charakterisieren.

gu. isC kenow-hew

Der menschliche Faktor hat durch seine Erfahrung, sein
Know-how und sein Engagement dazu gefihrt, dass das
Produkt zu dem wurde, was es ist und sich entwickeln
konnte.

Vom Feld bis zur Flasche gelten fur die Herstellung und
Verarbeitung des Olivendlprodukts in g.U. spezifische
Regeln: Sorte, Pflanzart, Anbau, Erntezeitpunkt usw. Die
Spezifikationen werden fir jede Bezeichnung entspre-
chend den Eigenschaften des Produkts festgelegt.

Auf europaischer Ebene sind 111 Olivenole
und 17 Oliven als g.U. anerkannt. Darunter

42 Olivenole und 5 Oliven in Italien, 31 Olivendle
und 1 Olive in Spanien, 19 Olivenole und

5 Oliven in Griechenland, 6 Olivenole in Portugal,
7 Olivenaole, 6 Olivensorten und 1 Olivenpaste

in Frankreich, 1 Olivendl in Slowenien,

4 Olivenole in Kroatien und 1 Olivenol

in Slowenien/Kroatien.
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elivenél und schwarze
eliven ans nyens g

Das Olivenanbaugebiet der Baronnies ist
das nordlichste Frankreichs. Mehr als 95%
der Olivenhaine besteht aus einer einzigen
Sorte, der “Tanche”, die sich perfekt an die
teilweise schwierigen klimatischen Be-
dingungen angepasst hat. Die g.U. Nyons
wurde 1997 fir schwarze Oliven und Oli-
vendl erhalten. Heute umfasst das Gebiet
der g.U. 53 Gemeinden (35 in der Drome,
18 im Vaucluse]. Die wichtigsten sind Nyons,
Mirabel-aux-Baronnies, Buis-les-Baron-
nies, La Roche-sur-le-Buis, Venterol, Piegon
und Sahune.

¢ g.U. seit: 1997 (AOC seit 1994)

e Anzahl Olivenbdume: 261.000

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fir Olivenol: 300 Tonnen

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fur Tafeloliven: 350 Tonnen

o Uberwiegende Sorte: Tanche

dlic Precukle

e Huile d’olive de Nyons g.U.: Olivendl mit
Aromen von griinem Apfel und Trocken-
frichten in der Nase, mit einem buttrigen
Geschmack und Noten von frischer Hasel-
nuss, Mandeln, Walnuss und/oder frisch
geschnittenem Gras.

e Olives noires de Nyons g.U.: Die im De-
zember und Januar geernteten schwarzen
Oliven aus Nyons sind durch die Trockenheit
der Luft und den ersten Frost leicht schrum-
pelig. Einzig die Sorte Tanche in Verwendung,
verleiht die Zubereitung in Salzlake oder Na-
tur eine braunliche Farbe (nach Luftkontakt)
und einen kostlichen Fruchtgeschmack, der
an Unterholz erinnert.

elivene( orine
u‘ngt(pg ¢ oliven
und Sthowiarze efiven
au dem vallce
des banx-de-Proevence g

Das Departement Bouches-du-Rhone ist
der Hauptproduzent von Olivendl in Frank-
reich. Der Olivenbaum ist mit mehr als
1.180.000 Stammen fast tberall vertre-
ten. Das Departement hat zwei Olivendle
in g.U.: Aix-en-Provence und Vallée des
Baux-de-Provence. Die g.U. Vallée des
Baux-de-Provence wurde 1997 fir schwarze
Oliven, eingelegte grine Oliven und Olivendl
erworben.

¢ g.U. seit: 1999 (AOC seit 1997)

e Anzahl der Olivenbdaume: 586.000

¢ Durchschnittliche Jahresproduktion
fir Olivenol: 450 Tonnen

¢ Durchschnittliche Jahresproduktion
fir Tafeloliven: 130 Tonnen

e Mehrheit der Sorten: Salonenque,
Aglandau, Grossane, Verdale
des Bouches-du-Rhone, Béruguette.

dlic Precukle

Das Gebiet der g.U. bietet 2 Arten von Olivendl
an.

¢ Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-
Provence: Olivendl (aus der Familie “inten-
siver Geschmack”), das sich durch Geriiche
und Aromen von frisch geschnittenem Gras,
Apfel, Mandeln, roher Artischocke, frischer
Haselnuss und Tomatenblatt auszeichnet.

e Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-
Provence - olives maturées (reife Oliven)
g.U.: Olivendl (aus der Familie “urspriing-
licher Geschmack”), gekennzeichnet durch
Noten von kandierten Oliven, schwarzen Oli-
ven, Olivenpaste, Kakao, Pilzen, gekochten
Artischocken, Triiffeln und Sauerteigbrot.
Es gibt zwei weitere Produkte in der ge-
schitzten Bezeichnung, die eingelegte griine
Olive und die schwarze Olive.

e Olives cassées de la Vallée des Baux-de-
Provence g.U.: griine Oliven der Sorte Salo-
nengue (manchmal Aglandau), geerntet im
September. Die Oliven werden “gebrochen”,
d.h. leicht zerquetscht und dann mit Fenchel
in die Lake gegeben. Das Fleisch schmilzt
im Mund und hinterlasst einen ausgeprag-
ten Fenchelgeschmack und eine leichte
Bitterkeit.

e Olives noires de la Vallée des Baux-
de-Provence g.U.: Oliven der Sorte Gros-
sane, geerntet im November-Dezember,
mit Meersalz oder in Salzlake verarbeitet.
Ihre Aromen erinnern an Triiffel, Steinpilze,
Sauerteigbrot, Lebkuchen oder Rotwein. Ein
Hauch von Bitterkeit kann vorhanden sein.

elivene( auns
Rix-en-Prevence gu.

Das Gebiet der g.U. Aix-en-Provence umfasst
73 Gemeinden in 2 Departements (70 in den
Bouches du Rhéne und 3 im Var]).

Die Olivenhaine befinden sich in drei Sekto-
ren und liegen hauptsachlich in den Talern
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von Arc und Touloubre sowie an den Hangen
der Trevaresse. Sie haben etwa 550.000 B&u-

me (120.000 davon sind als g.U. klassifiziert).
Die Analyse der zahlreichen alten Obstgarten
zeigt, dass die Olivenhaine dieses Beckens
von drei Sorten dominiert werden, die ein Ol
von grofler Typizitat produzieren: Aglandau,
Salonenque und Cayanne.

¢ g.U. seit: 2001 (AOC seit 1999)

e Anzahl der Olivenbdaume: 115.090

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fiir Olivenol: 130 Tonnen

e Mehrheit der Sorten: Aglandau, Cayanne
und Salonenque.

clic Preoiukle

Die im Herkunftsgebiet von Aix-en-Proven-
ce hergestellten Olivendle bieten zwei Arten
von Geschmack.

e Huile d’olive d’Aix-en-Provence g.U.:
Olivendl aus der Familie “intensiver Ge-
schmack”, gekennzeichnet durch Aromen
von frischem Gras und roher Artischocke,
erganzt durch Noten von Nissen, frischen
Haselniissen, roten Friichten und manchmal
Pfeffer. Die Wiirze und Bitterkeit kann niedrig
bis mittel sein.

¢ Huile d’olive d’Aix-en-Provence - olives
maturées (reife Oliven) g.U. (Familie “ur-
springlicher Geschmack”): StiBes und kom-
plexes Olivenol in der Nase, dominiert von
Aromen von gerdstetem Brot und schwarzen
Oliven, zu denen Noten von gekochter Ar-
tischocke, Kakao oder Vanille hinzugefiigt
werden. Am Gaumen finden wir Sauerteig-
brot, schwarze Oliven, Kakao und gekochte
Artischocken.

elivenef auns ofer
haule-Prevence gu.

Das Gebiet der g.U. Haute-Provence umfasst
4 Departements (Alpes de Haute Provence,
Bouches-du-Rhéne, Var, Vaucluse) und 95
Gemeinden (davon 83 in den Alpes de Hau-
te-Provence]. Die hauptsachlich betroffe-
nen Gemeinden befinden sich im mittleren
Durance-Tal, dem Riickgrat der Region, von
Sisteron im Norden bis Mirabeau im Stiden.

Das Olivendl der Haute-Provence g.U. wird
zu mindestens 80% aus Oliven der Sorte
Aglandau hergestellt.

¢ g.U. seit: 2001 (AOC seit 1999]

e Anzahl der Olivenbaume: 94.000

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fir Olivendl: 70 Tonnen

e Mehrheit der Sorten: Aglandau
(sekundar: Bouteillan, Picholine, Tanche
und alte lokale Sorten).

s Preciu kt

e Huile d’olive de Haute-Provence g.U.: Der
aromatische Reichtum des Olivendls Haute-
Provence g.U. ermdglicht, es in allen kuli-
narischen Kombinationen zu verwenden. Es
zeichnet sich durch Difte und Aromen von
rohen Artischocken, Apfeln, Bananen, frisch
geschnittenem Gras und frischen Mandeln
aus.

elivene( eliven und
slivenpaste ans nizza g

Das Gebiet der g.U. Nizza umfasst 99 Ge-
meinden von der Region um Grasse bis nach
Menton, vom Meer bis in die Berge.

Die Sorte Cailletier wird auch in Salzlake
zubereitet, um die typischen Nizzaer Oliven
herzustellen. Eine kleine Olive mit einem
charakteristischen Hauch von Bitterkeit.

¢ g.U. seit: 2006 (AOC seit 2004)

e Anzahl der Olivenbdaume: 30.000

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fur Olivendl: 25 Tonnen

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fur Oliven: 30 Tonnen

« Uberwiegende Sorte: Cailletier.

dlic Precukle

e Huile d’olive de Nice g.U.: Olivendl aus
der Familie “subtiler Geschmack”, das sich
durch seine fruchtige Stifle auszeichnet, mit
sehrintensiven Aromen von frischen Man-
deln, begleitet von Noten von Ginster, roher
Artischocke, Heu, Gras, Blattern, Geback,
reifen Apfeln, Trockenobst oder Zitronen.

e Olives de Nice g.U.: Die Oliven von Niz-
za stammen ausschliefllich aus der Sorte

Cailletier mit nuancierten Farben, die von
gelblich-grin bis braun oder von Weint-
rusen bis violettschwarz reichen. Sie sind
leicht bitter und haben typische Aromen
von kandierten Frichten (Pflaume, Kir-
sche), Clafoutis, Trockenobst, altem Wein
und Leder.

e Pate d'olive de Nice g.U.: Die Olivenpaste
wird ausschlief3lich aus der Sorte Cailletier
hergestellt. Sie hat typische Aromen von
kandierten Frichten (Pflaume, Kirsche),
Clafoutis, Geback, Toast, Trockenfriichten
und den Geruch von alten Weinen, Kirsch,
Leder. Seine Textur ist homogen und cremig.
Jegliches Aromatisieren ist verboten.

elivené( ans kersika g

Das Gebiet der g.U. in Korsika umfasst 297
Gemeinden in den beiden Departements:
Corse du Sud und Haute Corse.

Die Olivenhaine auf Korsika bestehen aus
alten Stammen mit grofB3en, mehrsauligen
Baumen, die oft durch nattrlichen Fall auf
Netzen geerntet werden. Junge Plantagen
erntet man bei Reife haufiger durch mecha-
nischen Fall.

* g.U. seit: 2007 (AOC seit 2004)

e Anzahl der Olivenbdume: 96.000

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fur Olivendl: 100 Tonnen

e Mehrheit der Sorten: Sabine
(oder Aliva bianca), Ghjermana, Capanace
(oder Raspulata), Aliva Nera (oder
Ghjermana du Sud }, Zinzala, Curtinese.

clit Preoiukle

Durch die Vielfalt der Sorten und Erntever-
fahren bietet das korsische Olivenol eine
auflergewdhnliche aromatische Palette.

© Magali Ancenay Agency



e Huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica
g.U.: Ol mit Aromen, die an Mandeln, Arti-
schocken, Heu, Trockenfriichte oder Apfel
erinnern. Seine Farbe ist strohgelb bis hell-
gelb, auch mit griinen Reflexen. Es ist ein
mildes Ol ohne Scharfe und mit schwachen
Bitternoten.

¢ Huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica
« récolte 3 lancienne » (traditionelle Ern-
te) g.U.: rundes, den Gaumen weitendes OL.
Seine charakteristischen und dominanten
Aromen sind schwarze Oliven, trockenes Heu,
Trockenfriichte (Mandeln, Nisse, Haselnis-
sel, blumige Difte der Macchia, Pilze und
Unterholz. Es ist ein siiBes Ol mit sehr wenig
oder gar keiner Scharfe und Bitternoten.

elivene{ ung glne
eliven auy nimes gae

Die Departement Gard verfligt heute tber
mehr als 509.000 Olivenbaume, von denen
die bekannteste Sorte Picholine ist, die griin
fiir Tafeloliven und reif fiir Ol geerntet wird.

Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung Ni-
mes wurde 2007 fur Olivenol und 2010 fir
griine Oliven erhalten. Das Gebiet der g.U.
umfasst 223 Gemeinden, die sich hauptsach-
lich im Gard befinden.

e g.U. seit: 2007 (AOC seit 2004)

¢ Anzahl der Olivenbdume: 70.000

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fur Olivendl: 50 Tonnen

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fir Oliven: 30 Tonnen

e Mehrheit der Sorten: Picholine, Negrette,
Noirette.

lic Precqukle

e Huile d’olive de Nimes g.U.: Olivendl aus
der Familie “intensiver Geschmack”, bietet
der Nase im Wesentlichen pflanzliche Diifte
wie frisches Gras, geschnittenes Heu, rohe
Artischocke, Tomatenpflanze. Im Mund wird
die Fruchtigkeit hauptsachlich durch Krauter,
Heu, Ananas, Pflaumen und rohe Artischo-
cken gepragt, moglicherweise erganzt durch
Aromen von roten Pflaumen und Apfeln.

e olives de Nimes g.U.: griine Olive der
Sorte Picholine, knackig und saftig, sty mit
Aromen von Butter und Haselnuss.

elivené{ ans
der Prevence #ot

Das Gebiet der AOC (Appelation d'origi-
ne controlée] Provence umfasst haupt-
sachlich 4 Departements (Var, Vaucluse,
Bouches-du-Rhéne und Alpes de Haute-
Provence) und 464 Gemeinden.

Die AOC Huile d'Olive de Provence unter-
scheidet zwischen den beiden besonderen
Methoden, die in der Provence existieren:
eine auf der Grundlage der Arbeit mit fri-
schen Oliven und die andere auf der Arbeit
mit reifen Oliven.

Huites o'oLve, oUvES
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¢ AOC seit: 2007

e Anzahl der Olivenbaume: 94.000

e Durchschnittliche Jahresproduktion
fir Olivendl: 200 Tonnen

e Mehrheit der Sorten: Aglandau,
Bouteillan, Cayon, Salonenque.

clit Preoiukle

Die aromatische Auswahlan Olivendlen, diein
der AOC Provence hergestellt werden, ist breit
und vielfaltig. Zwei Arten von Geschmacks-
richtungen existieren nebeneinander.

¢ AOC huile d’olive de Provence - intensiver
Geschmack: Ol mit Aromen von Gras, rohen
Artischocken, die durch Aromen von Banane,
Haselnuss, frischen Mandeln und Tomaten-
blatt ergénzt werden kénnen. Beim Abgang
kann Schérfe vorhanden sein.

e AOC huile d’olive de Provence - olives
maturées [reife Oliven): OL, das sich durch
seine Milde und Aromen von schwarzen Oli-
ven, kandierten Frichten, Unterholz und/
oder gerdstetem Brot auszeichnet.

*die g.U. ist in der Vergabe und wird fiir 2020
erwartet.

Ancenay Agency
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Das franzosische Olivenol wird nach 3 Geschmacksrichtungen kategorisiert
- subtil, intensiv oder urspriinglich - um seine gesamte aromatische Palette widerzuspiegeln.
Artenvielfalt, unterschiedliche Boden, spezifisches Know-how - mit diesen
drei Variablen lassen sich unendlich viele Geschmackskombinationen erzielen. Wie Weine
mit Weif3-, Rosé- und Rotweinen lassen sich auch Olivendle in eine Familie
der Geschmacksrichtung einordnen.

slivenel mil sublifen
gmthmatk&ml’m

Hergestellt aus reifen Oliven wird das Ol frisch gepresst.
Es schmecktim Allgemeinen mild, mit fruchtigen Aro-
men begleitet von leicht pflanzlichen Noten. Diese Ole
passen zu allem was nicht intensiven Eigengeschmack
in sich tragt. Zum Beispiel Fisch, rohes oder gekochtes
Gemiise oder sogar Desserts.

Folgende geschitzte Ursprungsbezeichnungen aus
Frankreich weisen subtile Geschmacksnoten auf: Huile
d’olive de Nyons g.U., Huile d'olive de Nice g.U., Huile
d'olive de Corse - Oliu di Corsica - Récolte a l'ancienne
g.U. [Ernte nach urspriinglicher Art).

slivenel mil inlensiven
9cjchmatk5netm

Diese Ole werden aus frischen Oliven gewonnen, die
wiahrend der Reifung geerntet werden. Ole mit in-
tensivem Geschmack haben oft leichte bis mittlere
Bitternoten. Das Aroma ist pflanzlich und krautig (To-
matenpflanze, Basilikum, Artischocke, geschnittenes
Gras....], manchmal verbunden mit Fruchtnoten (Bit-
termandel...). Beim Kochen verwendet man sie oft in
Kombination mit starkehaltigen Lebensmitteln, medi-
terranem Gemiuse (Tomaten, Auberginen usw.), fettem
Fisch, Fleisch, roten Frichten, Desserts etc.

Folgende geschitzte Ursprungsbezeichnungen aus
Frankreich weisen intensive Geschmacksnoten auf:
Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence g.U.,
Huile d'olive de Haute-Provence g.U., Huile d"olive d'Aix-
en-Provence g.U., Huile d'olive de Nimes g.U., Huile
d’olive de Corse - Oliu di Corsica g.U., Huile d'olive de
Provence AOC.

slivenel mil urspranglichen
gtbchmackmotm

Olivendl mit urspringlichem Geschmack (oder aus
reifen Oliven) unterscheidet sich von den ersten bei-
den, weil es weder Aromen von frischem QObst noch
Gemise hat. Diese Ole werden aus Oliven gewonnen,
die 4 bis 8 Tage vor dem Pressen unter kontrollierten
Bedingungen gelagert und gereift werden. Beim Abgang
findet man Noten schwarzer Oliven, Tapenade, Kakao,
Sauerteigbrot, Vanille, Truffel, kandierten Frichten...
ohne Bitterkeit oder Wirze! Olivendle mit traditionellen
Geschmacksnoten passen zu Kartoffeln, Wild, krausem
Salat, Krustentieren, Schokoladendesserts...

Folgende geschitzte Ursprungsbezeichnungen aus
Frankreich weisen urspriingliche Geschmacksnoten auf:
Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence - olives
maturées (gereifte Oliven) g.U., Huile d'olive d'Aix-en-
Provence - olives maturées (gereifte Oliven) g.U., Huile
d'olive de Provence - olives maturées (gereifte Oliven)
AOC.

© France Olive
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DIE REIFUNG ODER ,VERAISON"
ist der Prozess, bei dem die Olive zu reifen
beginnt. Dabei andern die Oliven ihre
Farbe von griin zu schwarz. Die Reifung MAN BENOTIGT ETWA
beginnt in der Regel Mitte Oktober. 6-8 KG OLIVEN,

um einen Liter Olivendl zu produzieren.

ES GIBT DREI ARTEN
DER OLIVENLESE
die manuelle, die halbmanuelle
und die mechanische
In Frankreich ist die manuelle
und halbmanuelle Lese am verbreitetsten,
was wiederum die hoheren
Produktionskosten erklart.

ES GIBT UBER 1.000 VERSCHIEDENE
OLIVENSORTEN WELTWEIT.
Zu den Bekanntesten gehaoren: Arbequine,
Picual, Coratina, Koroneiki, Frantoio...
In Frankreich allein findet man dber
100 verschiedene Sorten : Grossane,
Lucques, Aglandau, Cailletier...

NICHT JEDER OLIVENBAUM PRODUZIERT
DIESELBE MENGE AN OLIVEN.
Einige Sorten produzieren nur
20-30 Kilogramm pro Baum. Andere liefern
tber 100 Kilogramm Oliven pro Baum.

“ IN EUROPA

werden jahrlich 2 Millionen Tonnen

Olivenol produziert. Das entspricht

3¢ GRIECHENLAND: 10,9% 65 65 % der gesamten Weltproduktion.
0

DIE WELTWEIT GROSSTEN
OLIVENOLPRODUZENTEN

der Weltproduktion (350 000 Tonnen)

2 |ITALIEN: 14,5% der
Weltproduktion (450.000 Tonnen) / IM DURCHSCHNITT

1+ SPANIEN: 37,5% der 0 5.000 Tonnen Olivenol im Jahr. Das
Weltproduktion (1,2 Mio. Tonnen) entspricht etwa 0,16 % der Weltproduktion.

FRANKREICH PRODUZIERT
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zitrenen-meohmkuchen mit
huile of elive dfe nice gu

tur 1 kuchen

¢ 2 gelbe, unbehandelte ¢ 1 Prise Salz

Zitronen ¢ 12 cl huile d’olive
¢ 3 Eier de Nice g.U.
* 140 g Zucker
« 180 g Mehl Glasur

¢ 100 g Puderzucker

1 Packchen Backpul
: acxcnen Backpulver o Saft einer Zitrone

* 1 EL Mohnsamen

zuhweitung

1 e Die Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen
und aufbewahren.

2 Die Eier mit dem Zucker verquirlen, bis eine helle
Masse mit doppeltem Volumen entsteht.

3 e Schale und Saft von 2 Zitronen hinzuflgen.

4 o Mehl mit Backpulver, Mohnsamen und Salz
in einer Schissel mischen. In die Mischung aus Eiern,
Zucker und Zitrone geben und mit einem Schneebesen
gut verrihren, damit keine Klumpen entstehen.

5 e Dann das Olivendl hinzugeben.

6 ¢ In eine mit Ol bestrichene Backform gieBen und
35 Minuten im mit 180°C vorgeheizten Backofen
backen. Den Backvorgang tberwachen. Der Kuchen
ist fertig, wenn beim Einstechen mit einem Messer
kein Teig am Messer kleben bleibt.

7 * Vollstandig abkihlen lassen und dann aus der
Form nehmen.

8¢ Fur die Glasur den Puderzucker mit dem Zitronen-
saft mischen. Den kalten Kuchen mit dieser Mischung
bestreichen. Bei Raumtemperatur 1 bis 2 Stunden

trocknen lassen. Nach Belieben mit Zitronat verzieren.

9 e Unser Tipp: Eine originelle Variante erhalten Sie,
wenn Sie fir die Glasur den Zitronensaft durch eine

Mischung aus je einem halben Essloffel Zitronensaft
und Olivendl Nizza ersetzen.

rezerlideen

kartottelsalat Pariser
art will huile of elive
o Rix-en-Prevence - ofives
malurées gu

tur 1. Persenen

« 1 kg Kartoffeln (Charlotte,
Belle de Fontenay,
Franceline...] gleicher
GrofBe

® 2 Schalotten

¢ 1 Knoblauchzehe

* 2 cl WeiBwein

e 6 cl huile d’olive d'Aix-
en-Provence - olives
maturées g.U.

¢ 2 cl Apfelessig

¢ 1 Bund Blattpetersilie

¢ Prise Salz, gemahlener
Pfeffer

zufbu/'eil'ung

1 e Die Kartoffeln mit der Schale in einen Topf
mit kaltem, gesalzenen Wasser geben. Zum Kochen
bringen und 20 Minuten lang kochen lassen.

2 ¢ Die Schalotten schalen und schneiden. Die
Petersilie waschen und klein schneiden.

Die Knoblauchzehe waschen und klein hacken.
Alles mit Olivendl und Apfelessig mischen.

3 ¢ Die gekochten Kartoffeln schalen und in grofe
Stiicke schneiden (oder je nach Belieben auch
in runde Scheiben).

4 e Uber die noch heifen Kartoffeln den WeiBwein
giefen und dann die Vinaigrette vorsichtig unterrithren,
um die Kartoffeln nicht zu zerdricken.

5 e Mit 2 Messerspitzen Salz, 2 Drehungen gemahlener
Pfeffer wiirzen und lauwarm oder kalt genieflen.

Ab an den Herd! Olivenol kann
Temperaturen von bis zu

210 Grad standhalten. Deshalb
kann es sorglos zum Braten,
Backen, fiir Papillote oder
zum Wiirzen von gekochten
Speisen verwendet werden.
Mit Olivendl kann man sogar
frittieren. Dafiir empfiehit sich
ein eher mildes Ol mit{subtiler
Geschmacksrichtung.
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kuthen mit trischkdse
unel beerenkembPott mil

huile of elive ofe (a vallce
des banx-de-Prevence gt

tur g Persenen

Fiir den Teig: ¢ 40 g Starke

¢ 250 g Mehl ¢ 135 g Zucker

® 75 g Zucker ¢ 1 Packchen Vanillezucker
* 1Ei ¢ 1 EL huile d’olive

¢ 2 EL huile d'olive
de la Vallée des Baux-
de-Provence g.U.

¢ 1 Messerspitze Salz

de la Vallée des Baux-
de-Provence g.U.

Fiir das Mus:
¢ 200 g gemischte Beeren
e 2 EL huile d’olive
de la Vallée des Baux-
de-Provence g.U.
¢ 3 EL Puderzucker

Fiir den Belag:

¢ 500 g Frischkase

¢ 10 cl Créme fraiche
* 3 Eier

zubw'eitung
Zubereitung des Teigs:

1 e Mehl, Zucker und Salz mischen. Erst das Olivendl,
dann das Ei und 2 EL Wasser hinzufligen, bis ein fester
Teig entsteht.

2 Den Teig zu einer Kugel formen, einwickeln
und 1 Stunde im Kihlschrank kalt stellen.

3 Den Teig auswellen und in eine mit Ol bestrichene
Springform legen. Den Boden mit einer Gabel
einstechen. Kalt stellen.

Zubereitung des Belags:

1 Eigelb und Eiweil3 trennen.

2 e Frischkase, Créme fraiche, Eigelb, Starke,
Zucker, Vanillezucker und Olivendl in einer Schissel
vermengen. Gut vermischen.

3 Die steif geschlagenen Eiweifle unter die Masse
heben. Die komplette Masse auf dem Teig verteilen.

4 o |m auf 200°C vorgeheizten Ofen 40 Minuten
lang backen.

5 e Auskihlen lassen, aus der Form nehmen und
auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Zubereitung des Beerenkompotts:

1 e Die Beeren mit dem Olivensl und dem
Zucker 10 bis 15 Minuten in einer Pfanne erhitzen,
dann abkihlen lassen.

2 ¢ Das Kompott auf dem kalten Kuchen verteilen.

Olivenol ist von Natur
aus reich an Vitamin E,
Polyphenolen und einfach
ungesattigten Fettsauren.

Diese Komponenten helfen,
die Zellen vor oxidativem
Stress zu schiitzen

und einen normalen
Cholesterinspiegel zu
stiitzen.

bréndgede # (4 nimeise
mil huile o elive ofe nimes gu

zulalen tur g, Personen

¢ 1 kg Stockfisch

® 20 cl Milch

¢ 20 cl huile d’olive de Nimes g.U.
o Pfeffer aus der Miihle

« Ein paar Oliven Nimes g.U.

zubweitmg

1 Den Stockfisch 12 Stunden lang entsalzen
und regelmafig das Wasser wechseln.

2 e Abschitten und in einen Kochtopf legen. Mit kaltem
Wasser abdecken und langsam zum Kochen bringen,
dann die Hitze verringern und ca. 10 Minuten lang
kocheln lassen.

3 ¢ Den Stockfisch abschitten, auf einer flachen
Platte legen und die Graten entfernen.

4 e Den Stockfisch mit einem Stampfer oder einer
Gabel in einer Schiissel grob zerdriicken.

5 e Die Milch und das Olivendl etwas erwédrmen.
Dann abwechselnd zum Kabeljau hinzugeben
und alles gut mit einem Holzloffel vermengen.

6 ¢ Pfeffern und die Brandade heif3 oder lauwarm
mit einigen Oliven servieren.

7 ¢ Unser Tipp: Dazu passen Salzkartoffeln.
Als Vorspeise passt ein Salat dazu. Als Aperitif wird
es auf Toast gestrichen.

TIPPS UND TRICKS MIT OLIVENOL
IN DER KUCHE FINDEN SIE

hier

1


https://www.lookingfortheperfectfood.eu/de/tipps-und-tricks-fuer-die-kueche/
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