
24

genießen

Hersteller BIO-
PLANÈTE

BYODO DAVERT EPIKOUROS LA TERRA  
E IL CIELO

NATURATA ÖLMÜHLE 
SOLLING

RAPUNZEL TERRA DI 
PUGLIA

TERRA-
SANA

Produktname

(alle Öle  
„nativ extra“)

Gargano  
Olivenöl

Italien  
Olivenöl, 
fruchtig- 
kräftig

Olivenöl 
Kreta

Kalamata 
Premium- 
Olivenöl

Olio di olivia Demeter- 
Olivenöl  
aus Tunesien

Italienisches 
Olivenöl

Finca la Torre 
Demeter- 
Olivenöl

Olivenöl 
Masseria  
San Vicario

Olivenöl 
„Fine Fleur“ 
Nunez  
de Prado

Herkunft  
der Oliven

Italien,  
Apulien

Italien,  
Umbrien

Griechenland, 
Kreta

Griechenland, 
Kalamata

Italien,  
Marken

Tunesien,  
Sfax

Italien,  
Abruzzen

Spanien,  
Andalusien

Italien,  
Apulien

Spanien,  
Andalusien

Inhalt 500 ml 500 ml 500 ml 500 ml 750 ml 500 ml 750 ml 500 ml 500 ml 500 ml

Weitere Sorten Mildes Oliven-
öl, Fruchtiges 
Olivenöl,  
Andalusisches 
Olivenöl,  
Primeur Oli-
venöl, Olivenöl 
Limone

Olivenöl mild-
fruchtig,  
Kalamata  
Olivenöl,  
Brat Olive

Olivenöl,  
Blume des Öls 
Luque

Olivenöl  
aus Italien,  
aus Spanien, 
aus Kalamata, 
aus Kreta

Olivenöl, Blu-
me des Öls, 
Olivenöl Kala-
mata/Mani®, 
Olivenöl Kreta, 
Sizilianisches 
Olivenöl, Oli-
venöl Toskana

Olivenöl  
Daunia Vetus

Olivenöl mit 
Knoblauch  
und Pfeffer

Fragen unter www. 
bioplanete.com

www. 
byodo.de 

www. 
davert.de

www. 
epikouros.gr 

www. 
laterraeilcielo.it

www. 
naturataspiel
berger.de

www. 
oelmuehle-
solling.de

www. 
rapunzel.de 

www. 
terradipuglia.de

www. 
terrasana.com 

Telefon 00 33 /  
4 68 76 70 64

0 86 31 /  
36 29 14

0 25 98 / 69 54 0 59 22 /  
99 40 00

00 39 /  
731 / 98 30 08

0 71 35 / 98 15 0 0 55 31 /  
12 05 57

0 83 30 /  
910 - 0

0 21 74 /  
63 86 1

0 95 71 /  
75 98 40
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bisschen Schärfe beim Hinunterschlucken. 
Wer im Mund nicht gerne Öl pur hat, kann 
auch ein paar Tropfen auf Weißbrot träu-
feln und sich die geschmackliche Vielfalt 
kauend erschließen.

Für jeden Geschmack – regionale 
Spezialitäten und Gewürzöle
Im Bioladen gibt es verschiedene Sorten 
zum Probieren. Viele Anbieter arbeiten 
seit langem mit einzelnen Ölmühlen oder 
Kooperativen zusammen und so gibt es 
regionale Öle aus Spanien, Griechenland, 
ja sogar aus Tunesien. Von der Toskana 
bis Sizilien sind auch fast alle italienischen 
Provinzen mit Bio-Olivenölen vertreten. Ei-
ne Besonderheit sind Gewürzöle. Peperoni 
macht das Öl scharf. Mit Oliven zusammen 
ausgepresste Limonen sorgen für eine 
fruchtige Note. Entscheidend für die Wahl 
sind Geschmacksvorlieben, Urlaubserin-
nerungen oder bei Kennern konkrete Vor-
stellungen von der späteren Verwendung. 
Soll das Olivenöl vorschmecken oder nur 

eine dezente Geschmacksnote liefern. Der 
Trend geht zur Zweitflasche. Ein mildes Öl 
für den Küchenalltag von der Salatsoße bis 
zum gebratenen Gemüse und ein zweites 
mit intensiverem Geschmack für die spezi-
ellen Mittelmeer-Lieblingsgerichte. Solche 
Öle stammen zum Beispiel von nur einer 
Olivensorte oder aus einem bestimm-
ten Hain, sind handverlesen und haben 
sich den Ruf erworben, besonders gut zu 
schmecken. Sinnvoll ist es auch, ein Öl für 
die Salate und eines zum Braten und Ko-
chen zu wählen.

Fehlerfrei im Test
Alle Olivenöle im Bioladen haben die 
höchste Qualitätsstufe „nativ extra“. Für 
diesen Titel müssen die Öle einen Ge-
schmackstest ohne Fehler überstehen und 
bei insgesamt 27 chemischen Parametern 
Spitzenwerte erreichen. Der bekanntes-
te dieser Werte ist der Anteil an freien 
Fettsäuren, der nicht über 0,8 Prozent 
liegen darf. Um ihn einzuhalten, ernten 

Olivenöle  
im 
Naturkost- 
laden

Chiemgauer Naturfleisch GmbH
Hagenau 13 D-83308 Trostberg
www.chiemgauer-naturfleisch.de

So gut kann’s schmecken:

Ökologischer Genuss.
Ohne Nitritpökelsalz.

Ohne weitere Zusatzstoffe.

Die
neuen

geschnittenen
Salamis
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die Bauern die Oliven meist mit der Hand 
und bringen sie gleich nach der Ernte in 
die Mühle. Die Olive ist eine empfindliche 
Frucht, die schnell verdirbt. Konventionel-
le Bauern spritzen zum Beispiel Pestizide, 
um die gefürchtete Olivenfliege von ihren 
Früchten fern zu halten. Bio-Bauern ver-
meiden das Gift und hängen stattdessen 
Fallen mit Lockstoffen in ihre Bäume.

Die Blume des Olivenöls
Viele Öle tragen außer „nativ extra“ auch 
den Zusatz „Kaltpressung“. Das bedeutet, 
dass die Oliven in traditionellen hydrau-
lischen Pressen bei maximal 27 Grad ver-
arbeitet wurden. Aus noch schonenderer 

Behandlung stammt „die Blume des Öls“. 
Dieses Öl tropft schon vor der Pressung 
aus den zerkleinerten Oliven. Es wird ei-
gens abgefangen, unfiltriert abgefüllt und 
zeichnet sich durch ein besonders voll-
fruchtiges Aroma aus.

Damit das wertvolle Olivenöl lange 
frisch bleibt, sollte man es dunkel und 
möglichst nicht über 20 Grad lagern. So 
hält es sich auf jeden Fall 18 Monate. An-
gebrochene Flaschen nicht lange offen 
stehen lassen, sondern gleich wieder ver-
schließen. Im Kühlschrank können einige 
Fettbegleitstoffe im Öl ausflocken. Kein 
Problem: Bei Zimmertemperatur löst sich 
dieser Niederschlag schnell wieder auf.  

Zum Weiterlesen
„Live“ aus einem griechischen Olivenhain berichtet die 
Schrot&Korn-Reportage „Wie Gott in Griechenland“.  
Über Oliven informiert der Artikel „Feinkost der Götter“.  
Diese Beiträge können Sie im Internet nachlesen unter  
www.schrotundkorn.de/links.
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Schon probiert?
Köstliche 

Broccolicremesuppe
mit Koriander.

Schon probiert?
Köstliche 

Broccolicremesuppe
mit Koriander.

Wie alle Suppen von Lima enthält
auch die Broccolicremesuppe viele
wertvolle Vitalstoffe aus Gemüse,
Soja und Getreide.

Die praktischen Lima Suppen sind fix
und fertig zubereitet und schmecken
dabei so köstlich wie hausgemacht.
Deshalb nennen wir unsere Suppen
auch „Saveur Maison“.

Saveur Maison Broccolicremesuppe
und Koriander
• Broccoli ist reich an Ballaststoffen und

Mineralien und enthält den sekundären
Pflanzenstoff Sulfuraphane, dem
zellschützende Wirkung nachgesagt wird
und der einen wichtigen Beitrag  zur
Gesundheit leistet.

• Lima Broccolicremesuppe enthält außer-
dem Blumenkohl, der reich an Vitaminen
und Ballaststoffen ist. Beide Gemüse-
arten sind besonders leicht verdaulich.

• Soja, Kräuter und Gewürze (Koriander,
Kurkuma und schwarzer Pfeffer) runden
die Suppe geschmacklich ab und geben
ihr das gewisse Extra.

Probieren Sie doch auch mal:
Lima Linsensuppe • Lima Gemüsesuppe mit
Quinoa • Lima Tomatensuppe

LIMA - MIT SICHERHEIT GUT ESSEN.
www.limafood.com • e-mail: hd@natumi.com

Natumi AG • 53783 Eitorf
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