Oliven

Ob gruin oder schwarz, ist keine Frage der SorteJeyo der Reife. Ob pur oder wirzig
eingelegt, ist dann allerdings eine Frage des Gescks ...

Herkunft, Charakteristika:

Die Olive verbreitete sich von Paléstina und Greadand aus im gesamten Mittelmeerraum.
Heute wird der Olivenbaum weltweit in geeignetemtédzonen angebaut; 97 % aller
Olivenbaume stehen jedoch nach wie vor rund umgeNtieer, wo sie als Lieferant fur
hochwertiges Ol groRe Bedeutung haben. Die Olfgisbtbst werden vor allem in Italien,
Spanien, Griechenland und der Turkei geerntet inddn Export verarbeitet.

Wer Oliven direkt vom Baum essen wollte, wére inhrgéen Sinne des Wortes bitter
enttduscht: Erst ein Bad in Salzlake oder Natraydaentzieht den Frichten die Bitterstoffe.
Danach werden sie abgespiilt und kommen in friselidake oder Ol, das man nach
Belieben mit Zutaten wie Essig, Zitrone, KrautedeoKnoblauch wiirzt. Haltbar gemacht
werden Oliven durch Essig- oder Milchsaure (diecspontane Géarung der Friichte
entsteht) oder durch Sterilisieren. Eine Besondesirel die — anders, als der Namen
vermuten lasst — meist in Frankreich oder Nordafhikrgestellten — Oliven a la grecque:
Hierfur werden die Oliven mehrfach eingestochen wacken gesalzen.

Die Farbe der Oliven ist Ubrigens keine Frage aeteSVielmehr verfarben sie sich mit
zunehmender Reife von grun Uber violett nach schw@liven enthalten viel Vitamin E und
kraftigen Herz- und Immunsystem.

Verwendung:

Die Olive ist eine begehrte Olfrucht: Ca. 90 % Hemte wird fur die Olherstellung

verwendet. Fir die Olgewinnung verarbeitet man sie

dabei in unterschiedlichen Stadien: Ol von unre@inen hat einen intensiveren Geschmack
als jenes von reifen.

Oliven verfeinern zudem viele mediterrane Gerickitee ware es z. B. einmal mit



Doradenfilets mit Olivenkruste? Oder einem OlivéattaAulierdem sind sie als Vorspeise
oder Snack (z. B. entsteint und mit Paprika geféllif3erst beliebt. In der Provence schatzt
man die schwarze Olivenpaste, die "Tapenade", staBfstrich aus schwarzen Oliven,
Sardellen, Knoblauch, Kapern und Ol. Man kann dafs#ich natiirlich auch mit griinen
Oliven herstellen, dann kommen zu den puriertemedliaber "nur" noch Salz, Pfeffer

und Olivendl dazu. ...

Und hier finden Sie Rezepte n@liven.



