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»Es macht uns SpaB.“ Die Familie lebt ihre Leiden-
schaft und das spiirt auch der Gast. lhr Leitspruch:
»YVas man selbst nicht will, gibt man auch den

‘Gisten nicht. Das hat seinen Preis, aber der Gast

wird bei uns auch satt. Aufschlagkaiser sind wir
keine.

Obsession Olivenol

Das gilt auch fiir das Olivendl, seit 2009 die neue
Obsession der Benetseders: ,lch bin vernarrt ins
Olivendl!™ Frither hat er es in Deutschland ge-
kauft, seit zwei Jahren betreibt er die ,l. Linzer
Olivenolothek®.

Rund 30 Ole aus ltalien, Portugal, Spanien, HKroa—-

tien, Frankreich etc. bietet er an, zu jedem einzel-
nen kann er ein G'schichterl erzihlen. Jenes mit
Zitronengeschmack etwa wurde einst entdeckt, als
dle Ol-Miihlen noch mit Zitronen gereinigt wur-
n: ,,Die Arbeiter schmeckten an ihren Hinden
dle leckere Kombination mit den Olresten.”
Doch Benetseder warnt: ,,Man muss aufpassen,
dass keine kiinstlichen Aromen verwendet wer-
den.” Bei ihm gibt's freilich nur Ole mit natiirlichen
ungespritzten Zutaten, von 9,90 Euro fiir den hal-

‘ben Liter bis 30 Euro fiir den Viertelliter, von

mild- Uber mittel- bis intensivfruchtig. ,,Manche
duften nach griiner Banane®, bemerkt der Experte,
der selbst die intensiven Ole liebt und seine Kund-
schaft schon davon iiberzeugt hat. ,Frither wollten
die meisten milde, aber mittlerweile haben wir

schon viele Liebhaber der intensiven. Mild ist bei--

spielsweise fiir Salate und Fisch geeignet, mittel fur
Kase und intensiv flir kriftige Speisen. |

Der Experte empfiehit das Olivensl zum Wiirzen

zu verwenden. ,,Man kann es aber auch zum Ko-
chen nehmen. Es wird bei Erhitzung nicht schad-
lich, aber ab 60 Grad werden die wertvollen In-
haltsstoffe wie Antioxidantien angegriffen.”
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Auf dle mneren Werte kommt es an

Und dIE Inhaltsstoffe sind ja schlieBlich das Aus-
schfaggebende beim Olivendl. Darum legt Benets-
eder so hohen Wert auf Qualitit. ,,Nur ein gutes
Olivendl ist ein gesundes. Da dirfen keine ver-

‘schimmelten Oliven verwendet werden. Beim Oli-
vendl ist es wie beim Wein — jede Region

schmeckt anders. Das war meine erste groBartige
Erfahrung, als ich Seminare besucht habe®, erzihlt
der Ol-GenieBer. Etwas ganz Besonderes sind die
Ole der Veronelli-Methode (ein Qualitits-Codex

fiir reinsortige Jahrgangs-Ole aus handgelesenen,

entkernten Oliven). Sie enthalten die meisten
Polyphenole und sehr wenig freie Olsiure. ,,Die
Saure durfte nur bei 0,8 Prozent liegen, unsere
liegt. bei 0,2 Prozent. Ol muss immer etwas krat-
Zen und bitter ist auch ein Qualititsmerkmal®, er-

lautert Benetseder und merkt an: ,In Sizilien geben

die Miitter ihren Babys bis heute noch ein Tropferl

Olivendl ins Flascherl.” Ein bisschen mehr als ein

Tropfchen gonnen sich Benetseders spezielle Kun-
den: ,Manche olen sich regelmaBig den Kérper
ein. Andere werden nach einer Operation ge-
schickt, weil ihnen der Arzt empfohlen hat, Oli-
venol auf die Wunde zu streichen. Und manche
geben den letzten Olrest in der Flasche ins Bade-
wasser"
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Die meisten aber genieBen einfach den
Geschmack, eben die besondere Note ihres Lie-

am %chenende =

Das gibt's in der ,, 1. Linzer Oli-
venolothek®: Kluge Spriiche,
frischen Fisch und ein reichhal-
tiges OlivenolSortiment



