Olwechsel

Ein groBer Erfolg fiir den FEINSCHMECKER und
alle Olivendlfans: Immer mehr Lebensmittel-
hdndler in Deutschland priifen nun selber
dubiose Ole nach den neuen Kriterien, die

Dr. Christian Gertz vom Chemischen Untersu-
chungsamt Hagen fiir FEINSCHMECKER-Tests
angewandt hat. Gertz hat damit in mehreren
Analysen von Olivendlen, die zu Dumpingprei-
sen (drei bis vier Euro pro 0,7 Liter) angebo-
ten wurden, Manipulationen und Panscherei
verschiedener Jahrgange nachweisen kénnen.

Nach regionalen Anbietern wie Tegut in
Fulda schwenkt nun auch die groBe Super-
marktkette Rewe (toom, Rewe, Penny) in Kolin
um und tbernimmt die neuen Verfahren fiir
von ihr vermarktete Ole. ,Nur einwandfrei
frische und nicht manipulierte Ole werden
in die Eigen- und Exklusivmarken kommen*,
verspricht Damir Kosovic, Zentraleinkiufer
bei Rewe. Ein wichtiges Signal fir Olivendl-
produzenten: Sie missen Qualitdt bieten,
nicht einfach nur glinstige Preise.

Die Forderungen des FEINSCHMECKERS und der
Weinzeitschrift ,Merum" in unserem gemeinsa-
men Olivendl-Manifest bleiben aktuell (nach-
zulesen im Bookazine ,Alles Giber Olivendl”,
Bezug: www.der-feinschmecker-club.de). Die
besten Olivendle des neuen Jahrgangs werden
wir in unserer Juni-Ausgabe vorstellen. KW
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ANTIPASTI

Feine Cashewkerne

Die Flores Farm GmbH bietet Cashewniisse
an, die auf der indonesischen Insel Flores
von Hand und ohne Hitzebehandlung
geknackt werden. So bewahren die Kerne ein
besonders feines, vollmundiges Aroma.
Dariiber hinaus enthalten sie wertvolle
Inhaltsstoffe wie zum Beispiel Linolsiure und
Mineralien. Die 125-Gramm-Packung
Cashewndisse kostet € 3,50, 250 Gramm sind fiir . -
€ 6,90 zu haben. Informationen: - ;ﬁ N
Flores Farm GmbH, WerastraBe 60, 70190 Stuttgart, e
Tel. 0711-234 99 03, Fax 234 99 04, contact@floresfarm.com,
www.floresfarm.de und www.manufactum.de

Delikat, gesynd
und praktisch

Perfekt in Form

Der Sektkorken auf dem HolzspieB hat als improvisierter Kiichenhelfer ausgedient.
Das neue ,Weller-Set", das von einem ehemaligen Kochprofi entwickelt wurde, be-
steht aus vier verschieden groBen Anrichteringen mit den passenden Andriickschei-
ben und auswechselbarem Griff und ermdglicht jetzt das perfekte Arrangieren von
Lachstatar, Polenta oder Kanapees auf dem
Teller. Sogar Teig lasst sich mit dem
leichten Alu-Set dank einer
speziellen Ober-
flachenbe-
handlung
formvollendet
portionieren. Die
Durchmesser der vier Ringe betra-
gen zwischen 2,5 und 4,5 cm.
Preis: € 99 pro Set. Bezugsquel-
len: Kochwerkzeug Manufaktur
Berlin, Fax 030-78 08 19 39 oder
www.kochwerkzeugmanufaktur.de

Fernseh-Tipp

s AM 11. MARZ IM ZDF-NACHTSTUDIO
Uber das Thema ,Von der Erndhrung zum Genuss" werden FEINSCHMECKER-Autor

Jiirgen Dollase, Ethnologe Prof. Dr. Hirschfelder (Uni Bonn) und ein dritter Studio-
gast am Sonntagabend (erst ab 0.15 Uhr) mit Moderator Volker Panzer diskutieren.
Es geht um die regional-nationale Kiiche in Zeiten der Globalisierung, die Kultur-
geschichte des deutschen Appetits zwischen deftig und fein sowie neue Trends im
Essverhalten. Auftakt des ZDF-Schwerpunkts ,Erndhrung” im Monat Mirz.
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