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Olivol]

Olivoljan har kommit till de svenska kdken for att stanna. Men det flytande guldet,
som oljan ocksa kallas, kan anvédndas till s& mycket mer &n dressing pé sallader
och for att doppa bréd i. En olivolja av god kvalitet ger ocksé en spannande

smakbrytning i chokladdesserten eller chokladtartan.

TEXTLEO OLSSON FOTO ANDREAS SPANGENBERG

livolja r ett av vdra dldsta
livsmedel och har anviints
sedan flera tusen ar till-
baka. Olivtrddet, Olea eu-
ropaea pa latin, har sina
rotter i det Kaukasiska om-
rddet mellan Svarta Havet
och Kaspiska Havet, men
spreds med tiden till linderna kring Medelhavet.
I dag &r ldnder som Italien, Spanien, Portugal,
Grekland och Frankrike vérldsberdmda for sin
produktion av hégklassig olivolja.

—Spanien har den stérsta odlingsarealen, men
Italien flest producenter och dessutom en omfat-
tande import av olivolja fran andra linder, som
forddlas och exporteras vidare. Det dr en av for-
klaringarna till att de italienska olivoljorna Ar si
vilrepresenterade pd butikshyllorna, siger Mia
Gustavsson, olivoljeexpert och #gare till OliOli,
som importerar italienska, spanska, grekiska och
franska delikatesser.

Medelhavsklimatet, med mildra vintrar och
heta somrar, dr ocksa perfekt foér att olivtriden
ska trivas. Tridden kan bli tusentals r gamla och
skérdas i skarven mellan hést och vinter pa un-
gefdr samma sdtt som alltid gjorts. Numera finns
det skdrdemaskiner, men de utnyttjas mest for
plockning av oliver till enklare olivoljor.

De oliver som anvinds till de bista olivoljorna
skoérdas fortfarande alltid fér hand - en bade ar-
betskrdvande och kostsam procedur. For att pro-
ducera en liter olivolja gar det 4t cirka sex kilo, vil-
ket motsvarar omkring 3600 oliver.
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Efter skérden giller det att oliverna omhénder-
tas snabbt for att kvaliteten inte ska férsdmras av
syreangrepp och skadeinsekter. En 1dg syrahalt dr
alltsa inte liktydigt med lite smak, utan ir tvirt-
om en kvalitetsstimpel som visar att rdvaran om-
héndertagits och processats pa ett optimalt sitt.

-Diremot finns det ingen anledning att stirra
sig blind pad procenthalten. En olivolja med 0,5
procents syrahalt kan vara minst lika god som
en med 0,1 procent. Det 4r en fraga om tycke och
smak, férklarar Mia Gustavsson.

DEN FORSTA PRESSNINGEN sker genom sa kallad
kallpressning, som innebdr att temperaturen inte
ska Gverstiga 28 grader, och ger den bésta oljan,
sa kallad extra virgin. Det ir en olja helt utan ke-
mikalier och andra tillsatser och med en syrahalt
pé hdgst 0,8 procent.

Pressresterna utnyttjas ocksa for att genom oli-
ka industriella metoder, sa kallad varmpressning,
framstilla enklare sorters olivolja.

Det finns flera hundra olika sorters oliver - alla
med sin egen karaktdr. Men dven en rad andra fak-
torer som var de odlats, nér de plockats och hur
de omhéndertagits piverkar bide firg och smak.

-De italienska olivoljorna har generellt en kraf-
tig, pepprig smak jaimfort med de spanska och
grekiska som #dr mer milda och séta, dven om det
naturligtvis finns undantag. Ligurien i nordvéstra
Italien exempelvis dr ként fér sina milda olivoljor,
séger Mia Gustavsson.

Men genom att olika olivoljor har si olika karak-
tdr skiftar dven anvindningsomradet fér dem.

Sa provar
du olivolja

For provning av olivolja
anvénds en liten kopp eller
ett litet glas, stort som ett
snapsglas. Vid provning
av flera sorter - bérja med
den mildaste och avsluta
med den "pepprigaste”.
Tadet fyllda glasetiena
handen och lagg andra
handen 6ver glaset som
lock —dels fér att koncen-
trera aromerna, dels fér
attvarma upp oljan. Oliv-
oljan kommer bast till sin
rattvid en temperatur av
27-28 grader. Lyft forsik-
tigt pd handen. Dofta och
titta pd oljan. Taen liten
klunk, lagg pa tungan och
drain ndgra korta, snabba
luftpuffar. Tryck tungan
med olja mot gommen oct
kénn aromerna sprida sig
i munhalan. Ta gdrnaen
bit bréd eller ndgra bitar
dpple mellan sorterna fér
att neutralisera smaklg-
karna.
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atenmaild olja
irhdja smaken
a chokladtartan
ller moussen.

o= r-rl'h- 11111

Vinn olivolja
fran Portugal
Journal Chocolat lottar
ut femn set riktigt fin
olivolja fran Ramos i
Portugal. Se sidan 58!
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-Det dr som med vin, sdger
Catharina Fundin pa Esteban’s
Agenturer i Trands, som im-
porterar olivolja frin Portugal,
Spanien och Italien. Lika lite
som det finns ett enda allround-
vin finns det en olivolja som
passar till allt.

Ett gott rdd till den matin-
tresserade #r att Atminstone ha
tre olika sorters olivolja hem-
ma i kdket. En bruksolja med
neutral smak som kan anvin-
das for till exempel stekning,
en mild olivolja till sallader och
L " foérrdtter samt en kraftig, pepp-

Mia Gustavsson,  rig sort till grillade matritter,
olivoljexpert. grytor och pasta.

-De fruktiga och milda olivol-
jorna passar ofta bést i anrdttningar med choklad.
Men till exempelvis en chokladtérta eller choklad-
mousse med mandel kan det vara ldckert att ring-
la 6ver en olivolja med tydliga toner som tar upp
mandelsmaken, forklarar Catharina Fundin.
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JUST I KOMBINATION MED CHOKLAD kan olivoljan
fungera som en spinnande smakférhéjare i bade
varma och kalla ritter. I till exempel Katalonien
i nordostra Spanien anvinds olivolja och choklad
bland annat i den klassiska fiskgryta som fiskarna
brukar tillaga i sina batar ute till havs. Den bestér
av bldckfisk, potatis, 16k och tomater och dr kryd-
dad med chili och mork choklad.

-Den katalanske maésterkonditorn Oriol Bala-
guer i Barcelona anvinder ocksa olivolja i en del
av sin choklad. En av hans mest populéra prali-
ner dr den som dr smaksatt med olivolja, férklarar
Catharina Fundin.

Olivolja och choklad kan med férdel ocksa
anvéindas tillsammans med frukt i desserter.

-Ananas och bananer passar perfekt till olivolja
och choklad. Stoppa in nigra bitar god choklad i
bananerna och ligg dem péa grillen. Avsluta med
att ringla lite olivolja och strd Gver nagra flingor
havssalt. Enklare och godare kan det knappast bli,
siiger Catharina Fundin. &

Chokladmousse
med olivolja och ananas

150 g choklad ~ Smalt chokladen. Dela pd dgg-
(tex Santander gulor och vitor. Lat chokladen

53 procent) svalna och mixa den med dgg-
fdrskananas  gulorna och 100 ml olivolja.

20 g socker Vispa dggvita och socker till
fvra dgg hart skum i en annan skal. Blan-

1vaniljstang  daforsiktigt chokladsmeten

svartpeppar och den vispade dggvitan
olivolja till en mousse. Oppna vanilj-
havssalt stangen och lagg frénailite

olivolja. Skdren ananasitunna
skivor och lagg upp pa ett fat.
Lagg klickar av chokladmousse
pa ananasskivorna och ringla
6ver olivoljan med vanilj. Toppa
med havssalt och svartpeppar.
Kan dven serveras med hallon.

Rostat brod med
chokladkram och olivolja

rostat bréd Ringla olivolja Gver det rostade
chokladkrém  brodet. Lagg pa en klick chok-
(tex Esteban’s) ladkrdm. Goren grop i choklad-
olivolja krdamen och fyll med olivolja.
havssalt Toppa med havssalt.

Recepten kommer fran Catharina Fundin pa
Esteban’s Agenturer och den spanska olivolje-
producenten Via Augusta.

Det hdir éir
Europas
biista oljor

Tyska gourmettidskriften
Feinschmecker har fér
nionde aret provat och
beddmt Europas olivoljor.
larvar det 750 oljor fran
tretton ldnder.
Féljande tre &r bést
enligt Feinschmecker;
Arbequina fran
Monton Alto i Kastilien i
Spanien vann klassen for
milda och fruktiga oljor.
Primo Monti Iblei
fran Frantoi Cutrera pa
Sicilien, Italien, vann klas-
sen for mellanfruktiga.
Melgarejo Seleccién
fran Aceites Campoliva i
Andalusien i Spanien blev
bést bland de smakrika
och kryddiga.

Avohkado-
oljamed
mersmak

Kallpressad avokadoolja
arettintressant alterna-
tiv till olivolja. Vi har pro-
vat en ekologisk olja fran
Ecuador som lanseras i
Sverige i hdst. Den haren
mycket fin avokadosmak
och &rrik pd Omega 3,6
och g.Importor &r Beriks-
sons, som ocksa tarin den
ecuadorianska chokladen
Kallari till Sverige.

*Vilda bergsblabar
Plockade pa dver
3000 meters hojd pa [
Andernas sluttningar.

choklad. Nu ocks
som Rachoklad.
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*Spirulina,
Aven kallad
”mirakelalgen”.
Rik pa bl.a. vitaminer
& mineraler.
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