mad

Spae gronne guld

Efter mange érs efterslab
haler spansk olivenolie ind pa
konkurrenterne fra de svrige
Middelhavslande. Nye
producenter har hzvet
kvaliteten og satser i lighed
med italienerne og fransk-
mandene pi enkeltfarms-
olier, og smagsmaessigt er
der meget at komme efter.

AF HENRIK KERRN-JESPERSEN

.Jeg kom for nylig op at skendes
med en i Madrid.

Det var olien, der delte vandene -
den der var skeenket i smd flade skille
pd bordet og var teenkt som samlende
brobygger for vores bred og selskab.
Men her endte den som det modsatte.

Vi var en hindfuld mennesker, der
var samlet i den s hovedstad for
at have nogle af verdens forende kokke
tale om det, der bestemmer dagsorden-
en pd den internationale gastroscene.
Fem dage i treek og hver aften med en
afsluttende t, hvor den ene
fantasifulde ret efter den anden blev
serveret for os, til klokken havde pas-
seret midnat. Men denne aften gik det

galt.
Dagbladsanmelderen fra Stockholm
blev sur, fordi vi var et par stykker, der
roste en olie, som var serveret for os
ndhgarepbdagm. Han var selv olie-
importar, foretrak italienske varian-
ter, og i hans verden gjaldt den gyldne
regel om, at jo grennere en olivenolie,
desto hgjere kvalitet. Og sé kunne spa-
nierne i gvrigt ikke lave olivenolie.
Nej, det var italienernes domsne, og
1wrig1.md.eupamma¢uns§;r
fmiikvanmet !sqretm'arll:?ah

Tre kvaliteter

indholdet af oleinsyre, som er en
ankeitumattet fedtsyre. Den
dannes ved iltning af revnede efler
stadte oliven, eller hvis oliveneme
opmagasineres for lznge. fer de
presses, Jo kortere vejen er fra
traet til presningen, desto bedre
olie og jo lavere fedtsyreindhold,
desto finere og mere frugragrig er
smagen | olien,

Spanieme skeiner mellem tre
kvaliteter:

Aceite de Oliva Vi Extra:
Spansk olivenalie af hajeste kvali-
tet. Olien er garanteret kold-
presset med et syreindhold, der
ke overstiger 1.0 (1 gram fedt-
syre pr. 100 gram olie).

Aceite de Oliva Virgen: Ogsé her
er der tale om koldpresset olie,
men her mi syreindholdet maksi-
malt viere pd 2,0,

Aceite de Oliva: Raffineret oliven-
olie eller blanding af raffineret
olivenolie og koldpresset olie
Denne olietype er relativt billig,
men den smager ogsé af mindre
og har lavere n@ringsvardi end
de koidpressede ofier. God til
stegning.

Oliens syraindhold betegner ’
|
|

skoleknmgt gav lektien ikke stor me-
ning, fordi jeg ikke lavede mad. Men
det var skolen, der var budskabets af-
sender,
1 dag, 20 &r senere, er spanierne ha-
nmp&ve;ﬁlnbhmumdnogh
af verdens bedste ol n-

ter. Der er sket en rivende ud-
vikling, isser siden midten af
1990’erne. 80 millioner nye oli-
ventrmer er skudt op i det
tpmke

. OF
af oli 1

tet, og fordi det var en kend
at meget spansk olie som uambmm
nhmdlproéu.lm var fyldt pa forkerte
flasker, bl.a. med preedikat om, at olien
var toscansk.

Det med farven er lige sh ensidigt
som, at et @ble smager bedre, jo gron-
nere det er. Men historien om den
spa.nsknohe der finder vej til flasker

med andre landes navne er ikke en
skrpne, selv om den | hej grad handler

&revis veeret en kendsgerning, at der
sielges mere toscansk olivenolie pd ver-
densmarkedet, end toscanerne selv
producerer.

billigste, den dérli
burde holde sig fra, fordi den kunne
vaare ig. For en folke-

ller er mers end
fordoblet, sd landet i dag er an-
svarlig for 44 procent af wer-
dens samlede olivenolieproduk-

tion.

EU har bidraget solidt, men
det er spaniernes egen fortjene-
ste, at kvaliteten er steget, ogat
producenterne i stigende grad
foretraekker deres eget navn pd
flasken frem for at lade olien
optraede kooperativt.

P konferencen i Madrid fik
alle udleveret en flaske ren
regional stolthed: ekstra
jomfruolivenolie fra Arago-
nien, og store navne som
Marqués de Grinon var
madt op for at skenke en-

de salater og godt brad.

Olien blev kiret som Spaniens bed-
ste i 2003 og blev anvendt, da man til-
hll‘lﬂw [ 11, idd vd oo Th
ketten i Stockholm i 2003 og 2004 efter

oF
erne til at baje sydover mod solen. Det
gavner faktisk olivenerne, som vinder |
smag og sterrelse.
Der skal hele 8 kg oliven til en
enkelt htaroha somfremat:.llal

syn til aromaer og den let lyse-
gronne farve.

Resultatet er en meget mild
olie med et syreindhold pd 01
procent, som viser, at spanierne
ogsi kan fremstille andet end den
kvanum.den&wulm'udmn
hovedparten af produktionen.

Den spanske produktion pree-
ges stadig af store meengder lige-
gyldig olie, men der er sket et
skift, og det er vierd at holde
#je med alle de nye navne,

- Foto: Tina Nielsen

ENDIMENSIONAL. De spanske olivenolier er nemme at
arbeide med, mener Bo Bech fra Restaurant Paustian, fordi de
kun har én smagsopleveise. - Foto: Martin Lehmann

Bos bud

Stil olien merkt. Den er
feisom over for lys og var-

me.
Opbevar din olie pd kel, ndr
den er dbnet. Det indkapsier

sm‘?.ogm Og jo.
salvieigelig stivner den i

keleskabet, men efter ot par
minutter pd kekkenbordet er

den til at arbejde med igen,
En ibnet olie ber avendes
inden for 3-4 uger for
smagsoplevelsens skyld,
ogsi selv om de fleste
formentlig strakker deres
olier over en lmngere perio-
de

Sats pd flere olier. Det kan
betale sig at ofre lidt mere
pi en god olie, som bruges
pd salater, over fisk og
skaldyr, eller biot tl brad.
Skal der stages i clien, er

der ikke grund tl at ofre nasr

si mange penge pé olien.
Deﬂmdmhmbfuger

sing eller ofie | absolut sidste
ojeblik. Er der tale om friske
og spade salater eller urter
fra sommerhaven, ber olien
forst haeides over salaten
ved bordet

Lad vre med altid at tenke
pé eddike. Prev at najes
med en god og aromatisk
olivenalie af hq kvalitet. | de
fleste tilfzide vil ofien have
sd meget karakter, at en
dressing slet ikke er nadven-
dig. Uncitagelsen er den
klassiske italienske caprese-
salat med tomat, basilikum
og mozzarelia, som biiver
bedst, hvis den fir lov at
marinere i god tid

Skift smarret | kartoffeimo-
sen ud med olivenclie. Det
giver an anderiedes konsi-
stens, og hvis du vender et
=g i til sidst, har du stort set
en tortilla.

Paustian

i salatdressinger, men ofte
fir salaten lov at 'soppe’ i
olie for lnge far servering.
Mariner salaten med dres-

BAJO ARAGON. »Den ner stiller vi til side, den er
simpelthen ikke interessant nok. Den mangler
fuldstaendig de karakterer, der kendetegner de andre
10 single estate ofiere, lyder Bo Bechs vurdering.
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