Ole und Fette

Die Biologen betrachten als Oberbegriff Fette untkrscheiden darunter erst nach festen und
flissigen Fetten.

Ole

(It. Herders Lexikon der Biologie) sind eine Saminezleichnung fur chemisch
unterschiedliche, jedoch in ihrer physikalischemg&istenz &hnliche, wasserunldslichei
Raumtemperatur flissigeGemische organischer Verbindungen. Man unterseheid
zwischen Mineral-Olen sowie fetten Olen pflanzlichad tierischen Ursprungs.
Nachfolgend wird fiir den wissenschaftlichen Begfiétte Ole* nur das Wort Ole verwendet.

Speisedle
sind Ole, die zu Gerichten verwendet werden, zat8al(kalt) oder zu warmen Gerichten
(Suppen, Fleisch-, Fisch- und Gemusegerichten.)

Atherische Ole

(auch die Schreibweise etherische Ole ist gebréhdind fliichtige, bei Raumtemperatur
flussige Pflanzeninhaltsstoffe, die als naturli€hechstoffe Anwendung finden; sie werden
durch Auspressen, Destillation oder durch Extrakgjewonnen.

Es sind mehr als 1 000 atherische Ole bekannfadtealle in der Gewiirz-, Likor-, Seifen-
und Parfimindustrie gebraucht werden.

Die botanischen lateinischen Namen haben meisZdsatz ,aethereum®.

Selbstgemachte Wirzole

Wirzole konnen das Wuirzen sehr erleichtern, demmhmaaeine Mischung zur Hand, deren
Wirzkraft man kennt und deren Wirkung aus Erfahroegechnen kann. Eine betrachtliche
Erleichterung hat man deshalb, weil man die friscBewlrze nicht erst zubereiten muf3
(Knoblauch schélen und pressen, frische Krautecks trocknen und schneiden).
Insbesondere ist zu bemerken, daf3 frische Kraatkosserviert werden und man sie auch in
den kalteren Jahreszeiten zur Hand hat.

Grundsatzlich eignen sich alle Gewurze dazu, ieraidunklen, fest verschlossenen Gefaf3
(Glas mit Schraubdeckel); hat man Erfahrungen gesgtnstellt man Wurzd6le selbst her, die
den eigenen Anspriichen entsprechen.

Man ist also frei in der Wahl der einzelnen Gewiurd des Speisedls. In
Lebensmittelgeschaften gibt es fertig zubereitdteischungen zu kaufen, z. B. Basilikum



(Pesto) u. a., aber zu ziemlich hohen Preisen.
Es eignen sich alle Speisetle und alle Gewilrzeekin oder gemischt**.

Einzeln: alle, wirklich alle Gewiirze lassen sictGheinlegen und geben ihr Aroma an das Ol
ab;

nur das Ol wird zum Wiirzen verwendet z. B.

*Petersiliendl

100 ml OI (mit geringem Eigengeschmack, z.B. Trakieenol)

4 gehaufte EL gehackte Petersilie

1TL Salz

Im Mixer grindlich (2 Minuten) mischen.

** gemischt, z. B.

Provencalisch

500 ml Olivendl

5 grol3e Stengel Rosmarin

10 Stengel Thymian

4 Knoblauchzehen

Gewiirze sehr klein schneiden oder zerdiicken, Knohl&ein hacken, mit dem Ol in einer
gut verschlieRenden Flasche mischen. Mindestens\i\wehen an einem dunklen Ort stehen
lassen. Zu allem was provencalische Gewiirze véri&adate, Nudeln, Suppen etc.

Nebenbemerkung: Butter

Zum Schluf3 noch eine Bemerkung zur Butter, die zuaien tierischen Fetten gehért und
als Gewdlrz dann gefragt ist, wenn der ,Gute But@gschmack erwiinscht ist:

Butter enthalt Milcheiweil3, das sich beim Erhitzen 90° braun, bei 150° schwarz farbt. Bei
Butterschmalz ist das Milcheiweil3 entfernt wordéeshalb kann man es hoher erhitzen (z. B.
beim Braten), auRerdem darf Butter bis zu 16% Wasshalten.

In Indien ,l&utert“ man die Butter, d. h., man kéttrdie handelsibliche Butter 30 Minuten,
schopft den Schaum ab und &3t die Butter erkattanach setzen sich die Milcheiweil3e am
Boden der Pfanne flockenahnlich ab; die zerlasBer&er wird durch ein Sieb, in das ein
Papierkiichentuch gelegt ist, geschittet. Das etkalauch kein Wasser mehr enthaltende,
Produkt nennt man ghee; abgesehen davon, dal3 mitieeli) ein reineres Butteraroma gibt,
halt es sich im Kihlschrank mehrere Jahre ohnegamezwerden, ohne Kihlschrank mehrere
Wochen. Ghee entspricht dem Butterschmalz.



