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Zurcher Jungunternehmen erhalt internationale Preise fur
weltbeste Olivenole

Von Brigitte Ross
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(Dietlikon)(PPS) Punktlich zu Beginn der warmen Jahreszeit werden in New
York jedes Jahr die weltbesten Olivenodle pramiert. Uber 1000 Produzenten
aus aller Welt stellen ihre hochwertigen Olivenodle einer hochrangigen Jury
vor. Vergleichbar mit der Bewertung von erstklassigen Weinen, werden in
diesem grossten Wettbewerb der Welt die besten Olivendle aufgrund lhres
geschmacklichen Profils nominiert.

Dieses Jahr konnte das Zurcher Jungunternehmen Jamailah Switzerland die Jury mit
gleich zwei Bio Olivendlen Uberzeugen. Gold und Silber Awards gingen an zwei der
Top-Seller aus dem Sortiment des Schweizer Olivenodl-Herstellers.

Jamailah schaffte in den ersten zwei Geschaftsjahren einen Traumstart und gehort
bereits jetzt zu den renommiertesten Olivenodl-Herstellern weltweit. Die
Auszeichnungen aus New York bestatigen, dass die Produkte des Zurcher
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Jungunternehmens mit der internationalen Konkurrenz mithalten kénnen und zur
weltweiten Spitzenklasse zahlen.

Die Konigsklasse der Olivenole

Das sensorische Profil von Olivendl ist ausserst weitreichend. Es reicht von Apfel,
Baumnuss, Artischoken uber frisch geschnittenes Gras und weiteren
Geschmacksnoten, die sich in erstklassigem Olivendl erkennen lassen. Olivendle aus
Massenproduktion sind Gemische von Sorten aus verschiedenen Landern. Die feinen
Nuancen der spezifischen Olivensorten gehen im Gemisch verloren. Daher ist es fur
viele Nichtkenner erstaunlich zu erfahren wie unterschiedlich Olivendle je nach Sorte
und Herkunft schmecken kénnen. Das ist die Passion des Jungunternehmens Jamailah
Switzerland, welches sich den Feinheiten von erstklassigem Olivendl verschrieben hat
und dies einem breiten Publikum naher bringen mochte.

Anbau und Verarbeitung ist entscheidend

Erstklassige Olivendle mussen fehlerfrei sein. Dies bedeutet, dass sich keine
Eigenschaften von unzuldssiger Verarbeitung nachweisen lassen durfen. Nach der
Ernte mussen Oliven sofort gepresst werden. Dauert dieser Prozess zu lange, fangt
die Olive an zu oxidieren und das aus Ihr gewonnene Ol weist eine minderwertige
Qualitat auf. Der gesamte Verarbeitungsprozess vom Anbau, Uber die Ernte und
bishin zur Pressung beeinflusst die Qualitat massgeblich.

Etwa 10% der weltbesten Olivendle stammen aus biologischem Anbau. Ein weiteres
Merkmal bei der Bewertung im internationalen Olivendlwettbewerb in New York.

Gold und Silber fur das Jamailah Bio Olivenol

Typischerweise gehen internationale Awards an die klassischen Produzentenlander
wie Italien, Griechenland oder Spanien. Was den Schweizer Olivendlproduzent und
seine ausgewahlten Produkte so besonders macht, zeigt eine kleine Ubersicht.

Jamailah Grand Cru Olivastro, aus ltalien und Jamailah Grand Cru Mytilini von der
Insel Lesbos in Griechenland konnten in New York voll und ganz Uberzeugen. Beide
Olivenole sind seit der Unternehmensgriundung 2016 die Topseller des erfolgreichen



Nahrungsmittelherstellers. Das Jungunternehmen aus Dietlikon hat in den
Mittelmeerlandern nach seltenen einheimischen Olivendlsorten gesucht und
Produzenten gefunden, die noch nach ursprunglichen Anbaumethoden
hervorragendes Olivendl produzieren. Alleine in Italien hat Jamailah tber 30
Olivensorten gepruft, bis sie auf die einheimische Sorte Itrana gestossen sind. Diese
seltene Sorte ist gedeiht am Fuss der Abruzzen. Der Olivenbauer, kultiviert diese
Olive in der 3. Generation. Auf der Insel Lesbos in Griechenland hat das
Jungunternehmen die Kolovi Olive entdeckt. Diese Sorte wachst ausschliesslich in den
Bergen der abgelegenen Insel. Jede Olive wird in den Familienbetrieben noch von
Hand gepflickt. In enger Zusammenarbeit wurden Anbau, Pflickmethoden und die
Pressung optimiert, um aus diesen hervorragenden Sorten ein Olivendl zu
produzieren, welches sich international mit den Besten messen kann. Die Olivendle
importiert das Jungunternehmen in die Schweiz, pruft vor Ort auf Qualitat und fullt
diese ab.

Die Schweiz ist kein typisches Olivendlland. Jamailah Switzerland fokussiert daher auf
die qualitative Optimierung. Die Olivenbaume wachsen in Mittelmeer Regionen, die
aufgrund der klimatischen Verhaltnisse fur Bio Anbau besonders geeignet sind.
Jamailah Olivendle sind sortenrein und stammen ausschliesslich aus biologischem
und O0kologisch nachhaltigem Anbau.

Ein Gaumengenuss und grunes Gold fur die
Gesundheit

Es gleicht einer Marchengeschichte, dass man mit Olivendl nicht kochen kann.
Hochwertige Olivenodle eignen sich bestens zum schonenden Braten und Kochen.
Allerdings ist die Verwendung fur kalten Speisen vorteilhafter, da durch die Erhitzung
wertvolle Inhaltsstoffe verloren gehen.

Olivenol sollte kuhl gelagert werden, um den einzigartigen Geschmack zu bewahren.
Ein hochwertiges Olivendl aus Fruhernte ist reichhaltig, enthalt hohe Anteile an
Antioxidantien, wertvollen Fettsauren und Carotinoiden - diese Stoffe unterstutzen
den zellularen Stoffwechsel und wirken nachweislich krebshemmend. Hochwertige
Olivendle sind Bestandteil der mediterranen Ernahrung, die als besonders gesund
gilt.



Hochwertiges aus der Schweiz

Jamailah Switzerland verkauft seine Produkte an ausgewahlte Fachhandler in der
Schweiz und in den USA. Gerade im Ausland hat die qualitative Prafung der Olivendle
einen hohen Stellenwert. Zu oft war von Olivendlpantscherei in der Presse zu lesen.
Daher ist die Qualitat bei Olivendl das hochste Credo.

Privatkunden kdnnen das pramierte Olivendl online zu sich nach Hause bestellen oder
im neuen Jamailah Shop an der Bahnhofstrasse in Uster degustieren. Dieser 6ffnet
nach dem Umzug am 1. Juli 2018 seine Tore. Die motivierten Jamailah Mitarbeiter
fuhren lhre Kunden fachkundig durch die Welt der besten Olivendle.

Uber die Organisation:

Natural Food for a Good Mood. Das Jungunternehmen "Jamailah Switzerland" gefuhrt
von Brigitte Ross hat ein klar umrissendes Geschaftsziel: Hochwertige
Gourmetprodukte auf naturlicher Basis zu produzieren. Ausschliesslich hochwertige
Rohstoffe werden fur die Produktion der Gourmet Food Produkte verwendet. Dabei
wird ganzlich auf chemische Zusatzstoffe verzichtet. Die innovativen Verpackungen
aus naturlichen Materialien, konnen nachgefullt und umweltfreundlich entsorgt
werden kdnnen. Jamailah Gourmet Food Produkte unterscheiden sich von
Industrieprodukten durch das Geschmackserlebnis und durch den Erhalt der
gesunden Zutaten. Die Verarbeitung ist besonders schonend, um die gesunden
Inhaltsstoffe zu bewahren. Die Verpackungen werden nach nachhaltigen Regeln
hergestellt. Aussergewohnlich ist sind die handgetopferten Tonflaschen, in welche die
exklusiven Bio Olivendle abgefullt werden. Diese werden unter Einhaltung von Fair
Production Standards in Tunesien von Hand produziert. Damit hilft das
Jungunternehmen wertvolle Arbeitsplatze zu sichern und Nachhaltigkeit zu fordern.
Erganzt wird das Gourmet Food Sortiment mit handgefertigten Kichen- und
Wohnaccessoires.
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