Warum wir alle Olivenol-
Experten werden sollten

Eine Anleitung wie man Ole selbst verkostet
oder

Ein Plidoyer fiir das Ol der Ole

von Reinhard Jdger

enn wir von Wein sprechen, dann ist heute jeder
WZweite ein halber Sommelier. Im Lokal lassen

wir uns die Weinkarte bringen. Wir schwenken
elegant das Glas mit der Weinprobe, um dann dem Kellner
mit einem Nicken zu verstehen zu geben, dass die Qualitat
entspricht. Doch geht es um Olivenél, dann ist das Wissen
dariiber in der Regel geradezu beschimend. Wussten Sie,
dass es weltweit iiber 1.000 Olivensorten gibt? Keine zu 100
Prozent der anderen gleicht? Ol keineswegs gleich Ol ist?
Gehoren Sie, so wie auch ich vor einigen Jahren, zu den Men-
schen, die glauben, griine und schwarze Oliven wiren zwei
verschiedene Sorten? Olivendl ist mindestens so spannend
wie (guter) Wein. Es zu verkosten und zu einer Speise das
passende Ol auszuwihlen, ist nicht minder bereichernd,
wie der Genuss hochwertiger Weine. Dass zu Fisch Weif3-
wein empfohlen wird, davon haben Sie schon gehért. Dass
dazu eher ein delikates als ein intensives Olivendl passt,
und was das bedeutet, das erfahren Sie in den folgenden
Absitzen. Buon appetito!

,Extra ranzig statt extra vergine - der stern enthiillt die schmie-
rigen Geschifte mit gepanschtem 0Ol ,90 % aller Olivenéle
sind fehlerhaft!“ Diese und andere Uberschriften der jiingeren
Medien-Vergangenheit machen deutlich, dass bei Olivendl nicht
alles im griinen Bereich ist. Doch das scheint nicht genug zu sein.
Der (0sterreichische) Wein hatte 1985 ,seinen” grofden Skandal,
als Winzer auf die schlaue Idee kamen billigen Fusel mit einem
Inhaltsstoff von Frostschutzmitteln zu ,verbessern“ Einem ge-
waltigen Medienecho folgte der Kollaps. Das Vertrauen des Ver-
brauchers war nachhaltig zutiefst erschiittert. 30 Jahre spater
hat Osterreich eines der strengsten Weingesetze der Welt und
- das Entscheidende - exekutiert selbiges auch. Heute genief3t
Osterreichischer Wein Weltruf. Der Form halber sei freilich er-
wahnt, dass nicht bekannt ist, wie sich die hiesige Weinqualitat
ohne den Weinschwindel entwickelt hatte.

Am 1. Mai 1981 stirbt in Madrid ein achtjahriger Junge an ei-
ner atypischen Lungenentziindung. In der Folge erkranken weit
iber 20.000 Menschen, hunderte sterben (je nach Quelle zwi-
schen 200 und mehreren tausend). Als Ursache, die bis heute
nicht bewiesen werden konnte, wird eine, spater als Spanisches
Olsyndrom benannte, ,Erkrankung” festgemacht. Was war ge-
schehen? Eine Gruppe von Olpanschern hatte vergilltes Raps-
61, gedacht fiir industrielle Zwecke, mit anderen Olen gemischt
und als Olivendl vermarktet. Strafdenhdndler verkauften es in
5-Liter-Kanistern - vorwiegend an drmere Leute. Experten be-
zweifeln das Ol als mégliche Ursache fiir ein derartiges Ausmaf.
Eine Theorie, die ebenso wie die Ol-Theorie nie bewiesen wer-
den konnte, will in pestizidverseuchtem Gemiise die Ursache fiir
die Epidemie gefunden haben. Wir werden es wohl nie erfahren.
Klar ist, dass es sich wohl um den gréfdten Kriminalfall in der
Jjungeren“ Geschichte des Olivendls handelt. Und das, wo ver-
mutlich noch nicht mal ein Tropfen Olivendl im Spiel war.

Die vielen Skandale und Skandélchen rund ums Olivendl schaden

dem Produkt, doch sie bringen es nicht zu Fall. Vielleicht wére ge-
nau das notwendig, um bei null zu beginnen - mit Qualitat statt
Massenware. Eine neue Epidemie, um dies zu erreichen, wiinscht
sich freilich niemand. Selbst das Spanische Olsyndrom hat dem
Gepansche kein Ende bereitet. Die gesetzlichen Rahmenbedin-
gungen lassen allerhand zu, und vor allem die Exekution der gel-
tenden Bestimmungen ist alles andere als befriedigend. Die Folge
all dessen ist, dass Olivendl - liber einen Kamm geschoren - im
Allgemeinen keinen besonders guten Ruf genief3t. Wenn ,Extra
Vergine“ eh auf jeder Flasche steht, was sind dann die Kriteri-
en, nach denen man als Konsument gehen soll? Der Preis? Wohl
kaum. Das Herkunftsland? Da wird doch auch nur geschummelt.
Bio-Produkt? Laut Tests eh um nix besser. Ich sage Ihnen wonach
man gehen kann, ja muss: Nach der eigenen Nase und dem eige-
nen Gaumen! Und (fast) nur danach! Wir kommen nicht umbhin,
selbst herauszufinden, ob sich in der Flasche ein gutes Oliveno6l
befindet, oder wie in 9 von 10 Féllen: ein Produkt mit Fehlern, die
so stark ausgepragt sein kénnen, dass das Ol als Lebensmittel gar
nicht verkauft werden diirfte.

Klingt kompliziert - ist es nicht. Entscheidend sind drei Quali-
tatsfaktoren, die alleine schon sehr viel iiber ein Produkt aussa-
gen: Frucht, Bitterkeit und Scharfe. Also, lassen Sie uns beginnen!
Nehmen Sie das Objekt der Wissbegierde zur Hand. Ignorieren
Sie das Etikett! Ich habe die besten Ole aus Flaschen mit grafisch
fragwiirdig gestalteten Etiketten probiert, ebenso wie ranzige
Gaumenbeleidiger aus edelsten Flakons. Nur wenige Dinge sind
bei der Verpackung zu beachten: Das Glas sollte zum Schutz des
Inhaltes moglichst dunkel sein, und heutzutage sind Verschlisse,
die nicht wiederbefiillbar sind, auf dem Vormarsch. Eine trauri-
gerweise notwendige Mafinahme und Schutz zugleich. Auf3erdem
gilt: Je kleiner das Behadltnis, desto kiirzer die Haltbarkeit! War-
um? Je kleiner die Flasche, desto grofier die Oberflache des Ols,
die dem Sauerstoff ausgesetzt ist. Tom Mueller zitiert in seinem
spannenden Olivendlbuch , Extra Vergine“ den ambitionierten Oli-
venolhersteller Paolo Pasquali mit den Worten:

,Olist ganz anders als Wein. Wein altert, Ol wird schlecht. Sobald Ol
in eine Flasche abgefiillt wurde, beschleunigt sich der Verfall.”

Holen Sie ein bauchiges Glas, etwa ein kleines Rotweinglas oder
einen Cognacschwenker aus dem Schrank. Warmen Sie es mit
den Hianden vor. Gief3en Sie etwa die Menge eines Schnapsgla-
ses (nicht zu wenig!) Ol in das Glas. UmschlieRen Sie das Ge-
fafd mit der einen Hand und decken Sie es mit der anderen ab,
damit uns die feinen Aromen ja nicht floten gehen.



Schwenken Sie das Glas dabei ein wenig und sinnieren Sie fiir
ein paar Augenblicke. Vielleicht erinnern Sie sich nochmal an
den letzten Urlaub, aus dem Sie die schéne Flasche mitgenom-
men haben. Geniefden Sie diesen Moment des Innehaltens. Jetzt
nehmen Sie die Hand vom Glas und riechen ausgiebig an dem Ol.
Aromen von frisch geschnittenem Gras, Tomatengriin oder Arti-
schocken konnten Thnen jetzt in den Sinn kommen. Auch ,griine
Banane®, ,griiner Apfel“ und Mandeln sind typische Eindriicke gu-
ter, frischer Olivenole. Nachteilig sind dagegen Aromen, die Asso-
ziationen von Wein, Heu, iiberreifem Obst oder Essig hervorrufen.
Werden Oliven nicht rasch nach der Ernte zu Ol verarbeitet, begin-
nen sie zu fermentieren und rufen diese Geriiche hervor. Selbst ,Va-
nille” findet man oft in Olen, die nicht ganz koscher sind. Erwiinscht
hingegen sind frische, griine und florale Noten. Alles was (iiber-)
reif, vergoren, stechend, metallisch, modrig, muffig, ranzig oder ir-
gendwie unangenehm in der Nase liegt ist ein Zeichen fiir ein Fehla-
roma und bedeutet: Dieses Ol ist vermutlich kein Extra Vergine!

Wenn T[hnen jetzt noch danach ist: Nehmen Sie einen Schluck.
Wenn Sie nicht auf Ihren Geruchssinn gehért haben und Ihr Kérper
sagt ,raus damit!, dann glauben Sie ihm. Viele fehlerhafte Oliven-
ole fiihlen sich im Mund so grauenhaft an, dass man sie instinktiv
sofort wieder loswerden will, und diesem Gefiihl sollten Sie auch
nachgeben. Sind sie noch im Rennen? Gratuliere! Verteilen Sie das
01 im Mundraum. Gute Olivenéle fiihlen sich angenehm fliissig an.
Ein wenig ,fluides” also ein dickfliissiges O}, ist ein schlechtes Zei-
chen. Als Fortgeschrittener holen Sie jetzt, begleitet von einem
schliirfenden Gerausch, zwei- bis dreimal Luft durch den Mund,
um die Geschmacksknospen so richtig in Fahrt zu bringen. Der
entscheidende Geschmackseindruck bei Olivendl ist bitter - mehr
oder weniger. Dies ist ein positives Zeichen - allerdings nur dann,
wenn die Bitterkeit ausgewogen im Verhaltnis zur Fruchtigkeit
und Scharfe ist und nicht unangenehm anmutet. Ein Geschmack
von nicht vollreifen Oliven, frischen Bananen oder griinen Apfeln
wadre typisch und sehr zu begriifden. Auch andere frische, fruchti-
ge und bitter-nussige Aromen sind positiv zu bewerten. Hat das
Ol keinen oder einen schalen, ranzigen, rauchigen, metallischen,
trockenen, tiberreifen, essigartigen oder generell unangenehmen
Geschmack, dann ist es nicht fehlerfrei, und das heifdt wiederum:
Dieses Ol ist vermutlich kein Extra Vergine!

Zum Schluss schlucken Sie das 01 hinunter. Wenn Sie sich bisher
noch nicht sicher waren, kommt jetzt noch ein entscheidendes
Element in der Beweisfiihrung: Die Schérfe. Ein deutliches , Krat-
zen" ist ebenso wie Frucht und Bitterkeit ein positives Merkmal
und ein Zeichen reichlich vorhandener Polyphenole, die gefaf3-
schiitzend, antikanzerogen und entziindungshemmend wirken.
Ein Ol das keinerlei Schirfe aufweist ist selten fehlerfrei. Wenn
doch, dann ist es nur relativ kurz haltbar, da die Polyphenole nicht
nur uns Menschen schiitzen sondern in erster Linie das Ol selbst.
Fazit: Ein O], das iiberhaupt nicht fruchtig, bitter und scharf ist,
oder unausgewogen bitter, ist selten gut. Die Scharfe kann man
tibrigens auch spiiren, wenn man das Ol in den Rachen laufen
lasst und dann wieder ausspuckt. Stark fehlerhafte Ole kénnen
einem namlich gehorig den Magen verderben.

Oft, wenn ich jemanden zu Olivenol berate, hore ich den immer glei-
chen Wunsch nach einem mdglichst milden OL. Viele Leute kennen
nur Olivendl der typisch schlechten Qualitét. Da ware es lhnen lieber,
es ware milder - also aus ihrer Sicht damit vermeintlich besser. Mil-
de ist aber kein Qualitdtsmerkmal. Tatsachlich sind milde Ole haufig
ranzig, weil sie oft wenig fettschiitzende Polyphenole enthalten.

Spanien ist der grofdte Olivendlhersteller - Italien der wichtigste
Vermarkter. Ein grof3er Teil der verkauften Extra-Vergine-Produkte
entsprichtnicht der gleichlautenden, hochsten Qualitdtskategorie.

Viele Ole sind einfache Vergine-Olivenéle (Kategorie 2), ein Grofteil
wird von Experten gar als Lampantél eingestuft. Produkte letzte-
rer ,Qualitat” diirften gar nicht als Lebensmittel verkauft werden.
Sie sind nur als Brennstoff fiir Ollampen geeignet (daher lampant).
Diese - haufig spanischen - Olivendle haben einen moschusartigen
Geruch, sind wirmestichig und essigsauer (beides durch Garpro-
zesse, die z.B. bei zu dicht gelagerten oder faulen Oliven entstehen).
Sie charakterisieren leider genau jenes Aroma, das die meisten als
Jtypisch Olivendl kennen. Italienische Verkoster nennen diesen
Geruch tbrigens pipi di gatto. Ich sag nur soviel: gatto heifdt Katze...

Bitte 6ffnen Sie jetzt die entsprechende Schublade in der Aroma-
abteilung lhres Gehirns und fiillen Sie selbige neu: Alles, was Sie
bisher als Olivenélaroma dort einsortiert haben - jetzt neu ab-
speichern, als , (stark) fehlerhaftes Olivendl - nicht gut!“. Dies geht
iibrigens einher mit einer ebenso oft gehorten Tatsache, dass vie-
le den Geruch von erwdrmtem Olivendl nicht leiden kénnen. Kein
Wunder, verstarkt die Warme doch die Fehlaromen und verteilt
Sie wie eine Stinkbombe in der ganzen Kiiche. Aufgabe an dieser
Stelle: Erhitzen Sie ein gutes Olivendl - duftet herrlich!

Wie erwihnt ist Ol nicht gleich Ol Der Charakter eines Olivendls
wird mafdgeblich durch die Sorte beeinflusst. Aber auch die Her-
stellung, der Erntezeitpunkt, der Standort und das Wetter spielen
eine gewichtige Rolle, in welche Kategorie ein Olivendl einzuord-
nen ist. Man unterscheidet zwischen leichten (delicato), inten-
siven (medio) und sehr intensiven Olen (intenso). Diese Einstu-
fung ist abhédngig von zunehmender Fruchtigkeit, Bitterkeit und
Scharfe sowie dem Verhaltnis dieser drei Faktoren zueinander.
Wie vorhin schon erwahnt, bevorzugt man hierzulande zunachst
eher leichte Ole. Es ist aber zu beobachten, dass kaum jemand,
der sich erst mal in Olivendl verliebt hat, lange zuwartet, um sich
schlieflich den pfeffrigen Olen zuzuwenden und es letztlich gar
nicht scharf genug haben kann. Sie merken, ich schweife ab. Kein
Wunder, ich bin ja selbst befallen vom Virus Olivenél.

Kommen wir zuriick zur eingangs erwahnten Speisenempfehlung.
Welches Ol wofiir? Faustregel: Milde Speise - leichtes 0Ol, deftige
Speise - intensives Ol. Ein bitteres Intenso an einem leichten Fisch-
gericht ist ebenso fehl am Platz, wie ein obstiges Delicato an einem
Chili con Carne. Da ist es im ersten Fall schade um den geschmack-
lich tibertonten Fisch, und beim Chili ist ein leichtes O], das keine
Chance hat gegen die intensiven Aromen des Gerichts, verschwen-
det. Olivendl passt iibrigens auch wunderbar zu Siif3speisen. Hier
sollte allerdings ein Ol mit fruchtigem Obstaroma, etwa nach Bana-
nen, Apfeln oder Waldbeeren einem Produkt mit vorwiegend gra-
sigen Noten vorgezogen werden. Letzteres wiirde sich sehr schon
an einer typischen Bruschetta machen. Hier sind dem eigenen Ge-
schmack und all Ihrer Kreativitat keine Grenzen gesetzt! Vielleicht
bleibt es ein frommer Wunsch, wenn ich davon traume, dass dem
Olivendl in der Gastronomie eines Tages dhnliche Aufmerksam-
keit zuteil wird wie dem Wein. Mit Olivenolkarte, Empfehlung und
Degustation. Das wére schon. Reinhard Jdger, 11/2014.
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