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Olivenol ist ein wertvolles
und gefragtes Speisedl,
doch zurzeit erschrecken
Nachrichten tiber die Ernte:
Um bis zu 50 Prozent brach
sie in Italien und Spanien
ein. Verbraucher befiirch-
ten hohere Preise. Wie
hochwertiges Olivenol her-
gestellt wird, haben wir in
Sizilien beobachtet. Der Ar-
beitsaufwand ist gewaltig

VON DIETER REISNER

amma mia: Der Ausblick auf
den Monte Triona mit seinen
rund 1 300 Metern raubt einem

fast den Atem. Ein lang gezogenes Tal
mit Olivenhainen, Weinbergen, frucht-
baren Feldern und Hausern, die am Hang
kleben, fithrt zum Hausberg von Bi-
sacquino im Herzen von Sizilien. Luigi
Bellina ldsst seine Augen langsam durchs
Tal streifen, und einen Moment lang
denkt er mal nicht an seine Oliven. Die
Friichte des Olbaums hingen in diesem
Jahr nicht so iippig, wie sich der Anbau-
er und Olhersteller das wiinscht. Mit ei-
ner Truppe von Helfern aus Deutsch-
land, die eigens dazu auf die Mittelmeer-
insel reisen, holt der badische Sizilianer
die Ernte ein. Auf eine Weise, die ldngst
nicht mehr iiblich ist.

Martina Brenz aus dem hohenlohi-
schen Blaufelden und die Reutlingerin
Gertraud Kiefner machen es vor. Mit
Handschuhen und Leitern bewaffnet
stapfen sie durch den Olivenhain an
Weinreben vorbei, die im flachen Licht
des Herbstes leuchten. Unter einem
Baum legen sie grofie griine Netze aus,
lehnen die Leiter an und legen los. Dau-
men und Zeigefinger eng um den Ast ge-
legt, streifen sie die Frucht vom Baum.
Am Boden pratzelt es. Die wertvollen
Kiigelchen fallen aufs Netz, von da wan-
dern sie in den Korb. Unbeschadet, das
ist wichtig. »Wenn sie verletzt sind, oxi-
dieren sie schnell und verlieren an Qua-
litdt. Sie faulen schneller, sagt Luigi Bel-
lina, der in Waldkirch lebt und als Ma-
schinenbauingenieur sein Geld verdient.

Die Olivenernte betreibt der 60-Jahri-
ge im Nebenerwerb. Den Olivenhain
iibernahm er von seinen Eltern 2002 und
erweiterte den Bestand von 200 auf 700
Baume. Der Sizilianer wollte aber nicht
irgendein Ol herstellen, sondern ein Nah-
rungsmittel mit hochster Qualitdit und
Charakter. Das garantiert im Grunde ge-
nommen nur eine Methode: Pfliicken per
Hand. »Es gibt nur noch wenige, die die-
se Erntemethode kommerziell praktizie-
ren«, sagt Dr. Christian Gertz. Der Le-

Miihsame Erntemethode, die aber hichste Ol-Qualitit garantiert: Die
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Oliven werden mit der Hand vom Ast gestreift.

FOTOS: DIETER REISNER

Ein Handchen fiir Oliven

bensmittelchemiker gilt als einer der pro-
fundesten Olivendlkenner, er erhielt vie-
le Preise fiir seine wissenschaftlichen Ar-
beiten. Unter anderem entwickelte er ei-
nen Labortest fiir Olivendl. Zudem ist er
Mitbegriinder des Deutschen Olivendl-
Panels und zdhlt zu den wenigen, die das
Produkt sensorisch beurteilen konnen.
»Die Ernte von Hand garantiert hochste
Qualitdt. Dazu muss aber gewahrleistet
werden, dass in der Nihe eine Olmiihle
ist«, sagt der 65-Jdhrige. Oliven diirfen
nicht ldnger als 24 Stunden lagern, dann
verlieren sie wertvolle Inhaltsstoffe.
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»Es gibt nur noch wenige,
die diese Erntemethode
kommerziell praktizieren«

In Bisacquino gibt es eine Miihle, ge-
rade mal zehn Minuten vom Hain ent-
fernt. Hierher fdhrt Bellina mit seinem
Trupp jeden Abend, wenn die Kisten voll
sind. Dann werden die Oliven gleich ge-
presst, und am Ende der 20 Meter langen
Maschine lduft die griine Fliissigkeit in
einen groffen Kanister. Dann misst ein

Gleich nach c;er Ernte geht's zur Olmiihle (links).

n luft das Ol in den Bottich.
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Mitarbeiter den Olsiuregehalt. Fiir ein
natives Olivenol extra vergine darf er
nicht hoher als 0,8 Prozent sein. Die
Schwelle bei nativem Olivendl liegt bei 2
Prozent. »Das besagt aber noch lange
nichts tiber den Geschmack. Es ist ein
Kennzeichen dafiir, wie haltbar so ein Ol
ist«, so Gertz. Liegt der Wert wie bei Bel-
lina bei 0,35, zdhlt es zu den sehr hoch-
wertigen Olivendlen und halt laut Gertz
etwa anderthalb Jahre.

Die geringe Menge allerdings treibt
Bellina die Tranen in die Augen. Rund 50
Prozent weniger Ernte, das steckt keiner
so leicht weg. Da ist es kein Trost, dass
die Olfruchtfliege auf Italiens Festland
und in Spanien ebenso zugeschlagen
hat. Auch hier féllt die Ernte sehr
schlecht aus. Ein kiihles Friihjahr, viel
Regen im Sommer, das fordert das
Wachstum des Insekts, das die Frucht
ansticht und ihre Eier darin ablegt. Als
ein Zeichen des Klimawandels wertet
Dieter Oberg das gehdufte Vorkommen
des Schadlings. Wie Dr. Christian Gertz
ist Oberg Verkoster und leitet zudem das
Deutsche Olivendl-Panel. Das ist eine
von 40 Gruppen weltweit, die das Pro-
dukt auf Herz und Nieren priifen und ein
unabhangiges Qualitdtsurteil dariiber ab-
geben konnen.

Eine erstklassige Qualitat ist demnach
mit der Handpfliickmethode garantiert,
aber auch das Schiitteln und Riitteln er-
gibt gute Ergebnisse und Mengen.
Schliefilich beliefern die Produzenten
aus dem Mittelmeerraum 70 Prozent des
Weltmarktes. Fiir eine Anlage mit mehr
als 5000 Hektar wie etwa in Spanien
oder auch in Apulien reichen bei der Ma-
schinenernte 20 Menschen aus. Sie pro-
duzieren in der Regel ein durchschnittli-
ches Ol, das so fiir 10 Euro je Liter iiber
die Ladentheke geht. Ganz billig produ-
ziertes Olivenol, wie es vor allem in Dis-

TIPPS ZUM KAUF VON OLIVENOL

Gutes Olivenol schmeckt bitter und scharf

Die Vorschriften, um das Pra-
dikat »extra vergine«zu erlan-
gen, sind lax. Ein paar Tipps

von Olivenél-Experte Dr. Chris-

tian Gertz helfen beim Kauf.

Etikett: Moglichst viele und
vor allem prazise Angaben auf
dem Etikett sind ein gutes Zei-
chen. Der Hersteller hat dann
nichts zu verbergen. Das Ern-
tejahrist wichtig, je genauer
der Zeitpunkt (eventuell sogar

mit Abfiilldatum), desto bes-
ser.

Herkunft: Je genauer die An-
gabe und kleiner die Region,
umso hochkaratiger das Pro-

dukt. Der Erzeuger sollte zu er-

kennen sein. Je frischer ein
Produkt, um so hoher ist die
Qualitat. Ab Marzkommen die
neuen Ole in die Geschafte.
Will man sich teures Ol leisten,
wartet man besser bis dahin.

DOP-Ole: Gute Qualitit haben
Ole mit dem Aufdruck DOP,

was fiir geschiitzte Ursprungs-

bezeichnung steht. Diese Ge-
biete haben ein Selbstkon-
trollsystem, so Gertz.

Bitterer Geschmack: Eine
Verkostung ist nicht ganz ein-
fach. Ein gutes Olivend|
schmeckt bitter und scharf. Fiir
viele ist das ein Makel. »Das ist
aber falsche, so Christian

Gertz. Der Geschmack verliere
sich im Salat.

Lagerung: Durchsichtige Fla-
schen eignen sich laut Gertz
nicht flir eine optimale Lage-
rung. Dunkle Flaschen,auchin
Folie eingepackt, sind gut. Das
Ol'sollte kiihl gelagert werden,
nach Anbruch der Flasche
auch im Kiihlschrank. Ausflo-
cken ist ein natiirlicher Pro-
zess. (diet)

countern zu finden ist, ist hdufig auch
minderwertig. Die Grundprodukte stam-
men aus verschiedenen Ldndern und
werden zusammengemischt. Der Ge-
schmack wird nivelliert. In Apulien etwa
gibt es Olmiihlen, die bis zu 100 000 Liter
am Tag verarbeiten. Die Oliven werden
teilweise gar nicht geerntet, sondern
man wartet, bis sie von alleine vom
Baum fallen. Da kénnen auch mal Fauli-
ge dabei sein. Fiinf Prozent davon rei-
chen, um die Qualitdt negativ zu beein-
flussen, das ergaben Studien. Die Her-
steller fligen dann hochwertiges aromati-
sches Ol in geringen Mengen hinzu oder
behandeln es mit Hitze, damit es einiger-
mafien schmeckt. Hier kommen die Tes-
ter des DOP zum Einsatz.
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»Die Geschmacks-
unterschiede sind
gewaltig«

Wenn etwa ein Ol im sensorischen
Test stichig oder schlammig schmeckt,
dann zeugt es davon, dass die Oliven vor
der Pressung zu lange lagerten oder gar
zu gdren begonnen haben. Mdglicher-
weise waren auch die Oltanks nicht sau-
ber genug. Wenn ein Priifer solche Man-
gel feststellt, dann diirfen diese Ole nicht
mehr als »extra nativ« bezeichnet wer-
den. ODb allerdings die Produkte mit dem
Prddikat ihre Auszeichnung auch zu
Recht tragen, ist wiederum auch nicht
ganz so verldsslich. Denn die EU-Verord-
nung sei so lax, sagt Gertz, dass Ole, die
schon der Mindestanforderung geniigen,
das hochste Giiteprddikat tragen diirfen.

Gleichwohl enthdlt dieses Frucht-
fleischol sehr viel einfach ungesattigte
Fettsaure, der gute Eigenschaften in Be-
zug auf die Gesundheit nachgesagt wer-
den. Die Olsdure sei unglaublich stabil
und konne gut erhitzt werden. »Es ist gut
zum Braten«, so Gertz. Der Hagener
nimmt dazu die billigeren Ole. Siziliani-
sches gilt als besonders fruchtig. Der Le-
bensmittelchemiker verwendet es vor al-
lem in der kalten Kiiche.

Die Geschmacksunterschiede zwi-
schen hochwertigen und billigen Olen
sind gewaltig. Fiir 10 Euro gibt es schon
ein gutes Produkt. Ob es was taugt, kann
jeder mit einem einfachen Test feststel-
len: Das Ol in einen Cognacschwenker
fiillen, einen Deckel drauf und mit der
Hand erwdrmen. Nach 20 Minuten den
Deckel liiften und daran riechen. »Wenn

ein modriger, schlammiger Geschmack
aufsteigt, dann taugt es nichts.« Bei der
Ernte in Sizilien wird auch getestet. Je-
den Tag.

Als Luigi Bellina am Abend sein ver-
fliissigtes Tagwerk sattgriin in den Bot-
tich laufen sieht, blickt er zufrieden drein
und lasst seine Helfer probieren. Der ers-
te Schluck ist Tradition. Bitter und
scharf. Mamma mia. Das raubt einem
fast den Atem. Aber so muss es ja sein.

Mit Fingerspitzengefiihl behandelt
Luigi Bellina seine Oliven.

DIE GUTEKLASSEN

Verbraucher sollten sich vier Giiteklas-
sen merken:

1. Natives Olivenél extra:Erste Giite-
klasse — direkt aus Oliven ausschlieBlich
mit mechanischen Verfahren gewon-
nen. Anteil an freien Fettsauren (be-
rechnet als Olsdure) maximal 0,8 g pro
100 g Ol. Einwandfrei in Geschmack
und Geruch. GroBe Geschmacksvielfalt.
2. Natives Olivendl:Direkt aus Oliven
ausschlieBlich mit mechanischen Ver-
fahren gewonnen. Meist nicht einwand-
freiin Geschmack und Geruch. Anteil an
freien Fettsduren maximal 2 gje 100 g
Ol. Breite Geschmacksvielfalt.

3. Olivendl: Besteht aus raffiniertem
Olivend! und nativem Olivendl. Anteil
an freien Fettsauren maximal 1 g je
100 g Ol. Zunéchst hergestellt wie nati-
ve Olivendle. Entspricht das gepresste
Olivendl nicht den Anforderungen fiir
native Olivendle, wird es raffiniert und
wieder mit wiirzigem Olivendl ver-
mischt. uBerst leicht (mild) im Ge-
schmack, keine Vielfalt. Aus dem Restol
des gepressten Olivenbreis wird in ei-
nemvollig anderen Herstellungsverfah-
ren Oliventresterdl hergestellt.

4. Oliventrester6l:Enthalt ausschliel3-
lich Ol aus der Behandlung von Oliven-
trester und direkt aus Oliven gewonne-
nes Ol. Anteil an freien Fettsduren ma-
ximal 1 g pro 100 g Ol. (GEA)
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