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- Es ist Zeit fur |
einen Olwechse]

Olivensl ist in deutschen Kilchen
Hingst kein Exot mehr Ein paar
Tropfen auf Parmesan, Mozzare]-'
la, gebratenen Fisch, und man
. Fihlt sich selbst in Botrop dem .
Mitte win Stiickehen niiher,
T Doch die Unterschiede zwi-
schen den einzelnen CYlen sind
grofi: Da gibt ez filigrane, !
schmeckende aus der Provence
. Dickfliissige, fette :-:lit::r Spanien.
Pleffrig wiirsige aus Toskana.
Die Suche nach dem richtigen
Olivensl ist thnlich schwierig
wic die nach putern Wein, Viel-
leicht sind es gorade deswegen in
Deutschland oft die Wainspexia.
listen; die auch die besten (e
“ansfindig machen und verkaufen.

-

1

nes Weinkenners hat: zeigt auch
bei Oliventil ein putes Gespiir”,
sapgt Andreas Mirz, Chefredak-
teur der Fachzeitschrift _Me-
rum”, die tiber jtalienische Weine'

schmecken selbst die Unterschje-

gingen heraus und -schwiirmen
immer noch von der Ernite 2003,
Doch welches Olivens] des
Beste ist, dariiber gehen die Mei-
rungen der Experten auseinan-
der. Andraas Mirz sehawiSrt = was
Wunder = suf Ole aus der Toska-
na und Sardinien. ,Ein gutes O
* muss scharf sein und bitter”, er-
klirt cr. .Es kann eincm bei der
Verkostung richtig die Trlinen in
die Augen treiben.” Doch keine -
Sorge — die Ole der Spitzenklasse
bemuitzt man ohnehin nur wiec ein
‘Cowiire ~ in vorsichtiger Dosie-

. rang.

«Ich schitze das Olivensl der
Familie Galantino aus dem Nor-
den Apulicns am meisten”, sagt
Herbert Seckler, Betreiber des
Promi-Treffs , Sansibar” auf Syl:.
Der Weinkeller der Bar gehirt =y
den wmfan

§

in Deut
Fru
das ist filr mich ist das Entschei-
dende.” Zwei weitere Favoriten
von Seckler: Das Ol vom grie-
chischen Weingut in Laludia (in
siidlichen . Lakonien) und das
. =Huile d'Olives de Provence”,
das der Deutsche Robert Bau- ¢
exin ich presst,
Aber wie erkennt der Laje =
ein gutes OIF Eigentlich solite
die Bezeichhung .extea vergi-
ne®™ ein Hinweis aul Olivent]
der Extraklasse sein. Doch die
Herstellerlinder Crie-

AL

chenland, Spanien, Italien Mﬁﬁr R
Ebersch

und Tirkei & WG TTIETUE T
den Markt auch mit billigen .
Olen, alle unter dem Nnnmnh i
~exima vergine”,. ;Eigontlich jst
ein Oliveni] extra vergine die
Mercedes-Hlasse unter den
Olen”, sagt Manfred Krie-
ner, chedaktour wvon
Food”, dem Magazin .
der gleichnamipen Genie-

reinigung. . Trotzdem (L=

werden unter dieser Be-
zeichnung in wielen L&-
den teilweise so fehler
hafte Ole varkauft, dass
man im Grunde doch wieder
Moped Gihrt,~

Um als _extra vergine™ =
gelten, muss ein & hohen G
schmackskriterien -entspra-
chen. Es darf auf keinen Fall
ranzig schmecken, sondemn
sollte ein wenig bitter und am
Gaumen scharf sein. Tndem
mues die Fruchinote dewutlick

dufiig .

“wWer den feinen Geschmack ei- -

‘und Oliventle berichiet, Kenner -
de zwischen verschiedenen jahe- .

Ec\lagm‘t wurden, teillweise wer-
en sogor verdorbene Frichre
benutzt. .99 Prozent aller Weine
werden sauber und korrekt pro-
duziert. %0 Prozent dar in Europa

-'prcu:luzieﬂcl:l Olivendle aber sind

minderwertig™; vergleicht Man-
frod Kriener.

Andererseits:  Warum  sollle
beim O] nicht dasselbe passieren
wie schon beim  italienisebien
Wein? .Der war vor 30 Jahren
auch noch schlecht”, sapt Andre-
2s Mirz. .Und davon kann jetz
keine Rede mehr scin, Die Ol
venil-Herstellung wird einie Siln-
liche Entwicklung nehmen

So unterschiedlich die Anspri-
che bei der Produlktion, so unter
schiedlich sind auch die Preise
Die Spanne reicht von dre Euro
bis Ilg Euro pro Literflasche
wDas Teuerste ist nicht unbexdinpgt

‘das Deste”, erklivt Robert Bauer

Ein Olivenil fiir drei Euro aller-
dings kéinne nicht von guter Qua-
litlit sein. . -

Wer sich von™ cinem puten
Wein- und Olivenélhiindlor bera-
ten lisst, ist meist auf der siche-
ron Seile und be ein echtes.
Qualititsil. Oder man verltsst
sich auf seinen eigenen Gawmen,
Beim Hindler oder in Seminaren
kann man lernen, wie man ein -
tes Eﬂma erkennt: Es riecht
nac i F;u&chnﬂtnncm Gras,
Tomaten- oder Artischockenblii-
tern - und nach der Fruchtigkeit
der Olive. Es sollte scharcf und
bitter schmecken. Und auf keinen
Fall Braun- und Beigeténe haben.
Voraicht auch bei iitbem Oliven
saft: Solehe Ole halten in der Re-
gel nicht mehr Jange. Und wer
Pech that, tdigt ein  hereits
schlecht gewordenes Produkt mit
nach Hause.

Anja Schmidi-war-Rhein

ichsten und besten
and. .Ez hat eine tolls
chinote, keine Bitterténe -

: ==
Die weltbesten {
Olivensle - i

CARTE NOIRE ‘ :
B Die Olivensorte Tap-
glasca aus dem Hinter-
fand von San Rems gib
demn Troplsl des Herstol-

. lers _Rai" einen gleich-
malig milden Geschmack
nach Haselnuss, For zehn
Kilo O warden ea, 400
Kile Oliven gebraucht, Um

25 Eures 0,5 Liter

www. kadewe. de

.

LAKUDIA
B Dac Ol vern grig-
chischen Weingut in
Lakugia schmeckt ana-
rmatisch rund und herb
nath Kramern Petersilic
und Thymian, Im Nach-
gang brennl der Saft der
Athinio-Olive etwas indgr

Kehle Um 14 Ewro

1ar Q.5 Liter

werw Sansibarda

= L

HUILED"OLIVES OE
PROVEMNCE A.O0.C

B Die Gliven kommen
v den wertvollen San-
tagen rund U Les Baux
und tragen die sigene
Her lelaggiohnng

LLLL Die kleine Pra
ikt inm isf Frasist hinnen
kurzer Zoit ausvarkauft,
Um 17,50 Ewro for 25 ¢,
wenacetoria.de kid

MOREA TROPFOL

B Firzain griechlsches
Tropfsl mahit der Uimer
Heinz Meth die Miven-
sorte Roroneiki in oiner
traditionalien Stalnmoh-
te in der shdlichsten Ecke
des Peleponnes, Es hat
eiran kraftigon und @
butirigen Geschmack,
wenig fruchtig. Um

£3 Eure/ 0.5 Liter dber
www. Kadewe.de

GALANTINO
B Das Olivend! im zutsi-
ligen Tonkrug aus dermn

Herbort Seckier, Be-
treiber der SyMer . Sangi-
bar”, fOr das besle der
Wall: .Ex hat eine tolle

Fruchtnote, keine Bitter- P

g g . tone." i

Bei billigen Olen verwes- Um 14 Euro/0,S Liler Ober £

den Bavern auwch Oliven -  www.sansibarde -

die bereits als Fallohst suf Te !2
dem Boden lagen oder lange L.___.__.__,,.._-_ﬂ._.._.-...u.,,...-




