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ic Erde bebt, und es regnet
Oliven. Griine, violette,
schwarze Oliven. Und Oli-
venblitter. Manchmal einen
kleinen Zweig. Wie ein war-
mer Sommerregen prasseln
sie auf die Netze, die unter
den Biumen liegen. Fin paar Sekunden lang nur.
Dann lisst Michele Librandi den Joystick los.

Mit der klobigen gelben Fernbedienung vor
scinem Bauch hat er vother den Greifarm gesteu-
ert: Der ist an einem Traktor befestigt, und Biagio,
der Traktorist, hat ihn an den Olbaum herange-
fahren. Dann hat Michele per Joystick die drei
Gummi-ummantelten Finger des Greifarms ge-
offnet, hacsie in die richtige Hohe gefahren, hat sie
sich um den Baumstamm schliefien lassen — und
hat losgeriittelt. Zwei, drei Mal, immer nur fiir ein
paar Sekunden. Aber so kriftig, dass es Oliven
regnet und die Erde rund um den Baum bebr.

An die 20 Kilo Oliven sollten danach in den
Netzen liegen. Ediche aber sind am Baum geblie-
ben, vor allem ganz oben, am Ende der Aste, wo
die Vibrationen sie nicht erreicht haben. Die darf
ich jetzt herunterholen. Ich greife zur elektrischen
Riittelstange, cinem verdamme schweren Ding aus
Kunststoff und Metall. Ich schalte den Motor an,
und am Ende der Stange beginnen sich sechs spin-
nenbeinartige Metallstabe hin und her zu bewe-
gen. So vorsichtig wie moglich und so entschlossen
wie notig soll ich damit die letzten Oliven vom
Baum kimmen und dabei — per favore! — nicht die
Oliven zertreten, die schon auf dem Boden liegen.
Das ist das Schwierigste.

Aber ich habe Lektion Nummer cins gelernt:
Oliven zu ernten hat nichts Beschauliches. Nicht
hier in Vaccarizzo Albanese im Norden Kalabriens
— und woanders wohl auch nicht.

Spiter knie ich auf dem warmen Sandboden
des Olivenhains, klaube mit Ida und Ervist, den
beiden Ermntehelfern, Blitter und Zweige aus
unserer Ernte und denke an das Ol, das noch heute
aus diesen Oliven entstehen wird.

Grinlichgelb wird es cinmal aus der Flasche
fliefen, wunderbar frisch wird es riechen und
schmecken, nach frisch geschnittenem Gras, Blii-
ten und Steinobst, angenchm bitter und schén
pfeftrig. »Biologico« wird auf dem Etikett stehen,
»Azienda Agricola Librandi« (samt Anschrift),
»Nocellara del Belice« (die Olivensorte) und natiir-
lich »extra vergine«. Ein Spitzendl: Das aus der vor-
jihrigen Ernte wurde bei einer Verkostung in Rom
unter 742 Olen aus 48 verschiedenen Lindern
zum besten Bio-Olivenol der Welt erkoren. Und
deshalb wird es nicht billig sein: 12,25 Euro wird
ein halber Liter davon bei einem norddeutschen
Olivenolversender kosten. Fast sechsmal so viel
also wie das Olivendl, das bei deutschen Discoun-
tern im Regal steht. Das kostet pro Liter 4,25 Euro
und hat — zumindest laut Etikett — die gleiche, EU-
weit geregelte Qualitdtsstufe: nativ extra.
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Lektion Nummer zwei also lautet: Der Oliven-
olmarkt ist ungefihr so durchschaubar wie ein
blecherner Olkanister. Kann da alles mit rechten
Dingen zugehen?

Ervist fillle die geernteten Oliven behutsam in
Kisten, Biagio fihrt sic zur Miihle, immer rund
200 Kilo in cinem der quadratischen Transport-
behilter, und der Weg der Nocellara-Oliven zu
cinem kostbaren Ol beginnt. Was viel damit zu
tun hat, dass die Miillerin Angela Librandi heifit.
Sie ist die mittlere von Micheles drei Schwestern.
Experten zihlen sie schon seit ein paar Jahren zu
den besten Olproduzenten Italiens. In ihrer Fami-
lie aber heifst sie nur »die Verriickte«. »Sie spricht
mit den Olivens, sagt Lucia, die jitngere Schwester.

Oliven namlich — das konnte Lektion Nummer
drei sein — sind kaprizidse Friichte. Sie wachsen an
den zweijihrigen Trieben des Olbaums, sind zuerst
griin, dann briunlich oder violett und zuletzt
schwarz, wobei eine schwarze Schale nicht immer
bedeuten muss, dass die Olive wirklich reif ist:
Auch Apfel firben sich am Baum mal rot, mal
gelb, je nachdem, wie viel Sonne sie abbekommen.

Wihrend der Reifezeit jedenfalls verandert sich
das Innenleben der Olive dramatisch: Der Stein
wird hart, das Fruchtfleisch weich. Im Frucht-
fleisch wandelt sich Glukose zuerst in Fruktose
und schlieflich in Olsiure um, gut cingekapselt in
den Fruchtfleischzellen. Gleichzeitig aber bildet
die Olive auch Reparaturstoffe — fiir den Fall der
Fille. Vor allem herb-bittere Polyphenole als An-
tioxidantien und pfeffrig-scharfes Oleocanthal.
Das hemmt Entziindungen, dhnlich wie der Wirk-
stoff im Medikament Ibuprofen. Legt etwa eine
Olivenfruchtfliege, die zur Familie der Bohrfliegen
gehort, ihre Eier in einer Olive ab, so schliefen die
Reparaturstoffe dic Haut der Olive schr schnell
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das beim Verkosten im Hals beifdt, richtig cin-
gesetzt aber in der Kiiche viel Freude machen
kann. Wenn sich am Scheitelpunke der Reife Ol
und Reparaturstoffe in der Olive die Waage hal-
ten, wird das Ol besonders fruchtig, nicht ohne
Schirfe und die nétige Bitterkeit. Je reifer aber die
Oliven werden, desto odliger und  buttriger
schmeckt das Ol aus ihnen — ohne sonst besonders
viel zu bieten.

Der Extremfall ist das Ol von den »Hundert-
jahrigen«. Von uralten Biumen also, riesengrofS,
knorrig und pittoresk. Sic sind cine Zierde der
mediterranen Landschaft, aber sie sind zu groff,
um sie abzukimmen oder gar zu
rittteln. Unter ihnen legen die
Bauern Netze aus, warten, bis
die Oliven von selbst zu Boden
fallen, und sammeln sie einmal
in der Woche ein. Aus ihnen
kann kein Olivendl fiir Fein-
schmecker werden.

Angela Librandi verarbeitet
in ihrer Miihle in Vaccarizzo Al-
banese nur Friichte aus den ei-
genen, biologisch bewirtschaf-
teten Hainen. Biologisch heiflt: keine kiinstlichen
Pestizide, kein Kunstdiinger, moglichst sparsame
Bewisserung. Doch jede Olivensorte und jeder
Reifegrad verlangen nach einer anderen Behand-
lung in der Miihle. Und die will gut iiberlegt sein.
Wobei das Wort »Miihle« in Sachen Olivensl ge-
nauso irrefithrend ist wic das Wort »kalt gepresst«
falsch: In einer modernen Olivenslmiihle wird
weder gemahlen noch gepresst. Sondern gereinigt,
zerkleinert, erwirmt, geknetet und zentrifugiert.
Und ¢ine moderne, gut gefithree Olmiihle ist auch
nicht romantisch. Sondern edelstahlblitzend, hell

wieder, um das Fruchtfleisch wenigstens vor dem * beleuchtet und laut.

Sauerstoff in der Luft und vor dem Austrocknen
zu schiitzen: Eine befallene Olive
sieht anders aus als eine wurmsti-
chige Kirsche: Statt eines Wurm-
lochs hat sie eine zwei Millimeter
grofle kreistormige Natbe.

Nach dem Scheitelpunke der
Reife aber, wenn der Olgehalt im
Fruchtfleisch seinen Héchststand
erreicht hat und auf diesem ho-
hen Niveau bleibt, nimme gleich-
zeitig der Gehalt an Polyphenolen
und Oleocanthal dramatisch ab:
Die Reparaturstoffe sind dann verbraucht, und
ohnehin kappt die Olive jetzt ihre Versorgungs-
leitung zum Baum, lisst ihren Stiel verholzen und
bereitet sich darauf vor, vom Baum zu fallen, um
zur Vermehrung der Art beizutragen.

Wenn aber der Mensch an die Olive will, um
sie zu Ol zu machen oder ihr Fruchtfleisch zu es-
sen, kommt es entscheidend auf den richtigen
Erntezeitpunkt an: Aus frithreifen Oliven entsteht
ein herbes, pfeffriges Ol mit griinen Noten, eines,
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I
pro Jahr konsumiert ein
Italiener im Durchschnitt

Wir stecken uns also gelbe Schaumgummi-
pfropfen in die Ohren, bevor
wir die Halle betreten. Dort
kippt cin elektrisch betricbener
Gabelstapler die frisch geernte-
ten Oliven aus der Transport-
kiste in cinen groflen Trichtet,
und sie fahren auf einem For-
derband zum Entblitterer. Ich
stelle mich zu Akim, dem alba-
nischen Miihlengehilfen, und
helfe ithm, das Erntegut auf
dem Férderband noch einmal
zu verlesen: Zerquetschte und vertrocknete Oliven
miissen heraus, auflerdem Steinchen und gréfere
Zweige. »Nehmen das alle Olmiiller so genau?«,
briille ich Akim ins Ohr. »Neing, briillt er zuriick,
»nur Angelal«

Die Oliven, die wir passieren lassen, fallen mit
den restlichen Blittern am Ende des Férderbands
durch einen Luftstrom, der das Laub beiseite-
pustet. Dann geht es in die Waschanlage: Diesmal
kommt der Luftstrom von unten und lisst die

zu haben? vVON WOLFGANG LECHNER

Oliven im Sprithnebel kalten Wassers tiber einen
Gitterrost tanzen, durch den alles fillt, was keine
makellose Olive ist. Und zum letzten Mal sehen
wir die glinzenden Friichte in ihrer ovalen Voll-
kommenheit. Denn jetzt beférdert cine Edelstahl-
schnecke sie in die Hammermiihle, wo schnell ro-
tierende Metallscheiben sie — wieder im Luftstrom
— zu millimeterkleinen Partikeln zerschlagen.
Stein, Fruchtfleisch, Schale, alles.

Danach ist das Ol noch immer in den Zellen

f des Fruchdleisches eingeschlossen. Die sind so

.
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Olivendl verbraucht
der Deutsche pro Jahr

mikroskopisch klein und stabil, dass ihnen mit
blofer Mechanik nicht beizukommen ist. Aber es
gibt Enzyme im Fruchdleisch,
die jetzt, bei nicht zu niedriger
Temperatur, mit ithrem Zersto-
rungswerk beginnen und die
Zellwinde aufbrechen. Die
Kunst des Olmiillers (und in
Vaccarizzo: der Olmiillerin) ist
es, sich diese Zerstorungsarbeit
zunutze zu machen und sie zu
steuern, indem er den Oliven-
brei mit dem idealen Maf an
- Wirme und Sauerstoff versorgt.
(Sauerstoff gerade so viel, dass die in den Frucht-
zellen eingelagerten mineralischen Stoffe aus dem
Boden oxidieren und zu Aromen werden.)

Angela also tippt auf den Touchscreen, tber
den sie ihre hochmoderne Miihle steuert, und lisst
den Brei aus zerkleinerten Oliven in eine der vier
Malaxierwannen flieflen. Malaxieren heifst »kne-
ten, erweichen«, und wihrend ein Rithrwerk den
Olivenbrei in dem linglichen Edelstahlbehilter
sachte durchriihrt, fiir 10, 15 Minuten etwa, wird
er gleichzeitig auf 25 oder 26 Grad Celsius er-
wirmt. Nicht mehr! Denn iiber 27 Grad wire das
Ol nicht mehr »kalt extrahiert« und der Geschmack
litce. »Kale extrahiert« ist das neue »kalt gepresst«
— ein Verfahren und ein Qualititsmerkmal.

Anschliefend schleudert eine Zentrifuge — der
Dekanter — mit 3600 Umdrehungen pro Minute
das Ol aus dem Brei, und eine weitere Zentrifuge
— der Separator — holt das letzte Wasser aus dem
Ol. Endlich flieft in einem dicken gelben Strahl
das reine Olivendl in einen Bottich. Angela fingt
ein wenig von dem Ol auf, steckt ihre Nase in den
Becher, sie nimmt cinen kleinen Schluck, saugt
gerduschvoll Luft durch die Lippen, um das Olim
Mund zu zerstiuben, und nickt zufrieden.

Abends sitzen wir in der Wohnung oberhalb
der Miihle. Wir sprechen iiber den Olivendlmarkte
in Italien, in Deutschland, in Europa. In Deutsch-
land ist der Pro-Kopf-Verbrauch in den letzten
18 Jahren von 0,35 Liter auf 0,83 Liter pro Jahr
gestiegen. Es gibt aber auch Verbraucher, die das
Ol in einem 5-Liter-Kanister kaufen, den sie dann
innerhalb eines Jahres leeren. »Fiinf Liter?«, da
kann Carmela nur lachen. »Das verbraucht die
Mamma in einer Woche.« Maria Luisa Librandi
hat fir uns Pasta mit Fleischbillchen gekocht,
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Junchers Politil: des
schmalen Horizonts

Ausgerechnet bei der Forschung
will der EU-Prisident kiirzen

Meldungen aus Briissel 16sen selten Jubel-
stirme aus. »Biirokratie« und »Proporz-
geschacher«, »Biirgerferne« und »Lobbyis-
tennihe« So lauten die Schlagworte, aus
denen das Urteil iiber die Europiische
Kommission normalerweise gezimmert wird.
Wenn der Absender der Nachricht jedoch
ERC heifdt, dann ist alles anders. Das Kiirzel
steht fiir den Europidischen Forschungsrat.
Das Gremium verteilt seit 2007 im Namen
der EU-Kommission Geld fiir die Grund-
lagenforschung. Erhilt ein Wissenschaftler
in Europa die Zusage, der ERC werde seine
Forschungsidee fordern, sind ihm Gliick-
wiinsche aus der ganzen Welt noch am sel-
ben Tag sicher.

Das liegt nicht nur an der Héhe der For-
dergelder (die nie unter einer Million Euro
liegen) und der brutalen Konkurrenz (die
Erfolgschancen fiir den Forscher stehen bei
eins zu zehn). Auch
die Form der Aus-
zeichnung chre den
Wissenschaftler. Sie
belohnt erwiesener-
maflen allein die
Originalitic der For-
schungsidee und die
Exzellenz des An-
tragstellers. Regional-
politische oder wirt-
schaftliche Argumen-
te spiclen fir die
Gutachter keine Rol-
le — im Gegensatz
zur sonstigen Briisseler Vergabepolitik.
Kaum ein anderes EU-Vorhaben der ver-
gangenen Jahre erfuhr deshalb so viel Lob
(und Selbstlob) wie der ERC. Und dies zu-
recht.  Ausgerechnet diesem Leuchtturm
curopiischer Forderpolitik will die EU-
Kommission nun aber das Licht herunter-
drehen. Um sein milliardenschweres Inves-
titionspaket zu finanzieren, bendtigt der
neue Prisident Jean-Claude Juncker Geld.
Die Mittel sollen jedoch nicht etwa aus dem
Agrartopf kommen, sondern unter anderem
aus dem Etat fiir Horizon 2020 — das neue
Forschungsprogramm der EU, das auch den
ERC speist.

Der Verlust wire betrichtlich, und zwar
nicht nur fir die etwa 100 Spitzenwissen-
schaftler pro Jahr, die woméglich in Zu-
kunft auf eine Finanzierung durch den ERC
verzichten miissten. Grofler noch fiele der
symbolische Schaden aus. Die Kommission
bringt mit dem geplanten Schritt die Wirt-
schaft gegen die Wissenschaft in Stellung.
Sie bevorzugt kurzfristige Strohfeuer gegen-
ber langfristigen Innovationen. Eigentlich
dachte man, Briissel hitte diese Art der Po-
litik des schmalen Horizonts iiberwunden.

Optimisten meinen, die Kiirzungen sei-
en gar keine. Auch im Junckerschen Investi-
tionsprogramm_ sei die Wissenschaft gut
vertreten. Also: rechte Tasche, linke Tasche.

Wer solchen Optimismus pflegt, dem sei
ein Blick auf die neue Briisseler Machtordnung
empfohlen. Um die Schlagkraft seiner Regie-
rung zu cthohen, hat Jean-Claude Juncker
kiirzlich der Kommission eine hierarchischere
Struktur gegeben. Frither stand die For-
schungskommission gleichberechtigt neben
allen anderen Briisseler Ministerien. Heute
muss man sie ganz unten im Organigramm
suchen — quasi zu Fiiflen des Wirtschafts- und
Industrieressorts. MARTIN SPIEWAK

EU-Chef Juncker
hat fur Forschung
nicht viel Ubrig

uats [SSEN
Nicht mehr farbenblind

Der gemeine Frontlader von heute hat 18 Pro-
gramme. Er besitzt neben Mengenautomatik
und Schaumerkennung einen Spiilstopp und
ein Unwucht-Korrektursystem. Spitestens in
zwei Jahren wird die Waschmaschine noch
intelligenter sein. Dann will der badische
Hausgerite-Zulieferer E.G.O. einen neu ent-
wickelten Farbsensor auf den Markt bringen,
der angeblich eines der grofSten Probleme der
Maschinenwischerei 16st: Das nicht mehr
farbenblinde Gerit soll eine einzelne bose rote
Socke inmitten unroter Wische erkennen.
Indem es via Internet warnt, soll es dann ver-
hindern, dass vormals weifle Hemden kiinftig
zartrosafarben getragen werden miissen.
Sehnsiichtig harrt die Menschheit weiterer
Durchbriiche, um die Katastrophen des
Waschalltags abzuwenden: Sockenverlust-
melder, Haustiererkennung, automatischer
Papiertaschentuchentferner. Wie immer stehen
wir auch in Zukunft noch am Anfang.  wiLL
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Das Geheimnis ...

Schwertfischsteaks und eine ausgeloste Kalbshaxe,
die auf der Zunge zergeht. Alles mit viel Olivenal.
Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt in Italien (wie in
Spanien) bei 10 Litern, in Griechenland bei 20.

Noch spannender aber ist, was gerade mit den
Preisen fiir Oliven und Olivendl passiert. In der
Toskana nimlich, in Umbrien und Ligurien ha-
ben (wie in Stidfrankreich) die Olivenfruchtfliege
und ein viel zu regnerischer Sommer fast die ge-
samte Olivenernte vernichtet. Jetzt versorgen sich
die groflen Olmiihlen im Norden mit Oliven aus
dem Siiden, und die Preise schieflen in die Hohe.
Von 30 Euro fiir 100 Kilo auf 90 Euro, gar 100.
Aus 100 Kilo Oliven kommen durchschnittlich
20 Liter Ol. Wird also auch das Olivensl fiir den
Endverbraucher teurer werden? Das im Super-
markt und das von den Spitzenproduzenten?
Und wenn das Billig—Ol gleich billig bleibt, wo-
rauf Experten viel wetten: Wie machen die
Hindler das?

Die Librandi-Geschwister sind gut vernetzt
mit anderen Produzenten in Italien, in Spanien, in
Griechenland. Sie konnten mir erkliren, warum
ein Liter Extra-Vergine-Ol im italienischen Super-
markt nur 2,99 Euro kostet und Natives Olivendl
extra beim deutschen Discounter nur 4,25. Ob-
wohl doch italienische Wirtschaftsstatistiker er-
rechnet haben, dass schon jetzt allein die tatsich-
lichen Kosten des Produzenten fiir einen Liter Ol
7,09 Euro betragen. Michele Librandi nennt mir
ein paar Namen, Adressen, Telefonnummern. Ich
werde hiniiber nach Apulien fahren miissen, wo
in normalen Jahren 53 Prozent des italienischen
Olivendls erzeugt werden.

Es war in den vergangenen Jahren viel zu lesen
iiber Olivenolskandale, Panschereien und krimi-
nelle Machenschaften. Die Mafia habe ihre Hinde
im Spiel. Tunesisches und tiirkisches Ol werde als
toskanisches verkauft, billiges Haselnussol unter
teureres Olivendl gemischt, raffiniertes unter nati-
ves. Der amerikanische Foodblogger Tom Mueller
hat mit seinem Buch Extra Vergine: Die erhabene
und skandalose Welt des Olivendls viele Verbraucher
aufgeschreckt, und Tom Hillenbrands kiirzlich
erschienener Krimi 7édliche Oliven, in dem es
auch um Panschereien geht und Mord und Tot-
schlag, spielt unter anderem in der Gegend von
Bari, der Hauptstadt Apuliens. Dort spreche ich
in den nichsten Tagen mit Olhindlern, Oliven-
bauern, Miillern, mit Kdchen und mit ehemaligen
Polizisten. Nicht alle wollen zitiert werden.

Aber immerhin: Franco, ein Olmiiller aus der
Nihe von Bitonto, erzihlt mir, wie er eines Nachts
mit der Schrotflinte auf dem Balkon seiner Villa
stand und die Typen vertrieb, die mit einem Tank-
wagen und einer langen Schlauchleitung auf sei-
nen Hof gefahren waren, um ihm die Oltanks leer
zu pumpen. »Apulienc, sagt er, »ist das Land der
Diebe.« Und neulich erst, da habe man fiinf grofle
Oltankwagen durchs Dorf fahren sehen, eskortiert
von den Pkw eines Sicherheitsdiensts. Was die
wohl zu verbergen hatten?

Giuseppe, einen studierten Lebensmitteltech-
niker, Bioladenbetreiber und Olivenbauern treffe
ich auf dem Gelinde einer Miihle bei Andria. Die
ist so grof3, dass sie schon gar nicht mehr frantoio
heiflt, »Olmiihle«, sondern oletficio, »Olfabrike.
Auf der Strafle vor dem Fabriktor stauen sich
Traktorengespanne, in ihren Hingern tiirmen sich
die Oliven. Hier macht sich keiner mehr die
Miihe, die Friichte sachte zu behandeln, sie gar in
Transportkisten zu packen. Die Gespanne fahren
auf die Briickenwaage, halten kurz, dann kippen
sie ihre Ladung auf den blanken Betonboden vor
den Fabrikhallen, zu all den anderen Tonnen von
Oliven, die dort schon vor sich hin oxidieren. Rad-
lader fahren mit gewaltigen Schaufeln in die
mannshohen Olivenberge, schichten um, schieben
zusammen, versuchen, der Mengen Herr zu wer-
den. »Die meisten von diesen Oliven, sagt Giu-
seppe, der dottore, »gehen noch heute Abend in
die Toskana. Dort werden die Oliven toskanisch
gemacht.« Er erzihlt von gefilschten, vertausch-
ten, zerrissenen Frachtpapieren.

Dampf steigt aus den Olivenbergen, der Saft
zerquetschter Oliven fliefSt unter den Haufen
heraus, sammelt sich zu schmutzig braunen Bi-
chen und versickert in Gullys. Ich méchte mir
lieber nicht vorstellen, was gerade im Inneren
dieser Olivenberge vor sich geht, wie es dort
riecht. Und in welcher Flasche mit der Aufschrift
»nativ extra« oder »extra vergine« das Ol aus die-
sen Oliven einmal landen wird.

Dass es so kommen wird, daran hat Giuseppe
keinen Zweifel. Es ist nimlich ganz einfach, ein
»Natives Olivenol extra« fiir 4,25 Euro pro Liter in
deutsche Regale zu stellen. Ohne dass Verbraucher
um ihre Gesundheit fiirchten miissten oder Hind-
ler sich vor den Lebensmittelkontrolleuren. Und
dass das so einfach ist, dafiir haben weder krimi-
nelle Machenschaften irgendwo in Italien gesorgt
noch die Mafia.

Sondern jene Beamten und Politiker in Briissel,
die die EU-Olivendlverordnung erlassen haben.
Beraten von wem auch immer, haben sie die Stan-
dards fiir Nativ-extra-Olivendl so weit abgesenkt,
dass in deutschen Discounter- und Supermarkt-
regalen kaum noch eine andere Qualiditsstufe zu
finden ist. Kaum »natives Olivensl« und kaum
einfaches »Olivendl«, eine Mischung aus raffinier-
tem und nativem Ol.

»Natives Olivendl extra« nimlich darf laut EU-
Verordnung 61/2011 zwar nur »direkt aus Oliven
ausschliefflich mit mechanischen Verfahren ge-
wonnen« sein, aber es muss nicht kalt (also bei
héchstens 27 Grad) extrahiert worden sein. Und es
darf bis zu 0,8 Prozent freie Fettsiure aufweisen
und eine Peroxidzahl von bis zu 20.

Diese beiden Parameter sind die wichtigsten
Hinweise auf die Qualitit. Die Peroxidzahl ist
ein Hinweis auf den Alterungszustand des Ols:
Bei einem Spitzendl liegt sie kurz nach der Ernte
bei 5 oder 6 und kann im Lauf der Zeit auf 10
ansteigen. Je hoher die Peroxidzahl, desto cher
geht der Geschmack des Ols in Richtung ranzig.
Und an freier Fettsiure enthilt ein wirklich gu-
tes Olivendl hochstens 0,4 Prozent, weil die Oli-
ven zwischen Ernte und Verarbeitung schonend
behandelt wurden, nicht tagelang durch die Ge-
gend gekarre, nicht in Riesenbergen auf Beton-
boden gelagert ...

»Und wie, dottore, sollen es dann die dampfen-
den Oliven aus der Olfabrik hier in ein Extra-
vergine—C)l schaffen?«

»Das ist das Allereinfachste«, sagt Giuseppe.

Fiir die Abfiiller ist es ein Leichtes — und zudem
ganz legal —, aus Olivenslen unterschiedlichster
Qualitit und Herkunft etwas zusammenzumischen,
was die Grenzwerte gerade noch so einhilt.

Dann folgt ein bisschen Packungskosmetik:
Man schreibt auf das vordere Etikett unter das
Bild einer toskanischen Landschaft »Natives
Olivendl extra« samt einem klangvollen, an Ita-
lien erinnernden Markennamen. Und auf die
Riickseite der Flasche, wesentlich kleiner: »Mi-
schung von Olivenélen aus Griechenland und
Italien«. Oder: »aus frischen Oliven verschiede-
ner Anbaugebiete des EU-Mittelmeerraums«.

Der Rest ist Preispolitik: Bei Aldi Nord, Lidl
und Penny kostet das Basis-Olivendl (natiirlich
»nativ extra«) Ende des Jahres auf den Cent ge-
nau gleich viel: 3,19 Euro fur 0,75 Liter. Und
ein Experte, der es wissen muss, der Mitarbeiter
eines fithrenden Olivendl-Analyse-Instituts, er-
zihlt, mindestens einer dieser drei Anbieter ver-
kaufe sein Ol zurzeit unter dem Einstandspreis.
Mic billigem Olivensl nimlich kann man Kun-
den in den Markt locken, die sich dann auch
mit anderen, weniger sportlich kalkulierten Wa-
ren versorgen.

Wrrmmm! Wieder fihrt ein riesiger Mulden-
kipper auf den Hof des oleificio. Wieder bebt der
Boden. Aber diesmal fallen die Oliven nicht sanft
wie ein Sommerregen. Sie ergieflen sich wie eine
Flutwelle auf den Beton. Und der Dampf aus den
Olivenbergen steigt in den Abendhimmel.

® www.zeit.de/audio

Produktion
Von der Frucht zum Ol
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n Ein Forderband bringt die frisch geernteten
Oliven zum Entbldtterer. Dort pustet ein
Luftstrom Blatter und Zweige weg.

Die Waschanlage
beseitigt letzte
Verunreinigungen

‘9

In der Hammermidihle zerschlagen rotierende
Hammer die Oliven samt Kern in kleinste
Teile

In Malaxierwannen wird der Brei bei einer
Temperatur von nicht mehr als 27 Grad
Celsius geknetet. Sauerstoff und Enzyme
16sen das Ol aus dem Fruchtfleisch.

[J 'm Dekanter schleudert eine Zentrifuge mit
3600 Umdrehungen pro Minute Ol und
Fruchtwasser aus der Trestermasse

Ol

Wasser

Der Separator trennt das
Olivenfruchtwasser vom Ol
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