Die besten Discounter-Ole

Stifttung Warentest hat wieder zugeschlagen

Die Stiftung Warentest hat dem Ofivendl wieder mal einen Test gewidmet. Liest man die Pressereaktionen auf den OFTest, dann ist man versucht anzunehmen,

dass sich die Test-Redakteure endlich mal kritisch mit dem Olivendl-Angebot auseinandergesetzt haben. Leider ist dem nicht so, denn qualifizierte Kritik setzt

Kompetenz und Griindlichkeit voraus. Merum wirft dem vielbeachteten Konsumentenmagazin jedoch Mangel an Kompetenz und Oberflichlichkeit vor.
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JTest“-Titel: ,Jedes dritte Ol fillt durch: feh-
lerhaft im Geschmack, wiirmebehandelt oder
belastet mit Weichmachern.” Weiter steht im
Text: ,Neun Ole im Test waren ‘mangelhaft’
und haben in der Klasse ‘nativ extra’ nichts zv
suchen.”
Bei zwei der beméngelten neun Ole han-
delt es sich gar nicht um Extra Vergine,
sondern um Gewiirzole, die in diesem
Test ebenfalls nichts zu suchen haben.
Verbleiben somit sieben mangelhafte
von 23 gepriiften Extra Vergine.
Umkehrschluss: 16 der 23 in
Deutschland meistverkauften Extra Ver-
gine sind laut Warentest in Ordnung
(,,gut”, ,befriedigend“ oder ,ausrei-
chend®). Die Aussage des ,, Test*“-Berich-
tes ist in Wirklichkeit nicht: , Jedes dritte
Ol fillt durch®, sondern 70 der getesteten
Extra Vergine sind in Ordnung! Damit
gaukelt die Stiftung ihren Lesern eine
fast heile Billig-Ol-Welt vor und gieBt
ungezwungen Ol ins Feuer der grassie-

renden Geizgeilheit.

»Wie die Anbieter das Kunststiick vollbringen,
Olivendl so giinstig anzubieten, hleibt ihr Ge-
heimnis. Fiir uns zdhlt die gepriifte Qualitiit.”
Dieser Schlusssatz des ,,Test“-Berichtes
ist schiere Heuchelei! Geheimnis? Wes-
halb finden sich kritische Konsumenten-
schiitzer mit Geheimnissen ab? Warum
machen sie sich nicht auf, es im Interes-
se ihrer Leser zu liiften? Interessiert die
Warentester nicht, zu welchem Hunger-
lohn Olivenpfliicker arbeiten miissen,
damit ein Ol in Deutschland fiir EUR
3,50 oder 5,60 der Liter verkauft werden
kann? Mdochten sie nicht wissen, wie un-
appetitlich Oliven aussehen und riechen,
aus denen Billigole gepresst werden?

Und was bedeutet ,,gepriifte Qualitit*®,

wenn die Warentest-Geschmackspriifer
so unkritisch sind, dass sie lediglich vier
der 23 gepriiften Discount-Ole sensori-

sche Fehler attestieren?

Mangel an Transparenz: Wer verkostet fiir
Warentest?

Leider erfihrt der Leser nicht, wer hinter
den jiingsten, den industriellen Abfiillern
und GroBanbietern wohlwollenden Wa-
rentest-Verkostungen steht. Nirgends
wird erklidrt, warum die sensorischen
Tester in der Anonymitit verbleiben, die
Labor-Analytiker hingegen namentlich
genannt werden. Die Geheimniskrime-

rei bleibt unverstindlich.

»Schmutziges Gold” lautet der Titel, und im
Text liest man: ,Kein Ol war frei von Schad-
stoffen.”

Kein Ol ohne Schadstoffe? Und sowas
soll gesund sein?

Im Bericht wird eine ganze Reihe
schidlicher Substanzen aufgezihlt, dar-
unter krebserregende. Zwar wird einge-
flochten, dass die Pestizidriickstéinde im
unkritischen Bereich ldgen und dass der
krebserregende Stoff Benzpyren den ge-
setzlichen Grenzwert bei allen Olen
deutlich unterschreite, aber der Schlag
sitzt trotzdem: Alles Olivendl ist ver-
seucht!

Trotzdem erteilt ,, Test™ aber nur ei-
nem einzigen Ol beim Testkriterium
»Schadstofffreiheit* ein ,,Mangelhaft*!

Es ist unserios, dem Olivenol auf
Grund einer einzigen beanstandenden
Probe (Gut & Gerne, Olivendl aus Kala-
mata, Griechenland Nativ extra Bio) in
groBen Lettern vorzuwerfen, es sei che-
misch verseucht. Wollte man dieser

Grundaussage des Berichtes ein Funda-

ment geben, dann wire mehr als ein ein-

ziges ,,Mangelhaft* notig gewesen!

Die Warentester schaffen Verwirrung: Betrug
ist nicht Falschung.

Die Warentester bringen drei Dinge kon-
sequent durcheinander: Betrug (Falsche-
tikettierung), Filschung (ungesetzliche
Behandlung und Verschnitte) und Fata-
litdt (Verunreinigung mit Weichma-
chern). Alle drei Phianomene sind zu ver-
urteilen, es wire aber wichtig gewesen,
sie — wie folgt — auseinanderzuhalten.

Warentest liel die Muster im Labor
testen. Untersucht wurden der Schad-
stoffgehalt, der chemische Qualititszu-
stand, und der Gehalt an Stoffen, die auf
eine verbotene Behandlung schliefen
lassen. Auch ein Verkoster-Panel wurde
bemiiht. Dieses vermag festzustellen, ob
ein Ol frei von sensorischen Fehler ist
und die Bezeichnung Extra Vergine zu
Recht trigt.

Fiinf ,Mangelhaft® wegen Fil-
schung: Im Labor konnte bei fiinf der 23
getesteten Olen eine verbotene Wirme-
behandlung nachgewiesen werden.

Ein ,Mangelhaft“ wegen (mutmaf-
lich) unabsichtlicher Verunreinigung mit
chemischen Weichmachern.

Ein einziges ,,Mangelhaft* fiir Be-
trug (Falschetikettierung): Nur ein Ol
wurde allein auf Grund des Panel-Urteils
disqualifiziert.

Sechs Olivendlen wirft die Stiftung
vor, auf Grund von Félschung und fataler
Verunreinigung nicht verkehrsfahig zu
sein. Unter den verbleibenden 17 Kandi-
daten haben die mit dem sensorischen
Test beauftragten Verkoster lediglich bei
einem etwas auszusetzen, 16 Extra Ver-

gine sind gemélB den Warentestern von

der sensorischen Qualitdt her nicht

~mangelhaft".

Unkritische Verkoster

Es ist sehr bedauerlich, dass die Stiftung
Warentest sich immer wieder auf Panels
verldft, die offensichtlich keine Ahnung
haben, wie echtes Extra Vergine
schmeckt. Nur so ist zu erkldren, dass sie
diese Massenole, die in der Mehrheit im
Tankschiff von Spanien, Tunesien und
Griechenland nach Italien gefrachtet und
dort abgefiillt werden, derart unkritisch
bewerten. Die Warentester weigern sich,
zum Vergleich auch echte Extra Vergine
(gemdBl EU-Verordnung 796/2002) von
anerkannten Qualitétsproduzenten aus
Italien, Spanien oder Griechenland her-

beizuziehen.

/9 von 26 Olen fehlerhaft”; Nur2??

Die ,,Test“-Autoren emporen sich, dass
neun von 26 Olen fehlerhaft seien. Die
Frage ist: Ist diese Naivitit echt oder ge-
spielt? Wissen die Warentester wirklich
nicht, dass die Situation in Wirklichkeit
noch viel schlimmer ist? Ist ihnen wirk-
lich nicht klar, dass von den getesteten
Olen nur zwei oder drei eine seridse sen-

sorische Kontrolle bestanden hitten?

Oberfliichliche Autoren

. Test“ erteilte drei Olivendlen, die sie ei-
ner falschen Herkunftsangabe bezich-
tigt, die Note ,,Ausreichend®. Falsche
Herkunftsangabe ist aber Betrug, und ein
Ol mit betriigerischer Kennzeichnung
verdient kein ,,Ausreichend”, sondern
gehort mit einem ,,Mangelhaft denun-
ziert.

Wirmebehandlung wird im Text als
»Qualitéitsversto“ bezeichnet. Selbst-
verstindlich handelt es sich nicht um ei-
nen Qualitatsverstof3, sondern um verita-
ble Félschung.

JFiir fast jedes zweite Ol gab es in

puncto Geruch und Geschmack nur ein

‘Ausreichend’. Diese Ole nehmen so ge-
rade noch die Hiirde ‘nativ extra’, sind
aber kein Genuss.” Dieser im Original
zitierte Satz aus dem neuen ,,Test*-Be-
richt ist der Schliissel zum Olivendl-Cre-
do der Warentester. Sie ignorieren, dass
Ole, die ,keinen Genuss“ bieten, auf
dem Weg zur Verderbnis sind. Halbver-
dorbene Olivendle gehoren aber laut Ge-
setz in die Kategorie ,,Vergine®, wenn
nicht gar in die Raffinerie! Extra Vergine
ist die vom Gesetz definierte Spitzen-
klasse der Olivenole. Ein Extra Vergine,
das diese Bezeichnung zu Recht trégt, ist

ein Genuss... Immer!

Die Discounter danken!

Am 1. September 2005 stand in ,,Bild*
iiber einem kurzen Bericht zur Entde-
ckung des Wirkstoffes Oleocanthal:
,,Olivendl kann Leben verlidngern.” Und
darunter: ,,Diese Ole sind gut und s0000
gesund“: Luccese (EUR 2,59/750 ml),
Fiillhorn (EUR 4,99/500 ml), Mazola
(EUR 4,10/500 ml), Naturata (EUR
5,55/500 ml), Spinnrad (EUR 9,45/500
ml). ,,.Diese fiinf Olivenole bekamen von
der Stiftung Warentest das Qualititsur-
teil ‘gut’. Und sie sind gut fiir Ihre Ge-
sundheit.” Ende Zitat.

(Kleine Anmerkung zum ,,s0000 ge-
sund“: In den runteroxidierten indus-
triellen Olen ist aufer der Olsdure nicht
mehr viel Gesundes vorhanden, da die
Antioxidantien grofitenteils verbraucht
sind.)

Auch der jiingste Warentest-Bericht
wird von Bild prominent und verkaufs-
wirksam zitiert: ,,Das sind die besten
Olivenole“. Dann die Auflistung: Vom
Fass, Gaea, Edeka, Rewe, Lidl, Neuco,
Aldi Siid, Rapunzel, Netto, Bertolli.

Ist den Autoren von Warentest ei-
gentlich klar, dass es den Produzenten,
die Olivendl aufwendig aus Oliven er-
zeugen (und nicht aus Offenware fiir

zwei bis drei Euro pro Liter), in ganz Eu-

ropa dreckig geht? Dass sie ihr Extra
Vergine oft nur mit groBer Miihe und
meist unter den Produktionskosten ver-
kaufen? Wissen die Warentester nicht,
dass sie dafiir mitverantwortlich sind,
indem sie regelméBig und systematisch
Industriedle promovieren und diesen
willig die Extra Vergine-Absolution er-

teilen?

Scheinheilige Warentester

. Viele Kunden vertrauen dem Etikett
und erwarten hochste Qualitdt. Sie sind
aber selten bereit, einen angemessenen
Preis dafiir zu bezahlen. Die giinstigsten
Ole im Test kosten 3,45 Euro pro Liter.
Lisst sich dafiir tiberhaupt ein hochwer-
tiges Ol herstellen?

Falls die Autoren die Antwort wirk-
lich nicht selber kennen, weshalb stellen
sie die Frage dem Leser und nicht Fach-
leuten? Die Zweifel der ,,Test“-Autoren
sind scheinheilig! Im Februar 2003
schrieb Birgit Rehlender (Stiftung Wa-
rentest): ,,Ausschlaggebend fiir die
Zweifel an der Qualitit war fiir Merum
der niedrige Preis. Ein giinstiger Preis ist
fiir die Stiftung Warentest jedoch noch
kein Grund, die Qualitdt abzuwerten.
Damals gab die Redakteurin klar zu ver-
stehen, dass tiefe Preise fiir sie kein
Grund fiir Zweifel seien.

Stiftung Warentest fiigt mit ihren
Veroffentlichungen dem echten Extra
Vergine und seinen Produzenten mehr
Schaden zu, als Frost und Trockenheit
dies je tun konnten. Trotz ihrem Image
als kritische Verbraucherschiitzer geho-
ren die Warentester zu den wichtigsten
Promotoren von falschem Extra Vergine
in Deutschland. Ohne ihre Testberichte
wiirden die Geschifte manch deutschen
Discounters weit weniger geolt laufen...
aber dafiir das Qualitdtsniveau des in
Deutschland konsumierten Olivendls
moglicherweise gesamthaft steigen.

Andreas Miirz

Die Olivendl-Story

im ,, Test”-Magazin

10/2005.
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