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Mit hochwertigem Olivendl bereichert Vincenzo Sciacca neuerdings den Reutlinger Freiluft-Verkauf

Fliissiges Gold aus Sizilien

VON HEIKE KRUGER

REUTLINGEN. Olivenbdume sind Meis-
ter der Gentligsamkeit und lassen sich viel
Zeit mit ihrem Wachstum. Was ein plausi-
bler Grund dafiir sein diirfte, dass sie
mehrere Hundert Jahre alt werden kon-
nen und darob Dichter und Denker von
alters her inspiriert haben. Kein Zweifel:
Thre Knorrigkeit befliigelt die Fantasie.
Derweil ihr Holz und ihre Friichte auch
Otto Normalverbraucher dienlich sind.
Umso mehr, als sich Olivenbdume sogar
auf kargem Terrain behaupten und nach-
gerade lebensfeindlichen Bedingungen
trotzen.

So, wie der angeblich dlteste Reprdsen-
tant von »Olea europaea«, der in kreti-
scher Erde wurzelt und sagenhafte
3.500 Jahre auf dem Stamm haben soll:
Ein Methusalem, der selbst monatelange
Durststrecken locker wegsteckt und als
faszinierender Uberlebenskiinstler klar-
macht, weshalb Oliven- als Ewigkeits-
beziehungsweise Unsterblichkeitsbdume
verehrt werden. Und zwar schon seit der
Antike, also lange bevor ihre Friichte und
das aus ihnen gewonnene Ol in deutschen
Kiichen Einzug hielten.

»Mein Ol ist
Natur pur«

Auf dem Reutlinger Wochenmarkt ist
Olivenol aus biologischem Anbau am
Stand von Vincenzo Sciacca zu haben. In
Kanister abgefiillt und als Direktimport
aus Sizilien, verkauft der 40-Jahrige das
»fliissige Gold« seit Mai dieses Jahres
auch in der Achalmstadt. Fruchtig-mild
schmeichelt es dem Gaumen und enthalt
fast keine Bitterstoffe.

Statt dessen lberrascht Sciaccas Oli-
venol mit einer dezent nussigen Note.
Was mitnichten bedeutet, dass hier - etwa
durch Hinzufiigen entsprechender Aro-
men - geschmacklich nachgeholfen wur-
de. »Mein Ol«, versichert der Marktbe-
schicker, »ist Natur pur«. Da sei »nichts
gepanscht«. Was er seinen Kunden mit
Brief und Siegel nachweisen kann. Wur-
den Vincenzo Sciaccas Ole doch von
einem unabhadngigen Labor gepriift. »Bei
uns ist ausschliefilich das drin, was drauf-
steht«.

Diese Feststellung ist dem verheirate-
ten Vater zweier Tochter extrem wichtig.
Treiben sich auf dem Markt der kulinari-
schen Moglichkeiten doch immer mehr
Scharlatane herum, die Olivendl strecken,
chemisch behandeln oder parfiimieren -
ohne derlei Manipulationen zu deklarie-
ren.

»Berichte der Stiftung Warentest, sagt
Sciacca, hdtten ihm diesbeziiglich die
Augen geoffnet. Also dafiir, dass Falscher
auf dem Vormarsch sind. Zumal die Oli-

FRISCH VOM MARKT

Uber den Wochenmarkt stromern, sich
von Handlern und Produkten inspirie-
ren lassen — und sich iiberlegen, was
man daraus zaubern kann. Dazu soll
diese GEA-Serie ermuntern. Sie er-
scheint in loser Folge. (GEA)

venernten der zuriickliegenden zwei Jah-
re diirrebedingt mau ausgefallen seien
und die Preise fiirs vitaminreiche Stein-
obst in nie dagewesene Hohen getrieben
haben.

Dieser Kostendruck setzt offenbar kri-
minelle Energien frei und ruft verstarkt
Etikettenschwindler auf den Plan, deren
angeblich native Olivendle zuweilen
nicht mal in die Ndhe auch nur einer ein-
zigen Olive gekommen sind. Das Belegen
iibrigens auch Recherchen des Deutsch-
landfunks, wonach Betriiger beispiels-
weise billiges Raps- oder Kernol mit Chlo-

rophyll einfirben oder hochwertige
Erzeugnisse mit minderwertigen
mischen.
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»Qualitatvolle Ware

hat ihren Preis«

Derlei Fakeprodukte drgern Vincenzo
Sciacca mdachtig: weil sie unwillkiirlich
auch unbescholtene Erzeuger und Hand-
ler in ein schlechtes Licht riicken. Wes-
halb es dem Marktbeschicker ein Anlie-
gen ist, mit seiner Kundschaft ins
Gesprdch zu kommen. Gerne gibt er Aus-
kunft iiber Herkunft und Anbau der
Friichte sowie iiber Produktionsbedin-
gungen und -verfahren in der Raffinerie
seines Vertrauens - einer sizilianischen
Fabrik, in der einst sein Vater in Lohn und
Brot stand und darum iiber Insiderwissen
verfligt.

»Echtes, qualitdtvolles Olivenol hat
seinen Preis«, betont der 40-Jdhrige und
erklart, dass bei jedem Verbraucher samt-
liche Alarmglocken schrillen sollten,
wenn der Liter »fliissiges Gold« unter
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Vincenzo Sciacca (mit Téchterchen Medina) ist ein Neuzugang auf dem Reutlinger Wochenmarkt. An seinem Stand bietet der Beschicker
Olivendl und Wiirzmischungen aus Sizilien an.

15 Euro angeboten wird. Dann namlich
sei hochstwahrscheinlich etwas faul:
»Solche Schndppchen sind meines Erach-
tens nicht darstellbar« - wenn vom Oli-
venbauern iiber verarbeitende Betriebe
und Transporteure bis hin zum Handler
alle etwas verdienen und nicht draufzah-
len wollen.

21,50 Euro verlangt Sciacca fiir einen
Einliterkanister Olivendl, das mit vollem
natiirlichem Geschmack punktet und
dem garantiert kein G’Geschmadckle
anhaftet. Wiewohl selbst Ole hoher Giite-
klasse massiv an Qualitdt einbiiffen kon-
nen, wenn sie falsch oder zu lange gela-
gert und hierdurch ranzig werden. Zumal
Olivenol eine verderbliche Ware ist, die
unter Luft-, Licht- und Warmeeinfluss
oxidiert. Ein Alterungsprozess, den man
schmeckt. Hat das Ol eine siuerliche oder
sogar muffig-moderige Note entwickelt,
ist es verdorben und sollte nicht mehr
konsumiert werden, so Vincenzo Sciacca.

Grundlage des von ihm angebotenen
Ols ist iibrigens die Olivensorte Biancolil-
la, die fast ausschliefilich in Sizilien ange-
baut wird und deren Friichte wahrend des
Reifeprozesses eine farbliche Verdnde-
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rung von Griin zu Rot-Violett durchlau-
fen. »Geerntet werden sie im Novemberg,
um sodann pfliickfrisch und bei Tempera-
turen unter 30 Grad gepresst und abgefiillt
zu werden.

]
»Der Rauchpunkt
ist entscheidend. «

Diese schonende Methode, das soge-
nannte Kaltpressen, sagt der 40-Jahrige,
»sorgt fiir Vitamin- und Aromenerhalt«
und ist demnach fiir die Geschmacksin-
tensitdt des Ols, das er und seine Familie
bevorzugt in der kalten Kiiche - beispiels-
weise filir Salatdressings oder pur aufs
Brot (Bruschetta) - einsetzen, verant-
wortlich.

»Selbstverstandlich kann man Oliven-
0l aber auch zum Braten verwenden.«
Allerdings mit Vorsicht. »Der Rauchpunkt
ist entscheidend.« Konkret: Wenn das Ol
zu rauchen beginnt, ist es zu heif} und
biifit seine wertvollen Vitamine und Anti-
oxidantien ein. (GEA)

TIPP

Olivendl richtig bevorraten

Falsch bevorratet, biift
selbst hochwertiges nati-

ves Olivendl extra an Qua-

litdt ein und verdirbt friih-
zeitig. Bei idealen Bedin-
gungen kann es indes bis
zu zwei Jahre gelagert
werden.

Gut beraten ist, wer das
»fliissige Gold« an einem
dunklen, nicht zu kiihlen,

vor allem aber nicht zu
warmen Ort deponiert.

Die optimale Lagertempe-

ratur betragt zwischen
zehn und sechzehn Grad.
Wichtig ist auBerdem,
dass Flasche (méglichst
dunkles Glas) oder Kanis-
ter sorgfaltig verschlossen
sind, damit Bestandteile

des Ols nicht mit dem Luft-

sauerstoff reagieren kon-
nen. Das namlich beein-
trachtigt die Qualitat.

Beizu kalter Lagerung -
etwa im Kiihlschrank —
flockt Olivenél aus. Dies
hat zwar keinen Einfluss
auf seine Glite, ist jedoch
optisch unschon - fiirs
Auge, das ja bekanntlich
mitisst. (GEA)



