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MITTEILUNGEN FUR DIE FREUNDE DES ITALIENISCHEN WEINES

OLIVENOL-TEST-SKANDAL

Stiftung Warentest lobt ein von aner-
kannten, italienischen Testern as min-
derwertig befundenes “Extra Verging” fir
1.99 € als das beste. Sind die Erzeuger von
echten Extra Vergine zu readen Preisen
dann Betriiger? Die Weinzeitschrift Merum
deckt den Skandal auf. Lesen Sie hier den
Originaltext von Andreas Méarz!

In der Oktoberausgabe der Zeitschrift
"Test" der Stiftung Warentest wurden nebst
Spielekonsolen, Digitalkameras, Energie-
sparlampen und Gartenscheren auch Kor-
perfettabsauger und Extravergine-Olivendle
untersucht. Falls der Testsieger der Garten-
scheren nach wenigen Tagen rosten und die
Feder klemmen sollte, ist mir das einerle;
auch wenn die Testbeste Digitalkamera sich
als eindugiger Reinfall erweisen sollte und
die psychologische Nachbehandlung von
chirurgisch um ihren Bauchspeck Gebrach-
ten nicht mit den Erfahrungen der Waren-
tester Ubereinstimmen sollte, macht mich
das nicht heil3.

Wenn nun aber die Warentester schon zum
zweiten Mal ein Olivenél promovieren, das
ganz zuféllig von potenten Discountern an-
geboten wird und ganz zufdlig spottbillig
ist, dann werde ich hellhorig.

Neugierig und erwartungsvoll habe ich mir
in verschiedenen Filiden der Lidl-Kette
Flaschen vom “Luccese Extra Virgin Olive
Qil” - laut Stiftung Warentest ein Extra-
vergine der Spitzenklasse besorgt. Der
Name des Ols, “Luccese’, induziert Asso-
ziationen mit der Stadt Lucca. Und

tatsichlich steht auf dem Etikett eine
Adresse in Lucca. Fir Lidl-Kunden, die der
englischen Sprache méchtig sind, bietet die
Aufschrift “Bottled in: Via delle Piagge -
Lucca - Italy” nitzliche Informationen. Wer
Fremdsprachen beherrscht, versteht, dass
das Luccese nicht in Lucca erzeugt, sondern
nur dort abgefillt wurde.

Selber schuld, wer nicht englisch spricht. Er
muss V erstandnis haben mit dem deutschen
Discounter, schliefdlich kann man von Lidl
nicht verlangen, dass er fir wenige Millio-
nen Flaschen eigens ein deutsches Etikett
drucken l&sst ...

Wie schmeckt en Ein-Euro-
Neunundneunzig-Ol?

Glucklicherweise kostet eine 0,75-Liter-
Flasche des warengetesteten Siegerdls blof3
EUR 1,99 (2,65 pro Liter), so dass ich mir
gleich einen Vorrat davon anlegen konnte.
Ich musste alerdings mehrere Laden
besuchen, da das Ol in manchen Filialen
bereits wenige Tage nach Erscheinen des
“Test” - Magazins ausverkauft war.

Danke Lidl! Danke, Ihr wackeren Stiftung-
warentester! Nieder - so dachte ich
gleichzeitig mit Tausenden Lidl-Ol kaufen-
den Warentest-Lesern -, nieder mit dem
lastigen Grundsatz, nach dem Qualitét stets
ihren Preis kostet. Ewig hoch lebe das
Schnéppchen!

Zuruck in der Toskana, kostete ich erwar-
tungsvoll von der ersten Luccese-Flasche



(Abfullnummer: L. 226621817 12/2003).
Reichlich goss ich mir davon in die
hausgemachte Kurbissuppe. Aber welche
Enttauschung, welcher Schock: Das Ol
schmeckte verdorben und stank zum
Himmel. Die Kirbissuppe war ungeniefdoar
geworden und musste entsorgt werden. Ich
verkostete die Zweite Flasche
(Abflllnummer: L. 226621819 12/2003),
diesmal, vorsichtig geworden, mit dem Ess-
|6ffel: die selbe Uble Erfahrung.

Fur Gaumen mit mittlerem Selbstwert-
gefuhl ist das Testsegerdl eine Beleidi-
gung, fur jedes liebevoll zubereitete Gericht
eine Bedrohung. Als auch die dritte Flasche
Luccese-Extra-vergine  (Abfull-Los: L.
226621800 11/2003) durch ihren unan-
genehmen Geruch und ihren widerlichen
Geschmack  auffiel, riss mir der
Geduldsfaden: Ich beschloss, das Ol mei-
nerseits testen zu lassen.

Lidl-Extravergine: Laut italienischen
Paneltests ein Etikettenschwindel

Obschon ich zu meiner Nase und meinem
Gaumen ein atbewdhrtes Vertrauens-
verhdltnis pflege, schickte ich Muster des
Luccese-"Extravergineg’ nach Mailand an
die Mastri Oleari, eine Ingtitution mit
unangefochtener Autoritdt auf dem Gebiet
des Olivendls.

Um ganz sicher zu gehen, dass die
Resultate juristischen Hieben und Stichen
Zu trotzen vermdgen, schickte ich
insgeheim Muster auch an das Panel des
Laboratoriums der Handelskammer Flo-
renz. Die identischen Muster wurden somit
unabhangig voneinander von zwel Panel-
Gremien verkostet.

Panels sind von der EU eingerichtete und
finanzierte Prifinstanzen in speziell zur
Verkostung von Olivendl eingerichteten
Raumen durch geprifte und amtlich
anerkannte und qualifizierte Prifer.

Beide Urteile der Verkostungsgruppen sind
verheerend fur das Lidl-Ol: Wéhrend die
toskanischen Tester dem Ol gerade noch
knapp ein “vergine corrente” (“gewohn-

liches natives Olivendl”) attestieren (Feh-
lermedian: 4,55), gehort das Lieblingsol der
Stiftung Warentest fur die Mastri Oleari in
Mailand zur Kategorie der Lampanttle
(Gewohnliches natives Olivendl und Lam-
pantdl sind native Olivendle die so stark
fehlerhaft sind, dass sie laut den seit Mai
2002 geltenden Bestimmungen nicht an den
Endverbraucher abgegeben werden diirfen,
sondern entweder raffiniert oder mit
raffiniertem Olivendl verschnitten und als
einfaches “Olivendl” in den Handel ge-
bracht werden missen).

Die Befunde der Panels deuten beide auf
Etikettenschwindel. Beim von  Lidl
vertriebenen Luccese-Ol handelt es sich
gemdld den Panels nicht um en Extra
vergine, ja nicht mal um verkehrsfghige
Vergine-Ware, sondern um ein Ol an der
Grenze zwischen einem “gewohnlichen
nativen Olivendl” und einem “Lampantdl”.

Dieses von Lidl verkaufte Ol ware demnach
nicht ein Fall fir das Siegerpodest, sondern
fur die Raffinerie, denn laut den geltenden
Bestimmungen  durfen  Ole  dieser
Kategorien nicht an den Endverbraucher
abgegeben werden.

Das darf niemanden erstaunen: Fir EUR
2,65/Liter kann man nichts Besseres er-
warten. Nur: Das hétten auch die Waren-
tester wissen missen!

Kaltpressung gemal3 Stiftung
Warentest

Originalton «Test»: «Natives Ol muss
kaltgepresst sein. Kaltgepresst heifdt: Ohne
zusétzliche Warmebehandlung, mit der die
Ausbeute beim Pressen erhoht werden
kann. Rund 80 Grad warm wird das Ol
dennoch allein schon durch den Druck.»

Wie bitte? 80°C?? Extravergine??? Ein Ex-
travergine, das bei der Pressung 80 Grad
warm wird, ist kaputt, ungeniefbar und hat
samtliche Eigenschaften, die ein Extra
vergine auszeichnen, verloren. Um ein
Extravergine um seine geschmacklichen
und gesundheitlichen Qualitéten zu bringen,
reichen bereits viel niedrigere Tempe-
raturen: Schon ab 32°C beginnt die Frucht
eines Extravergine in Mitleidenschaft



gezogen zu werden. Ein um wenige Grad zu
warm gepresstes Ol schmeckt wassrig und
unangenehm. Merke: Nur mit Tempe-
raturen unter 30°C, besser unter 27°C, |asst
sich ein geschmacklich und gesundheitlich
vollwertiges Extravergine erzeugen.

Mogliche Grinde fir die Warentest-
Panne

Nun kann natirlich nicht ausgeschlossen
werden, dass die Warentester es bei ihrer
Probe mit einem Olivendl zu tun hatten
(Ablaufdatum 05/2003, das Abfull-Los
wird nicht bekannt gegeben), das den
positiven Verkostungskommentar verdiente
(“Deutlich fruchtig mit spirbar intensivem
Bitterton und etwas Schéarfe”’; Note: Gut).
Wurden die Warentester von Lidl vielleicht
geleimt? Ersetzte Lidl das als “gut” bewer-
tete Ol nachtraglich durch ein minder-
wertiges? Oder sollte der Testsieger wahr-
haftig dem heute von Lidl angebotenen und
von uns untersuchten Olivendl ent-
sprechen?

Im ersten Fale dirfte man von der
“Stiftung” eine Richtigstellung erwarten, in
der sie sich offiziell vom heute angebotenen
Ol distanziert und erklart, dass dieses nicht
mit dem in der Oktobernummer pramierten
Ol Uibereinstimme.

Im zweiten Fall wére der Olivendl-Artikel
mit dem Titel “Selten Spitzenklasse” der
Stiftung Warentest ene spektakulare
Bruchlandung! Stiftung Warentest hétte
demnach mit ungeeigneten Testmethoden
eine Ungeniel®arkeit zu ihrem Testsieger
gekurt und damit fahrldssig riskiert, sich
zum Komplizen einer - der begrindete
Verdacht dafur liegt vor - lukrativen und
massiven Verbrauchertduschung zu ma
chen.

Suspekter Preis. Wo bleiben die
Kontrollen?

Das von der Stiftung Warentest zum Test-
seger erkirte Lidl-Olivendl ist typischer

Vertreter jener Extravergine-Ole, die sich
allein schon durch ihren Preis verdachtig
machen. Es ist nicht nachvollziehbar, wie
deutsche Discounter ein Extravergine zum
Preis von EUR 2,65/Liter auf den Markt
bringen konnen, ohne entweder mit jeder
verkauften Flasche Geld zu verlieren oder
gefélschter Ware aufgesessen zu sein.

Die Olindustrie, die die Discounter
versorgt, muss sich auf den Warenbdrsen
mit dem bendtigten Stoff eindecken. Die
dort geltenden Preise, die jede Woche und
fur jede Qualitétskategorie schwanken, sind
bekannt. Die Leser kdnnen sich anhand der
Tabelle (Wurde hier aus Platzgrinden
weggelassen) Uber die Glaubwirdigkeit des
Luccese-Preises selber eine  Meinung
bilden.

Dass ein Extravergine fir nur EUR
1,99/0,75-Liter-Flasche suspekt ist, ist nicht
eine Meinung, sondern zwingender Um-
sand. Es ist mir deshab vdllig
unverstandlich, weshalb die ”"Warentest"-
Redaktion sich in solchen Féllen nicht vor-
sichtiger verhdlt.

Ebenso ist mir unversténdlich, weshalb bei
solch unmoglichen Preisen die deutschen
Kontrollamter sich nicht rascher regen. Die
Gesetze, die das Extravergine definieren,
wiesen zwar industriefreundlich weite
Maschen auf, aber sie sind absolut konkret
genug, um zu verhindern, dass falsch
deklariertes Ol wie das Luccese auf den
Markt gelangt.

Engagierte Importeure und Fachhéndler
geben sich enorme Muhe, den Fein-
schmeckern den Unterschied zwischen ei-
nem hochklassigen und einem minder-
wertigen Olivendl  klarzumachen. Se
veranstalten Verkostungen, reden sich die
Seele aus dem Leib, begniigen sich mit (zu)
geringen Umsétzen und Margen, missen
sich vor ihrer Kundschaft rechtfertigen,
weshalb ihr Extravergine so teuer sei - und
alle paar Jahre platzt wieder eine Bombe,
die alle Arbeit zunichte macht.

Die Stiftung Warentest leistet mit ihrem
Extravergine-Bericht weder den seridsen
Olproduzenten noch den Verbrauchern ei-
nen Dienst. Im Gegenteil: Man fordert auf



der einen Seite die Félschungsgefahr und
auf der anderen Seite l&sst man zu, dass
sich die Verbraucher vom “Extravergine’
ein vollig falsches Bild machen.

Machen wir uns nichts vor: Wer ein
Olivendl propagiert, das EUR 1,99 pro Fla-

sche kostet, tut das nicht aus Ver-
braucherfreundlichkeit, sondern lediglich,
um sein auflagesteigerndes Image als
Schndppchen-Guru zu férdern.

Andreas Méarz



