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CRASHKURS OLIVENÖL Frühjahr 2016

Termine

Crashkurs Olivenöl

Sie lieben Olivenöl, sind sich aber nie ganz sicher, ob das, was Sie kaufen, auch wirklich gut ist? 

Sie sind es leid, sich auf die ohnehin fragwürdigen Empfehlungen von anderen zu verlassen?

Dann kommen Sie zu uns und schulen Sie die eigene Nase. 

Lernen Sie, wie gutes Olivenöl riecht und schmeckt. 

Merum-Olivenölverkoster Jobst von Volckamer erklärt Ihnen anhand 

von Spitzen-Ölen, welche Aromen erwünscht sind und zeigt auf der 

anderen Seite, wonach ein Öl auf keinen Fall riechen sollte. Sie werden 

staunen, wie groß die Unterschiede zwischen gut und schlecht sind.

Aber Achtung: Haben Sie einmal exzellentes Öl probiert, gibt es 

kein Zurück mehr! Wahrscheinlich müssen Sie nach unserem Kurs 

sogar Ihren kompletten Olivenöl-Vorrat erneuern, weil Sie nun er-

kennen, dass Ihr geliebtes „Extra Vergine“ aus dem Sommerurlaub 

qualitativ weit von dem entfernt ist, was bei Olivenöl möglich ist. 

Andreas März erklärt Ihnen, wie gutes Olivenöl entsteht. Er erläutert 

die Grundlagen der Olivenöl-Chemie und erklärt die gesetzlichen 

Vorschriften. 

Beim Frühjahrskurs erfahren Sie die wichtigsten Dinge über die 

Pflege des Olivenhains. Wie wird der Boden bearbeitet, wann wird 

gedüngt? Wann und warum wird der Baumschnitt gemacht, was 

muss ich beim Schneiden beachten? 

Die Gruppen werden bewusst klein gehalten, damit alle indivi-

duellen Fragen der Teilnehmer beantwortet werden können. Egal, 

ob Ölproduzent, Hausfrau, angehender Ölmüller, Hobby- oder 

Sternekoch, der Crashkurs Olivenöl ist für jeden gedacht, der sich 

für Olivenöl interessiert und seine Kenntnisse vertiefen möchte. 

Gutes Essen und tolle Weine sowie eine herzliche Atmosphäre run-

den das Crashkurs-Wochenende ab.

		
	 Crashkurs Olivenöl 2016
	 Wann:	 29. April - 1. Mai 2016 und 6. - 8. Mai 2016
		  sowie zwei Kurse im November 2016
	 Wo: 	Lamporecchio/Toskana
	 Freitag, 20:00 Uhr: 	Gemeinsames Abendessen 
	 Samstag, 9:00 Uhr: 	Verkostungskurs Teil 1
	 13:00 Uhr:	 Gemeinsames Mittagessen 
 	 15:00 Uhr: 	Besuch im Olivenhain und in der Ölmühle
	 18:30 Uhr: 	Freier Abend
	 Sonntag, 9:00 Uhr: 	Verkostungskurs Teil 2
	 13:00 Uhr:	 Gemeinsames Mittagessen 
	 15:00 Uhr: 	Individuelle Abreise
	 Teilnehmerzahl:	 Minimal: 9, maximal: 16 Personen 
	 Kosten: 	(ohne Anreise, ohne Hotel, inklusive: Verkostungskurse,
		  ein Abend-, zwei Mittagessen und Wein): EUR 475,–/Person
		  Der Zahlungseingang bestätigt die Teilnahme
	 Anmeldungen: 	Bitte an Elena März (em@merum.info) 			 
	 Hotelreservierung: 	Gerne übernehmen wir für Sie die Hotelbuchung

Ölverkosten kann ganz schön anstrengend sein

Die Hochzeit war bis jetzt perfekt. Die Sonne scheint, die 

Gäste sind bester Stimmung, der Apéro steht bereit. Flei-

ßige Hände füllen Gläser, die Stimmung hebt sich. Auch 

die glückliche Braut nippt an ihrem Glas – dann verän-

dert sich ihre Miene. Entsetzt rauscht sie zur Verantwort-

lichen des Caterings. „Was soll das?“, zischt sie und hat 

Mühe, sich unter Kontrolle zu halten. „Wieso, ist etwas 

nicht in Ordnung?“, fragt die Catering-Dame. Die Braut 

schwenkt das Glas in der Luft. „Das ist Prosecco!“, japst 

sie. „Prosecco! Ich habe Asti Spumante bestellt! Wissen 

Sie das nicht? Prosecco ist für das Dessert, der Asti für 

den Apéro. Haben Sie denn keine Ahnung von Wein?“

Die Weinwelt ist ein Universum mit verschiedenen 

Planeten. Es gibt diesen schönen Planeten Merum, auf 

dem ich 13 Jahre leben durfte, die Freuden des gedie-

genen Weingenusses erleben, darüber berichten, mit 

Gleichgesinnten stundenlang über kleinste Finessen de-

battieren. Jetzt bin ich zurück in der Schweiz und erlebe 

andere Planeten. Wie den der aggressiven Möchtegern-

Alleswisser, zu dem auch die Braut oben gehört. Diese 

Geschichte ist leider nicht erfunden. 

Dazu passt auch das Erlebnis an einer Degustati-

on in Zürich: In das Zunfthaus zur Safran haben rund 

zwei Dutzend Barolo-Produzenten geladen, kaufkräftige 

Weintrinker sind dem Ruf gefolgt. Auf einem Tisch ste-

hen als Kontrastprogramm ein paar Flaschen Dolcetto. 

Ich bin begeistert und versuche, einem der Besucher die 

Weine schmackhaft zu machen. „Nein danke“, sagt er mit 

einem mitleidigen Lächeln. „Ich trinke keine Süßweine.“ 

Inzwischen habe ich gelernt: Die aggressiven Möch-

tegern-Alleswisser sind absolut dogmatisch. Sie haben 

einen Tunnelblick, in dessen Zentrum einzig ihre Gurus 

(wahlweise Parker, Gabriel oder Gambero Rosso) Platz 

haben. Keine Chance also, zu ihnen durchzudringen. 

Welchen Guru die Braut hat, entzieht sich allerdings mei-

ner Kenntnis.

Doch es gibt zum Glück noch andere Planeten. Einer 

meiner Lieblinge ist der Planet der interessierten Laien, 

auf dem erstaunlich viele Frauen leben. Sie trinken gerne 

und auch einigermaßen regelmäßig – was nach Schwei-

zer Verhältnissen ein- bis zweimal die Woche ein Glas 

bedeutet. Sie genießen den Wein, aber sind überzeugt, 

keine Ahnung davon zu haben. Etiketten sagen ihnen 

nichts, das Weinwissen ist relativ klein. 

Leider ist diese Gruppe leichte Beute für eine gan-

ze Heerschar von gewieften Verkäufern, die alle gleich 

vorgehen: Erst protzt man mit Punkten, Medaillen oder 

Preisen, die der Wein irgendwo bekommen hat. Danach 

folgen hochtrabende Sätze wie „Rubinrote Farbe gepaart 

mit vielen roten Früchten und ein Hauch von Vanille er-

gibt ein Zauberspiel der Sinne…“ Und zum Schluss er-

schlägt man den Kunden endgültig mit ein paar Fachwor-

ten, die er nicht versteht, die aber enorm wichtig klingen 

(z. B. „Barriqueausbau“, „Assemblage“, „Kaltmazeration“ 

oder „Eiweißschönung“). Diesen Verkäufern hilfreich zur 

Seite stehen die meisten Schweizer Restaurants, deren 

Weinkarte exakt dem obigen Muster entspricht. Ich ken-

ne ein Lokal, das seinen ständig wechselnden „Wein des 

Monats“ immer mit der gleichen Beschreibung anpreist. 

Reklamiert hat noch nie ein Gast.

Dieses Behaupten, Säuseln, Klotzen der Verkäufer 

wirkt. Die interessierten Laien lassen sich beeindru-

cken und kaufen den Wein, den die Industrie will. Oft 

schmeckt er zwar nicht, aber das getraut sich keiner laut 

zu sagen, man hat ja keine Ahnung von Wein. Genau das 

ist das Ziel der Verführer: Das Wein-Selbstbewusstsein 

soll möglichst niedrig gehalten werden! Die Kunden 

müssen sich klein und nichtig vorkommen in diesem ach 

so komplizierten Weinuniversum und daher nie auf die 

Gedanken kommen, eine Rebellion anzuzetteln. Was in 

diesem Falle bedeuten würde, dass sie Weine trinken, die 

ihnen auch wirklich gefallen. 

Doch es gibt Hoffnung: Denn die Bewohner dieses 

Wein-Planeten sind äußerst neugierig. Wenn sie ohne 

Brimborium und ohne Geschwafel Zugang zum Wein be-

kommen, hören sie zu, verkosten unvoreingenommen, 

entwickeln eine eigene Meinung und trinken ab dann 

ganz anders. Die Resultate des JLF-Tests sind nur ein Be-

weis dafür, lustvolle Verkostungen bei mir zuhause erge-

ben das gleiche Bild. 

Liebe Merum-Leser: Das ist auch Ihre Chance! Brin-

gen Sie die Gruppe der neugierigen Laien dazu, in locke-

rem Rahmen mal andere Weine zu probieren. Sie werden 

staunen, wie viele Lambrusco-, Valtellina-, Vernatsch- 

und Grignolino-Freunde es bald in Ihrem Bekannten-

kreis gibt! Auch wenn ich zugeben muss, dass das nicht 

bei allen Bräuten funktioniert.

Der Planet der Hoffnung

Jean-Pierre Ritler
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