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Dr. Riidiger Weihaar im Weingut Kuhnle in Striimpfelbach. Ole sind sein Geschift. Er verkauft sie aber nicht, sondern muss sie beurteilen: Im Chemischen und Veterinar-Untersuchungsamt Stuttgart ist er fiir die
Analyse von Fetten und Olen zustandig. ,Man kennt mich in der Fachwelt.”

Es muss nicht immer teuer sein

Lebensmittelchemiker Dr. Riidiger Weif3haar gibt Tipps rund ums Speisedl

VON UNSEREM REDAKTIONSMITGLIED
BERND KLOPFER

Weinstadt-Striimpfelbach.

Beim Ol ist es ein bisschen wie mit
dem Wein: Wer immer nur eine Sorte zu
sich nimmt, verpasst was. Dr. Ridiger
Weif3haar vom Chemischen und Veteri-
nar-Untersuchungsamt beschaftigt

sich beruflich viel mit Speisedlen. Beim
Striimpfelbacher Wengerter Werner
Kuhnle, mit dem er befreundet ist, hat
er nun Tipps fiir jedermann gegeben.

Wer es teuer und exquisit mag, kommt am
Arganol nicht vorbei. Es wird aus der
Frucht des Arganbaums gewonnen, der in
bestimmten Gebieten in Marokko wéchst.
Laut Lebensmittelchemiker Dr. Riidiger
WeiBhaar werden die Friichte gern von Zie-
gen gefressen, die dafiir sogar auf den Baum
klettern. Allerdings behéalt die Ziege nicht
alles fiir sich: ,,Die Samen gehen dabei un-
verdaut durch den Darm.“ Und frither zu-
mindest haben die Menschen diese Samen,
die bereits im Magen der Ziegen waren, vom
Boden aufgesammelt. ,Inzwischen macht
man den Umweg iiber die Ziegen nicht
mehr — das ist fur die Qualitat nicht forder-
lich“, sagt Ridiger WeiBhaar und léachelt.
Heute kostet Arganol viel Geld. ,,Mir per-
sonlich schmeckt es aber nicht*, gesteht der
Experte. Uberhaupt muss aus seiner Erfah-
rung ein gutes Ol nicht teuer sein. Gar vier-
stellige Summen dafiir auszugeben hélt er
fur tibertrieben. , Ein Wein ist auch keine
2000 Euro wert. Da zahlt man dann auch
nur noch den Namen.*

Mit Speisedlen kennt sich Riidiger Weil3-
haar beruflich gut aus. Er ist beim Chemi-
schen und Veterindr-Untersuchungsamt
(CVUA) Stuttgart in Fellbach beschaftigt
und dort seit mehr als zehn Jahren auf Fette

und Ole spezialisiert. Dazu kiimmert er sich
noch um prozessbedingte Kontaminanten —
also unerwiinschte Stoffe, die beim Erhit-
zen entstehen.

Den Striimpfelbacher Wengerter Werner
Kuhnle hat Rudiger WeiBhaar vor rund
sechs Jahren kennengelernt — in der Kom-
mission fir die Qualitdtsweinpriifung. Die
wird tiber die Staatliche Lehr- und Ver-
suchsanstalt fur Wein- und Obstbau in
Weinsberg organisiert. ,Da war ich drei
Jahre mit dem Riuidiger WeiBhaar zusam-
men®, erinnert sich Werner Kuhnle. Seither
sind die beiden Méanner befreundet. Als
Werner Kuhnle mal am Tag der offenen Tiir
beim Chemischen und Veterindr-Untersu-
chungsamt vorbeigeschaut hat, ist eine Idee
entstanden: warum nicht mal in Strimpfel-
bach {iiber Speisedle aufklaren? Ridiger
WeiBhaar hat vor ein paar Tagen seine Zu-
sage erfiillt. Mehr als 300 Anmeldungen hat
es gegeben. Im Weingut, im Alten Rathaus
und im Gewdlbekeller von Karl Ulrich Nuss
und Herbert Wilhelm haben sich die Leute
versammelt. Werner Kuhnle hat natiirlich
seinen Wein prasentiert und Riidiger Weil3-
haar hat tiber Speisedle aufgeklart.

Populare
Irrtimer

Es gibt populére Irrtiimer. Viele denken, sie
miissten ein Ol im Kiihlschrank lagern.
,Leinol ist das einzige Ol, das ich im Kiihl-
schrank aufbewahre.“ Bei allen anderen
Olen sei es schlicht nicht nétig. Wichtig fiir
die Qualitat sei dagegen, ein Ol gut zu ver-
schliefen und es dunkel zu lagern. Ist die
Flasche offen, gilt: zligig aufbrauchen. Eine
genaue Zeitangabe kann Riidiger Weihaar
nicht geben. , Verbraucher haben eine ho-
here Toleranz, wo Ol ihnen noch schmeckt —
obwohl es fiir den Fachmann schon ranzig
ist.“ Beschwerden gibt es dagegen ofter
iuber junges, bald nach der Ernte abgefiill-
tes Olivendl. Denn das schmeckt meist bit-
ter und richtig scharf, fast wie eine Pepero-

ni. ,,Da denken viele Verbraucher, dass was
nicht in Ordnung ist.* B

Nur ausschlieflich ein Ol zu verwenden
ist oft nicht richtig. Das beliebte Olivenol
enthilt nicht alle essenziellen Fettsiuren.
Sehr empfehlen kann Rudiger WeiBlhaar
das Leindl. ,,Das hat viele Omega-3-Fett-
sauren.“ Die sind fiir den Menschen lebens-
notwendig und konnen vom Kérper nicht
selbst hergestellt werden. Beim Braten rat
der Lebensmittelchemiker zum raffinierten
Rapsol — ein klassisches Basisol. ,,Das hat
alle essenziellen Fettsduren.“

Die grofdte Vielfalt an
Aromen bietet das Olivenél

Wer nur Basisole verwendet, verpasst indes
was. Asiatisches Essen und Sesamol passen
laut Ridiger WeiBhaar gut zusammen, aus
der mediterranen Kiiche ist das Olivenol
nicht wegzudenken. Feinschmecker sollten
darauf nicht verzichten. ,Die groBte Viel-
falt an Aromen, an Geschmacksvarianten,
die bietet auf jeden Fall das Oliveno6l.“ Der
Geschmack hingt davon ab, wo es angebaut
wird: Von Australien bis Italien gibt es viele
Gebiete. Bei ganz griinen Oliven wird das
Ol anders als bei iiberreifen — und auch das
Verarbeitungsverfahren spielt eine Rolle.
Es gibt Ole, die sind so neu, dass sie in Eu-
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ropa noch gar nicht als Lebensmittel zuge-
lassen sind. Granatapfelkernol zum Bei-
spiel. ,,Ol kann man im Prinzip aus allen
Samen machen“, sagt Riidiger Weiffhaar.

Nun gibt es ja Empfehlungen, zu be-
stimmten Weinen einen bestimmten Kise
oder eine bestimmte Schokolade zu essen.
Fir Speisedle, sagt Riidiger WeiBhaar, kann
das aber keiner sagen. Letztlich ist es Ge-
schmackssache.

Auch fiir Traubenkernol gibt es einen
Markt. Um einen Liter davon herzustellen,
sind zweieinhalb Tonnen Trauben notig.
Die liefern laut Riidiger Weihaar rund 50
Kilo Kerne, aus denen das Ol gewonnen
wird. ,Es gibt auch raffinierte Trauben-
kernéle, die man gut erhitzen kann.“

Wengerter Werner Kuhnle
ist vom Argandl angetan

Werner Kuhnle hat indes laut eigenem Be-
kunden keine Ambitionen, aus seinen Trau-
benkernen Ol zu machen. Er probiert es lie-
ber als Privatmann. Sein Favorit? ,,Auf den
ersten Schluck war es das Arganél.“ Bei
dem, wir haben es bereits gelernt, frither
mal der Magen von Ziegen eine Rolle ge-
spielt hat. Werner Kuhnle lachelt. ,,Ob das
ein bisschen von der Ziege angehaucht war,
kann ich nicht sagen.“

Chemisches und Veterindr-Untersuchungsamt

B Das Chemische und Veterinar-Untersu-
chungsamt Stuttgart (CVUA) beschiftigt
rund 200 Mitarbeiter. Hier arbeiten Le-
bensmittelchemiker, Chemiker, Tierarzte
und Biologen.

B Ridiger Weifshaar hat an der Uni Stutt-
gart Lebensmittelchemie studiert, an
der Uni Hohenheim promoviert und da-
nach relativ bald beim CVUA angefangen.

B Riidiger Weifshaar hat in seinem Labor
drei Mitarbeiter. Vom Spitzendl bis zum
vergammelten Frittierfett werden alle
moglichen Proben aus dem Einzugsbe-
reich des Regierungsprasidiums Stuttgart
und des Regierungsprasidiums Tiibingen
untersucht und ausgewertet. Die meiste
Zeit verbringt Riidiger Weif3haar allerdings
ganz klassisch im Bliro am Schreibtisch.




