Olijfoliesommelier
Wilma van Grindsven-Padberg

“Goede olijfolie in

e supermqut? Dat
bg:staat nicet. Wel
minder slechte...”

Nog niet zo héél lang geleden
keken we vreemd op wanneer
iemand zich biersommelier
noemde. Ondertussen hebben
we kennis mogen maken

met onder meer water- en
theesommeliers, maar een
olijfoliesommelier? Dat klinkt
toch nog enigszins vreemd.
Wilma van Grindsven-
Padberg heeft sinds vorig

jaar het getuigschrift op

zak en legt uit waarom elk
restaurant maar beter z’n eigen
olijfoliesommelier heeft.

Tekst Raf De Mot Foto’s Heikki Verdurme
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Ga vandaag eten in eender welk zichzelf respecterend
restaurant, en over alles is nagedacht. Van de
biologisch gekweekte groenten over het vlees van

bij een artisanale slager tot de kruiden uit de eigen
moestuin. Van de honing van bij een bevriende imker
tot de fleur de sel waarvoor men een speciaal adresje
heeft: een beetje maitre kan je er desgewenst een

heel verhaal over vertellen. “Maar het is opmerkelijk
hoe weinig chefs iets van olijfolie af weten. En waar
je weinig van weet, daar besteed je geen aandacht
aan. En daar wil ik iets aan doen”, aldus Wilma van
Grindsven-Padberg, die zopas afgestudeerd is in de
tweede graad, nadat ze in 2017 al het getuigschrift
van olijfoliesommelier aan het International Culinary
Institute in New York behaalde.
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Oxidatie vermijden

En dus trekt Wilma van Grindsven-Padberg

het land rond om masterclasses te geven aan
hobbykoks en chefs, om hen het belang van goede
olijfolie te doen inzien. Is er dan zoveel ‘rommel’ op
de markt?

“Er is zoveel wat er verkeerd kan gaan met
olijfolie”, steekt ze van wal. “Om te beginnen de
productie zelf. Na de oogst worden de olijven

eerst gekneusd, dan geperst of gecentrifugeerd tot
olie, die dan eerst nog gedecanteerd moet worden
alvorens te worden opgeslagen in een speciale
tank. Dat alles moet binnen de 24 uur volledig
afgerond zijn. Haal je die deadline niet, dan treedt
er oxidatie op, met nefaste gevolgen voor de
kwaliteit.”

En dat is minder eenvoudig dan het klinkt. Je mag
niet vergeten dat in een bepaalde regio alle olijven
ongeveer op hetzelfde moment rijp zijn. En dat

alle olijfboeren dus ongeveer op hetzelfde moment
met hun oogst aan de pers verschijnen. Zon

pers werkt met slots: elke boer krijgt een bepaald
venster toegewezen waarin zijn olijven geperst
worden. Haal je om een of andere reden dat venster
niet, dan gaat je beurt gewoon naar een andere
producent en moet je wachten tot er opnieuw een
slot vrijkomt.”

Bitter is beter

Het klinkt allemaal erg industrieel en dat is het
ook. Maar industrieel is in dit geval goed. “Er
bestaan nog artisanale persen waarbij de olijven op
de ouderwetse manier, met molenstenen, worden
geperst. Als je ooit de kans krijgt om zo'n artisanale
pers te bezoeken: zeker doen. Ga kijken, maak er
een fotootje van, maar koop er alsjeblief geen olie.
Want hoewel er hier en daar nog boeren zijn die
het ambacht beheersen, kan in de meeste gevallen
de kwaliteit van zo'n ouderwets geperste olie niet
tippen aan die van een moderne installatie.”

Dat een artisanale pers per definitie minder goede
olijfolie oplevert dan een product van een moderne
installatie, heeft onder meer te maken met de



“In een ideale wereld
heeft elk restaurant
verschillende
soorten olijfolie in
huis, waarbij een
sommelier adviseert
voor welk gerecht
je welke olijfolie
gebruikt.”
temperatuurbeheersing. “Extra vierge olijfolie wordt
bij minder dan 27 °C geperst. Bij zo'n artisanale pers

is de temperatuur zeer moeilijk te beheersen.”
Een late oogst levert minder goede olijfolie op,
gaat van Grindsven-Padberg verder. “Hoe eerder

de olijven geplukt worden, hoe groener en hoe
beter de kwaliteit. Paarse olijven gaan aan de boom

oxideren en leveren weliswaar meer olie op, maar

de kwaliteit ervan is minder. Olijfolie afkomstig van

een vroege oogst is scherper en bitterder, met een
hoge polyfenolwaarde en een robuuster karakter,
terwijl olie afkomstig van een late oogst een lage
polyfenolwaarde heeft, minder bitter en scherp

is — en zachter en delicater van smaak is. En bitter
is beter. Gezonder, ook. Of de mensen het lekker
vinden, dat is dan weer een andere vraag. Maar
veel heeft te maken met opvoeding en gewenning.
Wie voor het eerst wijn drinkt, zal een zoete witte
wijn waarschijnlijk ook verkiezen boven een zware
bourgogne. Maar naarmate je een referentiekader
opbouwt en méér proeft, gaat ook je smaak
evolueren. Zo'n delicate, zachte olijfolie uit de late

oogst is ideaal om mee te beginnen. Bitter — fruitig —

gepeperd: dat zijn de drie belangrijkste maatstaven
om olijfolie op te taxeren.”

Oude gymkledij
Zelfs als de tijdspanne tussen het oogsten en het
persen gerespecteerd werd, zijn er tal van zaken die

kunnen fout gaan tijdens het productieproces. “Zowel

de Amerikaanse leergang om olijfoliesommelier
te worden als de Italiaanse opleiding tot officieel
olijfolieproever zijn erop gericht om je te helpen
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goede olie van slechte te onderscheiden”, legt

van Grindsven-Padberg uit. “Aan het O.N.A.0.O.
wordt vooral gefocust op wat er allemaal verkeerd
kan gaan. Daar is een heel vocabularium voor
ontworpen, met termen die de karakteristieke
geuren die kenmerkend zijn voor fouten bij de
productie van olijfolie omschrijven. Als je die
terminologie beheerst en je kunt de geuren
herkennen, kun je van elke olie haarfijn aangeven
wat er precies mis mee is. Wij noemen dat de
defects, mankementen, zeg maar.”

Geuren omschrijven, hoe doe je dat? In het
jargon zijn de geuren in zodanig herkenbare
bewoordingen omschreven dat je je er wel
degelijk iets bij kunt voorstellen. Zo wordt het
meest voorkomende defect omschreven met de
term fusty — muf in het Nederlands. Het treedt

op wanneer de olijven niet tijdig geperst zijn

of te lang onderweg zijn geweest, waardoor het
oxidatieproces te snel is gestart. Maar wat moet
je je daar nu bij voorstellen qua geur? “Denk aan
zweetsokken, aan oude gymkledij, aan die zwarte
olijftapenade die je te lang in de ijskast hebt laten
staan.”

En plots wordt het allemaal heel aanschouwelijk.
Olijfolie wordt als rancid — ranzig, dus —
omschreven als ze niet goed bewaard werd —
daarover verder meer. Van Grindsven-Padberg
omschrijft de geur als die van te veel gebruikte
frituurolie, waskrijtjes en oude pindakaas.
Muddy: wanneer de verse olijfolie is opgeslagen

in een niet-gereinigde tank, waardoor bezinksel
van de vorige batch de nieuwe beinvloedt. “Een
drama — die olijfolie kun je volledig weggooien,
want die ruikt ronduit vies. Denk aan oude salami,
babyluiers of zelfs stalmest. En zo bevat het jargon

een twintigtal termen.”

Olijven vs druiven

Maar waar moeten wij op letten als we olijfolie
kopen? “Je moet om te beginnen het etiket lezen”,
zegt van Grindsven-Padberg, en dat begint met

de typering van de olie. De International Olive
Council onderscheidt zes kwaliteiten van olijfolie.
“Drie daarvan zijn belangrijk: de extra vierge is
de beste. Of eigenlijk moet ik zeggen: de enige
goede. Dat is olie van de eerste koude mechanische
persing, zonder chemische toevoeging, en met
een zuurtegraad van minder dan 0,8%. Dan heb

je de vierge olijfolie, met een zuurtegraad van
minder dan 2% en die vaak een of meer van de
geregistreerde defects heeft. En dan is er ook nog
de pomace oil, of lampenolie. Vaak is die gemengd
met andere plantaardige olie. Dat is de minste
kwaliteit.”

Kwaliteit heeft z'n prijs. “Hoed je voor goedkope
olijfolie. Vaak is die afkomstig van een olijfboer
die z'n slot aan de pers gemist heeft, en daarom
zijn olijfolie heeft verkocht om in bulk te worden
verwerkt tot goedkope olie. Ook een reden tot
waakzaamheid: olijfolie in de promotie. Dat is vaak
oudere olie die moet worden opgeruimd om plaats
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te maken voor de nieuwe oogst. Goede olie behoeft
geen discount. Concreet: de kans dat een olijfolie
goedkoper dan 8 euro voor 250 ml ook goéd is, is
klein.”

Waarmee het merendeel van de supermarktolijfolie
afvalt? De sommelier aarzelt even voor ze
antwoordt: “Ik koop regelmatig olijfolie in de
supermarkt, om op de hoogte te blijven. Echt goede
heb ik er nog niet gekocht. Wel minder slechte...”
Verder is het ook van belang om naar de
houdbaarheidsdatum te kijken, zegt van
Grindsven-Padberg. “Er zijn wel wat parallellen te
trekken tussen druiven en olijven. Ze lijken wat
op elkaar, en net zoals je bij druiven verschillende
rassen hebt die verschillende wijnstijlen opleveren,
is dat ook het geval voor olijven en olijfolie. Beide
zijn gevoelig voor parasieten, die een catastrofe
kunnen aanrichten. Voor wijndruiven is dat de
phylloxera vastatrix of druifluis, voor olijven is

dat olijfvlieg of bacterocera oleae. Maar er is ook
een enorm verschil: de veroudering en dus de
houdbaarheid. Wijn wordt beter met de jaren,
olijfolie niet. Daarom is het heel belangrijk om
naar de houdbaarheidsdatum te kijken. En als

“Vaak staat er in
restaurantseen vol
hervulbaar flesje
olijfolie op tafel.
Dan weet je dat dit
flesje elke dag wordt
bijgevuld waardoor
nieuwe olie steeds weer
wordt gebruikt om
oude aan te lengen. Het
resultaat is ranzige en

muddy olie.”
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het van mij afhangt, dan komt er binnenkort
ook een datum van productie, want die
houdbaarheidsdatum zegt natuurlijk niets over
de versheid.”

Ideale wereld

Tot slot telt niet alleen wat je op tafel zet, maar
ook hoé. “Olijfolie heeft drie vijanden: lucht,
licht en tijd. Over dat laatste hebben we het al
gehad. Olijfolie bewaar je best op een koele,
donkere plek — dat is ook de reden waarom
goede olijfolie altijd in een donkere fles is. En
voor de rest geldt de vuistregel: zo snel mogelijk
gebruiken. Ooit nodigde een vriendin me uit
om bij haar thuis te komen eten, en vol trots
zette ze een fles dure olijfolie op tafel. Had

tal van prijzen gewonnen. Heel mooi, maar

de houdbaarheidsdatum was wel verstreken.
Zonde.”

Op dat vlak is er ook in de horeca nog veel werk
aan de winkel, zegt de sommelier. “Vaak staat
er een vol hervulbaar flesje olijfolie op tafel.
Dan weet je zo dat dit flesje elke dag wordt
bijgevuld waardoor nieuwe olie steeds weer
wordt gebruikt om oude aan te lengen, wellicht
dan nog zonder het flesje om te spoelen. Het
resultaat is ranzige en muddy olie. Dan weet je
eigenlijk al dat daar géén aandacht wordt aan
besteed. Als je dan de keuken binnenloopt, dan

zie je er vaak maar één soort olijfolie.”

En dat is waar de olijfoliesommelier in het
verhaal past. “Elk gerecht pairen we aan een
bepaalde wijn, of bier, of water... Maar betrek

nu eens een derde element in de pairing, de
olijfolie. Zo is een blend van Frantoio, Leccino
en Coratina — een veelvoorkomende, zachte
Toscaanse blend — ideaal voor bij witte vis. Een
Nocellara, een variant uit Sicilié, is iets pittiger
en zoeter: probeer die eens in aardappelpuree,

in een kuiltje zoals je anders misschien met
boter zou doen. In een ideale wereld heeft elk
restaurant verschillende soorten olijfolie in huis,
waarbij een sommelier dan adviseert voor welk
gerecht je welke olijfolie gebruikt. Maar daar zijn
we nog een heel eind van verwijderd. Tk zou het
al geweldig vinden mocht elk goed restaurant
twee verschillende soorten hebben om die op een
correcte manier te presenteren. Maar je zou ervan
staan kijken welke verrassende combinaties je
kunt maken.”

Waarbij ze de daad bij het woord voert, ons

een bolletje vanille-ijs presenteert en daar eerst
wat grof zout over strooit om er dan bittere,
gepeperde Spaanse Picual over te druppelen. Ze
moet lachen wanneer ze m’n geschrikte snuit ziet.
“Ja, die reactie heb ik nu altijd. Tot mijn gasten
ervan geproefd hebben en die geschrokken,

bijna geschokte, uitdrukking omslaat in pure
verrukking. Werkt altijd. Probeer het bij je
volgende etentje zé1f maar eens uit.”
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EN WAAROM GEEN
BELGISCHE OLIJFOLIE?

In theorie moet het mogelijk zijn om in
Belgié olijfolie te produceren. Het is perfect
mogelijk om druiven - en dus wijn - te telen
in ons land, dus waarom geen olijven en
olijfolie? In de praktijk is het echter zo simpel
niet. Om te beginnen heb je al een behoorlijk
groot perceel nodig om voldoende olijven te
kunnen oogsten om een slot aan een van de
(Italiaanse) persen te krijgen. En zelfs mocht
dat lukken, dan nog zou het zo goed als on-
mogelijk zijn om de olijven op 24 uur geperst
te krijgen. “Heb je wat olijffbomen staan in je
tuin? Prachtig. Gebruik ze dan als hapje.”

TWEE EETLEPELS PER DAG

Van extra vierge olijfolie wordt gezegd dat het
helpt bij het voorkomen van Alzheimer en hart-
en vaatziekten. Feit is dat nergens ter wereld
méér olijfolie wordt gegeten dan in Grieken-
land - per hoofd drie keer zoveel als in ltalié

- en dat Alzheimer en hart- en vaatziekten er
amper voorkomen. Wilma van Grindsven-Pad-
berg huldigt alvast het principe van ‘twee
eetlepels olijfolie per dag’.

Maar wat is er nu precies zo gezond aan
olijfolie? Het aandeel verzadigd vet bedraagt
maar 13,8%, terwijl enkelvoudig onverzadigd
vet 73% bedraagt. Olijfolie is ook rijk aan
Omega 6 (9,7%) en Omega 3 (0,76%). Boven-
dien voorzien 2 eetlepels olijfolie per dag in
72% van de aanbevolen dagelijkse hoeveel-
heid Vitamine E en 75% van de ADH Vitamine
K. Extra vierge olijfolie is ook rijk aan anti-
oxidanten en dan vooral de ontstekingsrem-
mende oleocanthal en oleuropeine, een stof
die LDL-cholesterol beschermt tegen oxidatie
en waarvan er sterke aanwijzingen zijn dat ze
beschermt tegen cardiovasculaire ziektes.

OLIJFOLIE PROEVEN DOE JE ZO

“Bij een proeverij ga je eerst ruiken. Dat doe

je door het proefglaasje in je ene handpalm

te houden en door met je andere hand de bo-
venkant van het glaasje te bedekken, zodat de
lucht in het glaasje een beetje opwarmt. Sluit
tijdens het ruiken je ogen. Ook als je uiteindelijk
gaat proeven, duw je je neus in het glaasje - zo-
als wanneer je wijn proeft. En net zoals bij wijn,
zuig je ook wat lucht mee naar binnen. Voor
zo’n tasting gebruiken we vaak blauwe proef-
glaasjes die de kleur van de olijfolie camoufle-
ren. De kleur heeft op zich niets te maken met
de kwaliteit, maar op een of andere manier
zullen onze hersenen diepgroen associéren
met een betere olijfolie. Als je dan uiteindelijk
proeft, is de kans groot dat de scherpe prikke-
ling achterin je keel je doet kuchen. Dat is geen
schande, integendeel: olijfboeren zien het zelfs
als een blijk van waardering.”
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