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Oliver med variation
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Av:Maria Wiberg

Oliver i Sverige ar inte ldngre bara tva sorter: skrumpna svarta
eller mosiga grona med sladdrig rod paprikastrimla. S& Vi lat ett
par oliventusiaster guida bland stora och sm3, krispiga och
kottiga, soltorkade och marinerade oliver som antligen finns
ocksa hos oss.

Foto:Hans E Ericson
Den ena oliven ar inte den andra lik.

Den trinda lilla oliven, en urgamla gréda, som finns i hundratals, ja rent
av tusentals sorter, har dntligen fatt visa sitt ratta, mangskiftande jag for
den svenska publiken. Den djarve sticker ut hakan och sager att det
fortfarande finns tva sorters oliver, men inte gréna och svarta - de &r
bara olika mogna nar de plockas. S&g i stallet att det finns de trétta,
lividsa och de pigga, spanstiga som faktiskt smakar oliv.

Nagon kanske &nda tanker pa oliver som de dér trista, gummiartade
klumparna du en gang smakat. Gér inte det! Minns bara hur Bibelns Noa
sande ut en duva efter syndafloden och hur fageln kom tillbaka med en
olivkvist i ndbben - vattnet var pa vag bort och varlden vaknade pa nytt.
I antikens Grekland och fér de gamla egyptierna var olivtraden heliga.
Livets och fredens symbol kan val inte behdva smaka inlagd gummi?
Nej, ge oliven ett forsok till: de grekiska droppformade, svartlila
kalamataoliverna, eller ndgon av de marinerade gréna som manga
handlare i dag dukat upp pa hyllorna. Kanhanda tycker du and& inte om
olivers ratt speciella bitterhet eller klickandet mellan tédnderna. Men da
vet du i alla fall vad de pratar om, de som blir lyriska nar de far chans att
prata om oliver. Som Helena Olsson, en av Tre tjejer i kdket, pa
prisbeldnta matbloggen (dagbok pa internet) ragazze.se:

- Mitt olivatande bérjade med de pimientofyllda oliverna, som pyntade
smorgastartan i slutet pa 80-talet. Numera &ter jag oliver fran
Hotorgshallen, Stockholm, flera ganger i veckan, sager hon.
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Vardagslyx

Hon tycker egentligen att de kommer bast till sin ratt precis som de ar,
att saltan och beskheten gér oliverna till det allra basta tilltugget. Men
hon ater dem ocksa gérna till en Manchego (spansk ost) eller i en sallad.
Vardagslyx kallar hon sina oliver, och menar bestamt att de ska ha
kdrnorna kvar - dd &r de bade som allra godast, och nyttigast.

Lena Sjoberg driver butiken Olja & Oliv i Stockholm. Hon rabblar sorter,
inldggningar, ursprungslander, plocktekniker och tillagningsmetoder sa
att intervjuarens penna krafsar narmast olasliga krakor pa papper for att
hinna med:

- De har odlats sedan manga tusen ar fére Kristus, ar en lika gammal
tradition som vinet. Det finns sorter som bara véxer i ndgon viss
dalgdng. An i dag upptécks nya sorter med hjélp av EU:s olivkonsortium.

Kolsvarta har efterbehandlats

Vissa av de jamnast kolsvarta, billigaste oliverna har efterbehandlats
med jarnoxid for att bli s& mérka, enligt Lena Sjéberg. Dem vill hon
knappt kalla oliver. Sjalv tycker hon sarskilt mycket om svarta,
fermenterade, franska sma godingar.

Raa oliver lar vara oéatliga, oavsett mognadsgrad och farg. De &r for
bittra och harda. Ett satt att behandla oliver till &tlighet ar fermentering,
jasning. De kan ocksa férvéllas. Sedan kan de laggas in i saltlake,
marineras i olja eller vinager, eller soltorkas. De kan fyllas med ansjovis,
citron, mandel, vitlok? Trots att burkarna pa butikshyllorna bérjar bli fler,
har vi bara borjat att f& korn pa denna rikt utvecklade mattradition.

S& néasta gang du ténker pa oliver, forestall dig kilovis med vackert
melerade sma frukter i prydliga pyramider mot en soldrénkt, vitkalkad
eller stensatt butiksvdgg i, tja, valfritt land runt Medelhavet. Det ar de
varda.

© Detta material &r skyddat enligt lagen om upphovsratt.
Eftertryck eller annan kopiering férbjuden.
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