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Spruch des Monat’ s

, Olivendl, ein Geschenk der Gotter 1

Olivenol

Olivendle gibt es viele, je nach Sorten und
Regionen. Sie werden verschnitten oder als Ole
aus einer Olivensorte angeboten. Von den
insgesamt 110 Olivensorten sind allein 60 im
Mittelmeerraum beheimatet. Daraus ergibt sich
auch die Vielfalt der Geschmacksrichtungen, je
nach Ernte, Boden und Klima. Der Markt bietet
sehr groRe Qualitatsunterschiede an, die fir den
Verbraucher beim Kauf kaum erkennbar sind.

In der biblischen Tradition ist der Olivenbaum
gottlichen Ursprungs. Schon vor 7000 Jahren
wurde aus wilden Olivenbdumen des 6stlichen
Mittelmeeres Ol gewonnen. 1000 Jahre spéter
wurde der Olivenbaum zur Kulturpflanze.
Phonizier brachten ihn nach Griechenland, Italien
und Spanien. Diese Lander produzieren heute
70% des Weltangebotes an Olivenél. Allein in
Andalusien werden ca. 700 000 Tonnen Olivendl
jahrlich produziert. Auf der ganzen Welt wachsen
schatzungsweise achthundert Millionen
Olivenbaume. Allein 20 Millionen in China.
Olivenbaume koénnen sehr alt werden. Es gibt
welche, die Uber 1000 Jahren auf dem Buckel
haben. Der Ertrag ist sehr unterschiedlich und
hangt vom Verfahren und der Sorte ab. So bringt
ein Olivenbaum in der nérdlichen Toskana nur 1-
1,5 Liter eines ,,Olio extra vergine®.

Olgewinnung

Nachdem man friher die Oliven mit Steinen
zerquetscht oder zerschlagen hatte, fillte man
diese Masse in Korbe, die mit Tulchern
ausgeschlagen waren und am unteren Ende ein
Loch aufwiesen. Dann beschwerte man die
Olivenmasse von oben mit Steinen und schon
quoll aus dem unteren Loch das frische Ol
heraus. Diese ,Blume des Oles“, wie man es
heute nennt, war das Feinste vom Ol. Man
fullte es in Tonwannen, wo sich das Ol vom
Fruchtwasser absetzte. Vorsichtig wurde es
dann mit Kellen per Hand abgeschépft und in
Krilge gegossen. Heute haben modernere
Methoden Einzug gehalten.

1. Waschen
Die gepflickten Oliven werden mit Wasser
gewaschen
2. Mahlen
Die nicht entkernten Oliven werden nicht
entkernt gemabhlen, da die Kerne

Antioxidantien  beinhalten und so als
naturlicher Konservierungsstoff fungieren.

3. Ruhren

Zu einer homogenen Masse. Es wird in
waagerechten Behaltern geridhrt, um aus den
Mikrooltropfchen groRRere Oltropfen zu
erhalten, die sich leichter extrahieren lassen.
4. Pressen

Der Olivenbrei wird auf dinne Filtermatten
(friher Pflanzenfasern, heute Kunstfasern)
aufgetragen und mit bis zu 400 atl gepresst.
Daraus entsteht der Most (=0I-
Wassergemisch) der gefiltert wird.

4. Extraktion durch Zentrifugieren

Friher wurde das Ol dekantiert, heute wird es
in Vertikalzentrifugen getrennt. Dies erfolgt oft
unter Beimischung von heiBem Wasser.

Inhaltstoffe

Olivendl besteht aus einfach ungesattigten
Fettsduren und ist reich an Chlorophyll,
Karotin, Lezithin, an Polyphenolen und an den
Vitaminen A, D und E. Je nach
Oxidationszustand befinden sich in geringer
Menge freie Fettsauren im OIl, was als
Sauregrad bezeichnet wird und 5% nicht
Uberschreiten sollte.

In 100 g Olivendl befinden sich etwa:

Gesattigte Fettsduren 12 g
Mehrfach ungesattigte Fettsauren 849
Einfach ungesattigte Fettsauren 76 9
Kilokalorien 815
Cholesterin Og
Vitamin E (mg) 30
Phytosterole (mg) 98-185

Weiterhin sind Farbstoffe sowie Oleuropein im
Olivenol zu finden, von denen letzteres, ein
phenoléhnliches Glykosid, zwar gesund aber



bitter ist. Im Laufe der Lagerung geht dieser
bittere Geschmack jedoch zuriick.

Ole aus Nordafrika haben haufig einen sehr
hohen Anteil an Linolensdure und sind somit an
sich gar keine Olivendle. Sie werden aber
dennoch gerne unter europaische Olivendle
gemischt und damit ,veredelt“. Auf dem Etikett
sucht man dann aber vergebens nach einem
Hinweis auf die Herkunft. So werden Ole
verbilligt. Zu dieser ,Veredelung®“ verwendet man
auch verbotener Weise Erdnui3-, Raps-,
Baumwollsamen-, Rizinus-, Sonnenblumen-,
Sojabohnen- und Mohnsamenéle.

Fettsauremuster

Die Fettsaurefraktion unterteilt sich wie folgt:

Myristinsaure < 0,05 %
Palmitinsaure 7,5 —-20 %
Palmitoleinsaure 0,3—-3,5%
Heptadecansaure <0,3%
Heptadecensaure <0,3%
Stearinsaure 0,5-5%
Olsaure 55 — 83 %
Linolsdure 35-21 %
Linolensaure <1%
Arachinsaure < 0,6 %
Eicosensaure <0,4%
Behensaure <0,2%
Lignocerinsaure <0,2%

Pflanzenole im Vergleich

Die Fettsdurezusammensetzung von Pflanzenélen
ist unterschiedlich. Nur zu gern will die Werbung
dem Verbraucher weiR machen, dass andere Ole
dem Olivendl gleichwertig sind, was keineswegs
stimmt. Raps- und Sonnenblumendl sowie
andere Keimdle besitzen im Vergleich zu Olivendl
fast keine Phenole und weit weniger Olsiure.

P S ) L LL
OOR 5 2 60 21 11
OR 4 2 72 15 2
O 10 3 76 8 <1
So 4 4 80 10 <1
E 80 2

OOR = Doppelnull- Rapsél / OP Olsaurereiches
Rapsdél / O = Olivendl / So Olsaurereiches
Sonnenblumenél / E = Olsaurereiches Erdnussél / P =
Palmitinsaure / S = Stearinsaure / O = Olsadure / L =
Linolsaure / LL = Linolensaure

In Deutschland liegt der Verbrauch noch weit
unter dem der Mittelmeerlander, wenn auch
mit steigender Tendenz. Der pro Kopf-
Verbrauch im Jahr betragt in Griechenland
etwa 21 Liter, in Italien und Spanien bei 10
Liter und in Deutschland bei lediglich 0,2 Liter.

Etikett

Bei einem Abfullhinweis, wie ,,abgefillt in
Italien* ist nur erkennbar, dass das Olivenol
in Italien abgefillt wurde. Es muss sich hierbei
nicht um italienisches Olivendél handeln.

Bei der Aufschrift "Produziert und abgefullt
in Italien™ handelt es sich zwar um Olivendl,
das in Italien produziert wurde, aber aus
unterschiedlichen Regionen stammen kann.

Ist auf dem Etikett eine bestimmte Region
genannt, so muss dieses Ol auch aus dieser
Region stammen.

Die EU hat fir verschiedene Olivenanbau-
gebiete eine geschitzte Ursprungs-
bezeichnung (DOP oder AOC) vergeben,
wobei nicht der Abflullort, sondern der
Erzeugerbetrieb ausschlaggebend ist.
Zusatzlich befindet sich eine fortlaufende
Nummer auf dem Etikett. Jedoch brauchen
lediglich 75% der Oliven aus dem bezeichneten
Gebiet kommen, was wiederum vielféltige
Panschereien erméglicht. Daneben existieren
Hinweise, ob es sich um einen 6kologischen
Anbau handelt. Der Sauregrad darf nur noch
auf dem Etikett erscheinen, wenn gleichzeitig
die Peroxidzahl und der Wachsgehalt
aufgefuhrt wird.

Guteklassen von Olivendlen

Nach Nr. 1 des Anhangs der Verordnung
136/66/EWG werden Olivendle, die in den
Handel kommen in drei Qualitatsstufen
eingeteilt:

1. Guteklasse

Tropfol/Schopfol (italienisch: affiorato)=
nicht nach EU- Verordnung genormt!
Hierbei handelt es sich um den ersten Saft, der
ohne Pressung der Oliven und nur durch den
Eigendruck ihres Gewichts austritt. Man
bezeichnet es auch als Blume des Ols. Da
dieses Ol nur in geringen Mengen gewonnen
werden kann, ist es entsprechend kostbar und
teuer.



extra nativ, extra vergine, virgen extra oder
vierge extra

Diese hochste Qualitatsstufe erhalten Olivendle
dann, wenn die Oliven halb- bis gerade reif vom
Baum gepflickt und unverletzt binnen weniger
Stunden in der Olmiihle gepresst wurden. Das Ol
schmeckt in der organoleptischen Verkostung
deutlich fruchtig, leicht scharf und leicht bitter.
Ein Fehlgeschmack darf nicht auftreten. Der
Sauregrad darf 0,8 % (berechnet als Olsiure)
nicht Uberschreiten. Nur Ole aus der ersten
Kaltpressung erhalten diese Bezeichnung.

2. Giteklasse

Natives Olivendl, Olio vergine di oliva,
Aceite de olive virgen, Huile d” olive vierge
Darf ein Olivendl bezeichnet werden, wenn die
Oliven leicht beschadigt aber ebenfalls aus erster
Kaltpressung kommen. Bei der Verkostung
schmeckt das Ol erkennbar fruchtig. Ein leichter
Fehlgeschmack ist erlaubt. Der Sauregrad darf
2% nicht Ubersteigen.

3. Giteklasse

Olivenol, Olio di oliva, Aceite de olive, Huile
d” olive

Besteht aus raffiniertem und nativem Olivendl.
Olivendl kann zu 99 Prozent aus gereinigtem
Lampantdl bestehen. Der Sauregrad darf
héchstens 1,5 % betragen.

4. Giteklasse

Oliventresterodl, Olio di sansa d” oliva, Aceite
de orujo de olive, Huile de grignons d” olive
Dieses auch als Baumol bezeichnete Olivenodl
wird aus dem Olivenpresskuchen gewonnen. Der
Sauregrad darf 1,5 % nicht Uberschreiten. Wie
Olivensl wird es durch natives Ol geschmacklich
verbessert.

Lampantol

Dieses Ol, das auch noch ein natives Olivendl ist,
besteht aus verdorbenen vom Boden
aufgelesenen und zusammengefegten Oliven. Ihr
Ol ist fur den menschlichen Verzehr nicht
geeignet und enthalt Gber 2% freie Fettsauren.

Was bedeutet kaltgepresst?

Kaltgepresst bedeutet, dass die Oliven ohne
zuséatzliche Warmebehandlung mit ca. 400 bar
kalt, das hei3t, bei einer Temperatur von max.
27°C gepresst werden. 400 bar (=400atl)
bedeutet, dass pro cm? ein Druck von 400 kg
ausgeibt werden, wodurch keine
Qualitatsverluste entstehen. Bei Pressungen mit
bis zu 2000 bar kdnnen Temperaturen bis Uber
80°C erreicht werden. Hierin liegt zugleich eine
Gesetzesliicke, denn auch diese Ole durfen sich
.kaltgepresst® nennen, da eine Kkurzzeitige
Temperaturerhéhung kaum nachgewiesen
werden kann. Schon ab 32 °C beginnt ein
Pflanzendl zu oxidieren.

Paneltest

Unter Paneltest versteht man die
organoleptische Prifung eines Olivendles,
wobei von Experten das Olivendl nach Geruch
und Geschmack beurteilt wird. Im Rahmen
eines Sensorik-Panels werden regelmaRig im
Friahjahr und Herbst Olivendle in zwei
Sitzungen unter standardisierten Bedingungen
getestet und bewertet. Es handelt sich dabei
um den Blindtest eines Oles, das sich in einem
dunkelbraunen Flaschchen befindet und nur
mit einer Nummer versehen ist. Der
Hauptzweck dieser Bewertung besteht vor
allem auch darin, mangelhafte Chargen zu
entlarven und Olivendl fir den Handel
qualitativ einzuordnen. Mit der
organoleptischen Prifung werden alle die
Merkmale erfasst, die mittels einer rein
chemischen Analyse nicht erkenntlich werden.
Ein offizieller Panel besteht aus acht bis zwolf
Verkostern. Aus der Summe der Mangel und
positiven Eigenschaften wird der Mittelwert,
der Median errechnet, der dann die
eigentliche Bewertung fir das Produkt ergibt.

FUr die organoleptische Bewertung wird der
Geschmacks- und der Geruchssinn sowie der
Trigeminusnerv verwendet. Um auf der Zunge
alle Geschmacksrichtungen, wie suUR, sauer,
salzig und bitter zu unterschieden, wird das Ol
nur 2 Sekunden im Mund behalten. Nach 30
bis 60 Sekunden erfolgt eine zweite Prifung.

Organoleptische Attribute (+) u. (-

1.Fruchtig; (+); fur Ole, die aus gesunden,
frisch geernteten Oliven in der optimalen
Reifungsstufe gewonnen werden. Bei einem
Fehlen des fruchtigen Geschmacks kann nicht
die Note nativ extra vergeben werden.
2.Bitter; (+); charakteristischer Geschmack
bei Olen, die aus griinen Oliven gewonnen
werden.

3.Scharf; (+); Hinweis auf Ernte von noch
unreifen Oliven zu Beginn der Erntezeit. Die
Scharfe kommt von den Phenolstoffen und wird
durch den Trigeminusnerv wahrgenommen.
4.Schimmlig/stichig; (-); dieser Geschmack
entsteht bei Olen, die aus Oliven gepresst
wurden, die vorher unter Sauerstoffentzug in
Haufen gelagert wurden und schon leicht
fermentiert sind.

5.Muffig/feucht; (-); typisch fir Ole, deren
Oliven vor der Pressung feucht gelagert
wurden.

6.Schlammig; (-); charakteristisch fiir ein Ol,
das mit Ablagerungen und Sedimenten des
Lagerbehalters zu lange in Beruhrung kam.

7 .Weinartig/essigartig; (-); entsteht durch
Garungen, die Essigsaure, Ethanol und
Ethylacetat bilden.

8.Metallisch; ); entsteht bei
unsachgemaiem Vermabhlen, Schlagen,
Pressen oder Lagern, wobei ein zu intensiver
Kontakt zur Metalloberflache der Maschinen
oder Lagerbehalter entstand.



9.Ranzig; (-); durch zu langen Kontakt mit dem
Luftsauerstoff entsteht durch Oxidation der
typische Flavour, der irreversibel ist.
10.Erhitzt/verbrannt; (-); dieser Geschmack
entsteht bei Olen, die einer zu hohen Erhitzung
bei der Herstellung ausgesetzt waren.
11.Heuig/holzig; (-); charakteristisch fiir Ole,
die zum Teil aus trockenen Oliven gewonnen
wurden.

12.Roh; (-); bezeichnet ein Ol, das einen
dickflussigen, pastdsen Sinneseindruck
hinterlasst.

13.Fettig/schmierig; (-); Flavour eines
Olivenols, das an Dieseldl, Schmiermittel oder
Mineralél erinnert.

14.Fruchtwasserartig; (-); was von einem zu
langen Kontakt mit dem Fruchtwasser herrihrt.
15.Lakig; (-); lasst darauf schlielen, dass die
Oliven zur Konservierung in Salzwasser gelagert
wurden.

16.Espartograsartig; (-); charakteristisch fir
die Verwendung von neuen Esparto- Matten beim
Pressen. Das Flavour unterscheidet sich je
nachdem ob die Matten aus grinem oder
getrockneten Esparto hergestellt wurden.

17 .Erdig; ); lasst auf Sammlung
ungewaschener Oliven mit Erdanhaftungen
schlie3en.

18.Wurmstichig/Zdreckig; (-); lasst darauf
schlieRen, dass die Oliven stark von Larven der
Oliven- Fliege befallen waren.

19.Gurkenartig; (-); dieses Flavour entsteht,
wenn das Olivendl zu lange hermetisch
verschlossen und in  Zinn-Behéltern wie
WeilRblechdosen gelagert war, wodurch 2-6
Nonadienal gebildet werden kann.

Sauregrad

Wie alle Lipide (Fette) besteht Olivendl aus
Fettsduren. Der Sauregrad wird als Prozentsatz
ausgedriickt und bezeichnet die Grammmenge an
freien Fettsduren in 100g Ol. Die freien
Fettsduren entstehen durch Oxidation im noch
nicht verarbeiteten Zustand. Je fruher und
schonender die Oliven geerntet und in der Mihle
verarbeitet werden, um so hochwertiger ist das
Ol und um so niedriger der Grad an freien
Fettsduren. Bei fortschreitendem Reifungsgrad
werden bereits in der Olive die Triglyceride durch
enzymatische Hydrolyse in freie Fettsduren
umgewandelt, die allerdings durch Raffination
wieder entfernt werden koénnen. Ist der
Oxidationsgrad schon sehr weit fortgeschritten,
ist dies auch an einem ranzigen, wenig
ausgewogenem Geschmack zu erkennen. Jedoch
bei Werten unter 0,8 % ist kein geschmacklicher
Unterschied wahrnehmbar. Je unprofessioneller
und unhygienischer das Produktionsverfahren,
desto hoéher der Sauregrad. Das Internationale
Olive Oil Councel und die EU haben ab dem 01.
Januar 2003 einen Hochstsduregrad fiir extra
natives Olivendl bei maximal 0,8 % festgelegt.
Davor lag der Wert bei 1%. Es sollte aber nicht
nur der Geschmack, sondern auch der
gesundheitliche Aspekt in Betracht gezogen
werden. Fettsduren liegen im Organismus meist
nicht in freier Form, sondern als Fettsaureester

vor. Freie Fettsduren sind stark
oberflachenaktive Substanzen und wirden
aufgrund ihrer Seifenwirkung zu einer
Zerstdrung biologischer Strukturen fithren®.

Peroxidzahl

Die Peroxidzahl (POZ) gibt Aufschluss, wie weit
der Oxidationsprozess eines Ols fortgeschritten
ist. Native Ole diirfen héchstens 20 meq O/ kg
enthalten. Die Peroxidzahl ist ein dynamischer
Wert in Abhangigkeit von Licht, Temperatur
und Alter.

Wachsgehalt

Wachse, die sich als Schutzschicht auf der
Olivenhaut befinden, gehen beim Pressen
teilweise in das Ol Uber. Native Ole diurfen nur
bis 250 mg/kg enthalten. Wachse werden auch
wahrend der Lagerung aus freien Fettsauren
und freien Alkoholen gebildet.

Eine Untersuchung ergab, daR Frauen, die
taglich Olivenél zu sich nehmen, ein um 45%
niedrigeres  Brustkrebsrisiko haben. Das
Auftragen auf die Haut verringert die
Faltenbildung. Im Jahre 1977 bestatigte
Professor Angel Keys von der Universitat von
Minnesota die vorbeugende Wirkung eines
guten Olivendles gegen Arteriosklerose und
Herzinfarkt. Zur Unterstitzung der Behandlung
bei Magengeschwiiren soll es hilfreich sein und
der Bildung von Gallensteinen entgegenwirken.
In der Kinderheilkunde wird Olivendl mit Erfolg
zur Unterstitzung des Knochenwachstums
eingesetzt.

Lagerung

Kiihl (10-15°C), dunkel, luftdicht!

In der Kiche

Der Siedepunkt von Olivendél liegt knapp Uber
200 °C. Dadurch héalt es hdochste Temperaturen
aus, ohne dass es dadurch in seiner
chemischen Zusammensetzung zerstort wird.
Ein gutes Olivendl eignet sich daher nicht nur
fur Salate, sondern auch bestens zum Braten
und Backen (Vitamin E als Emulgator).

Ordern Sie kostenlos den AK-4 per e-mail bei:
info@tortugaohg.de
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