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dieses Jahr fast 1.000 Ole pro-
biert und die gleiche Erfah-
rung gemacht: ,Die Bewer-
tungen fielen dieses Jahr bei
uns ebenfalls nicht so hoch ~
aus wie sonst”, bemerkte er.
Die Juroren spekulierten
warum: War es das Wetter?
Oliven sind ein Naturprodukt;
die Jahrgdnge unterscheiden
sich wie beim Wein.

Auch die Intensitat war dieses
Jahr weniger ausgepragt. Als
intensiv fruchtig klassifizierte

Die Tester mit Gasten aus Italien (re. ganz vorne) und Spanien (re. ganz hinten) und dem bioPress Redakteur Anton Grofkinsky (li. ganz hinten). | die Jury nur vier Bio-Oliven-

t o p25 B e st o f and damit e grote Grup- i O I s
bioPress Oliveoil 2013

pe. Als leicht fruchtig stufte 58 eingereichten Olivendlen i, Schiltieedt Anvia-Fiai
Tunesier und Spanier mit top Bewertungen - der Jahrgang 2013 war bescheiden

Die Jurymitglieder (v. li. n. re.)

die Jury 21 Bio-Ole ein. 2012 intensiv fruchtig, ein Jahr zu- g e schuchardt, Dr. Bettina Pabel,
schmeckte ein Dutzend von  vor waren es acht von 65. Dr. Horst Schafer-Schuchardt

70 Ole stellten sich Eine funfkopfige Jury Das ist ein Rate von 29  Verkostet wir blind. Jedes Ol
dem Best of bioPress prufte die sensorische  Prozent. Das spricht bekommt eine t':“-'mm‘: . bio-
; ; ; G ' " . Press-H ' -
Oliveoil 2013. Die bes- Qualitat der 70 einge- fur das Qualitatsbe- T er_Er'C vaar
. ‘_ ‘ _ : _ _ _ grander serviert die Proben.
ten 25 erhalten eine reichten Bio-Olivenole. wusstsein der Bio-Oli- Jurorin Anna-Maria Schifer- Kastifila T . T -
: * : LS positive Attribute ST
Empfehlung, mit der 20 davon stufte die venol-Hersteller. Im Schuchardt fungiert als Schrift- tion des von Ge-
sie werben konnen. Jury als fehlerhaft ein. Durchschnitt erweisen flihrerin und tragt die Ergeb- Best of bioPress Oliveoil 201 3. Pl Fruchtgehalt rohes Gemiise e Upg &
. - nisse in die Prifungsbogen gehalts - Geschmack empf.| =
sich bel einer Verkos- " ; 7 = VK- |-=
tung rund 40 Prozent Die Bewertungen fielen dies- Firma - 0l A=l Geschmack Geschmack SELS Preis | o
als defekt, wie Jury- mal nicht so hoch aus wie in @“ Villa Caviciana §.¢  |Olio Extra Vergine de Oliva Varieta | | | | [Reifer Apfel <1000
Vorsitzender Horst den vergangenen beiden Jah- Jig| M ericand 2. Misto reife Banane, Kiwi WU | 72
. ren. Juror Karsten Wetenkam - g — ine Sidi ; I- : .
Schafer-Schuchardt kennt das schon. Der Feian @:Ea Domaine Sidi Mrayah TU E:rmglerllji Sz'g'ghl;lzaay;h A I | |Reifer Apfel, Gras  |Artischocke x 18,00 %2
bemerkt. schmecker-Redakteur hat > P R S P T S PORp—
‘ cker-Redakteur ha @;E : PPURA sagl.. | {Primo (Frantoi Cutrera) 2 ariine Banane Grine Tomate, Krauter x [10,95| 4
Klassifika- — . H - @;E: Byodo Naturkost GmbH | E{m’o E::!ﬁz';'l‘::"drea’ DOP O 2 | |Mandel, Pinienkerne |Krauter, Petersilie x 19,99 |%
i positive Attribute i i =
Best of bioPress Oliveoile 2013 t;onchte-s V“'I‘] Ge;j Agroalimentari del Colle | |Masserie di Sant'Eramo Olio Extra . 180 |12
i Fruchtgehal h i e P = s.r.l. Vergine di Oliva Biologico ‘
gehalts ruchtgehalt rohes Gemuse Geschmack | empf |2
ew(p g Alcubilla 2000, §.L. E |Alcubilla 2000, S.L.. X Ruccola, Minze, Gras X /A
Firma o ] == E Geschmack Geschmack =z | = | Preis | 8, 5 /% |Azienda Agricola Biologica R Reifer Apfel, grine |~ . _ |
S 3 |E |2 cE 5 @ 882 [Treone | |Titone Bio X | |Banane, Birne Griine Tomate X 15,00 | 2
430, Domaine Sidi Mrayah - . . Biolovicoile Olis Extiaversine d
1) Sidi Mrayah TU o h | i ologicoils Olio Extravergine di |
@gf&ﬁ REEER 80 Monocultivar Picho | (e P, Syl X 120007 | Biotuscany s.r.. | |Oliva Bio Dop, Terra di Bari Castel | | x| |Gras Kartoffel, Kohlrab X 10,00| %2
543 - - - | - Reife Tomate, Krauter del Monte
= *|Rafael Alonso Aguilera S.L. | E |Oro del Desierto 0 . * * |
@&a atael Alonso Aguilera ro del Desierto Organic 2 | Litrone, Gras Melisse x [17,90] % Campo Yerde Gmbi GR |Griechisches Olivendl . 799 |4
s 23|Az. Agr. Buonamici di ( B ici - Colline di : = : : ,_ | | __ ) | 83-
@;Ea Cesarge Bunnr;n?;lil ! | F?rs'eanr;e Tl;gsaar?:cliGP _0 Blir:}e ! 3 |Mandel, Gras Krauter x 15,00 %2 @E.‘E‘a E:j:: dﬁnGe::;iAgncgla | (L"Olinto Frantoio Mono Cultivare X Kiwi Krauter, Artischocke X gg? Va
553 . . Olio Extravergine di Oliva Biolo- ) | Olio Extra Vergine di Oliva Fonta- |
@;Ea Fattoria La Vialla | sico Fattoria La Vialla x |Mandel, Gras Krauter, Rucola X % | Fontanara $rl | el X X A
E = Spanien; GR = Griechenland; | = Italien; T = Tiirkei; TU = Tunesien E = Spanien; GR = Griechenland; | = Italien; T = Tiirkei; TU = Tunesien
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Der Uberraschungs-
sieger kommt aus
Tunesien

Bei den intensiv fruchtigen
Bio-Olivendlen gab es einen
Uberraschungssieger: Das Mo-
nocultivar Picho der Domaine
Sidi Mrayah aus Tunesien. Die
Tunesier sind eher flir Mas-

senware bekannt. Die Do-

maine Sidi Mrayah macht
Klasse statt Masse. ,Komplex,
pikant, sehr harmonisch. Das
ist das bisher beste”, sagte We-

trone, grinem Paprika und
Rettich. Es passt zu Fleisch und
Bruschetta. Platz zwei ging an
das spanische Oro del De-
sierto Organic von Rafael
Alonso aus Tabernas bei Al-
meria. Den dritten Platz be-
legte Cesare Buanamico mit
dem Colline die Firenze Tos-
cana. Das italienische Oli-
venol tragt eine geschitzte
geografische Angabe.

Bei den mittelfruchtigen Olen
teilen sich das Olio Extra Ver-
gine Misto von Villa Caviciana

——

Sidi Mrayah Platz eins. Beide
erhielten die gleiche Bewer-
tung. Das Misto birgt Fruchta-
romen wie Apfel, Kiwi und Ba-
nane. Das harmonische und pi-
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kante Ol passt zu Gefliigel.

Mit dem zweiten Ol des Tu-
nesiers auf dem ersten Platz
war die Uberraschung perfekt.
Das Monocultivar Beldi Zag-

houan enthélt ebenfalls Frucht-
noten, etwa Apfel. Es harmo-
niert mit Steinpilzen und Tin-
tenfisch.

Auch Platz zwei teilen sich

zwei gleich bewertete Ole.
Diesmal sind es italienische
Ole. Das Prima von PPura und
das Collezione von Byodo,
das ein DOP-Zeichen fiir ge- >

tenkamp als er probiert hatte.  und das Monocultivar Beldi assfika: = | oS
Das Ol hat Aromen von Zi-  Zaghouan von der Domaine > Best _ _ _ tor dos positive Attribute Vaornmoﬁr:_e
est of bioPress Oliveoil 2013 Yokwy e g ol X
gehalts : e e Geschmack empf. | S
| TER=
= = 2 S =S S 2= Preis |- o
R\ Firma S 0l == Geschmack Geschmack SIE|2| € |2
5 13|Azienda Agricola Biologica . . —_— Litrone, griner Apfel, |Griine Tomate, Saueramp- |
_.T_.ﬂ @:Ea Tiane | [Titone D.0.P.Valli Trapanesi Bio | | i b Nacale ks x [19.00] '
z @EE; ﬁﬂi"g?egﬁg?lﬁL[:‘OPP'"' | |Gentiluomo Agricoltore 2 Reife Banane, Gras | Petersilie x [17-20 /2
%'__ @EE; Oliveti D’ltalia S.c.p.A. | 1100% Italiano Biologica 3 : Griine Tomate “ X | V—z
- _ AB Earth Flavors GR [VIOS organic extra virgin olive ol | x Gras 14,00 | 7>
_ . Az Agr. El Ci | |Olio (i 3 |
Klassifika- U T T s Harmonie : L gr' conara Ligna Olio _Clgna_. B X Gras Krauter, Paprika X 3/4
it e P Vo G- @: £5|Az. Agricola Boccea - Fede- | 3olaria Olio Extravergine di Oliva " Gras Mangold, Spinat, Paprika ¢ 250 |3/4
Best of bioPress Oliveoil 2013 Frucht- cuchtoehal i Baris ruch und . — , Biodinamico R ’
gehalts das Geschmack | empf.| = Azienda Agricola Petrosino | . . i ,
VK. |- Cabato Petrosino X Reifer Apfel, Mandel |Schalotte, Olivenblatter | x 14,00| %2
Firma = Oi e 5 Geschmack Geschmack S = PEiS S0 Elﬁ:’el Greek Organic cp |Mani Blauel Olivenal nativ extra . Reifer Apfel, Mandel, || 8.49- ,
5 2= = === = roducts 500 ml Gras, Zitrone 8.99
543 . Primoli il Frutto Della Vita Olio . . : , M ,
@:EE Importhaus Wilms/Impuls | | Extra Vergine di Olvia X Reife Banane, Kiwi  |Reife Tomate X 9,99 |4 Byodo Naturkost GmbH | H{:f;omlo di Oliva, nativ extra, " 199 | %
543 _ - . Reife Tomate, Paprika, | -
@ Jordan Olivensl GmbH | GR |Jordan BIO Olivendl - nativ extra | | x| |Gras Koyl x| |1295|7 tsiflilek:]trgssen Romana | |Olio Berloni Bio " Gras. Sehnittlaiich ; 900/ Y
@;E; Olearia Clemente | |Montagna Sacra x| |Gras x| [600]% Fattoria Petrini | |Petrini Plus X X 7
Olivar del Azaraque SL E |Camino de Anibal Bio x| |Gras Reifes Gemiise X 21,90| @EE; Fattoria Petrini | [Raggia di San Vito 3 Reifer Apfel Reife Tomate, Spinat X A
213 T . - | - — -
@:Ea PPURA sagl. | |Fior di Oliva (Luigi Tega) X | |Avocado, Gras Paprika X 8,95 | /a T , Dop Terrfa d,. Bari - Ca;tel del " x )
PPURA sagl. | |Tenuta Acramone (de Carlo) x | |Mandel, Pinienkerne X 8,95 | V4 | Monte Biologico Galantino .
. . . l .
PPURA sagl Lirys (Luigi Tega) X : 9,95 | meet s GR | Authentikon x 899 |
503 |p | Naturkost | Olivenal nativ extra - Finca la . Mandel, griiner Apfel, |, -+ 1o « 899 | Y% =
@ Ex e | Rapullzol Ntk Torre/Spanien Gras ' Importhaus Wilms/Impuls | GR |Gaea BIO - natives Olivendl extra | x Reifer Apfel X 9,99 | /2
Terra Creta S.A GR |Terra Creta Organic PDO Kolymvar X X 6,89 | /2 @:_ﬁ: La Uliva di M. Alabiso | |La Uliva X Trockenfriichte Krauter x| |670]|%
4% ; ; 4 . . = | @k O
@;E : Valparadiso S.r.L. | |Val Paradiso Bio X Reifer Apfel Griine Tomate, Petersilie X 1.00 | Y4 Laleli Olive Oils - : Laleli Organic Extra Virgin Olive — |
_ _ _ | Bbagyuas il X ewiirze X VA
Valparadiso S.r.L. | |Val Paradiso X | |Reifer Apfel, Mandel x| [600]|7% _ Ne—— |
—— ,d | @E 3 LaSelya Toskana Feinkost- | LaSelva Natives Olivendl extra aus " Reifer Apfel, Mandel, " 695 |V,
Vila Caviciana S | |Olio Extra Vergine Caninese X| g P Refe Tomat x 13,50 %5 %o :’1'3”_”*"’5('(:""’” o ge: T""‘ao"? griine Walnuss |
| 525 Marina Colonna 3oc. Agr. | || Colonna lio extra vergine di oliva " Cras 17,90/ 1
Vita Verde Naturkost GmbH | GR [Panoliva X 9,95 | /2 ®5‘§3 1. Biologico ol o b
T . Olerficio Cooperativo .
7um Olbaron I E;Tm?]tzi:l Oliva extra vergine della " . 18.00/ % . 1 | Corona Delle Puglie -
; :: Oliveti D'ltalia S.c.p.A. | 1100% Italiano X
= Spanien; GR = Griechenland; | = ltalien; T = Tirkei; TU = Tunesien @mzﬁc P ’

ma

= Spanien; GR = Griechenland; | = ltalien; T = Tiirkei; TU = Tunesien
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Die Jury von Best of Oliveoll

Die bioPress-Jury wird von
Horst Schafer-Schuchardt aus
Wiirzburg geleitet. Schafer-
Schuchardt hat einen Doku-
mentar-Film tber die Olive ge-
dreht und ist Autor des Buches
Die Olive - Die grolle Ge-
schichte einer kleinen Frucht.
Er kennt die 7.000jdhrge Ge-
schichte des Olbaums, testet
beim Feinschmecker und in
zwei italienischen Panels.
Schéafer-Schuchardt mehrt das
Wissen tber Olivendl in
Deutschland.

Tochter Anna-Maria Schaéfer-
Schuchardt gehort der Jury an.
Die Archdologin testet eben-
falls beim Feinschmecker und
nimmt regelmallig an Senso-
rik-Weiterbildungen in Italien
teil, wie sie von der |IOC emp-

fohlen werden. Sie hat an der
Gestaltung Oliven- und OlI-
Museum in Perugia wissen-
schaftlich mitgewirkt, trat in
Fernsehsendungen zu Oli-
venol auf und ist zudem Tee-
Expertin. Sie sal3 zum dritten-
mal in der Jury.

Zum erstenmal dabei war Le-
bensmittelchemiker Christian
Gertz aus Hagen. Gertz ist
eine Kapazitat flr Olivendl in
Deutschland. Er ist Mitglied im
Deutschen Olivenol Panel.
Das Panel ist beim Internatio-
nal Oil Council in Madrid
(I0C) akkreditiert. Er analysiert
die Ole auch im Labor mit
einem von ihm entwickelten
Testverfahren. Bekannt ist er
durch Vortrage und Auftritte in
Fernsehsendungen.

Kersten Wetenkamp aus Ham-
burg ist Redakteur bei der Zeit-
schrift Der Feinschmecker.
Der Journalist hat Germanistik
und Geschichte studiert, unter
anderem in Rom. Beim jahrli-
chen Olivenoltest des Maga-
zins probiert er fast 1.000 Ole.
Damit hat er einen Uberblick
tUber den weltweiten Markt
und kennt alles, was Relevanz
hat. Beim Best of bioPress
Olveoil ist er zum zweitenmal
in der Jury.

Bettina Pabel ist Lebensmittel-
chemikerin und Autorin bei
bioPress. Aullerdem ist sie als
Testerin fur Backwaren bei
der Deutschen Landwirt-
schaftsgesellschaft (DLG) in
Frankfurt tatig. Sie kennt die
Bio-Olivenol-Sortimente und
ist beim bioPress-Olivenoltest
zum drittenmal dabei.

schitzten Ursprung tragt. Das
PPura duftet nach Gras und
Krautern. Es passt zu Meeres-
frichten und Avocado. Der
dritte Platz wurde aufgrund
zweier  Doppelplatzierung
nicht vergeben. Das Titone aus
Sizilien landete knapp dahinter
und bekommt eine Empfeh-
lung wie das italienische Pri-
moli il Frutto des Importhauses
Wilms und das spanische Oli-
venol von der Finca la Torre
von Rapunzel. Auch das Jor-
dan Olivenol aus Griechen-
land ist empfehlenswert.

Bei den leicht fruchtigen Bio-
Olivenolen lag das Titone
Valli Trapanesi aus Sizilien
mit geschiitztem Ursprung
vorn. Das Ol weist griine No-
ten auf von Gras und Apfel.
Das Titone passt gut zu Anti-
pasti. Es folgen zwei weitere
italienische Ole: das Coppini
Arte Olearia liegt auf Platz
zwei und das von Oliveti
D’Itala auf Platz drei.

Das Coppini Arte zeichnet
sich durch hohe Harmonie
aus. Es kann gut fir Rissotto

verwendet werden. Das Oli-
veti D’ltalia erinnert an griine
Tomaten und eignet sich fiir
Pizza und Faccacio.

Das im Naturkostfachhandel
bekannte LaSelva Toskana er-
hielt eine Empfehlung wie
funf weitere in der Kategorie
leicht fruchtig. Die leicht-
fruchtigen Ole kommen auf
dem deutschen Markt gut an.

Italien mit hochs-
ter Beteiligung

Die grolste Beteiligung gab es
aus Italien. Von den 50 feh-
lerfreien Olen kamen 35 aus
Italien: eine klare Dominanz
des Stiefels. Griechenland war
achtmal, Spanien viermal, Tu-
nesien zweimal und die Tir-
kei einmal vertreten.

In den beiden Vorjahren war
bei den intensiv-fruchtigen Ti-
tone vorne. 2012 gab es sogar
einen Doppelsieg der Sizilia-
ner. Neben -er tunesischen
Domain Sidi Mrayah zahlte
Oro del Desierto aus der an-
dalusischen Wiiste bei Taber-
nas im Hinterland von Alme-

ria zu den positiven Uberra-

schungen. Vergangenes Jahr

war ein spanisches Ol auf
Platz drei bei intensiv fruchtig.

Spanien als weltweit grolster
Oliven-Erzeuger steht im Ruf,

Masse herzustellen. Das ist

aber im Wandel. Aus Spanien

lernen wir inzwischen auch

Klasse kennen.

Das Gros der Hersteller wahlt
als Gebinde die 0,5-Liter-Glas-
flache. Im deutschen Handel

ist dies das Standardgebinde
fiir extra natives Bio-Olivend|.

Der Lichtschutz ist bei dunk-
lem Glas gewdhrleistet. In Spa-
nien wird immer wieder in

weilles Glas abgefillt. Ge-
schmacksneutral ist Glas eben-
falls. Wenige Hersteller fiillen

in die noch edler wirkende
Viertelliterflasche ab. Die Drei-
viertelliter-Flasche ist noch sel-
tener, da es keine Hochwertig-
keit signalisiert.

Wer Bio-Olivendl in der
Kliche intensiv nutzt, greift lie-
ber zu groleren Einheiten. In
den Mittelmeerlandern ist der
Blechkanister mit drei und >

kurz & bundig <«

Appell von Naturland

Zum Tag der Umwelt am 5. Juni
appellierte Naturland an alle Bun-
deslander dem Wunsch der Ver-
braucher nach mehr regionalen
Oko-Produkten zu entsprechen.
Durch ihre Agrarumweltpro-
gramme, Fordersatze fur den
Okologischen Landbau sowie lan-
deseigenen Aktionsprogramme
mussen sie jetzt die Weichen
stellen fir mehr Oko-Landbau im
Land, um das 20-Prozent-Ziel der
Bundesregierung bis 2020 zu er-
reichen.

I:Iessen fordert
Oko-Landbau

Hessen wird auch in der kom-
menden EU-Forderperiode den
dkolosgischen Landbau weiter
fordern. Das kuindigte Hessens
Landwirtschaftsministerin Lucia
Puttrich in Wiesbaden an. Uber
das hessische Integrierte Agrar-
umweltprogramm (HIAP) hat die
Landesregierung den okologi-
schen Landbau in den vergange-
nen sechs Jahren mit insgesamt
65 Millionen Euro unterstutzt.

Wilhelm erhielt
Umweltpreis

Joseph Wilhelm ist mit dem
B.A.UM.-Umweltpreis ausge-
zeichnet worden. In der Katego-
rie Kleine und mittelstandische
Unternehmen wird der Grunder
von Rapunzel Naturkost fur sei-
nen Einsatz in den Bereichen Um-
weltschutz und Nachhaltigkeit
geehrt. Der Umweltpreis zeichnet
Personlichkeiten aus, die durch

“ihr Engagement aktiv Veranderun-

gen in unserer Gesellschaft an-
stof3en und mitgestalten.

Weniger GVO-Saatgut

Bei der Saatgutabfrage von
Greenpeace und Bioland bel

den Kontrollstellen der Bundes-
lander ist weniger gentechnisch
verandertes Mais-Saatgut gefun-
den worden. Lediglich zehn von
insgesamt 494 Proben waren po-
sitiv. Das entspricht einem Antell
von zwei Prozent und damit 0,6
Prozent weniger als im Vorjahr.
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ftinf Liter Inhalt die gelernte
Verpackung. In Deutschland
werden Kanister-Gebinde fast
nur im Olivendl-Fachhandel
angeboten oder fiir GrolRver-
braucher.

Der Einstiegspreis fiir Bio-Oli-
venol extra nativ liegt bei fiinf
Euro fir den halben Liter. Fiir
sieben bis zehn Euro gibt es

>» Marketing | oiivensl

verniinftige Qualitaten. Wer
ein intensiv fruchtiges Spit-
zenol erstehen will, muss bis
zu 20 Euro und mehr aufbrin-
gen.

Genaue Herstellungsangaben
sind ein Indiz fur ein ehrliches
Produkt. Hier ist eine DOP-
Kennzeichnung, zu deutsch
geschiitzter Ursprung, hilfreich.

Erzeugung und Verarbeitung
mussen in einem definierten
Gebiet erfolgen. Eine Schutz-
gemeinschaft wacht dartiber.

Olivenol ist Teil der mediter-
ranen Erndhrung. Sie gilt als
gesund wie die grolRe spani-
sche Predimed-Studie ergab.
Die Bewohner der Mittel-
meerldnder haben ein gerin-

geres Risiko fir Bluthoch-
druck, Diabetis, Ubergewicht
und Schlaganfall als die Mit-
tel- und Nordeuropder. Ge-
nuss und Gesundheit sind bei
mediterraner Erndhrung im
Einklang. Das heifét, genieRen
ohne schlechtes Gewissen.
Anton GrolSkinsky

Qualitat braucht Sensorik

Bio-Olivendl wird ausschliel3-
lich als nativ extra angeboten.
Natives oder nur Olivendl in
Bio-Qualitat ist nicht auf dem
Markt. Die sensorische Pru-
fung zeigt aber, dass ein zwei-
stelliger Prozentsatz Fehler auf-
weist und nicht nativ extra ist.
Deswegen braucht es Oli-
vendl-Pramierungen. An die-
sen Empfehlungen kann sich
der Handel orientieren. Dann

weils er, dass drin ist, was
drauf steht auf dem Etikett.
,Die Sensorik kann man mit
den Ublichen Analyseverfah-
ren nicht erfassen”, erklarte
Lebensmittelchemiker Chris-
tian Gertz.

Der Handel verldsst sich auf
die chemische Priifung im
Labor nach der EU-Olivendl-
Verordnung 2568/91. Die Re-
gelungen von 1991, die 2007

. © Kein Genuss ist voriibergehend, - .
p denn der Eindruck, den er zuriicklasst,

ist bleibend. :

Johann Wolfeang von Goethe
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Das beste Olivenol
seiner Klasse .

Best of

bioPress
Oliveoil

. S e Vills Covenana wu i Gwotte Ji Casten (VIT)
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und 2011 gedandert wurden,
sind veraltet. Sie sehen die
gleichen Analyseverfahren vor
wie vor 20 Jahren. Die Tests
brauchen lange, sind teuer
und haben wenig Aussage-
kraft.

Die Wissenschaft ist weiter,
eine Neuregelung tberfillig.
Aber Spanien als grofiter Oli-
venol-Produzent der Welt blo-
ckiert eine Novellierung des
EU-Rechts. ,Deutschland ist
desinteressiert, weil hier kein
Olivenol hergestellt wird”, be-
griindet Gertz den Stillstand.
Dabei ware es so einfach.
Gertz hat in acht langen Jah-
ren einen Schnelltest entwi-
ckelt, der in Sekunden fir
einen bezahlbaren Preis von
unter 100 Euro das Ol analy-
sieren kann. Bei 1.000 Analy-
sen pro Jahr lohnt sich das
Gerat, wie er sagt.

Die Zahl der Parameter ist er-
heblich groRer als nach der
EU-Verordnung. Alter, Her-
kunft, Erhitzung und freie Fett-
sauren konnen unter anderem
festgestellt werden. Die Le-
bensmitteluntersuchungsam-
ter der Lander setzen das Ana-
lyse-Verfahren noch nicht ein.
Aber der Handel nimmt die
Dienste von Gertz fiir seine
Qualitatssicherung in  An-
spruch. So steigt die Qualitat
auch ohne Behorde.

Die Fehler entstehen schon
auf dem Acker. Wassermangel
mindert die Qualitat der Ernte

und Slideuropa leidet unter
Diirre. Eine effiziente Bewds-
serung bringt Qualitdt. Die
Oliven missen zudem griin
geerntet werden. Mit der Reife
fallt der Anteil der wichtigen
Antioxydantien, die dem Ol
Charakter geben und es schiit-
zen vor Verfall. Sie verursa-
chen das Kratzen im Hals und
sind entscheidend fur die Ge-
sundheitswirkung. Ist der pi-
kante Abgang nicht vorhan-
den, lebt das Ol nicht mehr,
sagen die Fachleute.

,Die Oliven missen am Tag
der Ernte moglichst schnell
verarbeitet werden. Ein Tag
sind hier Welten”, sagt Che-
miker Gertz. Dieses Problem
kann bei Bio auftauchen,
wenn eine Olmiihle konven-
tionell und biologisch arbeitet.
Bio wird dann gesammelt und
an einem Bio-Tag verarbeitet.
Das flihrt dann zu Fehlern im
Ol, die Sensorik-Fachleute he-
raus riechen und schmecken.
Eine Analyse, wie sie heutzu-
tage praktiziert wird, muss das
nicht negativ vermerken.
Riickstande in der Presse kon-
nen Fehltone verursachen.
Kommt das Ol sauber aus der
Presse, kann es auch noch
falsch gelagert werden. Wird
es zu warm, verdirbt es;
kommt es mit Luft in Beriih-
rung, oxydiert es.

Es konnen viele Fehler ge-
macht werden. Nur wenn sie
alle vermieden werden, hat
ein Olivenol die Chance auf
die ersten Platze bei Verkos-

tungen.
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