Annette Bongartz,

In aller Munde und immer wieder in den
Schlagzeilen - Olivendl. Uber kein ande-
res Speisedl ist die Berichterstattung so
kontrovers. Dabei ist natives Olivendl
eines der wenigen Lebensmittel, dessen
analytische Parameter stark gesetzlich
reglementiert sind. Fiir eine realistische
Einschitzung der Qualitat von nativem
Olivendl reicht die Zuordnung in die aktu-
ell giiltigen Klassifizierungsstufen nicht
aus. Die Erhebung des Qualitits-Para-
meters «Harmonie» ware ein moglicher
Lésungsansatz.

Ein «extra natives» Olivendl muss in erster Linie
fehlerfrei sein und eine von der Olivenfrucht
stammende Fruchtigkeit aufweisen. Das sind
die Minimalanforderungen. Bei Nichteinhaltung
erfolgt die Abwertung in die nachstniedrigere
Klassifizierungsstufe «nativ». Selbst wenn die
gesetzlichen Anforderungen eingehalten werden,
verbirgt sich eine breite Palette an Produkten
mit unterschiedlichen Qualitaten resp. Charak-
teristiken in dieser Klassifizierungsstufe. Uber-
blick zu behalten ist hierbei fur sémtliche Markt-
teilnehmer schwer.

Olive Oil Award - Zurich (OOA)

Um die Transparenz auf dem Olivendlmarkt zu
erhohen, rief die ZHAW-Fachstelle Sensorik
2002 das Projekt «Olive Oil Award — Zurich»
(OOA) ins Leben. In diesem Rahmen Uberprift
das Schweizer Olivendl Panel (SOP) der ZHAW
jahrlich jeweils ca. 100-150 Olivendle. Das
SOP ist Teil einer geméass ISO 17025 akkredi-
tierten Prifstelle und vom International Olive
Council (I0C) in Madrid anerkannt.

Methodik

Die eingesetzte Methode zur Evaluation der
Oliventle basiert auf dem «Panel-Test», welcher
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in der Verordnung 2568/91 der Europaischen
Gemeinschaft in ihrer aktuell gultigen Durchfih-
rungsverordnung beschrieben wird. Im Rahmen
des OOA wird zundchst Uberpriift, ob die Ole
der gesetzlichen Minimalanforderung «extra
nativ» entsprechen. DarUber hinaus wird eine
Aromabeschreibung vorgenommen und der
Qualitats-Parameter «Harmonie» evaluiert™. Die
Beurteilung von Prasenz, Vielfaltigkeit und
Komplexitat der Aromatik (Fruchtigkeit) im Ein-
klang mit weiteren sensorischen Eigenschaften
von Olivendlen, wie Bitterkeit und Schérfe, ist
eine validierte Erweiterung der Methode und
macht es mdglich die Klassifizierungsstufe
«extra nativ» nochmals nach Qualitdten zu diffe-
renzieren.

Erkenntnisse aus 15 Jahren

Wettbewerbe wie der OOA bewegen sich im
Premiumbereich. In den Jahren 2011 bis 2015
konnten daher im Rahmen des OOA immerhin
94 Prozent der eingereichten Ole als «extra
nativ»  bestatigt werden. Innerhalb dieser
Gruppe von Olen zeigte sich aber nochmals
eine grosse Bandbreite verschiedener Qualita-
ten (Abb.1). Die Zuordnung von Olen in die
hoéchste Harmonie-Stufe mit Werten von Uber
7.5 (bezogen auf eine 10-cm-Skala) rechtfertigte
die Vergabe von Awards (Gold, Silber, Bronze).

Qualitat auf dem Markt

Es ist nicht weiter verwunderlich, dass sich die
Situation im Premiumbereich nicht analog zur
Situation auf dem restlichen Markt fur Olivendle
darstellt. Gemeinsame Untersuchungen mit
dem Deutschen Olivendl Panel (DOP), unter
Leitung von Dieter Oberg,2 zeigen, dass von 70
untersuchten Olivendlen aus dem gesamten
europaischen Markt nur gut 40 Prozent als
extra nativ bestatigt werden wirden (Abb. 2).
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Fazit

Der Qualitats-Parameter «Harmonie» ermdglicht
eine fur alle Marktteiinehmer ehrliche und ins-
besondere auch nachvollziehbare Vermarktung
und Preisgestaltung von extra nativem Olivendl.

Abb. 1: OOA 2011-2015/
Harmonie-Bewertung (%), n = 575

Abb. 2: IGO-Studie/
Harmonie-Bewertung (%), n =70
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