Publireportage: 10-Jahr-Jubilaum des International
Olive Oil Award & OLIO

Ein Olivenol-Event stellt sich vor

Im Jahr 2011 feiert der International
Olive Oil Award — Zurich (IOOA) sein
10-Jahr-Jubilium. Damit Sie sich besser
vorstellen konnen, worum es sich bei die-
sem Event handelt, mochten wir Thnen
gerne einen kurzen Einblick in den Ab-
lauf und die Ergebnisse der letztjihrigen

Veranstaltung geben.

Wie werden die extra nativen Oliven-
6le beurteilt?

Im Friihjahr 2010 wurden 118 fiir den
IOOA/OLIO 2010 angemeldete Oliven-
6le zunichst durch das Swiss Olive Oil
Panel (SOP) der Ziircher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaften profiliert.
Die Priifung erfolgte unter Berticksichti-
gung derVorgaben der EU fiir die senso-
rische Beurteilung extra nativer Oliven-
6le [Verordnung (EG) Nr. 640/2008]. Die
aus qualitativer Sicht besten Ole wurden
mit einem der begehrten Preise — «Gol-
dene Olive», «Silberne Olive» oder dem
«Award» — geehrt. Des Weiteren wurden
Sonderpreise in der Linderwertung ver-
geben. So hatte jedes Ol der Linder mit
mehr als zehn Anmeldungen (Spanien,
Italien, Griechenland und Portugal) die
Moglichkeit, den Preis «The Best of...» zu
gewinnen. Die Ole, welche die Endrunde
des Olive O1il Awards erreichten, wurden
im Herbst anlisslich der Gourmesse 2010
auch vom Messepublikum degustiert. Pro
Ol konnten dabei jeweils mindestens 70
Beliebtheitsaussagen von so genannten
«heavy usern», also Personen, welche re-
gelmissig extra natives Olivendl konsu-
mieren, gesammelt werden. Auf Grund
dieser Erhebung, wurde der Publikums-
preis «OLIO 2010» an die 13 beliebtesten
Ole vergeben.

Aus den beiden Veranstaltungen IOOA
und OLIO eines Kalenderjahres gehen
jeweils sehr fundierte Daten, sowohl ob-
jektiven (IOOA) als auch subjektiven
(OLIO) Ursprungs, hervor. Und auf-
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Abbildung 1: Biplot: 25 Olivendle, 19 Attribute.

grund der Parallelitit der beiden Veran-
staltungen — sowohl IOOA wie OLIO
arbeiten mit denselben extra nativen Oli-
venodlen — sind diese Daten nicht von-
einander unabhingig. Eine (statistische)
Verkniipfung beider Datensitze macht
die Interpretation interessanter Zusam-
menhinge moglich. Zum einen gewihrt
sie namlich Einblick in die unterschied-
lichen Priferenzen verschiedener Kon-
sumentengruppen. Zum anderen werden
die sensorischen Qualititen der jewei-
ligen Olivendle im Detail charakterisiert.

Wie geht das genau? Ein erster wich-
tiger Schritt, um Abhingigkeiten zwi-
schen den sensorischen Eigenschaften
und der Konsumentenbeliebtheit auf-
zuzeigen, ist die grafische Darstellung
der Daten. Fiir die Visualisierung der
objektiven Daten (IOOA) wurde da-
her zunichst eine sogenannte Haupt-
komponentenanalyse ( PCA «princi-
pal component analysis») durchgeftihrt.
Dafur wurden die Produkte (Oliven-

6le) und ihre zugehorigen Eigenschaften
(Attribute) auf Basis der objektiven Pro-
filierungen des Schweizer Olivendlpa-
nels (SOP) in einer sensorischen Land-
karte (Biplot) dargestellt (Abbildung 1).
Der besseren Ubersicht halber wurden
nur diejenigen 28 Ole beriicksichtigt,
die im Jahr 2010 entweder einen Preis
beim IOOA oder beim OLIO gewon-
nen hatten. Ausserdem wurden nicht alle
beschriebenen 25 sensorischen Eigen-
schaften, sondern nur die aussagekrifti-
gsten 19 ausgewihlt. Abbildung 1 zeigt,
dass die betrachteten Olivendle (jeweils
markiert als Punkt, zzgl. der Ifd. Nr. des
Ols aus dem IOOA  nihere Information
zu den Olen unter: www.oliveoilaward.
ch) durch die ausgewihlten Attribute
sehr gut diskriminiert (unterschieden)
werden konnen. Man sieht z.B., dass als
«reif» beschriebene Olivendle gleichzei-
tig auch als «stiss» (dargestellt in blauer
Farbe) wahrgenommen werden, wih-
rend Olivendle mit einem Aroma von

eher «griinen» Oliven, als «charf» und
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«bitter» (dargestellt in griiner Farbe) be-
schrieben werden.

Einige der Ole sind aber auch sehr ihn-
lich. Bei diesen Olen sind bestimmte
tibereinstimmende Eigenschaften erkenn-
bar. Die Ole 62 und 158 besitzen z.B. bei-
de eine ihnliche Fruchtigkeit (reif- und
griinfruchtig), Bitterkeit sowie Schirfe
und kommen beide aus Sizilien (IT). Die
Ole 129 und 135 sind beide griinfruchtig
und kommen aus Apulien (IT).

Und was sagt der Konsument dazu? Wel-
che Art von Ol wird bevorzugt? Gibt es
bzgl. Priferenz einen Unterschied zwi-
schen Minnern und Frauen?

Um diese Fragen zu beantworten, ist es
notwendig, nun auch die subjektiven (Ak-
zeptanz-) Daten aus dem OLIO mit ins
Spiel zu bringen. Dafiir wurden aus den
Beliebtheitsdaten der Konsumenten soge-
nannte «Cluster» gebildet und in diesem
Fall nach Geschlecht (Frauen, Minner,
Gesamt) gruppiert. Mittels Korrelations-
analyse (preference mapping) konnten
dann die objektiven Daten des Schweizer
Olivendlpanels mit den subjektiven Kon-
sumentendaten verkniipft werden. Die
resultierende Landkarte der Beliebtheit
(Praferenzkarte) gibt Aufschluss tiber den
Zusammenhang zwischen sensorischen
Eigenschaften der extra nativen Oliven-
6le und der Beliebtheit dieser Olivendle
beim Konsumenten (Abbildung 2).

Abbildung 2 zeigt, dass es im Hinblick
auf die Akzeptanz von Olivendl zwischen
den Geschlechtern keine grossen Un-

terschiede gibt. Sowohl Frauen als auch

Praferenzenkarte
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Abbildung 2: Preference map: 28 Olivendle, 3 Cluster

Minner bevorzugen eher milde und reif-
fruchtige Ole. Frauen tendieren allerdings
etwas mehr zu Olen mit Aromen wie «Ci-
trus» und «griiner Artischocke», wihrend
Minner tendenziell eher «getrocknete
Mandel», «gekochte Artischocke» sowie

«reife Tomate» priferieren.

Dass Konsumenten eher reiffruchtige
und milde Ole bevorzugen, ist iibri-
gens nichts Neues. Diese Erkenntnis aus
dem 9th International Olive Oil Award
— Zurich 2010 bestitigt im Grossen und
Ganzen die Ergebnisse der weiter zurtick-
liegenden Jahre. Warum Konsumenten
Ole mit einer stirker ausgeprigten griin-
fruchtigen Note und mit komplexeren

Aromen nicht so gerne haben, ist bisher

nicht genau geklirt. Zu vermuten ist, dass
die bei diesen Olen hiufiger und in ho-
heren Intensititen auftretenden bitteren

und scharfen Aspekte wenig beliebt sind.

Zum 10-Jahr-Jubildum wird anlisslich
des 10th International Olive Oil Award
— Zurich & OLIO 2011 versucht wer-
den, der Antwort auf diese und shnliche
Fragen wieder ein Stiick weit niher zu
kommen. Ausserdem besteht die Mog-
lichkeit anlisslich des 10th International
Olive Congress - Zurich, in diesem Jahr
wieder als ganztigige Fachtagung ausge-
richtet (Programm und Anmeldung unter
www.oliveoilaward.ch), iber diese The-

matik zu diskutieren. m

Information:

Autoren:

Im Rahmen der Jubildumsveranstaltung 10* International Olive
Oil Award - Zurich 2011 und den OLIO werden unter den teil-
nehmenden Olivendlen verschiedene Sonderpreise vergeben — aus-
serdem wird die Verleihung der Preise am 10" International Olive
Congress — Zurich 2011, einer ganztagigen Fachtagung zum The-
ma Olivendl, stattfinden. Alle Informationen zum Event sowie Details
bezlglich Reglement und Anmeldebedingungen kénnen Sie unter
www.oliveoilaward.ch abrufen.

Bei Fragen nehmen Sie bitte Kontakt auf mit: iooa.ilgi@zhaw.ch.
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