Olivenodl-Glossar

Olqualitit / Olivenélkategorien

Die Bezeichnungen der Olivendlkategorien entsprechen physikalisch-chemischen und
organoleptischen Eigenschaften, die in EU-Verordnungen genau festgeschrieben sind. Die neue EU-
Verordnung Nr.1989 von 2003 unterscheidet (in abnehmender Qualitatsfolge) zwischen
verschiedenen Olivendl- und Oliventresterél-Kategorien.

> Olivenol:
0 Natives Olivendl
= Natives Olivendl extra
= Natives Olivenol
= Lampantol
0 Raffiniertes Olivendl
0 Olivendl — bestehend aus raffiniertem und nativem Olivendl

» Oliventresterol:
0 Rohes Oliventresterol
0 Raffiniertes Oliventresterol
0 Oliventresterol

Ausschlaggebend bei der Einteilung sind dabei die Grenzwerte u.a. von Sauregehalt, Peroxidzahl,
Wachsanteil, Gesattigten Fettsdauren in 2-Stellung der Triglyceride, Sigmastadien, ECN42-Differenz
zwischen HPCL-Messwert und theoretischer Berechnung, und die Sensorische Priifung des
Fehlermedian und des Fruchtigkeitsmedian.

Zur Richtlinie:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:1:2003:295:0057:0077:DE:PDF

Olivendl

Natives Olivendl

Hier werden die drei Unterkategorien Nativ Extra, Nativ und Lampant unterschieden. Nur die beiden
ersten Kategorien sind fiir den direkten Verzehr zugelassen. Natives Olivendl wird ausschlieRlich von
der Olivenfrucht und ebenfalls ausschlieRlich mit mechanischen und natirlichen Mitteln gewonnen.
Die thermischen Umstande, die wahrend der Gewinnung dieses Olivendls herrschen, werden so
gewabhlt, dass die Olqualitit nicht beeintrachtigt wird. Das Olivenél dieser Kategorie wurde keinem
anderen Verfahren unterworfen, auer der Umfiillung oder der Ubertragung, der Zentrifugierung
und der Filterung. In diese Kategorie gehdren nicht die Esteréle, die Mischungen anderer Ole und
auch nicht solche Ole, die durch Dialyte (Aufléser) gewonnen werden.

1 Natives Olivendl extra / Extra vergine / Olio d’Oliva Extra Vergine — Beste Qualitéat

Ole dieser Top-Kategorie gehdren der héchsten Qualitdtsstufe an. Sie werden auch Extra Vergine
genannt (wobei dies allein offiziell keine Qualitdtsbezeichnung darstellt) und sind fiir den direkten
Verzehr zugelassen. Ein Nativ Extra Olivendl entsteht, wenn die Oliven im optimalen Reifestadium
direkt vom Baum gepfllickt werden und unverletzt nach wenigen Stunden in einer modernen
Olmiihle weiterverarbeitet werden. Oxidation und Fermentation (auch bekannt als Ranzigwerden)
werden dadurch verhindert.

Flr diese Kategorie gelten nach EU-Recht strenge Vorschriften: Der Mittelwert der Mangel bei der
organoleptischen Priiferung heisst in der EU-Terminologie "Fehlermedian". Dieser Fehlermedian hat
in der Top-Kategorie den Wert 0, der maximale Gehalt an freien Fettsiuren betrigt 0,8 g je 100 g Ol
(8%). Demnach darf Extra Vergine keinerlei Fehlaromen aufweisen und nicht zu sauer sein. Die



Anzahl der Peroxide wird in der Masseinheit Millidquivalent gemessen (tausendstel Gleichwertigkeit
an Sauerstoffteilchen pro Kilogramm Gewicht, Abkiirzung: meq oder mEq O2Kg oder auch mEg
02/Kg). Die Anzahl der Peroxide im Nativen Olivendl Extra, ausgedriickt in meq 02/Kg Ol, ist kleiner
oder gleich 20, die Konstante K232 kleiner oder gleich 2,50, die Konstante K270 kleiner oder gleich
0,22 und die Konstante AK kleiner oder gleich 0,01.

2 Natives Olivendl / Vergine / Olio d’Oliva Vergine — Gute Qualitét

Natives Olivendl ist fuir den direkten Verzehr zuggslen. Das Olivendl hat leichte Mangel, die z.B.
durch die Verarbeitung mit einer altmodischen Oltaidder durch das Verwenden nicht ganz
frischer, gesunder Oliven entstehen kann.

In diese Kategorie fallen Olivendle mit einem Fefmedian der sensorischen Prifung von gré3er 0
und kleiner/gleich 2,5, und einem in Olsaure ausiggden maximalen Sauregehalt von 2,0 g je 100 g
Ol. Die Anzahl der Peroxide und die Konstanie werden wie in der vorherigen Kategorie bestimmt,
wahrend die Konstante,k kleiner oder gleich 2,60 und die KonstaKte, kleiner oder gleich 0,25

ist.

3 Lampantol / Olio di Oliva Lampante — kein Verzehr

Lampantél ist die niedrigste Kategorie der Nativen Ole und ist fiir den direkten Verzehr nicht
zugelassen. Es entsteht aus in Fermentation begriffenen, verdorbenen, Oliven. Auch urspriinglich
gutes Ol kann durch Ranzigwerden zu Lampantdl werden. Das Ol zeichnet sich durch einen ranzigen,
schlechten Geschmack und Geruch aus. Es muss vor dem Verkauf als ,,Olivendl” erst gesaubert und
aufbereitet (raffiniert bzw. rektifiziert) werden. Erst danach darf es, mit einem Nativen Ol hdherer
Kategorie verschnitten, als ,Olivendl — bestehend aus raffiniertem und nativem Olivendl” auf den
Markt gelangen (s. Raffiniertes Olivendl, bzw. Gemischtes Olivendl).

Ole diese Kategorie haben einen sensorischen Fehlermedian von mehr als 2,5. Eine Vorschrift fiir den
Fruchtigkeitsmedian existiert nicht. Lampantdle haben hat einen Sduregehalt von mehr als 2,0 g je
100 g Ol. Die friiher bekannten Kategorien ,,Gewdhnliches Natives Olivendl” und ,Natives Lampantdl”
wurden mit der neuen EU-Richtlinie unter der Bezeichnung ,Lampantdl” zusammengefasst.

Raffiniertes Olivendl

4 Raffiniertes Olivendl — kein Verzehr

Das Ol dieser Kategorie ist das Ergebnis eines chemischen Prozesses, der Rektifizierung. Dabei wird
mangelhaftes Natives Olivendl (Lampantdl) raffiniert, d.h. chemisch gesiubert. Raffiniertes Ol ist nur
gemischt mit nativem Olivendl zum Verzehr zugelassen (s. Gemischtes Olivendl).

Es gibt keine Grenze fiir den Grad der sensorischen Priifer-Bewertung, wihrend der in Olsiure
ausgedriickte Sauregehalt maximal 0,3 g je 100 g Ol betrégt. Die Anzahl der Peroxide ist kleiner oder
gleich 5, die Konstante K270 ist kleiner oder gleich 1,2 und die Konstante AK ist kleiner oder gleich
0,16.

Gemischtes Olivendl

5 Olivendl — bestehend aus raffiniertem und nativem Olivend6l — annehmbare Qualitat

Ol dieser Kategorie ist eine Mischung aus Raffiniertem Olivendl und einem unbestimmten Anteil
Nativem Olivendl, das fiir den Verzehr freigegeben ist. Gewéhnlich werden verschiedene
Mischungsanalogien von Nativem und raffiniertem Olivendl verwendet, die zu verschiedenen Typen
dieser Kategorie flihren. Olivendl dieser Kategorie ist fir den direkten Verzehr zugelassen.

Es gibt keine Grenze fiir den Grad der sensorischen Priifer-Bewertung wihrend der in Olsiure
ausgedriickte Sauregehalt 1,0 g je 100 g Ol ist (bis November 2003 war dieser Wert 1,5 g je 100 g Ol).
Die Anzahl der Peroxide ist kleiner oder gleich 15, die Konstante K270 ist kleiner oder gleich 0,90 und
die Konstante AK ist kleiner als 0,15.






