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LEITFADEN ZUR VERKOSTUNG

von Oli de Mallorca

Das ,0li de Mallorca” ist ein natives Olivendl ext-
ra mit geschiitzter Herkunftsbezeichnung, das aus
der Frucht des Olivenbaums Olea Europea L. in
den Sorten Mallorquina, Arbequina, Empeltre und
Picual durch mechanische Verfahren gewonnen
wird. Dadurch bleibt gewéhrleistet, dass Aroma,
Geschmack und Eigenschaften der Frucht, von der
es stammt, unverdndert bleiben.

Bodenbeschaffenheit, unebenes Gelédnde, unre-
gelméBige Niederschldge und das hohe Alter der
mallorquinischen Olivenbdume lassen den Ertrag
an Oliven, die fir die Herstellung von qualitativ
hochwertigem Olivendl geeignet sind, eher gering
ausfallen. Andererseits bedingt das Klima der In-
sel Mallorca die beste Jahreszeit fiir Olivenernte,
die frither als in anderen Gegenden mit Olivenan-
bau stattfindet.

In der Verbindung aller dieser Faktoren sowie den
auf Mallorca vorhandenen Olivensorten entste-
hen Ole mit unterschiedlichen sensorischen Ei-
genschaften. Diese organoleptischen Besonder-
heiten fallen in die Kategorie stiB, wenn das 0/
aus reifen Oliven gewonnen wird, deren heraus-
ragendste Eigenschaften ihre SiBe oder Milde
sind. Die Merkmale bitter und scharf sind hierbei
praktisch nicht vorhanden. Andererseits gibt es

auch den fruchtigen Typ, wenn die Ole aus griinen
Oliven gewonnen werden, deren sensorisches
Profil durch die Eigenschaften bitter und scharf
gepragt ist.

Die fiir die Gewinnung von Oli de Mallorca zuge-
lassenen Sorten bringen physikalisch-chemische
und organoleptische Eigenschaften mit, die sich
ergdnzen und die Herstellung von unterschiedli-
chen Olen von hoher Qualitst erméglichen. Die
Olivensorte Mallorquina beispielsweise verleiht
dem 01 Milde, SiiBe und den Geschmack reifer
Mandeln. Die Sorte Arbequina gibt dem 0l den
Geschmack von griinen Friichten, wéhrend die
Sorte Picual die Attribute scharf und bitter bei-
steuert.

Die Zusammensetzung des s steht im direkten
Zusammenhang mit der verwendeten Olivensor-
te. So haben die Olivendle Mallorquina und Picual
einen hoheren Olséuregehalt als die Ole, die aus
der Sorte Arbequina gewonnen werden. Die Sor-
te Mallorquina besitzt einen héheren Gehalt an
ungeséttigten Fettséuren als die Ule aus anderen
Sorten.

Das alles macht die Essenz von Mallorca aus.



Natives Olivenol Extra

Das native Olivendl extra ist ein 0! der gehobenen Giiteklasse, das
direkt aus Oliven und nur durch mechanische Verfahren gewonnen wird.

Das native Olivendl extra ist somit der Saft der Olive, dem keine wei-
tere Substanz hinzugefiigt wurde und somit ein vollkommen naturbelas-
senes Produkt ist.

Die Qualitét des Rohstoffs und die Herstellungsbedingungen sind derart, dass
ein Olivendl von gehobener Qualitat und mit hervorragendenen Eigenschaften
entsteht.

Das 0Oli de Mallorca - hat einen Séiuregehalt von maximal 0,8°.
- hat keine Miingel.
- hat einen tadellosen Geschmack und Geruch.
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Sensorische Analyse

Menschen nehmen Speisen nicht nur zu sich, um
sich zu eméhren und ihren Stoffwechsel in Gang
zu halten, sondern wollen beim Essen auch genie-
Ben. Der Mensch hat dem Essen eine ganz beson-
dere Bedeutung eingerdumt, die durch physiolo-
gische, psychologische und soziale Parameter
gesteigert wird, und hat diese in die Gastronomie
eingebunden.

Wir Menschen verfiigen (ber perfekt ausgebil-
dete Sinnesorgane mit einer erstaunlich hohen
Wahrnehmungsfahigkeit. Die Zunge besitzt rund
10.000 Geschmacksknospen, die Nasenschleim-
haut Millionen von Neuronen, die Augennetzhaut
Millionen lichtempfindlicher Zellen, usw. Diese
Sinne nehmen eine grolSe Menge an Reizen auf,
die in Nervenimpulse umgewandelt und an das
Gehirn weitergeleitet werden. Dort werden sie
verarbeitet und verwandeln sich in eine riesige
Menge Empfindungen.

Beim Essen werden verschiedene Sinne stimu-
liert: das Sehen, die Beriihrung, der Geruch, der Ge-
schmack und sogar das Héren. Infolgedessen erhal-
ten wir Empfindungen und Wahrnehmungen, die in
uns Akzeptanz, Genuss oder Ablehnung hervorrufen.

Diese Empfindungen werden sogar im Gedécht-
nis gespeichert, sodass wir Lebensmittel erken-
nen, vergleichen und Assoziationen herstellen kén-
nen.

Wenn unsere Sinne in der Lage sind, alle diese
Informationen zu liefern, ist es nur logisch, sie als
unverzichtbare Werkzeuge fiir die Analyse und
Bewertung von Lebensmitteln zu sehen.

Die einfachste Definition der sensorischen Ana-
lyse ist die Bewertung der Lebensmittel oder an-
derer Erzeugnisse mit Hilfe der Sinne. Dadurch
kdnnen wir alle Eigenschaften von Lebensmitteln
analysieren, messen und deuten, die wir (ber
die Sinne, unsere Messinstrumente, wahrneh-
men. Auf diese Weise bekommen wir eine globa-
le Vorstellung des Produktes, basierend auf den
Empfindungen, die zu den Sinnesreizen gefiihrt
haben. Durch Fortschritte in der Methodik, minu-
tidse Schulung der Priifer, Eingliederung von Ele-
menten aus der Physiologie und der Psychologie
sowie statistische Datenspeicherung wurde die
sensorische Analyse durch Objektivitét, Verléss-
lichkeit und Kohérenz erweitert.



Heutzutage zweifelt niemand daran, dass bei einer
guten Qualititsbewertung eines Lebensmittels die
physikalisch-chemische und mikrobiologische
Analyse und die sensorische Analyse kombi-
niert werden missen. Bei so unterschiedlichen Le-
bensmitteln wie Wein, Tee, Schokolade, Pastete,
Kése, Schinken, Honig oder eben bei den besagten
Olivendlen wurden diese in die Verfahren zur Pro-
duktionskontrolle eingegliedert. Dies hat sich als be-
sonders niitzlich bei jenen Lebensmitteln erwiesen,
die unter dem Schutz einer Qualitdtsbezeichnung
vermarktet werden, denn dadurch kénnen die Eigen-
schaften und die unterscheidenden Elemente, die
Identitétsmerkmale sowie die Qualitatsanforderun-
gen an das Produkt herausgefunden werden.

Fiir diese Technik muss eine Reihe von Regeln
eingehalten werden, zu denen unter anderem die
Auswahl und die Schulung der Priifer, die Art der
Préasentation der Proben, die Kontrolle der Um-
weltbedingungen bei den Priifsitzungen, die Er-
stellung von Messtabellen fiir die Attribute, die
Ausarbeitung von Priifungsergebnissen und die
statistische Verwertung zéhlen.

Das Ziel dieser Publikation ist jedoch nicht, einen
formellen Leitfaden fir Priifer bei Verkostungen
zu erstellen, sondern interessierten Menschen,
die mehr iber die Merkmale des Oli de Mallor-
ca lernen mdchten, eine einfache und umsetzba-
re Orientierungshilfe zu bieten. Die offiziellen Re-
geln werden absichtlich flexibel gehandhabt, um
begreifbar zu sein, ohne dass man spezielle Réu-
me oder Materialien oder Messtabellen bendtigt.
Mit dem Priifer, dem Leitfaden und einigen Pro-
ben von nativem Olivendl extra haben wir prak-
tisch alles, was wir brauchen.

Der Verbraucher soll lernen, die sensorischen
Merkmale zu entdecken, zu unterscheiden und
2u bewerten, um ein qualitativ hochwertiges Oli-
vendl genieBen zu kénnen. Dazu sollte man die
folgenden Orientierungshilfen beachten.
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damit das Aroma nicht entweichen kann. Der

Bedingungen und Materialien
fiir die Verkostung von Olivendol

Schwenker sollte aus diinnem farblosem Glas
ohne Muster oder Gravierung sein, damit man

Mindestens zwei Stunden vor der Verkostung
nicht rauchen, keine Erzeugnisse mit kraftigem
Geschmack, stark gewdrzte oder scharfe Spei-
sen zu sich nehmen, auch keinen Kaffee oder
Spirituosen trinken.

= Die Probe kann zu jeder Tageszeit stattfinden,
doch es ist ratsamer, die Verkostung lieber am
Vormittag, insbesondere zwischen 10 und 12
Uhr, als am Nachmittag oder am Abend durchzu-
fiihren.

= Professionelle Priifer fiihren die Tests in genorm-
ten Priifkabinen mit getrennten Abteilen durch.
In unserem Fall reicht ein Raum mit einem Tisch,
auf dem die Proben aufgebaut werden, und falls
mehr als eine Person an der Verkostung teil-
nimmt, sollten die Teilnehmer in ausreichendem
Abstand voneinander sitzen. Die glinstigen Be-
dingungen fiir die Umgebung sind: kein L&rm und
keine vorbei gehenden Personen, gedampftes
gleichméBiges Licht und eine Lufttemperatur
rund um die 20-22° C.

= Die GréRe der Proben sollte etwa 15 ml (drei bis
vier Essliffel) betragen. Bei den offiziellen Ver-
kostungen wird ein genormtes Gefals aus blauem
oder hellbraunem Glas verwendet. Seine Form
ist eine Mischung zwischen einem Weinglas und
einer Tasse, es ist mit Deckel versehen und weist
ein externes System zur Erwérmung und Haltung
der Temperatur auf. In unserem Fall empfehlen
wir die Verwendung eines Cognacschwenkers
mit einem Fassungsvermégen von rund 130 ml
und einer Offnung von ca. 50 mm Durchmes-
ser, der mit einem Unterteller abgedeckt wird,

die Merkmale beziiglich Farbe und Glanz gut
erkennen kann. Die optimale Temperatur der O-
proben liegt im Bereich von 26 bis 30° C, um die
gréBtmagliche Wahrnehmung der Aromen und
der anderen Merkmale und Méngel zu erreichen.

» Die Tabellen der positiven und negativen At-
tribute, das Aromarad, das Priifblatt und das
Profilblatt des Ols, die auf den folgenden Seiten
dieser Dokumentation dargestellt sind, werden
bereit gelegt. Definition und Herkunft werden
angegeben und Referenzmuster zur Verfiigung
gestellt. Man sollte sich vor Augen halten, dass
ein natives Olivendl extra rein theoretisch nur
positive Attribute aufweisen kann. Jedes nega-
tive Attribut wiirde bedeuten, dass das Ol aus
dieser Kategorie herausfallt. Wir zeigen jedoch
negative Attribute auf, damit der Verbraucher
diese feststellen kann, wenn er mit anderen nati-
ven Olen vergleicht oder wenn das Ol nicht unter
geeigneten Bedingungen aufbewahrt wurde.

= Generell ist es ausreichend, wenn man als
Verbraucher auf die Erinnerung an bekannte,
im Gedéchtnis gespeicherte Empfindungen aus
den Erfahrung in der Gastronomie zurtickgreift.
Doch ausnahmsweise kann man Referenzmuster
erstellen, um die Erkennung und Feststellung von
nicht bekannten Deskriptoren zu ermdglichen.
Das hierfiir verwendete Trdgermaterial ist ein
nicht-natives Olivendl, denn es besitzt weniger
Attribute und ist deshalb neutraler, sodass
Stdrungen vermieden werden. In dieses Tra-
germaterial werden die Produkte eingebracht,
die die betreffenden Attribute darstellen, damit
der Verkoster die gleichen Empfindungen wie bei
einem naturbelassenen (I wahrnimmt.



Methodik

Ein einzelner Verkoster kann die sensorische
Priifung entsprechend den Orientierungshilfen
im Leitfaden durchfiihren, aber interessanter
und spielerischer wird die Verkostung, wenn
mehrere Personen gleichzeitig daran teilneh-
men. In diesem Fall wird empfohlen, dass die
Bewertungen bei den ersten Proben gemeinsam
abgegeben und die wahrgenommenen Eindri-
cke und Empfindungen besprochen werden. Es
ist sehr bereichernd, diese laut auszusprechen
und gemeinsam die Unterschiede zu analysie-
ren, um Fehler zu beseitigen.

Man beginnt mit der Phase des Riechens. Der
Verkoster sollte den mit dem Glas abgedeckten
Schwenker so weit wie mdglich neigen, damit
das 0l mehrere Male kreisen und die Innenwén-
de vollsténdig benetzen kann. Sofort anschlie-
Bend sollte man an der Probe mit langsamem
intensivem Einatmen riechen, um die Aromen
zu erkennen. Die Sekunden sollten nicht iber-
schritten werden, um den Geruchssinn nicht zu
(iberlasten. Man legt ein Aromarad vor, um die
Erkennung und die Einordnung der Deskriptoren
2u erleichtern.

Wéhrend der Phase im Mund nimmt man etwa
3-4 ml 0l (einen Teeldffel) und verteilt es in der
gesamten Mundhéhle, um die empfindlichsten
Stellen zu finden, und so die einzelnen Attribute
in Bezug auf Geschmack und Tastempfindung zu

erkennen. Ebenfalls wird die Kombination bei-
der mit dem Geruchssinn bewertet, was unter
dem Begriff ,,Flavour” bekannt ist. Nach einiger
Zeit im Mund fiillt sich das Ol mit Sauerstoff an
und erwdrmt sich, und man kann (ber die hin-
tere Nasen-Gaumenverbindung das Auftauchen
von neuen sekundéren Aromen feststellen.

Der Verkoster sollte die Empfindungen auf dem
Priifblatt notieren, sobald er sie wahrnimmt.
Man sollte eine Reihenfolge einhalten und je-
der Empfindung individuelle Aufmerksamkeit
widmen, um Uberlappungen und Stérungen zu
vermeiden. Wenn man die Intensitét zu bewer-
ten hat, lautet die qualitative Werteskala: keine,
wenig, mittel und hoch.

Nach dem Herunterschlucken kann man die Be-
standigkeit feststellen, abschlieBend kann man
die Kohédrenz insgesamt bescheinigen und so
eine globale Auswertung der Attribute sowie
der erzielten Ausgewogenheit und Harmonie er-
stellen, die in einer Punktewertung von 0 bis 10
dargestellt wird.

Um eine globale Vorstellung der Attribute des
Ols zu erhalten, kann man das Profil in Form
einer sechseckigen Figur ausfiillen. Dadurch
wird der Vergleich der einzelnen, bewerteten
Ole visuell erleichtert.



Visuelle Merkmale

Farbe: Native Olivendle bieten eine breite Farbpa-
lette: goldgelb, gelb, griingelb, gelbgriin und griin.
Die Farbe wird hauptsachlich vom Reifezustand der
Olive bestimmt, héngt jedoch auch von der Sorte,
dem Wetter und den Lagerbedingungen ab.

Aussehen: Die Klarheit, die Tribung oder das
Vorhandensein von Ablagerungen wird durch die
vorhandenen schwebenden und/oder abgelager-
ten Teilchen und deren GréBe bestimmt, was sich
wiederum nach den beim Herstellungspr
durchgefiihrten Filter- und Dekantierdur
richtet.

Niedrige Temperaturen beintréchtigen
verursachen Tribungen und sogar die te
oder vollstéandige Verfestigung. :

Viskositét: Diese richtet sich nach der chemi-

schen Zusammensetzung des Ols, die mit der Sorte "- &
und dem Reifezustand der Olive zusammenhéngt,

ebenso nach der Temperatur des Cls. /



Aufstellung der positiven Eigenschaften von Olivenol

Positive
Eigenschaften

Herkunft / Beschreibung

Allgemeine
Bezugsgrofien
zur Identifizierung

Spezifische Bezugsgrofen, die der Priifer
falls notwendig, erstellen oder erwerben
kann

Fruchtig

Griin

Bitter

Adstringierend

Scharf

Siif

*Fruchtig von Olive. Wenn die Oliven zum
optimalen Reifezeitpunkt geerntet werden,
bildet sich ein echter, sauberer Geruch, der
an frische Oliven erinnert. Wenn die Olive
sehr reif ist, wird der Geruch weniger intensiv
und gedampft, auBerdem begleitet durch
sti8lichen Geschmack.

*Fruchtig von anderen Friichten. Der
Geruch kann an griine oder reife Friichte
erinnern.

Wenn die Oliven griin sind und/oder von
bedeutenden Mengen Stielen und Bléttern
begleitet werden, erhélt der Geruch eine
griine Note, die an Gras erinnert.

Je nach der Sorte kann es auch an
Gewdirzkréuter oder sogar an Blumen
erinnern.

Griine Oliven haben einen hohen Gehalt an
Polyphenolen, die fiir Bitterkeit sorgen und
sich im hinteren Bereich der Zunge sammeln.

*Schwarze Oliven.

*Frichte allgemein, und
insbesondere Apfel,
Bananen, Zitrusfriichte,
rohe Mandeln. (Siehe
Aromarad).

*Frisch geméhter Rasen.

*Griine Olivenblétter.

*Rosmarin und andere
Gewiirzkréuter

*Kaffee, Tonic Water.
*Zichorie, Chicoree.
*Bittere Mandeln und
Aprikosenkerne.

*"Olives trencades”
(eingelegte Oliven), die
gerade hergestellt wurden.

* 10k

Noch griine Oliven Polyphenole,
die eine intensive Beriihrungsempfindung
ausldsen, die zu einem Zusammenziehen der
Schleimhaut fiihrt und den ganzen Mund,
insbesondere die Zunge, ausfiillt.

De Polyphenole der griinen Oliven fiihren
auch dazu, dass das O eine brennende
Empfindung im Mund ausldst, die sich bis in
die Kehle hinunterzieht.

Das aus sehr reifen Oliven gewonnene 01
erzeugt wegen der fehlenden Bitterstoffe,
Schérfe und Adstringenzen einen angenehm
milden Geschmack im Mund. Dies wird

bei Olen als SiiBe bezeichnet. Die (e
bekommen mehr SiiBe, je ldnger sie gelagert
werden.

friichte und
griine Kakis.

*Einige Rotweine.
*“Olives trencades”
(eingelegte Oliven), die

50 ml Olivend! wird das kleingeschnittene
Fruchtfleisch von 5 sehr reifen und gesunden
schwarzen Oliven hinzugefigt. Nach 8 Stunden
dekantieren oder filtern.

50 ml Olivendl werden etwa 15 g Apfelschale mit
etwas Fruchtfleisch hinzugefigt. Nach 5 Stunden
herausnehmen. Diesen Vorgang kann man mit
anderen friichten wiederholen.

50 ml Olivendl werden einige Blétter griiner Rasen
hinzugefiigt und nach 4 Stunden dekantiert oder
gefiltert.

50 ml Gl werden 15 kleingeschnittene Blétter vom
Olivenbaum hinzugefiigt. 8 Stunden lang stehen
lassen und dekantieren oder filtern.

50 ml 0l werden einige Rosmarinblétter oder von
anderen Gewlirzkréutern hinzugefigt. 3 Stunden
lang stehen lassen. Dekantieren oder filtern.

Das Fruchtfleisch von 5

bitteren Mandeln, Pfirsich und  Bezugsgrdle,

Aprikose wird piiriert und in die gleichzeitig

50 ml Olivendl gegeben. bitter und

6 Stunden stehenl. adstringi

und gelegentlich schiitteln. beinhaltet. 50 m!

Dekantieren. Olivend! wird das
kleingeschnittene
Fruchtfleisch

Fine halbe griine von 5 sehr

Johannisbrotfrucht, grinen Oliven

kleingeschnitten, in 50 m/ hinzugefigt. 5

gerade hergestellt wurden.

*Meerrettich oder scharfe
Radieschen.

*Schwarzer Pfeffer, weiler
Preffer.

*Sehr reife Kasesorten.

*Raffiniertes 0, oder
ersatzweise Olivendl.

Olivendl geben. 6 Stunden Stunden lang

lang stehen lassen. stehen lassen.

Dekantieren. Dekantieren oder
filtern.

Zwei getrocknete Cayenne-Pfefferschoten in 50 m!
Olivendl geben. 5 Stunden lang stehen lassen und
dekantieren.

Dies kann man auch mit 20 weilSen und/oder
schwarzen Pfefferkdrnern machen, die teilweise
gemahlen wurden. Nach 5 Stunden filtern.

Raffiniertes Olivendl, oder ersatzweise Olivendl.
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Aufstellung der Méngel bei Olivenol

Mangel

Feuchtigkeit/
Pilze

Elel

Stichig

Efel

Séiuerlich /
essigsauer

Elel

Ranzig

=l

Schlammig

[=f<]

Herkunft / Beschreibung

Wenn die Oliven ldngere Zeit am Boden gelegen
haben, nehmen sie bei Regen Feuchtigkeit auf, was
das Wachstum von Pilzen begiinstigt. Im Ol wird
eine Mischung aus Geruch und Geschmack (letzterer
intensiver und leichter festzustellen) von Schimmel
festgestellt. Vor allem am Gaumen ist dieser zu
bemerken.

S I, der durch das A der Oliven
entsteht, kann eine anaerober Gérung verursachen, die
vorrangig vom Typ Milchgérung ist.

Der hierbei entstehende Flavour ist sehr spezifisch fiir
Olivendl und &uBerst unangenehm.

Wenn Oliven in anaeroben Bedingungen géren,
entstehen neben anderen Zusammensetzungen
Essigséure und Ethylalkohol, die dem 0 einen Flavour
verleihen, der an Wein, an Essig oder beide gleichzeitig
erinnert.

Die andauernde Einwirkung von Sauerstoff auf das
0l kann einen Oxidationsvorgang ausldsen, der zu
Ranzigkeit fiihrt.

Wenn das Ol in Kontakt mit den Dekantierschiammen
kommt, kéinnen die enthaltenen Zuckerstoffe und EiweilSe
gdren und unangenehme Geriiche und Geschmack
erzeugen, die vom (Jl aufgenommen werden. Dies tritt
(blicherweise zusammen mit einer Triibung auf.

Allgemeine Bezugsgrofsen

zur Identifizierung

*Gertiche von geschlossenen und
sehr feuchten Orten.

*"Flavours” von Friichten, Brot und
anderen Lebensmitteln, die diesem
Vorgang ausgesetzt waren.

*Nicht vorhanden, weil dieser Mangel
typisch fiir Olivendl ist.

*Weilwein.

*Keinen Balsamico-Essig und der
weder aromatische Kréuter noch
Gewirze enthélt.

*Niisse und Mandeln ohne Schale,
die in offenen Behéltern aufbewahrt
werden, insbesondere, wenn sie
frittiert oder gemahlen sind.

* Kartoffelchips, die in offenen Tiiten
verwahrt werden.

Nicht vurhaqden, weil dieser Mangel
typisch fir Ol ist.

Spezifische Bezugsgrofsen,
die der Priifer falls notwendig,
erstellen kann

50 ml Olivendl wird ein Stiick Toastbrot mit
Schimmel hinzugefiigt. 12 Stunden lang stehen
lassen und filtern. Der Geschmack hat mehr
Wichtung als der Geruch.

10 ganze und sehr reife Oliven in feuchtes
Papier einwickeln und eine Woche lang in
eine Plastikt(ite geben (um den Sauerstoff
auszugrenzen). Die Feuchtigkeit des Papiers

lieren. Die Oliven iden und in
50 ml 0l geben. 6 Stunden lang stehen lassen.
Dekantieren oder filtern.

50 ml Olivendl einen Essloffel trockenen
WeiBwein hinzufiigen. 4 Stunden lang stehen
lassen und héufig schiitteln. Dekantieren.

50 ml Olivendl einen halben Teeldffel

Essig hinzufiigen (keinen Balsamico oder
aromatisierten Essig). 4 Stunden lang stehen
lassen und ab und zu schiitteln. Dekantieren.

Sonstige Miingel

Wiirmer

Efel

Gefrorene
Oliven

Elel

Erdig
Efel

Metallisch

=]

Sie stammen aus Oliven, die von der Olivenfliege befallen
sind. Das Ol hat einen Flavour von tierischem Fett, von
Talg. Haufig tritt dies zusammen mit einem erhéhten
Séuregrad auf.

Wenn die Oliven aufgrund von Frosteinfall gefroren
waren, entstehen Ole mit wenig Frucht, Siie und mit
einem typischen Flavour, der als “gefrorene Olive”
bezeichnet wird.

Er stammt von Oliven, die nicht direkt vom Baum
geerntet wurden und eine gewisse Zeit in Kontakt mit
dem Erdboden gewesen sind. Dadurch wird ein Flavour
erzeugt, der an mehr oder weniger feuchte Erde erinnert.

Wenn das 0l wahrend des Gewinnungsvorgangs oder
wahrend der Lagerung fiir ldngere Zeit in Kontakt mit
nicht geeigneten metallischen Fléchen ist, kann es einen
Geschmack annehmen, der an Metall erinnert.

*Tierfett, Talg.

*Nicht vorhanden, weil dieser
Mangel typisch fiir Olivendl ist.

*Der wahrgenommene Geruch und
Geschmack bleibt auf den Lippen, wie
wenn der Wind Staub aufwirbelt.

*Er kann auch an den Geruch von
feuchter Erde erinnern.

*Wasser, das fiir eine gewisse
Zeit in einem metallischen Gefal
aufbewahrt wird.

Einen halben Essldffel Schmalz und ein Stiickchen
kleingeschnittenen fetten Speck in der GrdBe einer
Mandel in 50 mi 0l geben. 4 Stunden lang stehen
lassen. Dekantieren oder filtern.

10 reife Oliven einfrieren und wieder auftauen
lassen. Zwei Tage spater kleinschneiden und in
50 ml 0l geben. 6 Stunden lang stehen lassen.
Dekantieren oder filtern.

Einige Tonscherben in 50 ml Olivendl legen. 3
Tage lang stehen lassen. Fragmente entfernen.

Drei Négel oder Nieten in 50 ml warmes 0/

geben. Den Ansatz bei einer Temperatur von
ca. 60° C 6 Stunden lang stehen lassen. Die
Négel oder Nieten herausnehmen.
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Prifblatt

LEITFADEN ZUR VERKOSTUNG wvon Oli de Mallorca

VORGEHENSWEISE
BEI DER
DURCHFUHRUNG
EINER VERKOSTUNG
VON OLIVENOL

Kennen wir die Attribute von

nativem Qlivend|? Nein
Ja
Kénnen wir sie erkennen? Nein
Ja

Bereiten Sie das Material und die Proben vor: Glas,

Probierkarte, Aromarad, zu bewertende Ole und
gegebenenfalls erstellte Mustervorgaben.

Geben Sie 4 Essloffel Ol in das gewahlte Glas.

Analysieren Sie die visuellen
Deskriptoren: Farbe, Aussehen
und Viskositat.

Bewerten Sie die positiven Attribute:
fruchtig und griin (Nase), scharf, bitter,
adstringierend und sl (Mund).

Spiren Sie méglicherweise vorhandene Méangel
auf: stichiger, pilzig-feuchter, weinsaurer/
essigsaurer, schlammiger, ranziger Geschmack
und Geruch und andere in der Tabelle
beschriebene Méngel.

Haben Sie Interesse an einer grafischen
Darstellung der Deskriptoren?

Nein

Bewerten Sie die Bestandigkeit
(In“ensitat und Dauer).

Machen Sie eine globale Bewertung
des nativen Olivenéls auf einer Skala
von 0 bis 10.

Lesen Sie die Tabelle mit den positiven und
negativen Attributen und die dazugehdrigen
allgemeinen Bezugsgrolen. Seite 8-9

Bereiten Sie die notwendigen spezifischen
Mustervorgaben vor. Seite 8-9

Fiillen Sie das entsprechende Priifblatt
aus. Seite 12

Holen Sie sich Hile durch das Aromarad

[Serte 70) und 1a/ls erforaeriict, verwenaen

Sie ale erstelien Mustervorgaben.
Fillen Sie das
entsprechende
Prifblatt aus. Seite 12

Verwenaken Sie, 1&/ls notwendg,
e erstellien Mustervorgaler.

Fiillen Sie das sensorische Profil in
Ja sechseckiger Form aus. Seite 13

Notieren Sie die Punktewertungen auf dem
entsprechenden Blatt. Seite 12

Notieren Sie die globale Punktewertung des
nativen Olivendls. Seite 12

11



Positive Eigenschaften

Fruchtig Reife Olive, griine Olive, Apfel, Banane, Mandel, Orange, sonstige*.

Griin Gras, Blitter, Stingel und griines Holz, Gewiirzkrduter, Gemiise*

Bitter Kein Wenig Mittel Hoch
Adstringierend Kein Wenig Mittel Hoch
Scharf Kein Wenig Mittel Hoch
Siif8 Ja Nein

*Kann mithilfe des Aromarads als Leitfaden konkreter bezeichnet werden.

Pilze-Feuchtigkeit Ja Nein Schlammig-Triibe Ja Nein
Stichig Ja Nein Ranzig Ja Nein
Sdiuerlich / essigsauer Ja Nein Sonstige (angeben welche)

Bestdndigkeit

Intensitdit Keine Wenig Mittel Hoch
Dauer Null Kurz Mittel Lang Sehr lang
1 Min. 5 Min. 10 Min. 15 Min.

Globale Bewertung

SchliefSt die gesamten Wahrnehmungen der bewerteten Attribute, ihre Ausgeglichenheit
und ihre Harmonie ein.

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10



LEITFADEN ZUR VERKOSTUNG von Oli de Mallorca

Scharf \ / Adstringierend

&

Fruchtig ¥ N Griin

Vorherrschende Eindriicke angeben (siehe Aromarad)

13



des Cls ist schon lange bekannt. Seine Bedeutu
.= . S0 grol3, dass die Geschichte dieses Baums Seite an

\ & ‘"? 4 :_: ! Seite mit Legenden, Mythologien, Religion, Literatur
- 4 Fig wlil und volkstimlicher Kultur besteht. Es gibt zahireiche
L h Kyt Verweise auf den Olivenbaum und sein OI, sowie auf

RS R i*-l,é' - ® \:: . die Herstellung, die Verwendung und die spétere Ver- HI

R ‘. marktung.




LEITFADEN ZUR VERKOSTUNG von Oli de Mallorca

Historische Verweise:

Fossile des Oleaster (wilder Glbaum) in neolit-
hischen Fundstétten in Almeria (El Garcel, 5000
v.Chr).

Mykenische Terrakottatafeln des Kénigs Minos
(2500 v.Chr.), erster schriftlicher Hinweis auf
Olivendl.

Dokumentenserie von Hammurabi: sie handeln
von der Nutzung, dem Handel und dem Betrug
mit 01 (1770 v.Chr).

Kronen aus Olivenzweigen auf den Pharaonen-
grédbern, wie beispielsweise auf dem Grab von
Tutanchamun (1350 v.Chr,).

In der Bibel finden sich mehr als 200 Hinweise.

Amphoren zum Transport von 0 mit Figuren, die
auf die Ernte, den Herkunftsort und das Ziel hin-
weisen (700 v.Chr.).

Schriften von Aristoteles, Cicero, Plinius und
Thales von Milet.

Texte von Columella, Strabon, Virgil und Lucrez.
Die llias und die Odyssee.
Papyre und Keramiken.

Symbologie:
Die Friedenstaube tragt einen kleinen Oliven-
zweig im Schnabel.

Ab der siebten Olympiade wurden die Gewinner
mit einer Krone aus Olivenzweigen geehrt.

Symbol des rémischen Hispania zu Zeiten von
Adrian.

GroBe Présenz in der liturgischen Symbologie.
Baum der Fruchtbarkeit

Baum der Unsterblichkeit.

Symbol fiir Kraft

Zitate:
Die beste Kdchin ist die Olkanne
Je lénger die Olive am Baum héngt, desto mehr
0Ol bringt sie ein.
Mit 01 im Schnabel sind die Hauser reich.
Olivendl befreit vom Bdsen.
01 und Wein, géttlicher Balsam
Reichlich 01 heiBt, ein gutes Jahr liegt vor uns.
Wer einen Tropfen Ol verschiittet, geht sieben
Jahre in die Holle.

Die Olive muss gepresst werden, sobald sie ge-
erntet wird.

Mythologie:
Isis, die Frau von Osiris, war die Betreiberin des
Olivenanbaus.
Aristeus, Sohn von Apollo, firderte den Oli-
venanbau in Europa.
Zeus gab die Polis Athen an Athene als Beloh-
nung dafiir, dass sie der Stadt das wertvollste
Geschenk gemacht hatte: den Olivenbaum.

Léhne und Abgaben:
Salomon bezahlte die Arbeiter, die der Kénig
von Tiro ihm fiir den Bau des Tempels von Jeru-
salem schickte, mit Ol.
Das Buch der Zahlen und das 5. Buch Mose
(Deuteronomium) sprechen vom Olivendl als
Zahlungsweise des Zehnten an Jehova und von
verschiedenen Opfergaben mit Mehl und 0.
Julius César liel sich die Abgaben der erober-
ten Dérfer mit Ol bezahlen.
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Es scheint dass es die Phdnizier und die

Griechen waren, die den Olivenbaum auf die
Iberische Halbinsel brachten. Das Mittelmeer
war der Weg, mit dessen Hilfe der Austausch
von Ol zwischen den Vilkern an der Kiiste
ermdglicht wurde, und sein Handel trug zur
wirtschaftlichen Entwicklung der Region bei,
wie anhand von zahlreichen Amphoren belegt
ist, die in den archdologischen Fundstétten
entdeckt wurden.

Zu Beginn des 16. Jahrhunderts fand eine
starke  Expansion des Olivenanbaus —auf
Mallorca statt, insbesondere in der Sierra de
Tramuntana. Uber mehr als 300 Jahre hinweg
war die Olivenproduktion von groer Bedeu-
tung und in wirtschaftlicher Hinsicht das
wichtigste Exportprodukt. Gegen Ende des 19.
Jahrhunderts begann ein Riickgang der Expor-

te, obwohl! die Wirtschaft der Insel bis in die
sechziger Jahre hinein von der Landwirtschaft
abhangig war.

Die Ankunft des Fremdenverkehrs fiihrte zu
starken sozialen und wirtschaftlichen Veréan-
derungen, die unter anderem eine Verteue-
rung der Arbeitskréfte und die Verwendung
von Geldern in touristische Investitionen
bedeutete, was zu einer Verschlechterung der
Landwirtschaft fihrte.

Die letzten Jahre der 80er und Anfang der
90er Jahre tauchten neue Olivenhaine auf,
vor allem im Bereich des Pla, und es wurde
eine kontinuierliche Herstellungsmethode fiir
Olivendl eingefiihrt. Auf diese Weise begann
der Trend, ein qualitativ hochwertiges 0l
anzustreben. Im Jahre 2002 erhielt man die
Herkunftsbezeichnung Oli de Mallorca, die
eine grdllere Anerkennung, Prestige, Kontrol-
le, Qualitat und Verbreitung des Erzeugnisses
bedeutet.



LEITFADEN ZUR VERKOSTUNG von Oli de Mallorca

Der Olivenbaum: Sorten auf Mallorca

Der Olivenbaum (Olea europea L.) ist ein langlebiger Baum, der (iber Hunderte von Jahren Ertrége bringt.
Seine Blétter sind dunkelgriin, ganzjahrig, lanzenférmig, entgegengesetzt und mit einer kréftigen Haut
bedeckt. Die Bliiten sind weil und wachsen in Trauben. Die Frucht ist eine ellipsenférmige Steinfrucht
mit einer Férbung, die je nach Reifezustand und Sorte zwischen griin bis schwarz-violett variiert.

Es handelt sich um einen fiir den Mittelmeerraum typischen Baum, der sich sehr gut an unser Klima mit
milden Wintern und sehr trockenen Sommermn, und vielen Sonnenstunden angepasst hat.
Bodenbeschaffenheit, unebenes Geldnde, milde Temperaturen, geringe und unregelméa@ige Nieder-
schldge, das hohe Alter der Olivenbdume und der vorhandenen Sorten bestimmen einen Rohstoff fiir
die Gewinnung von 0 mit eigenen sensorischen Merkmalen. Mallorquina, Arbequina, Empeltre und
Picual stellen 99% der auf den Inseln vorhandenen Sorten dar und sind die einzigen Sorten, die von der
Herkunftsbezeichnung Oli de Mallorca geschiitzt sind.

- GroBe Verbreitung.
- Wird auf einen Sockel aus
Oleasterholz gepfropft.

- Spindelfdrmig, leicht
asymmetrisch, mit runder
Spitze und ohne Nippel,
in den meisten Féllen, mit
kleinen Lentizellen.

- Intensiv fruchtig.
- Bitter und scharf.

- GroBe Verbreitung.

- Wird wegen seiner geringen
Verwurzelungskraft auf
andere gepfropft.

- Der Sortenname geht auf das
Wort “empelt” (Pfropf) zuriick.

- Lénglich, asymmetrisch, mit
einem Gewicht von 2,5 bis
3g.

- friihe Reife: Anfang
November bis Anfang
Dezember.

- Durchschnittlicher Olertrag:
18%.

- Empfindung fldssig.
- Mild-fruchtig, delikat, s,
erinnert an Mandeln.

Sorte esgibtjedochen

- Mittel-kréftiger Wuchs.
- Die mittlere GroBe

eignet sich fiir intensive
Bepflanzung.

- Der Baum beginnt im

Jungen Alter, Ertrége zu
liefern.

- Oval, fast symmetrisch und

klein (1,8-2.2 g).

- Spéite Reife: Mitte

Dezember bis Mitte Januar.

- Durchschnittlicher Olertrag:

20%.

- Milde Ole mit wenig

Bitterstoffen und wenig
adstringent.

- Frisch-fruchtiger Geruch,

Aroma von Mandeln,
Artischocken und Apfel.

estarke

Ol-dieMerkmalerict.

't vom Regfeg

der Olive. Die Ole vom Saisonbeginn

Jallen ber der gleichen Sorte scluirfer, bitterer und adstringenter
aus als digrenigen, die am Ende der Saison gewonnen werden.

- Kréftiger Wuchs.

- Passt sich an verschiedene
Klimata und Béden an.

- Duldet Frost.

- Hoher Ertrag.

- Spitz zulaufend. Gewicht
zwischen 3und 3,5 g.

- Reife von Mitte November bis
Mitte Dezember.

- Durchschnittlicher Olertrag:
23-27%.

- le mit Korper, fruchtig,
bitter und scharfen Noten.
Die aus den Bergen sind
normalerweise milder und
frischer.

- Sehr stabile Cle.
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o
ARTEN VON
OLIVENOL

\

NATIVES Natives

OLIVENOL Olivenol extra

Der Saft, der aus der Olive Das native Olivendl extra der gehobenen
durch physische Verfahren Giiteklasse wird direkt aus Oliven und nur
unter thermischen Bedin- durch mechanische Verfahren gewonnen.
gungen gewonnen wird, Maximaler Sauregehalt 0,8°. Ohne Méangel
die keine Veranderung des und mit tadellosem Geschmack und Geruch.

(Ols bedeuten. . . .
Natives Olivendl

Das native Olivendl wird direkt aus Oliven und
nur durch mechanische Verfahren gewonnen.
Maximaler Sauregehalt 2°. Es kénnen einige
leichte Méangel auftreten, aber Geschmack
und Geruch sind korrekt.

OLIVENOL

Dieses Ol enthalt ausschlieBlich
Olivendle, die einem
Raffinierungsverfahren unterzogen
wurden sowie (le, die direkt aus
Oliven gewonnen wurden.
Maximaler Sauregehalt 1°.

TRESTEROL

Dieses Ol enthalt ausschlieBlich Ole,
die aus der Weiterverarbeitung des
gewonnenen Produktes nach der
Extraktion von Olivendl entstehen
und aus Qlen, die direkt aus Oliven
gewonnen werden.

Maximaler Sauregehalt 1°.
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Herstellung des Ols

Die Herstellung von nativem Olivendl muss mit-
hilfe von physischen oder mechanischen Mitteln
erfolgen, das heilSt, es diirfen keinerlei chemi-
sche Substanzen zugesetzt werden.

Aulerdem muss die Gewinnung unter thermi-
schen Bedingungen stattfinden, bei denen keine
Veranderungen des Ols hervorgerufen werden.

Es gibt zwei Herstellungsmethoden: die traditio-
nelle Methode durch Pressen, sowie die moder-
ne Methode oder kontinuierliche Extraktion, die
durch Zentrifugieren erfolgt.

Traditionelle Herstellung
Ernte

Sduberung

Mabhlen

Pressen

Dekantieren

Die Oliven werden auf dem Boden der Gimiihle
ausgebreitet, wo sie durch die Einwirkung von
Mahisteinen oder Radern mit konischer Form
zermahlen werden. Der entstandene Brei wird
zwischen Matten aus Pfriemgras aufgebracht,
die als ,,capachos” bezeichnet werden, die auf-
einander geschichtet und in die Presse gebracht
werden. Durch starken Druck wird eine Fliissig-
keit bestehend aus Wasser und O gewonnen.
Nachdem sie sich gesetzt hat, entstehen zwei
Schichten: das Ol und das eigene Wasser der
Olive, das als ,,molienda” bezeichnet wird. Die
Uberreste, die zwischen den Matten verbleiben,
bezeichnet man als Trester.

Diese Extraktionsmethode wurde durch das Ver-
fahren der kontinuierlichen Gewinnung ersetzt.
Dadurch kann ein 0l von besserer Qualitét und
mehr Stabilitdt gewonnen werden, denn bei der
traditionellen Methode ist der Brei zu sehr der
Luft ausgesetzt, was den Oxidationsvorgang be-
glinstigt.
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Herstellung durch kontinuierliches Verfahren

Die wichtigsten Arbeitsgange sind:

Ernte und Eingang. Diese sollte zum optimalen
Reifezeitpunkt der Frucht stattfinden. Die Oliven
werden in die Olmiihle gebracht und in die Séu-
berungsmaschine geschiittet. Die Qualitat des
Olivendls nimmt deutlich ab, wenn der Herstel-
lungsvorgang verzégert wird.

Es darfnichtviel Zeit zwischen der Ern-
te und dem Herstellungsvorgang ver-
streichen.

Séuberung. Ein Luftantriebssystem trennt die
Blatter und kleinen Zweige von den Oliven, die
anschlieBend mit Wasser gewaschen werden,
um die restlichen Verschmutzungen zu entfer-
nen.

Wiegen und Klassifizierung. Die Oliven wer-
den gewagen und es wird eine Probe entnommen,
die ins Labor gebracht wird, um den Olertrag und
den Sauregehalt zu bestimmen. Diese Werte
werden spéter fiir die Klassifizierung der Oliven
verwendet.

Mahlen. Mithilfe einer Mahlmaschine aus einer
abriebfesten Metalllegierung wird eine Masse
gewonnen, die aus Kernstiickchen, Fruchtfleisch
der Olive, freiem Ol und Wasser besteht.

Die Zellen, in denen sich das Ol befin-
det, werden aufgebrochen und die Ext-

raktion erzeugt.

Riihren. Die Masse wird in eine Riihrmaschine
gegeben, Wasser hinzugefigt und einer bestén-
digen Riihrbewegung unterzogen. Die Dauer
des Riihrvorgangs hangt von der Olivensorte und
ihrem Reifegrad ab. Sie betrdgt normalerweise
zwischen 60 und 90 Minuten.

Dadurch wird das Ol vollstindig frei-
gesetzt und eine Vermischung mit dem

Wasser verhindert.

Extraktion. Es gibt zwei Methoden: Extraktion
in drei Phasen und Extraktion in zwei Phasen.
Sie erfolgt durch Zentrifugieren.
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Extraktion in drei Phasen

Die gemahlene Olivenmasse wird mit Wasser aufgefiillt und bei einem ersten Zentrifugieren erhélt
man drei Phasen: eine feste (der Trester, der aus Kernen und Fruchtfleisch der Olive besteht) und zwei
fliissige Phasen: die wéssrige, eine Mischung aus Wasser mit etwas 01, sowie eine dlige, die aus 0
mit dem restlichen Wasser besteht.

In zwei weiteren Zentrifugationsdurchlgufen wird das (I vom Wasser getrennt.

Gemahlene Oliven ZENTRIFUGIEREN
Wasser ——I >

Fest/Fliissig
N2 N2 N
Phase 1: Trester Phase 2: Wassrige Phase 3: Olige
N2

ZENTRIFUGIEREN < ZENTRIFUGIEREN Wasch
Flissig/Flissg  —>  Fissig/Flissig < oo Wasser

N2

Olhefe Natives Olivenél

Extraktion in zwei Phasen

Bei diesem Verfahren darf der Masse vor dem Zentrifugieren kein Wasser zugesetzt werden, und es
entstehen zwei Phasen;: eine fliissige (dlige Phase), bestehend aus dem nativen Olivend! mit Wasser,
und eine feste Phase, bestehend aus den Resten der gemahlenen Oliven mit Wasser (, feuchter” Trester).

Bei einer zweiten Zentrifugierung der 6ligen Phase wird das Wasser vom 0l getrennt.

hase 1: “Feuchter” Trester
Gemahlene Oliven ~ —> ZENTRIFUGIEREN Fest/Flissig
Phase 2: Olige Phase

ZENTRIFUGIEREN
Fliissig/Flissig

N2

Natives
Olivenol

Waschwasser ——> N Olnefe
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Mit beiden Verfahren erhalt man Ole von her-
vorragender Qualitdt, und bei dem Verfahren
mit zwei Phasen wird der Abwasserverbrauch
der Oimiihle gesenkt.

Lagerung. Das 0! wird in verschiedene inerte,

undurchléssige und leicht zu reinigende Behél-
ter gefiillt.

Verwendet werden Edelstahl, Glas-Polyesterfa-
ser, mit keramischem Uberzug... Wéhrend der
Lagerzeit bilden sich Ablagerungen, die durch
Dekantieren entfernt werden.

Die Lagerstiitten miissen dunkel und
vor Temperaturschwankungen ge-
schiitzt sein.

Filtern und Abfiillung. Bevor das 0l in den Ver-
trieb gelangt, wird es gefiltert und dann in eine
Abfillanlage gebracht, wo es dosiert in die ent-
sprechenden Behalter gefiillt wird.

Die Ole, die von der Herkunftsbezeich-
nung geschiitzt sind, miissen die Etiket-
tierungsvorschriften erfiillen.
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DO Oli de Mallorca

©e6e6

Die geografischen und klimatologischen Eigenschaften von Mallorca, die Olivensorten

und die Jahrhunderte alte Tradition sowie die Eingliederung der besten Technologien

beim Herstellungsprozess haben es mdglich gemacht, ein natives Olivendl extra zu

gewinnen, das (ber eigene Merkmale und eine hohe Qualitét verfigt. Im Jahre 2002

erhielt dieses Erzeugnis die Qualitatsauszeichnung ,,Denominacion de Origen Aceite

de Oliva de Mallorca” (Herkunftsbezeichnung Olivendl aus Mallorca). Die Aufsichts-

behdrde fiir die Herkunftsbezeichnung wacht iiber die Anwendung und die Einhaltung

die Verbreitung des Produktes.

der in ihrem Reglement festgelegten Bedingungen und férdert die Verbesserung und

Spezifikationen im Reglement der
Herkunftsbezeichnung Oli de Mallorca

Produktionsbereich ist beschrénkt auf die
Insel Mallorca.

Zugelassene Sorten: ausschlielSlich Mal-
lorquina, Empeltre, Arbequina und Picual.

Ernte. Gesunde Oliven im optimalen Reifezu-
stand. Dazu werden der Beginn und das Ende
der Emtezeit sowie die Transportbedingungen
festgelegt. Der Zeitraum zwischen der Ernte
und der Extraktion des Ols darf nicht ldnger als
48 Stunden betragen.

Herstellung. Die Olmiihlen missen (iber
Einrichtungen verfiigen, um die Friichte zu
sdubern und sie miissen Extraktionstechniken
verwenden, bei denen eine Uberwachung der
Temperatur und des Wassers gegeben ist, das
wéhrend des Verfahrens hinzugefiigt wird.

Lagerung. In geschlossenen, mit inertem Ma-
terial ausgekleideten Behéiltern.

Eigenschaften des Ols. Natives Olivendl
extra mit einem S&uregehalt von hdchstens
0.8° Peroxidwerten von hichstens 18 meq 02/
kg und Unreinheiten und Feuchtigkeitsgehalt
von héchstens 0,1%.

GOlarten. Fruchtig, entsteht bei friiher Ernte,
und sii3, entsteht bei spéter Emte.

Etikettierung. Die Aufsichtsbehérde
fiir die Herkunftsbezeichnung (iberwacht die
allgemeinen  Etikettierungsbedingungen, zu
denen die Verpflichtung zur Anbringung eines
rU/?IkWértigen Etiketts mit Nummerierung
Zzahit.
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Olivendl und Gesundheit

In der wissenschaftlichen Bibliografie werden zahlreiche Ei-
genschaften des nativen Olivendl und seine wohltuende Aus-
wirkung auf die Gesundheit beschrieben.

Positive Auswirkungen von
Olivenol auf unsere Gesundheit

Verdauungsapparat

- Senkt die Magensaure. Antioxidative Wirkung

- Schiitzt die Magenschleimhaut. - Die antioxidativen Eigenschaften von Vitamin £

- Stimuliert die Kontraktion der Gallenblase und  und der Polyphenole helfen bei der Verhiitung
reduziert die Bildung von Gallensteinen. von negativen Auswirkungen der freien Radika-

- Verbessert die Absorption im Darm von Mine-  len und (iben eine Kontrolle (iber die Faktoren
ralstoffen. der Alterung aus.

HerzkranzgefiBe Hilft bei der Kontrolle von Diabetes.

- Senkt das gesamte Cholesterol im Blut.

- Senkt das LDL (,schlechtes” Cholesterol) und  Hilft bei der Verhiitung einiger Krebsarten
steigert das HDL (,gutes” Cholesterol). wie Brust- und Darmkrebs.

- Hilft Arteriosklerose und die damit verbundenen
Gefahren zu verhiiten: Bluthochdruck, Thrombo-
sen, Infarkt.



——

Das native Olivendl extra ist ein Naturprodukt
und als solches phyischen, chemischen und or-
ganoleptischen Verédnderungen unterworfen, die
im Laufe der Zeit zu einem Verlust seiner Eigen-
schaften fiihren. Ein Olivendl, das angemessen
gelagert wird, kann sich bis zu drei Jahre lang
halten, doch die Mindesthaltbarkeit fiir ein na-
tives Olivendl extra betrdgt ein Jahr ab dem Tag
der Abfiillung. Auf jeden Fall ist es empfehlens-
wert, folgende Uberlegungen zu beriicksichtigen:

= Lagerung in Behéltern aus dunklem Glas oder
aus Edelstahl, die gut gefiillt sind und luftdicht
geschlossen sind. Behélter aus Eisen und sol-
che mit Zinnverlétung sind zu vermeiden.

Nicht an Orten lagern, in denen starke Ge-
riiche herrschen, denn sie kénnen leicht auf
das 01 tibertragen werden, wenn der Behél-
ter nicht luftdicht geschlossen ist.

Aufbewahrung an einem kiihlen Ort: der op-
timale Temperaturbereich liegt zwischen 15
und 22° C. Bei zu niedriger Temperatur kén-
nen sich Triibungen bilden und das OI kann
sogar dickfliissig werden. Bei hohen Tempe-
raturen entstehen sensorische Verdnderun-
gen und das Risiko, dass das Wi ranzig wird,
steigt.

Vor Feuchtigkeit schiitzen.

Vor Licht schiitzen, um Farbverlust, Geruchs-
verdnderungen und Verlust von Vitamin E zu
vermeiden.

Kein Ol in Behélter fiillen, in denen sich noch
Reste von d&lteren Olen befinden, denn es
kann zu Triibungen fiihren und das Ranzig-
werden begtinstigen.

Bevor man natives Olivend! extra in Olfia-
schen fiillt, miissen diese gut gesédubert und
getrocknet werden.

LEITFADEN ZUR VERKOSTUNG von Oli de Mallorca
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Einer der wichtigsten Pfeiler der Mittelmeer-
kiiche ist das Olivendl, und insbesondere das
native Olivendl. Es ist das einzige, das sich mit
vollem Recht als Naturprodukt bezeichnen darf.
Es ist das beste Ol fiir die Zubereitung von Ge-
richten aller Art, von den traditionellsten Speisen
bis hin zu den modernsten Kreationen, die es be-
reichert, aromatisiert und ihnen eine besondere
Note verleiht.

In diesem Sinne sollte man daran denken, dass
die Angabe ,Aceite de Oliva” (nicht ,Aceite
Virgen” oder , Extra Virgen™) auf einem Etikett
bedeutet, dass es sich um eine Mischung aus na-
tivem Olivendl und raffiniertem O handelt. Die
Verbraucher haben in den letzten Jahren gelernt,
Olivendl zu schétzen und zu genielSen. Genauso
wie an gepflegten Tischen die Weine zum Essen
sorgfaltig ausgewahlt werden, so tendieren auch
die Kdche immer mehr dazu, das fir jede kulina-
rische Kreation passende native Olivendl extra zu
verwenden.

Folgende allgemeine Betrachtungen (ber die
Verwendung mdchten wir lhnen ans Herz legen:
Verwendung im rohen Zustand. Fir Nach-
speisen, Mayonnaise und Omeletts ist ein
natives Olivendl extra mit mildem, siiem Ge-
schmack ohne adstringierende oder bittere

Verbrauch und Aufbewahrung

Noten geeignet. Fiir Salatdressings, Gemiise,
weilen Fisch oder Marinaden hingegen ist das
milde und leicht fruchtige 01 besser.
Verwendung zum Kochen und Braten. fiir ge-
bratene und frittierte Speisen und als Grundlage
fiir Zwiebel-Tomatensaucen ist das native Olivendl
extra mit intensiver, fruchtiger Note und einem
leicht bitteren Hauch zu empfehlen, da es den Ei-
gengeschmack des Lebensmittels unterstreicht.
Temperatur. Bei geeigneten Bedingungen be-
hélt das native Olivendl extra seine Struktur und
seinen Néhrstoffgehalt besser als andere Ole.
Es ist jedoch anzuraten, eine Temperatur von
180° C nicht zu iberschreiten, weil zu groBe
Hitze zu Verdnderungen fihrt.

Ebenso ist es nicht ratsam, das gleiche Ol mehr-
mals zu verwenden. Im Allgemeinen sollte man
es nicht hdufiger als 4 oder 5 Mal verwenden.
Ergiebigkeit. Das native Olivendl ist im Ver-
gleich zu anderen Pflanzendlen ergiebiger, so-
wohl im rohen Zustand wie beim Kochen und
Braten. Roh verzehrt, weil der Geschmack und
das Aroma intensiver sind und somit weniger
Menge gebraucht wird. Auf der anderen Seite
kann man beim Erhitzen leicht feststellen, dass
es sein Volumen steigert und man dadurch we-
niger Menge zum Braten und Frittieren bendtigt.
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