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Du bist, was du isst - das ist bereits lange klar. Aber 
wie genau wirkt sich Ernährung auf unser körperli-
ches und seelisches Wohlbefinden aus? Was tut uns 
gut, was weniger gut? Diese Fragestellung ist derart 
komplex und umfassend, dass sie im Report der 
grössten Olivenölstudie nicht beantwortet werden 
kann. Jedoch, so glaube ich, gibt es in diesem Re-
port, auch wenn er sich lediglich mit dem Olivenöl 
beschäftigt, für jede Leserin und jeden Leser einen 
Hinweis, der den Anstoss dazu geben kann, die ganz 
persönlichen Antworten auf die obige Fragestellung 
zu finden. 

Als weitgereister Koch mit costa-ricanischen Wur-
zeln interessiere ich mich seit jeher für die Hinter-
gründe von Menschen und deren Produkten. So 
weiss ich beispielsweise, dass sich hinter manch 
schönen Tellern, die heute irgendwo in feudalen 
Fünf-Sterne-Häusern an den besten Plätzen der 
Welt aufgetragen werden, nicht selten ganz persön-
liche Schicksale verbergen, die sich den Geniessern 
dieser Gaumenschmäuse jedoch nie erschliessen 
werden. Als Koch, ob im hochdekorierten Hotel, im 
Alters- und Pflegeheim oder in der Dorfbeiz, trage 
ich für meine Gäste eine besonders hohe Verant-
wortung, und die reicht für mein persönliches Ver-
ständnis so weit, dass ich die Rohstoffe einer jeden 
Rezeptur sehr gut kenne und die Produkte bis zu den 
Wurzeln zurückverfolgen kann. Ich muss wissen, wo 
und wie sie produziert wurden und ob ich sie frei 
von Gefahr zum Verzehr anbieten kann.  Nur so ist 
eine rigorose Selektion der zu verwendenden Pro-
dukte möglich. Und, nur so gelingen Gerichte, die 

den Gästen nicht nur schmecken, sondern darüber 
hinaus ein Maximum an Nachhaltigkeit garantieren. 
Nachhaltigkeit in Bezug auf eine gesundheitliche, 
soziale, ökologische, kulinarische und wirtschaftli-
che Verträglichkeit.

Sich seiner Verantwortung bewusst zu sein für das, 
was man tut oder unterlässt und für das, was man 
sagt oder nicht ausspricht, ist von zentraler Bedeu-
tung. Selbstverständlich nicht nur für uns Köche, 
sondern für uns alle.

Den Detailhändlern wie Aldi, Coop, Denner, Globus, 
Lidl, Manor, Migros, Otto’s, Spar und Volg kommt 
hier eine ganz besondere Bedeutung zu. Sie sind die 
Versorger der Schweiz, Bindeglied und Drehscheibe 
zugleich zwischen den Landwirten, den Lebens-
mittelherstellern und den Konsumenten. Wer quasi 
wöchentlich bei einem oder mehreren der Händler 
einkauft, der vertraut ihm oder ihnen automatisch 
sein Leben an. Entsprechend gilt, was die Händler 
im Angebot haben, so sollten die Kosumenten sich 
sicher sein können, erfüllt die Ansprüche an gesund-
heitliche, soziale, ökologische, kulinarische und 
wirtschaftliche Verträglichkeit. Mit Sicherheit keine 
leichte Aufgabe für Aldi & Co., dennoch gilt sie zum 
Pflichtprogramm der Händler.

Mit der Publikation dieser umfassenden Studie 
möchte ich die Händler im Namen von IOF unter-
stützen, sich in der Kategorie Olivenöl kontinuerlich 
zu verbessern. Das ist ganz im Sinne unseres Stif-
tungszwecks.

IOF-Stiftungsrat und Studienleiter Manuel Santana über Verantwortung.

VORWORT DES STUDIEN-
LEITERS MANUEL SANTANA
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«Sich seiner Verantwortung 
bewusst zu sein für das, 
was man tut oder unter-
lässt und für das, was man 
sagt oder nicht ausspricht, 
ist von zentraler Bedeu-
tung. Selbstverständlich 
nicht nur für uns Köche, 
sondern für uns alle.»
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Wie gut muss ein Olivenöl sein, wenn es sich ‚Extra Vergine’ nennen will? 
Die in der EU und der Schweiz diesbezüglich geltenden Verordnungen 
stellen in diesem Zusammenhang klare Anforderungen. Dabei gilt es, fest-
zuhalten, dass sich die Schweizer Verordnung an jene der Europäischen 
Union anlehnt. 

Damit ein Olivenöl in der Schweiz als ‚Extra Vergine‘ deklariert werden 
darf, muss es eine Reihe an gesetzlichen Auflagen erfüllen. Nicht weniger 
als 35 chemische Grenzwerte müssen eingehalten werden, ebenso muss 
es den Vorgaben für die sensorische Leistungsfähigkeit von ‚Extra Vergine‘ 
genügen. Dabei kennt die leitgebende Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 ins-
gesamt 21 negative und drei positive Sensorik-Attribute. Während ein Ex-
tra Vergine Olivenöl gänzlich frei von negativen Sensorik-Attributen (bsp. 
Ranzigkeit oder Stichigkeit) sein muss, ist das positive Attribut ‘Fruchtig-
keit’ hingegen explizit vorausgesetzt. Vereinfacht ausgedrückt bedeutet 
das: Ein Extra Vergine Olivenöl muss sensorisch fehlerfrei und fruchtig 
sein. Neben der Fruchtigkeit gelten laut Gesetzgeber auch Bitterkeit und 
Schärfe als positive Attribute der Sensorik. Letztere sind aber nicht vor-
geschrieben, was bedeutet, dass ein Extra Vergine Olivenöl wohl bitter und 
scharf sein darf aber nicht muss.

Die Qualität des Olivenöls ergibt sich einerseits durch die Qualität der 
Früchte und andererseits durch die Qualität der Verarbeitung der Früchte 
zu Olivenöl. Während erstere durch sortentypische Gegebenheiten, Klima, 
Mikroklima, Pflege, Erntezeitpunkt, Ernteart, Lagerart und Lagerdauer 
beeinflusst wird, hängt letztere vor allen Dingen von einer schnellen und 
sauberen Verarbeitung der Früchte mit möglichst wenig Sauerstoffkontakt 
und Wärme ab, wozu neben hoch entwickelten Extraktionssystemen auch 
geschulte Fachkräfte nötig sind. Diese Art der Olivenölgewinnung ist sehr 
aufwendig und entsprechend kostspielig. Demgemäss hat echtes Extra 
Vergine Olivenöl, einmal im Ladenregal eines Supermarktes oder Discoun-
ters stehend, seinen Preis.

OLIVENÖFÄLSCHUNG - EIN WELTWEITER TREND 

Doch nicht nur die aufwendige Gewinnung von Extra Vergine Olivenöl, 
sondern auch seine vorteilhaften Eigenschaften und seine hohe Qualität 
im Vergleich zu anderen - oftmals raffinierten - Speiseölen machen es zu 
einem sehr wertvollen und daher auch teuren Produkt. Olivenöl ist folg-

lich anfällig für Fälschungen. Gemäss den von der Europäischen Kommis-
sion herausgegebenen ‚zusammenfassenden Monatsberichten über Le-
bensmittelbetrug’ kommt es häufig vor, dass Olivenöl - insbesondere die 
erste Güteklasse ‚Extra Vergine‘ - mit Olivenölen von geringerer Qualität 
vermischt, oder sogar mit Ölen verfälscht wird, die aus billigen Früchten 
oder Samen hergestellt werden, um Gewinne zu steigern oder Verluste aus-
zugleichen. Im Kontext des achten Rahmenprogramms der Europäischen 
Union für Forschung und Innovation ‚Horizon 2020’ finanziert die EU des-
halb das Projekt ‚Oleum’, welches das übergeordnete Ziel hat, die Qualität 
und Authentizität des Olivenöls besser zu gewährleisten, indem es die Auf-
deckung und die Prävention von Olivenölbetrug fördert.

STUDIENRESULTAT ZEIGT GROSSES POTENZIAL ZUR VERBESSERUNG

Olivenölbetrug wird auch in der Schweiz vermutet. Aus diesem Grund er-
hebt International Olive Foundation (IOF) seit dem Jahr 2016 regelmässig 
Daten zum Schweizer Olivenölmarkt. Dazu werden unter anderem Muster-
käufe in Supermärkten und Discountern getätigt, Olivenölproben analy-
siert und Daten zu Warenströmen ausgewertet. 

In weltweit umfassendsten Olivenöltest und erstmals unter notarieller 
Begutachtung hat IOF im Jahr 2019 mit akkreditierten externen Konfor-
mitätsbewertungsstellen 183 als ‚Extra Vergine‘ deklarierte Olivenöle aus 
Schweizer Supermärkten und Discountern lückenlos gemäss der geltenden 
Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 auf deren Qualität und Echtheit untersucht. 
Das Resultat der Studie bestätigt unmissverständlich den weltweiten 
Trend: Fast 80 Prozent der geprüften Olivenöle konnten zum Testzeitpunkt 
die gesetzlichen Anforderungen an Extra Vergine Olivenöle nicht erfüllen, 
obwohl die erhobenen Proben als solche im Markt eingeführt waren. Gar 
knapp einen Viertel der Prüfmenge hätten die Supermärkte und Discoun-
ter zum Testzeitpunkt nicht (mehr) an die Konsumenten abgeben dürfen, 
resp. sie konnten für 22.95% der Prüfmenge weder die ‚Extra Vergine‘- noch 
die ‚Vergine‘-Qualität bis zum Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums 
des jeweiligen Produkts garantieren. Diese Öle, welche entweder chemi-
sche Grenzwerte für Extra Vergine Olivenöl massiv überschritten oder aus-
geprägte sensorische Defekte aufwiesen, gehörten zum Testzeitpunkt der 
dritten Kategorie ‚Lampantöl’ (Wortherleitung: Lampenöl) an, und sind in 
diesem Zustand, so verlangt es das Gesetz, für die menschliche Ernährung

Wer in der Schweiz nach echtem Extra Vergine Olivenöl sucht, ist schlecht bedient. Nur gerade ein Fünf-
tel aller im Schweizer Detailhandel als ‚Extra Vergine‘ angepriesenen Olivenöle erfüllt zum Testzeitpunkt 
die dafür gesetzlich vorgeschriebenen Qualitätsanforderungen.

EXTRA VERGINE OLIVENÖL 
IST IM SCHWEIZER DETAIL-
HANDEL KAUM ZU FINDEN 
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nicht (mehr) geeignet. Aber immerhin, 39 Oli-
venöle (21.31%) konnten die Anforderungen an 
‚Extra Vergine‘ erfüllen. Sie trugen zum Testzeit-
punkt die Qualitätsauslobung ‚Extra Vergine‘ zu 
Recht. 

Die von IOF durchgeführte Studie zur 
Olivenölqualität im Schweizer Detailhandel 
zeigt auf, dass der Markt viel Potenzial 
für dringliche Verbesserungen offenbart. 
Verschiedene Ansätze sind aus der Sicht von 
IOF denkbar, wobei ein Hand-in-Hand-Agieren 
von Vollzugsbehörden und Marktteilnehmern 
wünschenswert ist. 

Dem Detailhandel empfiehlt IOF die flächen-
deckende offizielle Einführung der zugelassenen 
Güteklasse ‚Vergine’ (zweite Güteklasse). Für die 
Konsumenten, die in der Gesamtheit heute kei-
nen adäquaten Preis für echtes ‚Extra Vergine‘ be-
zahlen, würde sich damit in erster Linie nicht die 
Qualität, sondern die Qualitätsbezeichnung der 
entsprechenden Olivenöle ändern. Eine kluge 
Idee, um für leichtfruchtige Extra Vergine Oliven-
öle mit wenig Bitterkeit und geringer Schärfe die 
Rechtssicherheit bis zum Ablauf des jeweiligen 
Mindesthaltbarkeitsdatums garantieren zu kön-
nen, ist die vorsorgliche Kennzeichnung als Ver-
gine. Erfreulich: Zwei Schweizer Händler haben 
solche Produkte in ihr Sortiment aufgenommen 
resp. geben bestehende Produkte neu als ‚Vergi-
ne‘ aus. Weniger erfreulich: Für eines der beiden 
Produkte, wurde die Qualitätsstufe ‚Lampante‘ 
ermittelt.

Weil das Studienresultat zeigt, dass die Kate-
gorie Olivenöl ein Kennzeichnungsproblem hat, 
empfiehlt IOF den kantonalen und nationalen 
Lebensmittelbehörden einen restriktiven Vollzug 
des bestehenden Gesetzes, um die Konsumen-
ten beim Olivenölkauf in der Schweiz in Zukunft 
besser schützen zu können. Das Bundesgesetz 
über Lebensmittel definiert hierzu in Artikel 1, 
c: „Dieses Gesetz bezweckt, die Konsumentin-
nen und Konsumenten im Zusammenhang mit 
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenständen vor 
Täuschung zu schützen.“
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‚Extra Vergine‘ oder ‚Nativ Extra‘ ist eine 
Klassifizierung, die für sehr gute, natur-
belassene Olivenöle steht. Solche, die 
ohne Fehl und Tadel mit ihrer Fruchtig-
keit, ihrer Schärfe und ihrer Bitterkeit zu 
überzeugen wissen. Extra Vergine Oli-
venöle sind rar. Die Produktion solcher 
Elixiere ist kostspielig. Allerdings, so hält 
IOF fest, gibt der finale Produktpreis 
den Konsumenten keinen Aufschluss 
über die Qualität des Olivenöls.

Rund die Hälfte aller von IOF getesteten 
Olivenöle entsprach zum Testzeitpunkt 
der zweiten Güteklasse Vergine. Davon 
betroffen waren sowohl vergleichswei-
se preisgünstige wie auch teure Oliven-
öle. 

Vergine Olivenöle haben vor allem aus 
rechtlicher Sicht, aber auch aus koch-
technischer Sicht, gerade wenn man sie 
für die gängigen Anwendungen wie das 
Anbraten einsetzt, eine akzeptable Qua-
lität. Vergine Olivenöle sind im Gegen-
satz zur dritten Güteklasse, in welche 
die Lampantolivenöle eingeteilt werden, 
genauso wie Extra Vergine Olivenöle für 
die menschliche Ernährung zugelassen.

Die Händler könnten Extra Vergine Oli-
venöle, die nur wenig Fruchtigkeit auf-
weisen, wenig bitter und kaum scharf 
sind, von ihren Lieferanten vorsorglich 
als Vergine deklarieren lassen. Das wür-
de für die Produkte die Rechtssicherheit 
bis zum Ablauf des MHDs garantieren.

VERGINE. EINE NEUE 
KATEGORIE FÜR DEN 
SCHWEIZER DETAIL-
HANDEL?

DIE KATEGORIEN VON 
OLIVENÖL

Zur Herstellung und zur Gewinnung von nati-
vem Olivenöl sind ausschliesslich mechanische 
oder sonstige physikalische Verfahren unter 
Bedingungen zulässig, die nicht zu einer Ver-
schlechterung des Öls führen. Zur Reinigung 
und zur Abtrennung sind Waschen, Dekantie-
ren, Zentrifugieren und Filtrieren zulässig. Öl, 
das mittels Lösungsmitteln, chemischen oder 
biochemischen Hilfsmitteln oder durch Wie-
derveresterungsverfahren gewonnen wurde, 
sowie jede Mischung mit Ölen anderer Art gilt 
nicht als natives Olivenöl.

In folgende Kategorien werden Olivenöle 
unterteilt:

1. natives Olivenöl extra: aus der Frucht des 
Ölbaums gewonnenes Öl;

2. natives Olivenöl: aus der Frucht des Öl-
baums gewonnenes Öl;

3. Lampantöl: aus der Frucht des Ölbaums 
gewonnenes Öl;

4. raffiniertes Olivenöl: durch Raffinieren 
von nativem Olivenöl gewonnenes Öl;

5. Olivenöl, bestehend aus raffinierten 
Olivenölen und nativen Olivenölen: Ver-
schnitt von nativem und raffiniertem Oli-
venöl, ausser Lampantöl;

6. rohes Oliventresteröl: Öl aus Oliventres-
ter, das entweder durch Behandlung mit 
Lösungsmitteln oder auf physikalische 
Weise gewonnen wurde oder das, mit 
Ausnahme bestimmter Anforderungen, 
Lampantöl entspricht; nicht als rohes Oli-
ventresteröl gilt Öl, das durch Wiederver-
esterungsverfahren oder durch Mischung 
mit Ölen anderer Art gewonnen wurde;

7. raffiniertes Oliventresteröl: Öl, das durch 
Raffinieren von rohem Oliventresteröl ge-
wonnen wurde;

8. Oliventresteröl: Verschnitt von raffinier-
tem Oliventresteröl und nativem Oliven-
öl, ausser Lampantöl.

An Konsumentinnen und Konsumenten dür-
fen nur abgegeben werden:

1. natives Olivenöl extra;

2. natives Olivenöl;

5. Olivenöl, bestehend aus raffinierten Oli-
venölen und nativen Olivenölen;

8. Oliventresteröl.

(Verordnung des EDI über Lebensmittel pflanzli-
cher Herkunft, Pilze und Speisesalz Nr. 817.022.17)



EXTRA VERGINE IST
FRUCHTIG



«Die IOF-Studie zeigt deutlich, dass in der Oli-
venölindustrie radikale Veränderungen durch-
geführt werden müssen. Die enttäuschenden 
21% der ermittelten Proben, die nachweislich als 
natives Olivenöl extra gelten, stellen nach mei-
ner Erfahrung die tatsächliche Produktionsmen-
ge in den wichtigsten Olivenöl produzierenden 
Ländern dar.

Ich unterstreiche, dass sowohl das EU-Recht als 
auch das Schweizer Recht gemäss IOC-Norm 
verlangt, dass ein natives Olivenöl extra bis zum 
letzten Tag seines Mindesthaltbarkeitsdatums 
die Anforderungen der rechtsverbindlichen Pa-
nel-Tests erfüllen muss. Das bedeutet keinerlei 
Fehler bei einem Mindestmass an Fruchtigkeit. 
Nur sehr wenige abgefüllte Olivenöle, die als 
‚Extra Vergine‘ gekennzeichnet und im Markt 
eingeführt sind, können diese verpflichtenden 
Auflagen erfüllen, und die IOF hat dies eindeutig 
nachgewiesen.

«Es ist nur fair, wenn wir be-
ginnen, den Grossteil des 
angebotenen Olivenöls als 
das zu bezeichnen, was es 
wirklich ist. Vergine.»

Natives Olivenöl extra ist - das Studienergebnis 
deckt sich eindeutig mit meiner Erfahrung - ein 

rares Gut. Die Produktion von echtem Extra Ver-
gine Olivenöl erfordert einen gut überwachten 
Olivenanbau mit einer sehr frühen bis frühen 
Ernte gesunder Früchte sowie sehr strikte und 
auf Qualität ausgerichtete Produktionsver-
fahren. Korrekt umgesetzt führt das unter dem 
Strich zu einem relativ teuren Lebensmittel, ins-
besondere wenn wir es mit anderen Ölen pflanz-
licher Herkunft vergleichen. Einem vom Markt 
diktierten hohen Preisdruck ausgesetzt bezah-
len die Ölmühlen den Olivenbauern in aller Regel 
jedoch sehr niedrige Preise, so dass die Oliven-
bauern aus rein wirtschaftlichen Überlegungen 
kein Interesse haben, zugunsten qualitativ hoch-
wertiger Oliven einen deutlich höheren und so-
mit kostspieligeren Ernteaufwand zu betreiben. 
Das gipfelt darin, dass eine grosse Mehrheit des 
heute weltweit produzierten Olivenöls nicht von 
erster Güte ist. 

Auf unsere Marktsituation übertragen heisst 
das, dass wenn wir gegenüber den Verbrauchern 
ehrlich und transparent sein wollen, wir ihnen 
erklären müssen, dass echtes natives Olivenöl 
extra ein hochwertiges Lebensmittel mit vielen 
gesundheitlichen Vorteilen ist, für das sie bereit 
sein sollten, einen angemessenen Preis zu be-
zahlen. Begleitend dazu ist es nur fair, wenn wir 
beginnen, den Grossteil des heute angebotenen 
Olivenöls als das zu bezeichnen, was es wirklich 
ist, nämlich natives Olivenöl oder einfacher aus-
gedrückt ‚Vergine‘. ‚Extra Vergine‘ ist und bleibt 
eine Seltenheit.»
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PIERLUIGI TOSATO
STIFTUNGSRAT IOF

Der gebürtige Venezianer Pierluigi Tosato wur-
de im Dezember 2019 in den Stiftungsrat von 
IOF - International Olive Foundation gewählt. 
Mit dem Engagement bei IOF setzt Tosato ganz 
im Einklang mit den Zielen der Stiftung seine 
persönliche Mission für eine Aufwertung des 
Olivenölsektors, in welchem faire Preise in der 
ganzen Wertschöpfungskette bezahlt werden 
sollen, um die Olivenölqualität für eine breite 
Konsumentenschicht nachhaltig verbessern zu 
können, fort.

Sein Wort hat in der Branche gehöriges Ge-
wicht, gilt Tosato mit langjähriger Vergangen-
heit als CEO von Acqua Minerale San Benedetto 
und Bolton Food (Rio Mare) nicht nur als einer 
der angesehendsten italienischen Food-Ma-
nager, sondern bekleidete er bis zum Frühjahr 
2019 auch die Position des Executive Chairman 
von Deoleo S.A., dem grössten Olivenölabfüller 
der Welt, zu welchem bekannte Olivenölmar-
ken wie Bertolli, Carapelli, Sasso und Carbonell 
gehören. Seit Januar 2020 ist Pierluigi Tosato 
CEO der in Rotterdam ansässigen Continental 
Bakeries BV.

Tosato ist Autor des Bestsellers ‘Samurai Ma-
nager - La montagna Inaccessibile’ und Ver-
fechter des aus Japan stammenden Kaizen, 
einer Lebens- und Arbeitsphilosophie, in deren 
Zentrum das Streben nach kontinuierlicher und 
unendlicher Verbesserung steht.

21 PROZENT 
EXTRA VERGINE REPRÄSEN-
TIEREN DIE TATSÄCHLICHE 
WELTPRODUKTION
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EXTRA VERGINE 
EIN WERTVOLLES ELIXIER
«Natives Olivenöl extra von höchster Qualität ist eine Welt, die den meisten Menschen gänzlich un-
bekannt ist. Eine Welt, der mit dem Gang in die Läden grosser Lebensmitteleinzelhändler nur sehr 
selten zu begegnen ist. Und ja, selbst in guten Restaurants lassen sich herausragende Extra Vergine 
Olivenöle kaum finden.

Die Erzeugung von erstklassigem Extra Vergine Olivenöl erfordert vom Olivenbauern ein beherztes 
Engagement. Während 365 Tagen im Jahr. Doch, neben Herzblut und Schweiss sind für die Gewin-
nung grosser Extra Vergine Olivenöle ebenso die neusten Erkenntnisse aus wissenschaftlichen Unter-
suchungen - gerade in Bezug auf die sich stark verändernden klimatischen Bedingungen - von grosser 
Wichtigkeit, die der Olivenbauer in seine tägliche Arbeit einfliessen lassen muss. So viel Aufwand und 
Mühe für die Schaffung eines ausserordentlichen Produktes, und das in einer Zeit, in welcher der ei-
gentlichen Warenkategorie Olivenöl praktisch überall auf der Welt so wenig Wert beigemessen wird. 
Sollten wir uns darüber nicht einige Gedanken machen? Müssen wir uns nicht fragen, warum Spa-
niens Olivenbauern zu Tausenden auf die Strasse gehen und für faire Olivenölpreise demonstrieren?

«Wenn wir uns in Erinnerung rufen, dass es weltweit mehr 
als 1200 Olivensorten gibt, wissen wir, dass dass dies von 
unschätzbarem Wert ist. Aus kulturellen, ökologischen, wirt-
schaftlichen und kulinarischen Überlegungen.»

Olivenöl hat viel mehr zu bieten als nur einen tiefen Preis. Olivenöl ist ein Jahrtausende altes Kultur-
gut. Alte, knorrige Zeugen dieser Zeit spenden uns heute noch Öl. Sie sind historische Schätze, die 
uns so viel mehr zu geben wissen, als diese charakterlosen Öle, welche wir heute für eine Handvoll 
Franken und ohne weitere Überlegungen in den Läden kaufen können. Nein, der Olivenanbau kann 
mehr. Italien ist mit seinen 540 registrierten Olivensorten das Land mit der diesbezüglich grössten 
Vielfalt. Aus 100 Sorten produzieren wir Italiener Olivenöle, welche wir mittels sensorischem Profiling 
relativ gut beschreiben können; von den über 400 verbleibenden Sorten wissen wir noch gar nicht, 
wie ein daraus erzeugtes Olivenöl riechen und schmecken könnte. Ein enormes Potenzial für Entde-
ckungen also. Und, wenn wir uns jetzt in Erinnerung rufen, dass es weltweit mehr als 1200 Olivensor-
ten gibt, wissen wir, dass dies von unschätzbarem Wert ist! Aus kulturellen, ökologischen, wirtschaft-
lichen und kulinarischen Überlegungen.

Aufgrund von kurzsichtig motivierten Überlegungen drohen wir jedoch, diese Biodiversität nach und 
nach zu verlieren. Der anhaltend hohe Preisdruck - vor allem vom Handel ausgehend - verlangt nach 
günstigem Olivenöl. Die Olivenölindustrie adaptiert sich und setzt immer mehr auf Olivensorten, die 
einerseits leicht und ohne händischen Aufwand sprich mechanisiert zu ernten sind und andererseits 
einen hohen Ölertrag versprechen. So kommt es zu einer systematischen Vereinheitlichung, nicht 
nur in der Produktion, sondern auch die Charakteristik und den Geschmack der Öle betreffend.

95% der globalen Olivenölproduktion konzentriert sich heute auf eine höchstmögliche Ausbeute 
zum tiefstmöglichen Preis. Das bringt uns Konsumenten dazu, Olivenöl nicht mehr als einzigartiges 
Lebensmittel, sondern als blosse ‚Ware‘ zu betrachten. Sicherlich kennen Sie die ‚3 für 2 Angebote‘ 
aus dem Supermarkt oder Discounter. Entsprechend schwierig wird es, das Preisniveau für Olivenöl 
im klassischen Lebensmitteleinzelhandel jemals wieder auf ein verträgliches Niveau zu bringen.

Im Rahmen der grössten Olivenölstudie durch IOF wurden fast 200 in Schweizer Supermärkten und 
Discountern gekaufte Olivenöle chemisch-analytisch und sensorisch untersucht. Während die ge-
setzlichen Grenzwerte der chemischen Analyse selbst für qualitativ unterdurchschnittliche Olivenöle 
relativ leicht einzuhalten ist, was das Studienergebnis klar bestätigt, scheiterte eine Vielzahl der
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angestellten Olivenölproben in der sensorischen Untersuchung. In meiner 
Funktion als Leiterin der Panelüberwachung koordiniere ich bei IOF die 
Panelarbeit der von IOF akkreditierten Olivenöl-Panels. Die Sichtung der 
Panel-Resultate offenbarte eine hohe Anzahl an oxidierten oder ranzigen 
Olivenölen. Oxidation und Ranzigwerden sind in den meisten Fällen auf 
das Alter des Öls und damit einhergehend auf falsche Handlings- und Lage-
rungsmethoden zurückzuführen.

Ich denke, wir sollten uns ernsthaft darüber Gedanken machen, wie wir mit 
Olivenöl umzugehen haben. Hohe Temperaturschwankungen und insbe-
sondere Wärme schaden dem Olivenöl, dennoch werden Olivenöle selten 
temperaturgeführt transportiert. So gefrieren die Olivenöle während den 
Transporten in kalten Wintermonaten und oxidieren während den Trans-
porten bei hohen Temperaturen im Sommer. Das sind äusserst schlechte 
Voraussetzungen für die anstehende Lagerzeit der Olivenöle in Zentral-, 
Rayon- und Filiallagern von Supermärkten und Discountern. Hinzu kommt 
die Lagerung am Point-of-Sale sprich im Ladenregal, wo die Olivenöle, teil-
weise gar in durchsichtigen Behältnissen gelagert, von Ladenöffnung bis 
Ladenschluss ständigem Lichteinfall und - wie wir in der Studie nachgewie-
sen haben - zu hohen Lagertemperaturen (teilweise deutlich über 20° C) 
ausgesetzt sind. Diese Faktoren zusammengefasst führen mit beginnen-
der Lipidperoxidation zu einer rapiden und praktisch unaufhaltbaren Ver-
schlechterung der Ölqualität. Die Folgen sind ranzige Olivenöle, wie wir sie 
in unserer Studie allzu oft vorgefunden haben.

«Es ist falsch, die Situation, die wir heute vor-
finden zu verurteilen. Zu dieser Einsicht kom-
men wir, wenn wir uns die Frage stellen, wer 
denn den Einkäufern von Supermarkt- und 
Discountketten jemals einige der Grund-
begriffe der Produktkultur Olivenöl erklärt 
hat?»

Auch eine Erwähnung wert sind die Sedimente, die sich bei ungefilterten 
Olivenölen am Boden des Behältnisses absetzen. Diese Sedimente, be-
stehend aus Fruchtpartikeln, Wasser, Zuckermolekülen und endogenen 
Enzymen, fermentieren bei der Lagerung des Öls, was zu organoleptischen 
Mängeln führt, die Fruchtigkeit verringert sowie die vorhandenen Polyphe-
nole ungünstig verändert. Noch immer gibt es ungefilterte artisanale Öle, 
welche in transparenten Flaschen mit zwei Finger dickem Schlamm am Fla-
schenboden den Konsumenten dargereicht werden. Niemand erklärt den 
ahnungslosen Verbrauchern, dass es sich hierbei - ganz im Gegenteil - nicht 
um ein besonders begehrenswertes Naturprodukt höchster Güte, sondern 
um ein angealtertes, fehlerhaftes Olivenöl handelt, welches man besser im 
Regal stehen lassen sollte. Dieses Olivenöl führt seinen Verderbnisprozess 
nämlich unaufhaltsam weiter. Kaum auszudenken, wie das Öl schmecken 
wird, wenn wir nach einigen Wochen bis zum braunen Sediment des Öls 
vorgedrungen sind und sich dieses nun in Klümpchen, zusammen mit den 
Resten des Öls, über den guten Gartensalat ergiesst.

Es ist falsch, die Situation, wie wir sie heute vorfinden, zu verurteilen. Der 
Markt bietet lediglich, was von der Gesamtheit gefordert wird. Mit dem 
heutigen Wissen aber könnten die Konsumenten auch nachhaltig auf-

geklärt werden, was - und davon bin ich überzeugt - dem Olivenöl seinen 
wahren Wert und seine ursprüngliche Bestimmung als Lebenselixier zu-
rückgeben würde. Damit das geschehen kann, begrüssen wir von IOF zwar 
fachlich korrekte Kontrollen, wehren uns jedoch gleichzeitig entschieden 
gegen eine Verunglimpfung der Händler und eine damit verbundene Skan-
dalisierung der Tatsache, dass die Olivenöle im Schweizer Detailhandel 
halt nicht so gut sind, wie sie sich geben. Zu dieser Einsicht kommen wir, 
wenn wir uns die Frage stellen, wer denn den Einkäufern von Supermarkt-
und Discountketten jemals einige der Grundbegriffe der Produktkultur 
Olivenöl erklärt hat? Vermutlich und offensichtlich niemand. Hier dürfen 
wir ansetzen. Diese Studie soll Arbeitsinstrument der wichtigsten Player im 
Schweizer Detailhandel werden.

Ein Olivenöl von geringer Qualität kostet wenig, ist wenig wert und hält we-
nig. Seien Sie sich dessen bewusst. Im Gegensatz dazu garantiert ein Oli-
venöl von hoher Qualität nicht nur unvergessliche Momente des Genusses, 
sondern ist darüber hinaus auch länger langerfähig. Aber, Qualität kostet 
Geld. Qualität erfordert ein Engagement und im weitesten Sinne auch ei-
nen gewissen Qualitätsanspruch des Käufers. Die Kultur eines Produktes 
ist wichtig, und es ist an der Zeit, eine ernsthafte Kultur des Olivenöls zu 
schaffen, so wie es für viele andere Lebensmittel getan wurde. Echtes Ex-
tra Vergine Olivenöl sollte man mit all seinem grossen und unerreichten 
gesundheitlichen, kulinarischen und geschichtlichen Mehrwert nicht nur 
als Zutat für die italienische Salatsauce betrachten, sondern man sollte es 
als grundlegende Ingredienz vieler Gerichte kennen und schätzen lernen. 
‚Extra Vergine‘ kann Düfte und Aromen von Gerichten verstärken, sie gar 
harmonisieren; mit seiner Fruchtigkeit, der Bitterkeit oder der Schärfe ge-
zielte Kontraste setzen; die Säure von Tomatengerichten reduzieren; mit 
Polyphenole die Bildung freier Radikalen während des Bratprozesses blo-
ckieren oder bioaktive Substanzen in Gemüse während des Bratprozesses 
vor Oxidation schützen. Echtes ‚Extra Vergine‘ ist ein Superfood.

Niemand spricht über die (teilweise sehr hohen) Preise von Nahrungser-
gänzungsmitteln, die man in Apotheken, Drogerien, Reformhäusern oder 
auch online kaufen kann und mit denen man sich nicht selten ewige Ju-
gend bei bester Gesundheit verspricht. Im Gegensatz dazu haben grosse 
Extra Vergine Olivenöle, die reich an gesundheitsfördernden sekundären 
Pflanzenstoffen sind, dazu fantastisch riechen und ebenso gut schmecken, 
geradezu bescheidene Preise.

«Es ist eine Tatsache, dass die gesundheit-
lich vorteilhaften Eigenschaften von Oliven-
öl proportional zu seinen organoleptischen 
Eigenschaften stehen.»

Extra Vergine Olivenöl hat viele überraschende Eigenschaften, vor allem 
gilt es hier, die Tatsache zu erwähnen, dass seine gesundheitlich vorteilhaf-
ten Eigenschaften proportional zu seinen organoleptischen Eigenschaften 
stehen. Und ich spreche dabei nicht nur vom Fettsäureprofil, sondern von 
all den unverseifbaren Anteilen. Das Olivenöl, das uns guttut, ist das aus 
kulinarischer Sicht ausgezeichnete, das je nach Sorte und Herkunft nach 
frisch geschnittenem Gras, grünen Mandeln, Artischockenherzen, Toma-
tenblättern und aromatischen Kräutern riecht. Im Mund offenbart sich uns 
erneut ein Füllhorn an Aromen, ausserdem spüren wir die bitteren Noten 
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(ja, bitter wie guter Kaffee, wie gutes Bier, wie frische und knackige Kräuter 
aus dem Garten) und eine prickelnde Schärfe, die sich vor im Rachenraum 
spürbar macht.

Die deutlich spürbare Bitterkeit zeigt das Vorhandensein von Polypheno-
len, insbesondere von den Derivaten von Oleuropein, einem sehr starken 
Antimykotikum, einer Substanz die entzündungshemmende, anti-neuro-
degenerative und antidiabetische Wirkung besitzt. EFSA (die Europäische 
Behörde für Lebensmittelsicherheit) hat bestätigt, dass der regelmässige 
Konsum von Olivenöl, welches reich an Hydroxytyrosol (Derivat von Oleu-
ropein) ist, dazu beiträgt, die Blutfette vor oxidativem Stress zu schützen.

Die wahrnehmbare Schärfe ist auf das Vorhandensein anderer Verbindun-
gen wie Oleocanthal, eine Substanz mit analgetischen und stark entzün-
dungshemmenden Eigenschaften, die in der Wirkung derjenigen des nicht-
steroidalen Antirheumatikums Ibuprofens ähnlich ist.

Merken Sie sich, dass das Vorhandensein dieser vorteilhaften Polyphenole 
immer im direkten Zusammenhang mit der objektiven Qualität des Oliven-
öls steht. Spüren wir frische pflanzliche Noten, in der Nase, am Gaumen? 
Spüren wir Bitterkeit und Schärfe, wenn wir das Öl pur schlucken? Sie 
sollten diese Fragen allesamt mit einem entschiedenen ‚Ja‘ beantworten 
können, wenn es sich beim gerade von Ihnen verkosteten Olivenöl um ein 
wirklich gutes, echtes ‚Extra Vergine‘ handeln soll. 

Ihr Engagement hilft, die so wichtige Arbeit der Olivenbauern aufzuwerten. 
Und, es hilft, korrekte (ich bezeichne sie auch gerne als ‚ethisch-vertret-
bare‘) Marktpreise für echtes Extra Vergine Olivenöl erzielen zu können. 
Ein grosses Extra Vergine Olivenöl hat einen Wert, genauso wie ein gutes 
Abendessen seinen Wert hat, oder ein fabelhaft schmeckender Wein, ein 
fesselndes Buch oder ein wohlverdienter Urlaub.

Diese Zeilen sollen nicht nur als eine kompakte Handreichung für Sie, egal 
ob Sie diese als Händler oder als Konsument lesen, betrachtet, sondern 
darüber hinaus auch als eine Liebeserklärung an meine Arbeit verstan-
den werden, die darin besteht, die Hersteller von Extra Vergine Olivenölen 
von ausgezeichneter Qualität durch die sensorische Analyse ihrer Öle zu 
fördern und ihnen die Würde zu verleihen, die sie verdienen. Extra Vergine 
Olivenöl ist nicht nur ein einzigartiges Lebensmittel, sondern auch ein Teil 
unserer italienischen Kultur, ja gar unserer DNA. Das Gleiche gilt für meine 
Kollegen aus den anderen Anbauländern wie Portugal, Spanien, Kroatien, 
Frankreich und viele weitere.

Wir sind, was wir essen. Essen wir also weniger, dafür besser. Unter dem 
Strich geben wir praktisch dasselbe dafür aus.»
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«Diese Studie bildet ab, in welcher Lage sich der 
Olivenölmarkt befindet. Zwar entsprechen che-
misch über 90% der von IOF geprüften Oliven-
öle der höchsten Kategorie ‚Extra Vergine’, dies 
liegt aber auch an der Tatsache, dass einige sehr 
aussagekräftige chemische Analysen wie die der 
isomeren Diacylglyceride oder der Pheophytine, 
bislang den Weg in die europäische Olivenölver-
ordnung nicht gefunden haben. Hinzu kommt 
auch, dass einige Grenzwerte für die chemisch-
analytischen Parameter, welche für Extra Ver-
gine Olivenöl gelten, teilweise recht einfach zu 
erfüllen sind und somit tatsächlich keine ver-
lässlichen Qualitätskriterien für die höchste Gü-
teklasse nativer Olivenöle darstellen.

«Einige Grenzwerte für die 
chemisch-analytischen Pa-
rameter, welche für Extra 
Vergine Olivenöl gelten, sind 
teilweise recht einfach zu er-
füllen. Somit sind sie keine 
verlässlichen Qualitätskrite-
rien.»

Die sensorische Prüfung, die ebenfalls eine of-
fizielle Prüfmethode für natives Olivenöl ist, 
zeichnet ein ganz anderes Bild. Nur 39 der ins-

gesamt 183 Olivenölproben, die IOF untersucht 
hat, können im sensorischen Panel-Test die 
höchste Qualitätskategorie ‚Extra Vergine’ be-
stätigen. Über 50% der Proben sind als ‘Vergine’ 
zwar noch verkehrsfähig, das heisst, sie dürften 
unter der richtigen Bezeichnung ‚natives Oliven-
öl’ immerhin noch an die Verbraucher abgege-
ben werden. Jedoch offenbaren diese bereits 
einen oder mehrere wahrnehmbare sensorische 
Fehler, die meistens ‘ranzig’ und oft auch als ‚sti-
chig/schlammig‘ angegeben wurden. Fast ein 
Viertel der geprüften Olivenöle dürften gar nicht 
erst im Handel stehen, da sie einen oder mehrere 
so starke sensorische Fehler aufweisen, dass sie 
nach geltender Gesetzgebung als Lampantöle 
zu klassifizieren sind und nicht mehr vermarktet 
werden dürfen.

Diese sensorischen Fehler ziehen sich wie ein 
roter Faden durch alle preislichen Staffelungen. 
Somit, das kann aufgrund der vorliegenden 
Studienresultate klar festgehalten werden, ist 
der Preis auch kein Indikator für eine sehr gute 
sensorische Qualität der angebotenen Oliven-
öle. Hier gereicht es zum Nachteil, dass alle Oli-
venöle, unabhängig ihrer tatsächlichen Güte, die 
Qualitätsbezeichnung ‚Extra Vergine‘ auf ihrem 
Etikett tragen und der Verbraucher somit nicht 
weiss, nach welchen Kriterien er auswählen soll; 
Preis, hübsche Flasche, wertiges Etikett, Her-
kunft? Kommt für ihn erschwerend hinzu, dass 
die erlaubten Kennzeichnungselemente auf 
einem Olivenöl-Etikett, die auf eine gute senso-
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rische Qualität schließen lassen könnten, aus gesetzlicher Sicht sehr be-
grenzt sind. Somit können sich je nach Anbieter und je nach Angebots-
strukturierung eher teure Olivenöle zu Ladenhütern entwickeln, und 
dürften durch die lange Lagerzeit - gerade unter dem Einfluss von eher 
zu hohen Temperaturen am Point-of-Sale, wie wir sie bei der Probenah-
me gemessen haben - irgendwann ranzig werden. Jedes Olivenöl, sei es 
noch so gut produziert und verfüge es noch so sehr über hervorragende 
sensorische Eigenschaften, unterliegt der oxidativen Fettveränderung.  So 
glaube ich, dass es im Test durchaus Olivenöle gegeben hat, die bei korrek-
tem Handling, womit Transporte und Lagerung gemeint sind,  gut hätten 
abschneiden können. Ich denke da an Öle, die in Anführungszeichen nur 
leicht ranzig gewesen sind oder die zwar sensorisch gut ageschnitten aber 
bei der Analyse der UV-spektrophotometrischen Analyse bei K232 über-
höht abgeschlossen haben.

«Gleichwohl muss festgehalten werden, 
dass nicht jeder Verbraucher diesen hohen 
Anspruch an ein Olivenöl hat, was auch der 
Jahresverbrauch von lediglich 1.8 Litern pro 
Kopf verdeutlicht. Für manchen Verbraucher 
reicht es deshalb, wenn er ein einfaches Ve-
gine Olivenöl kaufen kann, welches er zum 
Salat geniesst. So wie er es eigentlich be-
reits heute tut.»

Die Angebote der Schweizer Detailhändler werden insgesamt betrachtet 
dem echten Extra Vergine Olivenöl nicht gerecht, und das nicht nur aus rein 
juristischer Sicht. Sensorisch deutlich fehlerhafte Olivenöle nämlich büs-
sen den wesentlichen Teil ihrer Identität, namentlich die pflanzlich-frische 
Aromatik, ein. Denn, anders als viele Saaten- oder Nussöle ist Extra Vergine 
Olivenöl ein hocharomatisches Lebens- und Genussmittel, was als Aroma-
komponente beim Kochen betrachtet werden muss. Als Basis bildende 
Zutat und als Würzmittel verstanden verfeinern Extra Vergine Olivenöle so 
manches Gericht. Und gleichwohl muss festgehalten werden, dass nicht 
jeder Verbraucher diesen hohen Anspruch an ein Olivenöl hat, was auch 
der Jahresverbrauch von lediglich 1.8 Litern pro Kopf verdeutlicht. Oliven-
öl ist in der Schweiz nicht das meistkonsumierte pflanzliche Öl. Für man-
chen Verbraucher reicht es deshalb, wenn er ein einfaches Vegine Olivenöl 
kaufen kann, welches er zum Salat geniesst. So wie er es eigentlich bereits 
heute tut. Wenn wir hier den Vergleich zum Wein ziehen, können wir sagen, 
dass man auch nicht jeden Tag eine Auslese trinkt, sondern zu speziellen 
Anlässen und für Gäste eine sehr gute Flasche Wein öffnet.

Die missbräuchliche Nutzung der Qualitätsbezeichnung ‘Extra Vergine’ 
stellt uns in Bezug auf die oben dargestellte Situation vor eine Heraus-
forderung. Wenn wir nochmals den Wein als Beispiel nehmen, stellen wir 
nämlich fest, dass sich - übertragen gesprochen - beim Olivenöl derzeit 
vom fehlerhaften Wein, über den Tafelwein bis hin zur Auslese alles in ein 
und derselben Kategorie wiederfindet. Eine korrekte Unterteilung aller Oli-
venöle, die sich heute als höchste Qualität ausgeben, in die vorgegebenen 
Güteklassen, wäre daher wünschenswert und wohl auch sehr sinnvoll. Das 
würde dem Verbraucher möglicherweise helfen, sich beim Kauf von Oliven-
öl besser orientieren zu können.

Es ist noch viel Aufklärungsarbeit beim Konsumenten aber auch bei den 
Produzenten und insbesondere bei den Händlern im Kontext Olivenöl zu 
leisten. Diese sehr umfassende Studie liefert hierzu einen sehr guten Bei-
trag.»
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PRÜFGEGENSTAND

Es wurden grundsätzlich alle im Schweizer Detailhandel – bei den Händ-
lern Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, Migros, Otto’s, Spar, Volg – als 
‚Extra Vergine‘ (Warennummern 1509.1091 und 1509.1099) deklarierten 
und zum Probenahmezeitpunkt in den entsprechenden Verkaufsfilialen, 
bei welchen die Musterzüge stattgefunden haben, erhältlichen Olivenöle 
(SKUs) geprüft, sofern diese zum Probenahmezeitpunkt in entsprechen-
der Anzahl verfügbar waren. Waren von einem Olivenöl zwei oder mehrere 
Grössenformate (zwei oder mehrere SKUs) erhältlich, wurden von sämtli-
chen Grössenformaten Muster gezogen. Waren vom gleichen Olivenöl zwei 
Chargen erhältlich, wurde jene mit der zum Probenahmezeitpunkt höhe-
ren Verfügbarkeit am POS geprüft.

PRÜFMETHODE

Die Musterolivenöle wurden nach den jeweils gültigen Änderungsverord-
nungen der Verordnung (EWG) 2568/91 chemisch-analytisch und senso-
risch auf Qualität und Reinheit geprüft. Auf eine NMR-Analyse wurde auf-
grund von unzureichender Datenlage verzichtet.

PRÜFENDE INSTITUTIONEN

Die Musterolivenöle wurden jeweils und ausschliesslich von durch IOF 
akkreditierte Olivenöl-Konformitätsbewertungsstellen geprüft. Alle von 
IOF akkreditierten Olivenöl-Konformitätsbewertungsstellen erfüllen die 
strengen Anforderungen IOFs an Unabhängigkeit, Gewissenhaftigkeit 
und Performance. Die von IOF beauftragten Olivenöl-Konformitätsbewer-
tungsstellen haben jeweils mindestens eine staatliche Akkreditierung. Die 
Olivenöl-Konformitätsbewertungsstellen, die mit chemischen Analysen 
betraut sind, verfügen zudem zusätzlich über eine COI-Akkreditierung.

PROBENNAHME

Die Probenahme fand bei allen referenzierten Detailhändlern am 
26.07.2019 statt. Die Olivenölproben wurden bei allen referenzierten De-
tailhändlern in den dargebotenen Originalbehältnissen durch geschultes 
Fachpersonal aus den entsprechenden Ladenregalen entnommen. Die 
entnommenen Proben wurden regelkonform an den Kassen bezahlt. Pro 
Detailhändler existiert ein Kaufbeleg. Die Probennahmen erfolgten im Bei-
sein eines Notars, der für die Probennahmen jeweils eine Feststellungs-
urkunde ausstellte und die Kaufbelege aufbewahrt. Die entnommenen 
Proben wurden bei Ambient-Temperatur (15-18° C), lichtgeschützt und im 
Beisein eines Notars an die Probenaufbereitungsplattform gefahren.

PROBENAUFBEREITUNG

Auf der Probenaufbereitungsplattform wurden die entnommenen Origi-
nal-Proben bei Ambient-Temperatur (15-18° C) durch geschultes Fachper-
sonal codiert und registriert. Die Probenaufbereitung erfolgte im Beisein 
eines Notars.

PROBENVERSAND

Der Probenversand zu den von IOF akkreditierten Olivenöl-Konformitäts-
bewertungsstellen erfolgte in lichtgeschützer Umverpackung mit gekühl-
tem LKW-Versand.

AUSWERTUNG DER PRÜFERGEBNISSE

Nach Erhalt sämtlicher Prüfungsergebnisse durch den Notar, der diesen 
Vorgang mit einer notariellen Urkunde feststellte, wurden die Ergebnisse 
ausgewertet. Die Daten wurden grafisch / statistisch aufbereitet. Der Notar 
überprüfte und bestätigte die Richtigkeit der Auswertungen, Grafiken und 
Statistiken.

VORAB-INFORMATION AN DIE DETAILHÄNDLER

IOF informierte sämtliche Detailhändler, deren Olivenöl für die Studie be-
rücksichtigt wurden, am 15.05.2019 über die Durchführung einer gross an-
gelegten Olivenöluntersuchung, nannte aber weder den Zeitpunkt der Un-
tersuchung noch welche Filialen betroffen sein würden. Die entsprechende 
Kommunikation kann hier eingesehen werden. Keiner der betreffenden 
Detailhändler hat bis zum Abschluss dieses Studienreports auf schriftli-
chem oder mündlichem Weg eine Beanstandung an IOF eingereicht.

GÜLTIGKEIT DER PRÜFERGEBNISSE

Die Prüfergebnisse beziehen sich ausschliesslich auf den entsprechenden 
Prüfgegenstand und den Umfang der durchgeführten Untersuchungen. 
Herleitungen auf Produkte aus anderen Chargen; Produkten aus anderen 
Filialen, Produkten aus anderen Verkaufsperioden sowie Herleitungen auf 
einzelne Marken; auf einzelne Anbieter; auf einzelne Detailhändler sind mit 
den Prüfergebnissen aus dieser publizierten Studie nicht möglich.
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EXTRA VERGINE IST
SCHARF
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DAS EXTRA VERGINE-REGAL DER SCHWEIZ
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STUDIEN
RESULTAT

 



39 STK

100 STK

42 STK 2 STK

21.31%

54.64%

22.95%

1.09%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

ÜBERSICHT RESULTATE
GESAMTÜBERSICHT - QUALITÄT*
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*Von 183 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, 
Manor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ vermarkteten Olivenölen er-
füllen zum Prüfzeitpunkt 39 Stück die dafür vorgesehenen gesetzlichen 
Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 100 Stück wurde die Ka-
tegorie ‚Vergine’ - also die zweite Güteklasse - ermittelt. 42 Stück schnitten 
als Lampantöle ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten 
abgegeben werden. Bei 2 Produkten sind leichte Verunreinigungen mit an-
deren Arten von Pflanzenöl gefunden worden. Diese Produkte gelten nicht 
als ‚reine Olivenöle’, entsprechend dürfen sie nicht mit der Sachbezeich-
nung ‚Natives Olivenöl Extra’ vermarktet werden.



15 STK

44 STK

16 STK 2 STK

19.48%

57.14%

20.78%

2.60%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT ITALIENISCHE OLIVENÖLE*
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*Von 77 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit italienischem Ursprung ver-
markteten Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 15 Stück die gesetzli-
chen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 44 Stück wurde die 
Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 16 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese 
Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden. Bei 
2 Produkten sind leichte Verunreinigungen mit anderen Arten von Pflan-
zenöl gefunden worden. Diese Produkte gelten nicht als ‚reine Olivenöle’, 
entsprechend dürfen sie nicht mit der Sachbezeichnung ‚Natives Olivenöl 
Extra’ vermarktet werden.



17 STK

19 STK

5 STK

41.46%

46.34%

12.20%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT SPANISCHE OLIVENÖLE*
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*Von 41 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit spanischem Ursprung ver-
markteten Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 17 Stück die gesetzlichen 
Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 19 Stück wurde die Kate-
gorie ‚Vergine’ ermittelt. 5 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Pro-
dukte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



10 STK

3 STK

76.92%

23.08%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT GRIECHISCHE OLIVENÖLE*
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*Von 13 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit griechischem Ursprung ver-
markteten Olivenölen erfüllt zum Prüfzeitpunkt kein einziges Produkt die 
gesetzlichen Qualitätsanforderungen. Für 10 Stück wurde die Kategorie 
‚Vergine’ ermittelt. 3 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Produkte 
dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



3 STK

2 STK

2 STK

42.86%

28.57%

28.57%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT PORTUGIESISCHE OLIVENÖLE*
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*Von 7 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit portugiesischem Ursprung ver-
markteten Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 3 Stück die gesetzlichen 
Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 2 Stück wurde die Kate-
gorie ‚Vergine’ ermittelt. 2 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Pro-
dukte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



4 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT FRANZÖSISCHE OLIVENÖLE*
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*Von 4 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit französischem Ursprung ver-
markteten Olivenölen erfüllt zum Prüfzeitpunkt kein einziges Produkt die 
gesetzlichen Qualitätsanforderungen. Alle 4 Produkte schnitten als Lam-
pantöle ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgege-
ben werden.



2 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT TUNESISCHE OLIVENÖLE*
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*Von 2 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit tunesischem Ursprung vermark-
teten Olivenölen erfüllt zum Prüfzeitpunkt kein der beiden Produkte die 
gesetzlichen Qualitätsanforderungen. Beide Produkte schnitten als Lam-
pantöle ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgege-
ben werden.



1 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT TÜRKISCHE OLIVENÖLE*
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*Das einzige im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, 
Manor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit türkischem Ursprung ver-
marktete Olivenöl erfüllt zum Prüfzeitpunkt die gesetzlichen Qualitätsan-
forderungen nicht. Es schnitt als Lampantöl ab. Dieses Produkt darf nicht 
(mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



3 STK

25 STK

9 STK

8.11%

67.57%

24.32%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT EU-OLIVENÖLE*
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*EU-Olivenöl = Mischungen von nativen Olivenölen aus der Europäischen 
Union

Von 37 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit Ursprung ‚Mischung von nativen 
Olivenölen extra aus der Europäischen Union’ vermarkteten Olivenölen er-
füllen zum Prüfzeitpunkt 3 Stück die gesetzlichen Anforderungen an Quali-
tät und Authentizität. Für 25 Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 
9 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) 
an Konsumenten abgegeben werden.



1 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT EU/EX-EU-OLIVENÖLE*
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*EU/EX-EU-Olivenöl = Mischungen von nativen Olivenölen aus der Europäi-
schen Union und von nativen Olivenöl aus Drittstaaten

Das einzige im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, 
Manor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ mit Ursprung ‚Mischung von 
nativen Olivenölen extra aus der Europäischen Union und Drittstaaten’ 
vermarktete Olivenöl erfüllt zum Prüfzeitpunkt die gesetzlichen Anforde-
rungen an Qualität und Authentizität.
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5 STK

27 STK

9 STK

12.20%

65.85%

21.95%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT EIGENMARKEN-OLIVENÖLE*
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*Eigenmarken-Olivenöle = von Dritten im Auftrag produzierte / im Auftrag 
abgefüllte Olivenöle, die vom Händler unter eigener Marke / eigenem Na-
men vertrieben werden

Von 41 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ unter Eigenmarken vermarkteten Oli-
venölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 5 Stück die gesetzlichen Anforderun-
gen an Qualität und Authentizität. Für 27 Stück wurde die Kategorie ‚Vergi-
ne’ ermittelt. 9 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Produkte dürfen 
nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



34 STK

73 STK

33 STK 2 STK

23.94%

51.41%

23.24%

1.41%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT MARKEN-OLIVENÖLE
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*Von 142 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ vermarkteten Marken-Olivenö-
len erfüllen zum Prüfzeitpunkt 34 Stück die dafür vorgesehenen gesetzli-
chen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 73 Stück wurde die 
Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 33 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese 
Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden. Bei 
2 Produkten sind leichte Verunreinigungen mit anderen Arten von Pflan-
zenöl gefunden worden. Diese Produkte gelten nicht als ‚reine Olivenöle’, 
entsprechend dürfen sie nicht mit der Sachbezeichnung ‚Natives Olivenöl 
Extra’ vermarktet werden.



8 STK

17 STK

6 STK

25.81%

54.84%

19.35%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT G.U.-/G.G.A.-OLIVENÖLE*
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*GU-/GGA-Olivenöle = Olivenöle mit geschützter Ursprungsbezeichnung 
(g.U.) oder Olivenöle mit geschützter geographischer Angabe (g.g.A.)

Von 31 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ vermarkteten Olivenölen mit ge-
schützter Ursprungsbezeichnung oder geschützter geografischer Angabe 
erfüllen zum Prüfzeitpunkt 8 Stück die dafür vorgesehenen gesetzlichen 
Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 17 Stück wurde die Kate-
gorie ‚Vergine’ ermittelt. 6 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Pro-
dukte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



ANBAUMETHODEN
BIODYNAMISCH, 
KONVENTIONELL



6 STK

17 STK

5 STK

21.43%

60.71%

17.86%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT BIOLOGISCHE-OLIVENÖLE*
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*biologische Olivenöle nach gängigen Bio-Richtlinien

Von 28 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ vermarkteten Olivenölen aus biologi-
schem Anbau erfüllen zum Prüfzeitpunkt 6 Stück die dafür vorgesehenen 
gesetzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 17 Stück 
wurde die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 5 Stück schnitten als Lampantöle 
ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben wer-
den.



3 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT BIODYNAMISCHE-OLIVENÖLE*
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*biodynamische Olivenöle nach Demeter

Alle 3 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ vermarkteten Olivenölen aus bio-
dynamischem Anbau erfüllen zum Prüfzeitpunkt die dafür vorgesehenen 
gesetzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität.



30 STK

83 STK

37 STK 2 STK

19.74%

54.61%

24.34%

1.32%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT KONVENTIONELLE OLIVENÖLE*
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*konventionell produzierte und / oder nicht biologisch zertifizierte Oliven-
öle

Von 152 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine’ vermarkteten Olivenölen aus-
konventionellem, resp. nicht biologisch-zertifiziertem Anbau erfüllen zum 
Prüfzeitpunkt 30 Stück die dafür vorgesehenen gesetzlichen Anforderun-
gen an Qualität und Authentizität. Für 83 Stück wurde die Kategorie ‚Vergi-
ne’ ermittelt. 37 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Produkte dürfen 
nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden. Bei 2 Produkten sind 
leichte Verunreinigungen mit anderen Arten von Pflanzenöl gefunden wor-
den. Diese Produkte gelten nicht als ‚reine Olivenöle’, entsprechend dür-
fen sie nicht mit der Sachbezeichnung ‚Natives Olivenöl Extra’ vermarktet 
werden.



GEBINDE-ARTEN
PETGLAS & CO

 



38 STK

93 STK

32 STK
2 STK

23.03%

56.36%

19.39%

1.21%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN DUNKLEN GEFÄSSEN*

IOF-OLIVENÖLSTUDIE 2019

39

*Flaschen aus Braunglas, Grünglas, Violettglas, beschichtetem Glas (blick-
dicht), Glas vollständig mit Alufolie bedeckt, Glas vollständig mit Karton 
bedeckt, Glas vollständig mit Holz bedeckt; Blechkanister, Steingutgefäs-
se; PET-Flaschen eingefärbt

Von 165 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in dunklen Gefässen vermark-
teten Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 38 Stück die dafür vorgese-
henen gesetzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 93 
Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 32 Stück schnitten als Lam-
pantöle ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgege-
ben werden. Bei 2 Produkten sind leichte Verunreinigungen mit anderen 
Arten von Pflanzenöl gefunden worden. Diese Produkte gelten nicht als 
‚reine Olivenöle’, entsprechend dürfen sie nicht mit der Sachbezeichnung 
‚Natives Olivenöl Extra’ vermarktet werden.



1 STK

7 STK

10 STK

5.56%

38.89%

55.56%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN HELLEN GEFÄSSEN*
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*Weissglasflaschen; PET-Flaschen (nicht eingefärbt)

Von 18 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in hellen Gefässen vermarkteten Oli-
venölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt ein Produkt die dafür vorgesehenen 
gesetzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 7 Stück 
wurde die Kategorie ‘Vergine’ ermittelt. 10 Stück schnitten als Lampantöle 
ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben wer-
den.



2 STK

4 STK

2 STK

25.00%

50.00%

25.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN GROSSGEBINDEN*
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*2000 ml; 3000 ml

Von 8 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, 
Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in Grossgebinden vermarkteten Oli-
venölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 2 Stück die dafür vorgesehenen ge-
setzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 4 Stück wur-
de die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 2 Stück schnitten als Lampantöle ab. 
Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



2 STK

22 STK

10 STK

5.88%

64.71%

29.41%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN 1-LITER-GEBINDEN
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*Von 34 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in 1-l-Gebinden vermarkteten 
Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 2 Stück die dafür vorgesehenen ge-
setzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 22 Stück wur-
de die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 10 Stück schnitten als Lampantöle ab. 
Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



8 STK

8 STK

1 STK

47.06%

47.06%

5.88%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN 750 ML-GEBINDEN
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*Von 17 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in 750-ml-Gebinden vermarkte-
ten Olivenölen erfüllt zum Prüfzeitpunkt kein einziges Produkt die dafür 
vorgesehenen gesetzlichen Anforderungen an die Qualität. Ein Produkt 
erfüllt weder die Qualitäts- noch die Reinheitsanforderungen - es gilt nicht 
als ‘reines Olivenöl’, entsprechend darf es nicht mit der Sachbezeichnung 
‘Natives Olivenöl Extra’ vermarktet werden. Für 8 Stück wurde die Katego-
rie ‚Vergine’ ermittelt. 8 Stück schnitten als Lampantöle ab. Diese Produkte 
dürfen nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



33 STK

56 STK

21 STK 30.00%

50.91%

19.09%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN 500 ML-GEBINDEN
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*Von 110 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, 
Manor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in 500-ml-Gebinden ver-
markteten Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 33 Stück die dafür vor-
gesehenen gesetzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 
56 Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. 21 Stück schnitten als 
Lampantöle ab. Diese Produkte dürfen nicht (mehr) an Konsumenten ab-
gegeben werden.



1 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN 450 ML-GEBINDEN
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*Das einzige im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, 
Manor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ im 450-ml-Gebinde vermark-
tete Olivenöl erfüllt zum Prüfzeitpunkt die dafür vorgesehenen gesetzli-
chen Anforderungen an die Qualität nicht. Für dieses Produkt wurde die 
Kategorie ‚Vergine’ ermittelt.



2 STK

9 STK

1 STK

16.67%

75.00%

8.33%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN 250 ML-GEBINDEN
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*Von 12 im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, Ma-
nor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ in 250-ml-Gebinden vermarkte-
ten Olivenölen erfüllen zum Prüfzeitpunkt 2 Stück die dafür vorgesehenen 
gesetzlichen Anforderungen an Qualität und Authentizität. Für 9 Stück 
wurde die Kategorie ‚Vergine’ ermittelt. Bei einem Produkt sind leichte Ver-
unreinigungen mit anderen Arten von Pflanzenöl gefunden worden. Dieses 
Produkt gilt nicht als ‚reines Olivenöl’, entsprechend darf es nicht mit der 
Sachbezeichnung ‚Natives Olivenöl Extra’ vermarktet werden.



1 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE IN 200 ML-GEBINDEN

IOF-OLIVENÖLSTUDIE 2019
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*Das einzige im Schweizer Detailhandel (Aldi, Coop, Denner, Globus, Lidl, 
Manor, Migros, Spar, Volg) als ‚Extra Vergine‘ im 200-ml-Gebinde vermark-
tete Olivenöl erfüllt zum Prüfzeitpunkt die dafür vorgesehenen gesetz-
lichen Anforderungen an die Qualität nicht. Es schnitt als Lampantöl ab. 
Dieses Produkt darf nicht (mehr) an Konsumenten abgegeben werden.



PREIS VOR
QUALITÄT 



QUALITÄT: OLIVENÖLE ≤5.00 CHF/L
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3 STK

100.00%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL



QUALITÄT: OLIVENÖLE >5.00 ≤7.50 CHF/L
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4 STK

2 STK

66.67%

33.33%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL



QUALITÄT: OLIVENÖLE >7.50 ≤10.00 CHF/L
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3 STK

7 STK

8 STK

16.67%

38.89%

44.44%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL



QUALITÄT: OLIVENÖLE >10.00 ≤12.50 CHF/L
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7 STK

4 STK

63.64%

36.36%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL



QUALITÄT: OLIVENÖLE >12.50 ≤15.00 CHF/L
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1 STK

13 STK

3 STK

5.88%

76.47%

17.65%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL



QUALITÄT: OLIVENÖLE >15.00 ≤17.50 CHF/L
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*Chemische Analyse nach Verordnung (EWG) Nr. 2568/91, resp. ihren Ände-
rungsverordnungen; 35 untersuchte Parameter
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*Extra Vergine Olivenöl muss nach Verordnung (EWG) Nr. 2568/91, auf wel-
che sich die in der Schweiz gültige VLpH 817.022.17 bezieht, frei von sen-
sorischen Fehlern sein sowie eine wahrnehmbare Fruchtigkeit aufweisen. 
Fehlerhafte Olivenöle gelten nicht als Extra Vergine Olivenöle und dürfen 
die Bezeichnung entsprechend nicht tragen. Fehlerhafte Olivenöle wer-
den je nach Intensitätsgrad des am stärksten wahrnehmbaren Fehlers in 
Vergine Olivenöl oder Lampantöl eingeteilt. Als Lampantöl gelten auch Oli-
venöle ohne wahrnehmbare Fruchtigkeit. Olivenöle der Güteklasse Lam-
pantöl sind nicht zur Abgabe an die Konsumentinnen und Konsumenten 
bestimmt.
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FEHLERFREIE & FEHLERHAFTE OLIVENÖLE*
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*Extra Vergine Olivenöl muss nach Verordnung (EWG) Nr. 2568/91, auf wel-
che sich die in der Schweiz gültige VLpH 817.022.17 bezieht, frei von senso-
rischen Fehlern sein. Fehlerhafte Olivenöle gelten nicht als Extra Vergine 
Olivenöle und dürfen die (Sach-)Bezeichnung entsprechend nicht tragen. 
Fehlerhafte Olivenöle werden je nach Intensitätsgrad des am stärksten 
wahrnehmbaren Fehlers in die Kategorie (Güteklasse) Vergine Olivenöl (Kl. 
2) oder Lampantöl (Kl. 3) eingeteilt. Letztere sind nicht zur Abgabe an die 
Konsumentinnen und Konsumenten bestimmt. In der oben gezeigten Gra-
fik werden die fehlerhaften Olivenöle weder nach Art noch nach Intensität 
kategorisiert, sondern lediglich als Gesamtheit zusammengefasst.
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OLIVENÖLE MIT EINEM ODER MEHR FEHLERN*
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*Von 183 getesteten Olivenölen wiesen 143 Stück mindestens einen senso-
rischen Fehler auf. 76 Stück wiesen mindestens zwei sensorische Fehler auf 
und bei 13 Stück wurden drei sensorische Fehler ermittelt.
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*Durchschnittliche Intensität des am stärksten wahrnehmbaren Fehlers 
aller fehlerhaften Olivenöle, unabhängig des Fehlertyps. Diese Kennzahl 
gibt Aufschluss über die Gesamtqualität der fehlerhaften Olivenöle. Native 
Olivenöle extra wurden bei dieser Grafik nicht berücksichtigt. Anhand der 
Intensität des am stärksten wahrnehmbaren Fehlers werden native Oliv-
enöle in folgende Güteklassen eingeteilt: VERGINE >0 und ≤3.5; LAMPANTE 
>3.5 und ≤10.0
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ANZAHL NENNUNGEN VON FEHLERN*
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*Extra Vergine Olivenöl muss nach Verordnung (EWG) Nr. 2568/91, auf wel-
che sich die in der Schweiz gültige VLpH 817.022.17 bezieht, frei von senso-
rischen Fehlern sein. Fehlerhafte Olivenöle gelten nicht als Extra Vergine 
Olivenöle und dürfen die (Sach-)Bezeichnung entsprechend nicht tragen. 
Fehlerhafte Olivenöle werden je nach Intensitätsgrad des am stärksten 
wahrnehmbaren Fehlers in die Kategorie (Güteklasse) Vergine Olivenöl (Kl. 
2) oder Lampantöl (Kl. 3) eingeteilt. Letztere sind nicht zur Abgabe an die 
Konsumentinnen und Konsumenten bestimmt. Die oben gezeigte Grafik 
stellt die am häufigsten genannten Fehler (negative Attribute) dar. Aufge-
führt ist die Anzahl der einzelnen Nennungen sowie der prozentuale Anteil 
der Summe einzelner Nennungen an der Gesamtheit.
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OLIVENÖLE, DIE NUR RANZIG SIND*
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*Von 183 getesteten Olivenölen wiesen 40 Stück lediglich den sensori-
schen Fehler ‚rancid’ (ranzig) auf. Bei 15 Stück davon lag der Fehler bei 
einem Median von maximal 1.8. Bei fünf Produkten war eine Ranzigkeit 
zwischen 1.8 und 2.5 Punkten wahrnehmbar.  Drei Produkte zeigten mit ei-
ner wahrnehmbaren Ranzigkeit zwischen 2.5 und 3.0 Punkten einen deut-
lichere Alterung. Bei zwei Produkten lag die Ranzigkeit zwischen 3.0 und 
3.5 Punkten. 14 Produkte waren sehr stark ranzig, über dem Grenzwert für 
natives Olivenöl. Das Produkt, welches in dieser Gruppe die am stärksten 
ausgeprägte Ranzigkeit aufwies, wurde mit 6.0 bewertet.
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*Durchschnittliche Intensität der positiven Attribute ‚Fruchtigkeit’, ‚Bitter-
keit’ und ‚Schärfe’ aller fehlerfreien Olivenöle. Fehlerhafte Olivenöle wur-
den für diese Grafik nicht berücksichtigt. Natives Olivenöl (extra) muss eine 
wahrnehmbare Fruchtigkeit aufweisen. Bitterkeit und Schärfe gelten als 
weitere positive Attribute, sind aber nicht zwingend. LEICHTE FRUCHTIG-
KEIT <3; MITTLERE FRUCHTIGKEIT ≥3 und ≤6; INTENSIVE FRUCHTIGKEIT >6 
und ≤10. LEICHTE BITTERKEIT<3; MITTLERE BITTERKEIT ≥3 und ≤6; INTEN-
SIVE BITTERKEIT >6 und ≤10. LEICHTE SCHÄRFE<3; MITTLERE SCHÄRFE ≥3 
und ≤6; INTENSIVE SCHÄRFE >6 und ≤10. 
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QUALITÄT OLIVENÖLE ≤0.10% FFA*
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Das einzige Olivenöl im Test mit FFA ≤0.10% schnitt im sensorischen Panel-
test ebenfalls als ‚Extra Vergine‘ ab.



10 STK

8 STK

3 STK

47.62%

38.10%

14.29%

EXTRA VERGINE VERGINE LAMPANTE NICHT REINES OLIVENÖL

QUALITÄT OLIVENÖLE >0.10 ≤0.15% FFA*

IOF-OLIVENÖLSTUDIE 2019

74

*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 21 Olivenölen mit FFA >0.10 ≤0.15% schnitten im sensorischen Panel-
test 10 Stück als ‚Extra Vergine’ ab. Für 8 Stück wurde die Kategorie ‚Vergi-
ne’ ermittelt. 3 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 40 Olivenölen mit FFA >0.15 ≤0.20% schnitten im sensorischen Panel-
test 16 Stück als ‚Extra Vergine’ ab. Für 22 Stück wurde die Kategorie ‚Vergi-
ne’ ermittelt. 2 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 37 Olivenölen mit FFA >0.20 ≤0.25% schnitten im sensorischen Panel-
test 6 Stück als ‚Extra Vergine‘ ab. Für 21 Stück wurde die Kategorie ‚Vergi-
ne’ ermittelt. 10 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 28 Olivenölen mit FFA >0.25 ≤0.30% schnitten im sensorischen Panel-
test 5 Stück als ‚Extra Vergine‘ ab. Für 15 Stück wurde die Kategorie ‚Vergi-
ne’ ermittelt. 8 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 20 Olivenölen mit FFA >0.30 ≤0.35% schnitt im sensorischen Paneltest 
1 Stück als ‚Extra Vergine‘ ab. Für 12 Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ 
ermittelt. 5 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert. Die Panelresultate 
für die beiden Proben mit unreinem Olivenöl (Panelresultate: ‚Vergine‘) 
wurden in obiger Grafik nicht als Vergine Olivenöle dargestellt, sondern 
separat als nicht reine Olivenöle ausgewiesen.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 12 Olivenölen mit FFA >0.35 ≤0.40% schnitt im sensorischen Paneltest 
keines als ‚Extra Vergine‘ ab. Für 9 Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ er-
mittelt. 3 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 13 Olivenölen mit FFA >0.40 ≤0.50% schnitt im sensorischen Paneltest 
keines als ‚Extra Vergine‘ ab. Für 7 Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ er-
mittelt. 6 Stück wurden als Lampantöle klassifiziert.
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*Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthal-
tigen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vor-
liegen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel 
benutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure be-
rechnet.

Von 6 Olivenölen mit FFA >0.50 ≤0.73% schnitt im sensorischen Paneltest 
keines als ‚Extra Vergine‘ ab. Für 3 Stück wurde die Kategorie ‚Vergine’ er-
mittelt. Ebenso wurden 3 Stück als Lampantöle klassifiziert.
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*Temperatur der Olivenölflaschen, die bei den einzelnen Detailhändlern 
am selben Tag (26.07.2019) aus den entsprechenden Ladenregalen be-
mustert wurden. Die Temperatur wurde mit einem Infrarot-Thermometer 
gemessen und im Entnahmerapport schrifltich festgehalten. Die Lager-
temperatur hat einen wesentlichen Einfluss auf die Alterung des Olivenöls. 
Bei Detailhändlern ist eine Regal-Temperatur von maximal 20° C anzus-
treben.
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*Der oben gezeigte Index zeigt, wie gut die ‚Extra-Vergine‘-Sortimente der 
einzelnen Retailer sind. Anzustreben ist demnach eine maximale Punkt-
zahl von 100. Die volle Punktzahl für den einzelnen Retailer / Detailhändler 
ist nur zu erreichen, wenn die Qualität ‚Extra Vergine’ im Test für alle seiner 
als ‚Extra Vergine’ vermarkteten Olivenöle bestätigt werden konnte (100 
% ‚Extra Vergine‘ x Faktor 1 = 100). Abzug gab es entsprechend, wenn der 
Qualitätsstandard ‚Extra Vergine‘ nicht bei allen Produkten eingehalten 
werden konnte. Vom ermittelten Extra-Vergine-Ergebnis wurde folglich 
der ermittelte Prozentsatz von ‚Vergine‘-Ölen um Faktor 1 subtrahiert. Der 
ermittelte Prozentsatz von Lampantölen wurde um Faktor 2, jener von ver-
unreinigten Ölen um Faktor 3 subtrahiert. Somit ist das rein theoretisch R 
Ergebnis -300 (im Falle einer 100%-Quote für unreine Olivenöle)

Bsp: Retailer XYZ hat 10 als ‚Extra Vergine‘ gekennzeichnete Olivenöle im 
Angebot. Bei 5 Ölen konnte die Qualitätsbezeichnung bestätigt werden. 3 
Öle schnitten im Test als ‚Vergine‘, eines als Lampantöl und eines als ver-
unreinigtes Öl ab: (50x1)-(30x1)-(10x2)-(10x3) = -30
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CH-9536 SCHWARZENBACH
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Bertolli Gentile Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ml PREIS 5.95 (11.90 / l)
GTIN 8000850210422 LOT L9111T H1207
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: rancid 3.0; fusty-muddy s 1.0
IOF-NR IOF_1348GO842 

Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ml PREIS 5.95 (11.90 / l)
GTIN 8000010005141 LOT L9107T H0838
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: rancid 1.5
IOF-NR IOF_3498IU430 

Bertolli Robusto Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ml PREIS 5.95 (11.90 / l)
GTIN 8000850210446 LOT L9511T H1413
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: rancid 1.5
IOF-NR IOF_6689BC853 

VERGINE

Bellasan Spanisches Olivenöl nativ extra
-
INHALT 1000 ml PREIS 4.09 (4.09 / l)
GTIN 28002307 LOT LH80111791212
MHD 2020.12.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.6; rancid 1.3
IOF-NR IOF_7876BC428 



ALDI
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Minos Olivenöl extra nativ PDO Sitia-Lasithi-Kreta
-
INHALT 750 ML PREIS 7.35 (9.80 / l)
GTIN 4099200018065 LOT L101133B/L10173
MHD 2020.05.12 ORIG Griechenland
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 3.8; fusty-muddy s 3.0
IOF-NR IOF_6889AF878

LAMPANTE
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Sapori d’Italia Olio extra vergine Sicilia IGP Sicilia
sdf
INHALT 500 ml PREIS 14.95 (29.90 / l)
GTIN 7613413556892 LOT L87 L176J-1
MHD 2020.06.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Cutrera S.R.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.7; bitterness 3.7;
 pungency 4.4
IOF-NR IOF_6689BC844 

EXTRA VERGINE

Son Naava Extra virgin olive oil 100 % Arbequina olives 
DOP Oli de Mallorca demeter
INHALT 500 ml PREIS 17.95 (35.90 / l)
GTIN 7640146120359 LOT 001/2018
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Agrocanfeliu S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.0; bitterness 3.0;
 pungency 4.0
IOF-NR IOF_6889AF869 

Rincón de la Subbética Aceite de Oliva  Virgen Extra 
Ecológico DOP Priego de Córdoba
INHALT 500 ml PREIS 19.60 (39.20 / l)
GTIN 8423397141965 LOT 1900394
MHD 2020.10.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Almazaras de la Subbética S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.8; bitterness 3.4;
 pungency 3.7
IOF-NR IOF_6689BC841 
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Benza Frantoiano 1853 Crù Turé DOP Riviera Ligure | Riv-
iera dei Fiori
INHALT 500 ml PREIS 29.95 (59.90 / l)
GTIN 8058180860008 LOT 7110582
MHD 2019.11.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Benza Giovanni & C s.a.s.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.2; rancid 3.0
IOF-NR IOF_6889AF866 

Filippp Berio Extra Virgin Olive Oil
d
INHALT 2000 ML  PREIS 24.95 (12.48 / l)
GTIN 8002210112599 LOT LE275O 01
MHD 2019.12.31 ORIG EU
ABFÜLLER Salov S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.9
IOF-NR IOF_6679BC843

Castillo Don Felipe Aceite de Oliva Virgen Extra
asdf
INHALT 1000 ML PREIS 9.95 (9.95 / l)
GTIN 7610815029221 LOT 193083063
MHD 2020.03.04 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 1.0; fusty-muddy s 1.0
IOF-NR IOF_3498IU419

VERGINE
Coop Qualité & Prix Olivenöl extra vergine
ads
INHALT 500 ML PREIS 4.85 (9.70 / l)
GTIN 7613356753471 LOT 1296768
MHD 2020.05.26 ORIG EU
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: winey-vinegary 2.2
IOF-NR IOF_7876BC417

Coop Qualité & Prix Olivenöl extra vergine
ads
INHALT 1000 ML PREIS 7.50 (7.50 / l)
GTIN 7613356753433 LOT 1296768
MHD 2020.06.02 ORIG EU
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.0; rancid 1.7
IOF-NR IOF_1348GO831

San Giuliano Olio extra vergine di oliva l’Originale 100% 
da olive Italiane
INHALT 500 ML PREIS 10.95 (21.90 / l)
GTIN 8003710096051 LOT L052.N/E 6M
MHD 2020.06.28 ORIG Italien
ABFÜLLER Domenico Manca S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.3
IOF-NR IOF_6849AF869

Coop naturaplan Bio Italienisches Olivenöl Extra Vergine
asd
INHALT 500 ML PREIS 9.95 (19.90 / l)
GTIN 7610809021767 LOT E 210
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: rancid 2.5; fusty-muddy s 2.0
IOF-NR IOF_6679BC842

San Giuliano Olio extra vergine di oliva l’Originale 100% 
da olive Italiane Gusto Classico Intenso
INHALT 1000 ML PREIS 18.50 (18.50 / l)
GTIN 8003710075018 LOT L052.N/E 6M
MHD 2020.06.28 ORIG Italien
ABFÜLLER Domenico Manca S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.5; fusty-muddy s 2.3;
 winey-vinegary 1.7
IOF-NR IOF_7876BC419
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Coop naturaplan Bio Spanisches Olivenöl Extra Vergine 
Priego de Córdoba
INHALT 500 ml PREIS 9.95 (19.90 / l)
GTIN 7613379774835 LOT 0300400119-4
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Almazaras de la Subbética S.L.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.0; musty 1.0
IOF-NR IOF_6849AF867 

F. Illi Merano Olio extra vergine di oliva 100 % Italiano 
prodotto da olive taggiasche
INHALT 750 ML  PREIS 23.95 (31.93 / l)
GTIN 8027349500109 LOT L.15 05 19
MHD 2020.06.30 ORIG Italien
ABFÜLLER F.lli Merano S.p.A.
RESULTAT Paneltest: francid 1.0
IOF-NR IOF_6689BC842

Filippo Berio Il Classico Olio extra vergine di oliva
asdf
INHALT 500 ML PREIS 7.95 (15.90 / l)
GTIN 8002210115705 LOT LE100P 02
MHD 2020.06.30 ORIG EU
ABFÜLLER Salov S.p.A.
RESULTAT Paneltest: winey-vinegary 1.5
IOF-NR IOF_1248GO831

VERGINE
Sapori d’Italia Olio extra vergine DOP Dauno Gargano Re-
gione Puglia
INHALT 500 ML PREIS 14.95 (29.90 / l)
GTIN 7613413556878 LOT 14/DOP/19 
   Q/03/139149/18
MHD 2020.06.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Olearia Clemente S.r.l.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.0; 
IOF-NR IOF_3498IU421

Coop naturaplan Bio Italienisches Olivenöl Extra Vergine
ads
INHALT 1000 ML PREIS 17.95 (17.95 / l)
GTIN 7613331009579 LOT E955

MHD 2020.06.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: rancid 2.4
IOF-NR IOF_1348GO852

Coop naturaplan Bio Griechisches Olivenöl Extra Vergine 
PGI Chania Kritis
INHALT 500 ML PREIS 9.95 (19.90 / l)
GTIN 7613356573147 LOT RPAH-11 2018
   XA 255300/19
MHD 2020.06.30 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Kolympari S.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.8
IOF-NR IOF_3478IU418

Oliveira da Serra Olivenöl Clássico Original Azeite virgem 
extra Portguês
INHALT 750 ML PREIS 9.95 (13.27 / l)
GTIN 5601024121631 LOT L-8533056
MHD 2020.06.30 ORIG Portugal
ABFÜLLER Sovena Portugal
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.5; rancid 1.1
IOF-NR IOF_6889AF868

Filippo Berio Il Classico Olio extra vergine di oliva
d
INHALT 250 ML PREIS 4.95 (19.80 / l)
GTIN 8002210127807 LOT LE140P
MHD 2020.07.31 ORIG EU
ABFÜLLER Salov S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.3; fusty-muddy s 0.8;
IOF-NR IOF_7896BC417
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Iliada Griechisches Olivenöl extra vergine PDO Kalamata
jj
INHALT 1000 ml PREIS 14.95 (14.95 / l)
GTIN 5201043101814 LOT L_181205
MHD 2020.07.31 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Agro.vi.m. S.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.5; rancid 1.9
IOF-NR IOF_1348GO832 

Filippo Berio Il Classico Olio extra vergine di oliva
asd
INHALT 1000 ML  PREIS 13.95 (13.95 / l)
GTIN 8002210115699 LOT LE157P 01
MHD 2020.08.31 ORIG EU
ABFÜLLER Salov S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-mudd y 2.5; rancid 1.5
IOF-NR IIOF_3478IU419

Sapori d’Italia Olio d’oliva extra vergine non filtrato
asdf
INHALT 500 ML PREIS 14.95 (29.90 / l)
GTIN 7613413586790 LOT L014 O/N N B
MHD 2020.10.05 ORIG Italien
ABFÜLLER Domenico Manca S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.2; fusty-muddy s 1.0
IOF-NR IOF_1348GO833

VERGINE
Iliada Griechisches Olivenöl extra vergine PDO Kalamata 
dfadsf
INHALT 500 ML PREIS 8.50 (17.00 / l)
GTIN 5201043112612 LOT L-190614 
MHD 2021.01.31 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Agro.vi.m. S.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.0; 
IOF-NR IOF_7876BC418

Iliada Vintage Huile d’olive extra vierge AOP Sitia-Lasithi 
Crete Première Pression à Froid
INHALT 500 ML PREIS 11.95 (23.90 / l)
GTIN 5201043113022 LOT L_190305
MHD 2020.10.31 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Agro.vi.m. S.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 3.3
IOF-NR IOF_3498IU420
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Filippo Berio Delicato Olio extra vergine di oliva
sdd
INHALT 500 ML PREIS 7.95 (15.90 / l)
GTIN 8002210127937 LOT LE199O 01
MHD 2019.09.30 ORIG EU
ABFÜLLER Salov S.p.A.
RESULTAT Labtest: K270 0.26; K232 2.72;
 Paneltest: fusty-muddy s 3.6; rancid 3.6
IOF-NR IOF_6889AF867

Oliveira da Serra Olivenöl Clássico Original Azeite virgem 
extra Português
INHALT 2000 ML PREIS 23.95 (11.98 / l)
GTIN 5601024131876 LOT 172C L8123214
MHD 2019.12.31 ORIG Portugal
ABFÜLLER Sovena Portugal
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0
IOF-NR IOF_7896BC418

San Giuliano Olio extra vergine di oliva Fruttato 100% da 
olive Italiane
INHALT 500 ML PREIS 12.95 (25.90 / l)
GTIN 80416562 LOT L038.N/FDD
MHD 2020.03.21 ORIG Italien
ABFÜLLER Domenico Manca S.p.A.
RESULTAT Labtest: K232 2.85; Paneltest: winey-vinegary 
 4.0; fusty-muddy s. 3.6; rancid 2.0
IOF-NR IOF_6679BC844

LAMPANTE
Filippo Berio Gran Cru Toscano IGP Olio extra vergine di 
oliva
INHALT 500 ML PREIS 13.95 (27.90 / l)
GTIN 8002210117532 LOT LTE302O B30
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Soc. Agr. Buonamici S.R.L.
RESULTAT Paneltest: rancid 3.7
IOF-NR IOF_6849AF868

San Giuliano Olio extra vergine di Oliva DOP Sardegna
asd
INHALT 500 ML PREIS 14.95 (29.90 / l)
GTIN 8003710133053 LOT L038N/DDM
MHD 2020.03.21 ORIG Italien
ABFÜLLER Domenico Manca S.p.A.
RESULTAT Labtest: K232 3.14; Paneltest: rancid 4.5;
IOF-NR IOF_3478IU420

Benza Frantoiano Olio extra vergine di oliva Fruttato 
Prodotto Italiano
INHALT 500 ML PREIS 19.95 (39.90 / l)
GTIN 8058180860015 LOT 1010492
MHD 2020.10.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Benza Giovanni & C s.a.s.
RESULTAT Paneltest: rancid 4.2
IOF-NR IOF_7896BC416

La Española Special Selection Extra virgin olive oil
asd
INHALT 1000 ML PREIS 12.50 (12.50 / l)
GTIN 8410660052776 LOT L.31918
MHD 2020.11.15 ORIG Spanien
ABFÜLLER Aceites del Sur Coosur, S.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 5.0
IOF-NR IOF_6689BC843

San Giuliano Amabile Olio extra vergine di oliva 100% da 
olive Italiane Gusto Delicato
INHALT 500 ML PREIS 10.95 (21.90 / l)
GTIN 8003710166051 LOT L020.O/E 7B
MHD 2020.11.17 ORIG Italien
ABFÜLLER Domenico Manca S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.9; rancid 3.6
IOF-NR IOF_1248GO832
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Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva
sdf
INHALT 3000 ml PREIS 22.95 (7.65 / l)
GTIN 8002470028876 LOT L9519M H1305
MHD 2020.05.31 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.3; bitterness 4.0;
 pungency 4.1
IOF-NR IOF_3478IU439 

EXTRA VERGINE
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Barbera Regione Sicilia Olio extra vergine di oliva DOP Val 
di Mazara
INHALT 1000 ml PREIS 14.95 (14.95 / l)
GTIN 8002591202124 LOT L18026SB
MHD 2019.07.15 ORIG Italien
ABFÜLLER Manfredi Barbera & Figli S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.2; rancid 2.3
IOF-NR IOF_6889AF877 

Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva
d
INHALT 500 ML  PREIS 5.95 (11.90 / l)
GTIN 8000010005141 LOT L9508T H1127
MHD 2020.02.29 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.5
IOF-NR IOF_3478IU429

Rossmann enerBiO Olivenöl nativ extra aus Griechenland 
aus kontrolliert biologischem Anbau
INHALT 500 ML PREIS 6.60 (13.20 / l)
GTIN 4305615562551 LOT RMN3420518A
MHD 2020.05.31 ORIG Griechenland
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.0; musty 2.8;
 rancid 2.8
IOF-NR IOF_6679BC853

VERGINE
Barbera Selezione Unica Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 3000 ML PREIS 22.95 (7.65 / l)
GTIN 8002591905735 LOT L.19081A
MHD 2020.09.15 ORIG EU
ABFÜLLER Manfredi Barbera & Figli S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.3
IOF-NR IOF_7896BC437

Divella Olio extra vergine di oliva Classico
-
INHALT 3000 ML PREIS 19.95 (6.65 / l)
GTIN 8005121217179 LOT L9149
MHD 2020.11.29 ORIG EU
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: winey-vinegary 2.6; rancid 1.7;
 fusty-muddy s 1.5
IOF-NR IOF_1248GO851

Ybarra Clásico Natives Olivenöl extra
-
INHALT 1000 ML PREIS 4.95 (4.95 / l)
GTIN 8410086205145 LOT L19156A2 08:39
MHD 2020.12.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Aceites Ybarra S.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.6; rancid 1.1
IOF-NR IOF_6849AF878

Barbera Selezione Unica Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ML PREIS 6.95 (13.90 / l)
GTIN 8002591905162 LOT L.19037B
MHD 2020.08.15 ORIG EU
ABFÜLLER Manfredi Barbera & Figli S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.4
IOF-NR IOF_7896BC427
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La Española Klassisch Natives Olivenöl extra
-
INHALT 2000 ML PREIS 16.95 (8.48 / l)
GTIN 8410660066551 LOT 08.04.2019
MHD 2020.10.08 ORIG Spanien
ABFÜLLER Aceites del Sur Coosur
RESULTAT Paneltest: rancid 4.5; winey-vinegary 3.9
IOF-NR IOF_6679BC863

Barbera Selezione Unica Olio extra vergine di oliva 
-
INHALT 1000 ML PREIS 8.95 (8.95 / l)
GTIN 8002591905605 LOT L.19113E
MHD 2020.10.15 ORIG EU
ABFÜLLER Manfredi Barbera & Figli S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 4.2
IOF-NR IOF_1248GO841

LAMPANTE
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Cortijo de Suerte Alta Marqués de Prado Aceite de oliva 
virgen extra ecológico DOP Baena
INHALT 1000 ml PREIS 24.90 (24.90 / l)
GTIN 8437009165058 LOT 20180418
MHD 2019.10.08 ORIG Spanien
ABFÜLLER Cortijo de Suerte Alta S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.9; bitterness 2.8;
 pungency 2.5; remark: slight notes of oxidation
IOF-NR IOF_6849AF885 

EXTRA VERGINE

Omed Picual
-
INHALT 500 ml PREIS 22.90 (45.80 / l)
GTIN 8437003149207 LOT 124817
MHD 2019.12.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Venchipa, S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.2; bitterness 4.2;
 pungency 3.2
IOF-NR IOF_7896BC430 

Valroble Extra Virgin Olive Oil Fusion Picual / Arbequina
-
INHALT 500 ml PREIS 18.90 (37.80 / l)
GTIN 8437000606352 LOT F0618
MHD 2020.02.29 ORIG Spanien
ABFÜLLER Potosi 10 S.A.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 2.1; bitterness 2.3;
 pungency 2.3
IOF-NR IOF_3498IU437 

Valroble Extra Virgin Olive Oil Picual
-
INHALT 500 ml PREIS 18.90 (37.80 / l)
GTIN 8437000606291 LOT 40618
MHD 2020.02.29 ORIG Spanien
ABFÜLLER Potosi 10 S.A.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 2.9; bitterness 2.5;
 pungency 2.7
IOF-NR IOF_6689BC860 

El Corte Inglés Club del Gourmet Ocal aceite de oliva vir-
gen extra
INHALT 500 ml PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 8433329032537 LOT L - 1837E
MHD 2020.04.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.5; bitterness 1.0;
 fruitiness 1.0 
IOF-NR IOF_3498IU435 

Dominus Early Harvest Extra virgin olive oil DOP Sierra 
Magina
INHALT 500 ml PREIS 27.90 (55.80 / l)
GTIN 8429291100077 LOT N1232518
MHD 2020.05.21 ORIG Spanien
ABFÜLLER Monva, S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.0; bitterness 4.2;
 pungency 3.0
IOF-NR IOF_6849AF882 

Valroble Extra Virgin Olive Oil Arbequina
-
INHALT 500 ml PREIS 18.90 (37.80 / l)
GTIN 8437000606338 LOT A5018
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Potosi 10 S.A.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.4; bitterness 0.7;
 pungency 0.9
IOF-NR IOF_1348GO849 

Deortegas Hojiblanca deluxe Aceite de oliva virgen extra 
ecológico
INHALT 500 ml PREIS 27.90 (55.80 / l)
GTIN 8436530680269 LOT H-185
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Almazara Deortegas SL
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.7; bitterness 5.0;
 pungency 5.6
IOF-NR IOF_7876BC431 
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Olio Roi Cru Morga Olio extra vergine di oliva DOP Riviera 
Ligure Riviera dei Fiori
INHALT 250 ml PREIS 29.90 (119.60 / l)
GTIN 8014512003307 LOT 080119
MHD 2020.08.08 ORIG Italien
ABFÜLLER Olio Roi di Boeri Franco
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.5; bitterness 1.0;
 pungency 2.4
IOF-NR IOF_6689BC855 

EXTRA VERGINE

Pago Baldios Oro San Carlos Aceite de oliva virgen extra 
primer cosecha-
INHALT 250 ml PREIS 9.90 (39.60 / l)
GTIN 8437007723106 LOT 9-2-5
MHD 2020.11.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Pago de los Baldíos de San Carlos, S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.9; bitterness 1.5;
 pungency 1.7
IOF-NR IOF_1248GO848 

Castillo de Canena Picual Biodynamic Demeter Extra vir-
gin olive oil-
INHALT 500 ml PREIS 34.90 (69.80 / l)
GTIN 8437005095526 LOT 4118145
MHD 2020.11.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Castillo de Canena Olive Juice SL
RESULTAT Paneltest: fruitiness 5.1; bitterness 5.6;
 pungency 5.2
IOF-NR IOF_1348GO846 

CastellPuglia Lei Olio extra vergine di oliva Italiano
-
INHALT 500 ml PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 7629999046696 LOT L33B1950
MHD 2020.12.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agricola Sabino Leone
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.8; bitterness 3.0;
 pungency 2.9
IOF-NR IOF_7876BC433 

CastellPuglia Lui Olio extra vergine di oliva Italiano
-
INHALT 500 ml PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 7629999046702 LOT L03B1950
MHD 2020.12.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agricola Sabino Leone
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.2; bitterness 5.2;
 pungency 4.3
IOF-NR IOF_6849AF883 

Il Boschetto Olio extra vergine di oliva Italiano Maremma 
Toscana Italy
INHALT 500 ml PREIS 15.90 (31.80 / l)
GTIN 8029054890995 LOT L1903602
MHD 2021.02.28 ORIG Italien
ABFÜLLER Il Boschetto Maremma Toscana s.r.l.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 2.3; bitterness 2.0;
 pungency 2.2
IOF-NR IOF_1248GO845 

Galantino Olio extra vergine di oliva intenso
-
INHALT 500 ml PREIS 27.90 (55.80 / l)
GTIN 2000390081762 LOT C463
MHD 2021.03.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoio Galantino s.r.l.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.7; bitterness 5.1;
 pungency 4.9
IOF-NR IOF_6889AF879 

Galantino Olio extra vergine di oliva medio
-
INHALT 500 ml PREIS 27.90 (55.80 / l)
GTIN 2000390081755 LOT C470
MHD 2021.03.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoio Galantino s.r.l.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.4; bitterness 4.7;
 pungency 4.2
IOF-NR IOF_1248GO843 
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Daniel Martins facetas Huile d’olive extra vierge Bio
-
INHALT 500 ml PREIS 14.90 (29.80 / l)
GTIN 5603756050029 LOT 2018/2019-01
MHD 2021.06.30 ORIG Portugal
ABFÜLLER Daniel Martins
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.2; bitterness 4.0;
 pungency 4.3
IOF-NR IOF_6689BC855 

EXTRA VERGINE
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Frantoio Giulielmo di Malavalle Frantoio - Leccino - Mo-
raiolo Olio extra vergine di olivad
INHALT 500 ml PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 8029054890759 LOT L1812202
MHD 2019.11.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Il Boschetto Maremma Toscana s.r.l.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.5; rancid 3.3
IOF-NR IOF_6849AF881 

Podere Sagna Chianti Glassico DOP Biologico Olio extra 
vergine di olivad
INHALT 500 ML  PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 2000155853542 LOT L01/18
MHD 2019.12.31 ORIG Italien
ABFÜLLER L. P. Kunc
RESULTAT Paneltest: rancid 1.0
IOF-NR IOF_1348GO845

Aubocassa L’Amo Aceite de oliva virgen extra DOP Oli de 
Mallorca
INHALT 500 ML PREIS 22.90 (45.80 / l)
GTIN 8436538811276 LOT L.22
MHD 2019.12.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Agricola Aubocasser, S.L.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.3; fusty-muddy s 1.8
IOF-NR IOF_6889AF884

VERGINE
El Corte Inglés Club del Gourmet Hojiblanca aceite de oli-
va virgen extra
INHALT 500 ml PREIS 17.90 (35.80 / l)
GTIN 8433329032513 LOT L - 1837B
MHD 2020.04.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.3 
IOF-NR IOF_6889AF883 

El Corte Inglés Club del Gourmet Picual aceite de oliva vir-
gen extra
INHALT 500 ml PREIS 17.90 (35.80 / l)
GTIN 8433329032551 LOT L - 1837D
MHD 2020.04.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.0; rancid 1.0 
IOF-NR IOF_1248GO847 

El Corte Inglés Club del Gourmet Cornicabra aceite de 
oliva virgen extra
INHALT 500 ml PREIS 17.90 (35.80 / l)
GTIN 8433329032544 LOT L - 1837F
MHD 2020.04.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: musty 1.9; rancid 0.6 
IOF-NR IOF_1348GO847 

Giancarlo Giannini Vipiano Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ML PREIS 18.90 (37.80 / l)
GTIN 8013388100462 LOT 13.03.20
MHD 2020.03.13 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agraria Giancarlo Giannini
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.4; grubby 3.0
IOF-NR IOF_6689BC856

Giancarlo Giannini Vipiano Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 1000 ML PREIS 34.90 (34.90 / l)
GTIN 8013388100226 LOT 20 05 20
MHD 2020.05.20 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agraria Giancarlo Giannini
RESULTAT Paneltest: rancid 3.2
IOF-NR IOF_3498IU433
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Isnardi Ardoino Vallaurea  Olio extra  vergine di oliva 100 
% olio Italiano
INHALT 500 ml PREIS 34.90 (69.80 / l)
GTIN 8007256040400 LOT 23.05.20
MHD 2020.05.23 ORIG Italien
ABFÜLLER Pietro Isnardi S.r.l.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.8
IOF-NR IOF_1248GO846 

Isnardi Ardoino Fructus Olio extra vergine di oilva olian-
doli 100 % olio Italiano
INHALT 500 ml PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 8007256040301 LOT 23.05.20
MHD 2020.05.23 ORIG Italien
ABFÜLLER Pietro Isnardi S.r.l.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.5
IOF-NR IOF_3478IU434 

Eleones Messinias Rafail Selection Extra Virgin Olive Oil
-
INHALT 500 ML PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 5206365155019 LOT LOT1312318
MHD 2020.06.14 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Eleones Messinias
RESULTAT Paneltest: winey-vinegary 1.8; rancid 1.4
IOF-NR IOF_7876BC435

VERGINE
Antico Podere Gagliole Olio extravergine di oliva Italiano
-
INHALT 500 ml PREIS 24.90 (49.80 / l)
GTIN 8017510200013 LOT L.2/2019
MHD 2020.06.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Gagliole Società Agricola
RESULTAT Paneltest: rancid 1.7 
IOF-NR IOF_3478IU433 

Antico Podere Gagliole Olio extravergine di oliva Italiano
-
INHALT 250 ml PREIS 14.90 (59.80 / l)
GTIN 8017510200020 LOT L.2/2019
MHD 2020.06.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Gagliole Società Agricola
RESULTAT Paneltest: rancid 1.0 
IOF-NR IOF_7876BC434 

Aubocassa Aceite de oliva virgen extra DOP Oli de Mallorca
-
INHALT 500 ml PREIS 24.90 (49.80 / l)
GTIN 8437000145738 LOT L - 1837F
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Agricola Aubocasser, S.L.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.8 
IOF-NR IOF_7896BC434 

Olio Roi Cru Riva Gianca Olio extra vergine di oliva DOP 
Riviera Ligure Riviera dei Fiori
INHALT 250 ml PREIS 29.90 (119.60 / l)
GTIN 8014512003093 LOT 090119
MHD 2020.06.20 ORIG Italien
ABFÜLLER Olio Roi di Boeri Franco
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.9
IOF-NR IOF_6679BC858 

Tenuta San Guido Olio extra vergine di oliva Italiano
-
INHALT 750 ML PREIS 34.90 (46.53 / l)
GTIN 2000390673875 LOT L190007
MHD 2020.07.04 ORIG Italien
ABFÜLLER Tenuta San Guido
RESULTAT Paneltest: rancid 3.0
IOF-NR IOF_3498IU434
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Eleones Messinias Potamia Single Grove Organic Gourmet 
Extra virgin olive oil-
INHALT 500 ML PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 5206365110001 LOT 8/5/19
MHD 2020.07.08 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Eleones Messinias
RESULTAT Labtest: K232 2.51;
 Paneltest: fusty-muddy s 2.9
IOF-NR IOF_3498IU436

Olio Roi Cru Gaaci Olio extra vergine di oliva DOP Riviera 
Ligure Riviera dei Fiori
INHALT 250 ml PREIS 29.90 (119.60 / l)
GTIN 8014512003086 LOT 040119
MHD 2020.08.08 ORIG Italien
ABFÜLLER Olio Roi di Boeri Franco
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 0.8
IOF-NR IOF_3498IU432 

Nicolas Alziari Huile d’olive vierge extra Cuvée Pauline
-
INHALT 250 ML PREIS 11.90 (47.60 / l)
GTIN 3760171283837 LOT L 125
MHD 2020.08.31 ORIG EU
ABFÜLLER Neolive SAS
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.3
IOF-NR IOF_7876BC430

VERGINE
El Corte Inglés Club del Gourmet Arbequina aceite de oliva 
virgen extra
INHALT 500 ml PREIS 18.90 (37.80 / l)
GTIN 8433329032506 LOT L - 185E7
MHD 2020.09.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 1.3 
IOF-NR IOF_7896BC433 

Nonna Giannina huile d’olive extra vierge 100 % Italien
-
INHALT 250 ml PREIS 9.40 (37.60 / l)
GTIN 8056736509333 LOT L.107/1901
MHD 2020.10.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agricola Colancecco Laila
RESULTAT Paneltest: rancid 1.4; fusty-muddy s 1.3 
IOF-NR IOF_6679BC856 

Nicolas Alziari Huile d’olive vierge extra Cuvée Préstige
-
INHALT 250 ML PREIS 11.90 (47.60 / l)
GTIN 3760171283844 LOT 031
MHD 2020.12.31 ORIG EU
ABFÜLLER Neolive SAS
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.1; rancid 2.5
IOF-NR IOF_1348GO844

Olio Roi Carte Noire Olio extra vergine di oliva DOP Riviera 
Ligure Riviera dei Fiori
INHALT 500 ml PREIS 44.90 (89.80 / l)
GTIN 8014512000306 LOT L 01 01 19
MHD 2020.09.05 ORIG Italien
ABFÜLLER Olio Roi di Boeri Franco
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.3; rancid 1.3
IOF-NR IOF_1348GO848 

Le Delizie di Capua Bonfero Olio extr vergine d’olive nos-
trane Halbwilde Bergoliven

-
INHALT 750 ML PREIS 24.90 (39.87 / l)
GTIN 2000382304183 LOT 31 12 2020YO
MHD 2020.12.31 ORIG Italien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 2.7; grubby 2.3; 
 fusty-muddy s 1.5
IOF-NR IOF_7896BC431
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Globus delicatessa Bio-Olivenöl
-
INHALT 500 ML PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 2000388506390 LOT L1903101
MHD 2021.03.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Il Boschetto Maremma Toscana s.r.l.
RESULTAT Paneltest: rancid 3.0
IOF-NR IOF_3478IU431

Galantino Olio extra vergine di oliva leggero
-
INHALT 500 ml PREIS 27.90 (55.80 / l)
GTIN 2000390081564 LOT C464
MHD 2021.03.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoio Galantino s.r.l.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.1
IOF-NR IOF_7896BC429 

Il Boschetto Olio extra vergine di oliva Italiano Maremma 
Toscana Italy
INHALT 1000 ml PREIS 25.90 (23.90 / l)
GTIN 8029054889029 LOT L1912901
MHD 2021.05.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Il Boschetto Maremma Toscana s.r.l.
RESULTAT Paneltest: rancid 0.8; fusty-muddy s 0.3
IOF-NR IOF_6849AF880 

VERGINE
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Mani Bläuel natives Olivenöl extra Sélection Bio
sdd
INHALT 500 ML PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 5202423600019 LOT 120219
MHD 2020.04.12 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Bläuel Greek Organic Products
RESULTAT Paneltest: rancid 6.0; fusty-muddy s 4.0
IOF-NR IOF_7876BC432

El Corte Inglés Club del Gourmet Picudo aceite de oliva 
virgen extra
INHALT 500 ml PREIS 17.90 (35.80 / l)
GTIN 8433329032520 LOT L - 1837C
MHD 2020.04.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0; fusty-muddy s 3.0 
IOF-NR IOF_6689BC858 

Globus delicatessa Olio extra vergine d’oliva Toscano IGP
-
INHALT 500 ML PREIS 24.90 (49.80 / l)
GTIN 2000211507730 LOT L1132
MHD 2020.03.21 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoio Maremma snc
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0
IOF-NR IOF_6679BC855

LAMPANTE
Barbera Olio extra vergine di oliva Contadino da olive Ital-
iane
INHALT 1000 ML PREIS 29.90 (29.90 / l)
GTIN 8002591905872 LOT L19084B
MHD 2020.09.15 ORIG Italien
ABFÜLLER Manfredi Barbera & Figli S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 4.6; fusty-muddy s 3.0
IOF-NR IOF_6889AF882

Mussini Olio extravergine di oliva prodotto Italiano
asd
INHALT 750 ML PREIS 37.90 (50.53 / l)
GTIN 8032181015759 LOT L.181012
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Labtest: K270 0.28; Delta-K 0.015;
 Paneltest: rancid 6.0
IOF-NR IOF_7896BC432

Argei Olio extra vergine di oliva bio DOP Sardegna
-
INHALT 500 ML PREIS 27.90 (55.80 / l)
GTIN 8021212000437 LOT 19012
MHD 2020.09.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Argei Le Fattorie Renolia S.R.L.
RESULTAT Labtest: K232 2.64; Paneltest: rancid 3.7;
 winey-vinegary 1.0
IOF-NR IOF_6679BC857

Pago Baldios Full moon Extra virgin olive oil
asd
INHALT 200 ML PREIS 13.90 (69.50 / l)
GTIN 8437007723205 LOT 93
MHD 2021.01.01 ORIG Spanien
ABFÜLLER Pago de los Baldíos de San Carlos, S.L.
RESULTAT Labtest: K232 2.62; Paneltest: rancid 1.6;
 fusty-muddy s 1.5
IOF-NR IOF_1248GO844

Olis Gasull Oli d’oliva verge extra arbequina
asd
INHALT 1000 ML PREIS 24.90 (24.90 / l)
GTIN 8414191001067 LOT F18/19-1
MHD 2021.01.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Molì d’Oli Gasull
RESULTAT Paneltest: rancid 4.1
IOF-NR IOF_3478IU436
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Le Château d’Estoublon Huile d’olive vierge extra
-
INHALT 750 ML PREIS 59.90 (79.87 / l)
GTIN 3433110000634 LOT 170KZ
MHD 2021.01.31 ORIG Frankreich
ABFÜLLER Château d’Estoublon
RESULTAT Paneltest: rancid 4.7
IOF-NR IOF_6689BC859

Le Château d’Estoublon Mogador Bouteillan Huile d’olive 
vierge extra
INHALT 500 ML PREIS 32.90 (65.80 / l)
GTIN 3433110000719 LOT 185TM
MHD 2021.07.31 ORIG Frankreich
ABFÜLLER Château d’Estoublon
RESULTAT Paneltest: rancid 5.1
IOF-NR IOF_6849AF884

Le Château d’Estoublon Mogador Picholine Huile d’olive 
vierge extra
INHALT 500 ML PREIS 32.90 (65.80 / l)
GTIN 3433110000405 LOT 184BV
MHD 2021.07.31 ORIG Frankreich
ABFÜLLER Château d’Estoublon
RESULTAT Paneltest: rancid 4.4
IOF-NR IOF_6679BC859

LAMPANTE

Le Château d’Estoublon Mogador Huile d’olive vierge ex-
tra AOP La Vallée des Baux-des-Provence
INHALT 500 ML PREIS 34.90 (69.80 / l)
GTIN 3433110002577 LOT 180W
MHD 2021.07.31 ORIG Frankreich
ABFÜLLER Château d’Estoublon
RESULTAT Paneltest: rancid 4.2
IOF-NR IOF_3498IU431
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Pietro Cirrincione Chiarello Olio extravergine di oliva
-
INHALT 750 ML PREIS 29.90 (39.87 / l)
GTIN 2000252782141 LOT 12.2020
MHD 2020.12.31 ORIG Italien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Labtest: K270 0.23; Delta-K 0.018;
 Stigmastadienes 0.10; ΔECN42 1.45;
 Campesterol 4.43; App β-sitosterol 87.77;
 Delta-7-stigmastenol 2.97;
IOF-NR IOF_6689BC859

Pietro Cirrincione Chiarello Olio extravergine di oliva
-
INHALT 250 ML PREIS 14.90 (59.60 / l)
GTIN 2000272406577 LOT 12.20
MHD 2020.12.31 ORIG Italien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Labtest: K270 0.24; Delta-K 0.020;
 Stigmastadienes 0.10; ΔECN42 1.00;
 Campesterol 4.23; App β-sitosterol 87.87;
 Delta-7-stigmastenol 2.95;
IOF-NR IOF_6689BC854

UNREIN

Bei den Proben Nr. IOF_6689BC859 und IOF_6689BC854 
handelt es sich um mit Fremdölen verunrenigte Olivenöle.
IOF weist darauf hin, dass es sich in beiden Fällen um eine 
minimale Verunreinigung handelt, die nach Einschätzungen 
der Auditoren von IOF technisch bedingt (produktionsbed-
ingt; nicht exakte Arbeitsweise) ist. Beide Proben gelten so-
mit jedoch nicht als reine Olivenöle und dürften mit der aktu-
ellen Aufmachung nicht in den Verkauf gelangen.
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Lidl Primadonna Natives Olivenöl extra 100% Greco
-
INHALT 500 ml PREIS 4.89 (9.78 / l)
GTIN 20691776 LOT LLG01-3-9154
MHD 2020.04.03 ORIG Griechenland
ABFÜLLER Fiorentini Firenze SPA
RESULTAT Paneltest: rancid 3.2; winey-vinegary 3.0;
 fusty-muddy s 2.5
IOF-NR IOF_7876BC426 

Lidl Primadonna Bio Natives Olivenöl extra aus Spanien
-
INHALT 500 ml PREIS 6.59 (13.18 / l)
GTIN 20729783 LOT L0749BIO
MHD 2020.05.19 ORIG Spanien
ABFÜLLER Mercaóleo, S.L.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.9;
 winey-vinegary 2.9; rancid 2.9
IOF-NR IOF_6849AF876 

Lidl Primadonna Natives Olivenöl extra hergestellt in 
Spanien
INHALT 1000 ml PREIS 4.09 (4.09 / l)
GTIN 20047290 LOT L1789E
MHD 2020.06.25 ORIG Spanien
ABFÜLLER Mercaóleo, S.L.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.0
IOF-NR IOF_6689BC851 

VERGINE
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Lidl Primadonna Natives Olivenöl extra aus Italien
-
INHALT 500 ML PREIS 4.89 (9.78 / l)
GTIN 20032432 LOT LLI01-1-9152
MHD 2020.04.01 ORIG Italien
ABFÜLLER Fiorentini Firenze SPA
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 4.0; musty 3.0
IOF-NR IOF_1348GO840

LAMPANTE

Lidl Primadonna Natives Olivenöl extra Delicato
-
INHALT 750 ML PREIS 5.99 (7.99  / l)
GTIN 20500733 LOT LLI01-1-9152
MHD 2020.05.24 ORIG EU
ABFÜLLER Sovena España S.A.U.
RESULTAT Paneltest: acid-sour 5.0
IOF-NR IOF_3498IU428
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Azienda Agraria Viola Inprivio Olio extravergine di oliva 
Italiano
INHALT 500 ml PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 8009441000329 LOT Inp0518
MHD 2019.07.22 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agraria Viola
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.0; bitterness 4.5;
 pungency 3.0; remark: slight notes of oxidation
IOF-NR IOF_1348GO837 

EXTRA VERGINE

Casas Cornicabra DOP Montes Toledo Natives Olivenöl ex-
tra
INHALT 500 ml PREIS 13.90 (27.80 / l)
GTIN 8437011668035 LOT P3061
MHD 2019.12.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Casas de Hualdo S.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.5; bitterness 6.0;
 pungency 4.7
IOF-NR IOF_6679BC845 

Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva Speciale ris-
torazione
INHALT 500 ml PREIS 9.50 (19.00 / l)
GTIN 8002470025653 LOT L9307T H1115
MHD 2020.02.29 ORIG EU/exEU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.9; bitterness 2.0;
 pungency 2.0; remark: slight notes of oxidation
IOF-NR IOF_3478IU421 

Frantoio Franci Frantoio Olio extravergine di oliva Ital-
iano
INHALT 500 ml PREIS 18.90 (37.80 / l)
GTIN 8024077001595 LOT L. 02
MHD 2020.03.05 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoio Franci S.R.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.5; bitterness 3.5;
 pungency 4.0
IOF-NR IOF_3478IU422 

Frantoio Franci Fiore del Frantoio Olio Extravergine di 
oliva 100% Italiano
INHALT 500 ml PREIS 15.90 (31.80 / l)
GTIN 8024077000567 LOT L. 07
MHD 2020.03.05 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoio Franci S.R.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 1.5; bitterness 2.5;
 pungency 2.0; remark: slight notes of oxidation
IOF-NR IOF_7896BC420 

Oro Bailén Casa del Agua Coupage frühe Ernte Natives 
Olivenöl extra
INHALT 500 ml PREIS 14.90 (29.80 / l)
GTIN 8437009466056 LOT BC17006018
MHD 2020.03.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Aceites Oro Bailén Galgón 99 S.L.U.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.5; bitterness 4.0;
 pungency 3.5
IOF-NR IOF_6889AF872 

Di Bennardo Classico Olio extra vergine di oilva Bio 100% 
Italiano
INHALT 500 ml PREIS 17.95 (35.90 / l)
GTIN 7640143711918 LOT L.B-281l
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Cutrera S.R.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 2.7; bitterness 1.7;
 pungency 2.5; remark: slight notes of oxidation
IOF-NR IOF_7876BC420 

Fonte di Foiano Olio extravergine di oliva Italiano Nuovo 
Raccolto
INHALT 500 ml PREIS 17.90 (35.80 / l)
GTIN 8032632625001 LOT MA1/18
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Soc. Agr. Fonte di Foiano
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.5; bitterness 4.0;
 pungency 3.5
IOF-NR IOF_6689BC845 
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Azienda Agraria Viola Il Sincero Olio extra vergine di oliva 
Italiano
INHALT 500 ml PREIS 29.90 (59.80 / l)
GTIN 8009441000220 LOT Sin1219
MHD 2020.06.10 ORIG Italien
ABFÜLLER Azienda Agraria Viola
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.5; bitterness 5.0;
 pungency 4.0
IOF-NR IOF_7876BC423 

EXTRA VERGINE

Oro Bailén Natives Olivenöl extra Picual
dsf
INHALT 500 ml PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 8437009466025 LOT B10004019
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Aceites Oro Bailén Galgón 99 S.L.U.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.0; bitterness 3.0;
 pungency 3.7
IOF-NR IOF_1248GO836 

Fonte di Foiano Olio extravergine di oliva Toscano IGP
d
INHALT 500 ml PREIS 21.90 (43.80 / l)
GTIN 8032632620013 LOT IGP12/18
MHD 2020.07.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Soc. Agr. Fonte di Foiano
RESULTAT Paneltest: fruitiness 5.5; bitterness 7.5;
 pungency 6.0
IOF-NR IOF_6889AF870 

Di Bennardo Fruttato Olio extra vergine di oilva Bio 100% 
Italiano
INHALT 500 ml PREIS 18.95 (37.90 / l)
GTIN 7640143711932 LOT L.B-070J
MHD 2020.09.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Cutrera S.R.L.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.0; bitterness 2.4;
 pungency 3.0
IOF-NR IOF_3498IU422 

Olival da Risca Selection mild Olivenöl nativ extra deme-
ter
INHALT 500 ml PREIS 16.90 (33.80 / l)
GTIN 5606651000434 LOT B061218117
MHD 2020.12.31 ORIG Portugal
ABFÜLLER Risca Grande Lda.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.7; bitterness 3.3;
 pungency 4.0
IOF-NR IOF_1348GO836 

Olival da Risca Selection original Olivenöl nativ extra 
demeter
INHALT 500 ml PREIS 18.50 (37.00 / l)
GTIN 5606651000908 LOT B070219039
MHD 2020.12.31 Portugal
ABFÜLLER Risca Grande Lda.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 2.8; bitterness 2.0;
 pungency 2.5
IOF-NR IOF_3498IU424 
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Roi Olio extra vergine di oliva 100% prodotto Italiano
d
INHALT 750 ml PREIS 19.90 (26.53 / l)
GTIN 8014512003062 LOT 050218
MHD 2019.12.02 ORIG Italien
ABFÜLLER Olio Roi di Boeri Franco
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.7; rancid 2.0
IOF-NR IOF_3478IU424 

Casas de Hualdo Picual Natives Olivenöl extra
d
INHALT 500 ML  PREIS 13.90 (27.80 / l)
GTIN 8437011668028 LOT M2021
MHD 2019.12.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER Casas de Hualdo S.L.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.0
IOF-NR IOF_6849AF870

Monini Classico Olio extra vergine di oliva
d
INHALT 500 ML PREIS 7.70 (15.40 / l)
GTIN 80053828 LOT L 11 DH 14:58
MHD 2020.04.11 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 0.9; rancid 0.4
IOF-NR IOF_7876BC438

VERGINE
Manor Food bio natur plus Olivenöl nativ extra
-
INHALT 1000 ML PREIS 18.90 (18.90 / l)
GTIN 2099401072028 LOT L01.166.AT
MHD 2020.06.06 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Oleari Umbri Co. S.R.L. C.U.FR.OL. SRL
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.0
IOF-NR IOF_1248GO835

Oro Bailén Natives Olivenöl extra Arbequina
-
INHALT 500 ML PREIS 19.90 (39.80 / l)
GTIN 8437009466131 LOT B02003019
MHD 2020.06.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Aceites Oro Bailén Galgón 99 S.L.U.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.4
IOF-NR IOF_7896BC422

Il Viaggiator Goloso Olio extravergine di oliva Primo frut-
to 100% olio Italiano
INHALT 1000 ML PREIS 23.80 (23.80 / l)
GTIN 8000633005016 LOT 09.07.20
MHD 2020.07.09 ORIG Italien
ABFÜLLER Pietro Isnardi S.r.l.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.2
IOF-NR IOF_3498IU423

Di Bennardo Delicato Olio extra vergine di oilva Bio 100% 
Italiano
INHALT 500 ML PREIS 17.95 (35.90 / l)
GTIN 7640143711925 LOT L.B-279I
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Cutrera S.R.L.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.5; rancid 1.5
IOF-NR IOF_1348GO834

Frantoio Franci Franci Bio Olio extravergine di oliva 100% 
Italiano
INHALT 500 ML PREIS 16.50 (33.00 / l)
GTIN 8024077000369 LOT L. 05
MHD 2020.09.03 ORIG Italien 
ABFÜLLER Frantoio Franci S.R.L.
RESULTAT Paneltest: rancid 0.7
IOF-NR IOF_1248GO834



MANOR
CH-4058 BASEL

IOF-OLIVENÖLSTUDIE 2019

117

Sabo Olivenöl extra vergine 100% Italiano
d
INHALT 1000 ml PREIS 15.90 (15.90 / l)
GTIN 7611690152004 LOT E 088
MHD 2020.09.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.6; rancid 0.8
IOF-NR IOF_6679BC848 

Manor Foord bio natur plus DOP Umbria Colli Assisi Spo-
leto Natives Olivenöl extra
INHALT 500 ML  PREIS 13.90 (27.80 / l)
GTIN 2099401014042 LOT L01.324.AT
MHD 2020.11.11 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Oleari Umbri Co. S.R.L. C.U.FR.OL. SRL
RESULTAT Paneltest: rancid 3.0; fusty-muddy s 2.8
IOF-NR IOF_6849AF872

Il Viaggiator Goloso Olio extravergine di oliva 100 % 
Prodotto Italiano
INHALT 250 ML PREIS 6.10 (24.40 / l)
GTIN 8000633022150 LOT 24/11/20
MHD 2020.11.24 ORIG Italien
ABFÜLLER Vincenzo Salvo Srl 
RESULTAT Labtest: K232 2.58; Paneltest: rancid 2.3;
 heated-burnt 1.1
IOF-NR IOF_6849AF871

VERGINE
Manor Food bio natur plus Olivenöl nativ extra
-
INHALT 500 ML PREIS 9.95 (19.90 / l)
GTIN 2099401072660 LOT L02.119.AK
MHD 2021.04.04 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Oleari Umbri Co. S.R.L. C.U.FR.OL. SRL
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 0.8; rancid 0.8
IOF-NR IOF_7896BC421

Manor AG Olio di oliva extra vergine
-
INHALT 250 ML PREIS 6.50 (26.00 / l)
GTIN 2099401014011 LOT L01.119.AK
MHD 2021.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Oleari Umbri Co. S.R.L. C.U.FR.OL. SRL
RESULTAT Paneltest: rancid 2.9
IOF-NR IOF_6689BC846

Manor AG Olio di oliva extra vergine
-
INHALT 500 ML PREIS 11.90 (23.80 / l)
GTIN 2099401014035 LOT L.B-279I
MHD 2020.11.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Frantoi Oleari Umbri Co. S.R.L. C.U.FR.OL. SRL
RESULTAT Paneltest: rancid 2.0
IOF-NR IOF_6889AF871
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Manor Food Gran Delizia DOP Terra di Bari Castel del Mon-
te Natives Olivenöl extra
INHALT 500 ML PREIS 14.50 (29.00 / l)
GTIN 2099406136602 LOT L 17.322.10
MHD 2019.05.18 (verfallenes MHD bei Probenahme)
ABFÜLLER unbekannt ORIG Italien
RESULTAT Labtest: K270 0.25 (Vergine);
 Paneltest: rancid 4.0; fusty-muddy s 2.0
IOF-NR IOF_6679BC847

Monini Classico Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 1000 ML PREIS 13.60 (13.60 / l)
GTIN 80053835 LOT L 09MX 17:58
MHD 2019.10.09 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0; fusty-muddy s 3; 
 winey-vinegary 2.5
IOF-NR IOF_7876BC422

Oliveira da Serra Olivenöl Clássico Original Azeite virgem 
extra Portguês
INHALT 750 ML PREIS 11.95 (15.93 / l)
GTIN 5601024121631 LOT L-8467256
MHD 2020.01.31 ORIG Portugal
ABFÜLLER Sovena Portugal
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 4.0; winey-vinegary 2.5
 rancid 2.0
IOF-NR IOF_6689BC847

LAMPANTE
Il Viaggiator Goloso Olio extravergine di oliva mosto 100% 
olio Italiano
INHALT 750 ML PREIS 19.20 (25.60 / l)
GTIN 8000633005009 LOT 30.04.20
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Pietro Isnardi S.r.l. 
RESULTAT Paneltest: winey-vinegary 4.5;
 fusty-muddy s 4.0; rancid 3.0
IOF-NR IOF_7876BC421

Sabo Olivenöl extra vergine Mediterraneo
-
INHALT 1000 ML PREIS 8.60 (8.60 / l)
GTIN 7611690309484 LOT CVE19/055EV01
MHD 2020.04.17 ORIG Tunesien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 4.5; musty 3.0;
 rancid 3.0
IOF-NR IOF_6849AF873
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Migros Bio Spanisches Olivenöl extra vergine
sdf
INHALT 500 ml PREIS 9.20 (18.40 / l)
GTIN 7613312224700 LOT C958
MHD 2020.02.29 ORIG Spanien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.0; bitterness 4.0;
 pungency 3.5
IOF-NR IOF_3498IU426 

EXTRA VERGINE
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Alexis Manaki Griechisches Olivenöl extra vergine ausge-
wogen
INHALT 500 ml PREIS 7.30 (14.60 / l)
GTIN 7613312080887 LOT 080419 T143
MHD 2020.02.29 ORIG Griechenland
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 1.5; fusty-muddy s 1.0
IOF-NR IOF_6689BC848 

Migros Bio Griechisches Olivenöl extra vergine
d
INHALT 500 ML  PREIS 9.40 (18.80 / l)
GTIN 7610200323712 LOT 180419 T164
MHD 2020.02.29 ORIG Griechenland
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.3
IOF-NR IOF_7876BC424

Monini Classico Squeezable Olio extra vergine di oliva 
Selezione Speciale di Zefferino Monini
INHALT 450 ML PREIS 7.30 (16.22 / l)
GTIN 8005510007619 LOT L 30EH 14:56
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.8
IOF-NR IOF_6689BC850

VERGINE
Monini Classico Selezione Speciale di Zefferino Monini 
Olio extra vergine di oliva
INHALT 500 ML PREIS 7.70 (15.40 / l)
GTIN 8005510005967 LOT L 21EH 08:51
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.0
IOF-NR IOF_6889AF874

Monini GranFruttato Selezione Speciale Olio extra vergine 
di oliva 100 % Italiano
INHALT 500 ML PREIS 9.80 (19.60 / l)
GTIN 80056591 LOT L 28EH 09:14
MHD 2020.03.31 ORIG Italien
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.0; rancid 2.0
IOF-NR IOF_3478IU426

Alnatura Italienisches natives Olivenöl extra g.U. Dauno 
Gargano fruchtig bio
INHALT 500 ML PREIS 9.20 (18.40 / l)
GTIN 4104420030220 LOT 03/DOP/19
MHD 2020.04.30  Q/03/083500/18
ABFÜLLER unbekannt ORIG Italien
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.0; rancid 2.0
IOF-NR IOF_6889AF873

Monini Classico Selezione Speciale di Zefferino Monini 
Olio extra vergine di oliva
INHALT 1000 ML PREIS 13.60 (13.60 / l)
GTIN 8005510005950 LOT L 30EH 09:37
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.0; rancid 1.0
IOF-NR IOF_7896BC424

Monini BIOS Olio extra vergine di oliva  “da olive raccolte 
e frante in Italia”
INHALT 750 ML PREIS 17.80 (23.73 / l)
GTIN 8005510000870 LOT L27EH359 16:24
MHD 2020.05.27 ORIG Italien 
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 1.2
IOF-NR IOF_6689BC849
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Monini Toscano IGP Olio extra vergine di oliva
sdf
INHALT 500 ml PREIS 15.80 (31.60 / l)
GTIN 8005510001501 LOT L.27EH 04
MHD 2020.05.27 ORIG Italien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 2.0; fusty-muddy s 1.0
IOF-NR IOF_3498IU427 

Alnatura Natives Olivenöl extra aus Portugal bio
d
INHALT 500 ML  PREIS 6.40 (12.80 / l)
GTIN 4104420210523 LOT 60930150 JC
MHD 2020.05.31 ORIG Portugal
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.0; rancid 1.0
IOF-NR IOF_7896BC423

Hacienda Don Pablo Aceite de oliva virgen extra Español
adsf
INHALT 1000 ML PREIS 9.60 (9.60 / l)
GTIN 7617027160964 LOT L-187MVEB
MHD 2020.06.20 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.0
IOF-NR IOF_3478IU425

VERGINE
Hacienda Don Pablo Aceite de oliva virgen extra Español
adsf
INHALT 500 ML PREIS 5.60 (11.20 / l)
GTIN 7617027160940 LOT L-188MVEB
MHD 2020.07.18 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.0; musty 1.0
IOF-NR IOF_1248GO837

M-Classic Olivenöl extra vierge
adsf
INHALT 1000 ML PREIS 7.50 (7.50 / l)
GTIN 7610200040404 LOT L-301MVE
MHD 2020.07.03 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.1
IOF-NR IOF_6849AF874
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Monini Monocultivar Nocellara Bio Olio extra vergine di 
oliva biologico 100 % Italiano
INHALT 500 ML PREIS 15.80 (31.60 / l)
GTIN 8005510008708 LOT L 10GX 10:46
MHD 2020.01.10 ORIG Italien
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Labtest: K232 2.65; Paneltest: rancid 1.0
IOF-NR IOF_7876BC425

Alexis Koroneiki Griechisches Olivenöl extra vergine 
Kräftig
INHALT 750 ML PREIS 9.80 (13.07 / l)
GTIN 7610200231932 LOT 010419 T157
MHD 2020.02.29 ORIG Griechenland
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0; fusty-muddy s. 4.0
IOF-NR IOF_3498IU425

Monini Delicato Selezione Speciale di Zefferino Monini 
Olio extra vergine di oliva
INHALT 1000 ML PREIS 14.00 (14.00 / l)
GTIN 8005510005974 LOT L 22EH 09:21
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A. 
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s. 4.0
IOF-NR IOF_1248GO838

LAMPANTE
Monini Monocultivar Frantoio Bio Olio extra vergine di 
oliva biologico 100 % Italiano
INHALT 500 ML PREIS 15.80 (31.60 / l)
GTIN 8005510007787 LOT L 01DH 10:40
MHD 2020.10.01 ORIG Italien
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Labtest: K232 2.68
IOF-NR IOF_6849AF875

Migros Bio Italienisches Olivenöl extra vergine
asd
INHALT 500 ML PREIS 9.90 (19.80 / l)
GTIN 7617027020237 LOT F450
MHD 2020.04.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: grubby 4.0; fusty-muddy s. 3.0
IOF-NR IOF_1348GO838
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OTTO’s
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Monini Originale dedicato alla ristorazione olio extra 
vergine di oliva
INHALT 2000 ml PREIS 15.90 (7.95 / l)
GTIN 8005510004434 LOT L 18FH 07:37
MHD 2020.06.18 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fruitiness 3.0; bitterness 4.0;
 pungency 3.7
IOF-NR IOF_6679BC852 

EXTRA VERGINE
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Monini GranFrutatto Selezione dedicato alla ristorazione 
Olio extra vergine di oliva Italiano
INHALT 500 ml PREIS 6.95 (13.90 / l)
GTIN 8005510007428 LOT L 21NX 13:27
MHD 2019.11.21 ORIG Italien
ABFÜLLER Monini S.p.A.
RESULTAT Paneltest: rancid 2.0; fusty-muddy s 1.4
IOF-NR IOF_1248GO840 

Gallo Classico Natives Olivenöl Extra
-
INHALT 750 ml PREIS 7.95 (10.60 / l)
GTIN 5601252231850 LOT L8267K2428 00:51
MHD 2020.03.31 ORIG Portugal
ABFÜLLER Victor Guedes, Ind. Com. S.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.4; rancid 1.3
IOF-NR IOF_3498IU440 

Cirio Olio extra vergine di oliva Classico
-
INHALT 1000 ml PREIS 7.95 (7.95 / l)
GTIN 8004275057617 LOT L1789E
MHD 2020.08.03 ORIG EU
ABFÜLLER Pietro Coricelli S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.2; rancid 2.1
IOF-NR IOF_6889AF876 

VERGINE

Sabo Olivenöl extra vergine 100% Italiano
d
INHALT 1000 ml PREIS 12.95 (12.95 / l)
GTIN 7611690152004 LOT E 088
MHD 2020.09.30 ORIG Italien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 1.4
IOF-NR IOF_1348GO841 

Sabo Olivenöl extra vergine Mediterraneo
-
INHALT 2000 ML PREIS 13.95 (6.98 / l)
GTIN 7611690316079 LOT F 671
MHD 2021.01.15 ORIG Spanien
ABFÜLLER Oleificio Sabo 
RESULTAT Paneltest: rancid 2.6; fusty-muddy s 2.1;
 winey-vinegary 2.1
IOF-NR IOF_6689BC852
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Monini Classico Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 1000 ML PREIS 12.50 (12.50 / l)
GTIN 80053835 LOT L 06NX 12:05
MHD 2019.11.06 ORIG EU
ABFÜLLER Monini S.p.A. 
RESULTAT Paneltest: winey-vinegary 4.0; fusty-muddy s 3.5
IOF-NR IOF_3478IU428

Piacelli Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ML PREIS 4.50 (9.00 / l)
GTIN 9002859042508 LOT L804852
MHD 2020.06.06 ORIG EU
ABFÜLLER unbekannt 
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.6; winey-vinegary 3.0
IOF-NR IOF_6849AF877

Sabo Mediterraneo Olivenöl extra vergine Mittelmeer
-
INHALT 1000 ML PREIS 5.95 (5.95 / l)
GTIN 7611690309484 LOT OVE19/078EV01
MHD 2020.06.16 ORIG Tunesien
ABFÜLLER unbekannt 
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0
IOF-NR IOF_3498IU429

LAMPANTE
Corona Principe Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 1000 ML PREIS 6.95 (6.95 / l)
GTIN 8011577000999 LOT 30.04.20
MHD 2020.11.13 ORIG EU
ABFÜLLER Gruppo Oleario Portaro
RESULTAT Paneltest: musty 4.7; rancid 3.6
IOF-NR IOF_7876BC427

Kristal Natives Olivenöl extra
INHALT 500 ML PREIS 5.95 (11.90 / l)
GTIN 8690819259137 LOT A18044
MHD 2020.10.08 ORIG Türkei
ABFÜLLER Ticaret ve Sanayi Kontuvarı T.A.Ş.
RESULTAT Paneltest: rancid 4.0; winey-vinegary 3.7
IOF-NR IOF_7896BC426
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Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva
sdf
INHALT 500 ml PREIS 7.50 (15.00 / l)
GTIN 8000010005141 LOT L9211T H1258
MHD 2020.03.31 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: fruitiness 2.0; bitterness 1.5;
 pungency 2.5
IOF-NR IOF_7896BC428 

EXTRA VERGINE
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Despar Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 1000 ml PREIS 7.95 (7.95 / l)
GTIN 8001300081517 LOT L810311360941
MHD 2020.04.30 ORIG EU
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.0
IOF-NR IOF_3478IU430 

Despar Premium Olio extra vergine di oliva DOP Terra di 
Bari Bitonto
INHALT 750 ML  PREIS 13.00 (17.33 / l)
GTIN 9100000693613 LOT LS6B19135D
MHD 2020.05.15 ORIG Italien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: rancid 3.4; fusty-muddy s 2.0;
 winey-vinegary 1.0
IOF-NR IOF_6849AF879

Spar Natur pur Natives Bio-Olivenöl extra aus Spanien
-
INHALT 500 ML PREIS 9.70 (19.40 / l)
GTIN 7610253590178 LOT F066
MHD 2020.11.30 ORIG Spanien
ABFÜLLER Oleificio Sabo
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 3.3; rancid 2.3
IOF-NR IOF_1348GO843

VERGINE
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Spar Natives Olivenöl extra
-
INHALT 500 ML PREIS 4.95 (9.90 / l)
GTIN 9100000026459 LOT L-520268067C
MHD 2020.04.06 ORIG EU
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 4.0
IOF-NR IOF_7876BC429

Despar Premium Olio extra vergine di oliva 100%  Ital-
ienisches natives Olivenöl extra
INHALT 750 ML PREIS 11.70 (15.60 / l)
GTIN 8001300091899 LOT L.131218
MHD 2020.06.13 ORIG Italien
ABFÜLLER F.lli Merano S.p.A.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 4.0
IOF-NR IOF_6679BC854

LAMPANTE



EINZELRESULTATE
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Volg Olivenöl extra vergine
-
INHALT 1000 ml PREIS 9.50 (9.50 / l)
GTIN 7610198029979 LOT L-20VO
MHD 2020.03.31 ORIG Spanien
ABFÜLLER unbekannt
RESULTAT Paneltest: fruitiness 4.0; bitterness 5.0;
 pungency 4.5
IOF-NR IOF_6679BC851 

EXTRA VERGINE
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Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 1000 ml PREIS 14.95 (14.95 / l)
GTIN 8000010005158 LOT L9507T H2350
MHD 2020.02.29 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.0; rancid 1.3
IOF-NR IOF_7896BC425 

Bertolli Originale Olio extra vergine di oliva
-
INHALT 500 ml PREIS 8.70 (17.40 / l)
GTIN 8000010005141 LOT L9107T H0838
MHD 2020.02.29 ORIG EU
ABFÜLLER Deoleo SA
RESULTAT Paneltest: rancid 2.0; fusty-muddy s 2.0
IOF-NR IOF_6889AF875 

Ranieri Olio extra vergine di oliva 
-
INHALT 500 ML PREIS 7.90 (15.80 / l)
GTIN 8018154001202 LOT L9073
MHD 2020.09.14 ORIG EU
ABFÜLLER Oleificio Ranieri s.u.r.l.
RESULTAT Paneltest: fusty-muddy s 2.5;
 winey-vinegary 2.4
IOF-NR IOF_6849AF888

VERGINE
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*An Extra Vergine Olivenöle werden hinsichtlich der Kennzeichnung 
verschiedene Anforderungen gestellt (Verordnung 817.022.17). Die oben 
dargestellte Grafik zeigt, wie viele der von IOF geprüften Olivenöle diese 
Kennzeichnungsvorschriften einhalten. Nicht berücksichtigt wurde bei 
dieser Grafik die Tatsache, dass eine Vielzahl der geprüften Olivenöle 
die Sach- und Qualitätsbezeichnung ‚Extra Vergine‘ / ‚Nativ Extra‘ 
unberechtigterweise, weil qualitativ ungenügend, verwendet.

115 STK

68 STK

62.84%

37.16%

KORREKTE KENNZEICHNUNG FEHLERHAFTE KENNZEICHNUNG
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Das Studienresultat zeigt nicht nur, dass es für Konsumenten schwierig ist, 
in der Schweiz über die üblichen Wege an echtes Extra Vergine Olivenöl zu 
gelangen, sondern offenbart auch die Tatsache, dass es den allermeisten 
Detailhändlern nicht gelingt, echte Extra Vergine Olivenöle zu beschaffen.

Dass ‚Extra Vergine‘ viel häufiger angeboten und vermarktet wird, als es 
tatsächlich erzeugt wird, scheint von verschiedensten Quellen belegt 
zu sein. Entsprechend schwierig gestaltet es sich, für die Einkäufer und 
Produktmanager der Detailhändler eine vernünftige Triage der Angebote 
zu machen.

Die oben gezeigte Grafik soll als Handreichung verstanden werden, wie 
echte native Olivenöle extra sicher beschafft werden können. Die strikte 
Einhaltung dieses Evaluationsprozesses garantiert ein nachhaltiges und 
sicheres Produkt.

TOTALE RÜCKVERFOLGBARKEIT

FAIRER PRODUKTPREIS

CHEMISCHE QUALITÄT

SENSORISCHE
QUALITÄT
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ABFÜLLER

Der Abfüller von Olivenöl (Olivenölabfüller) ist jene juristische oder natür-
liche Person, die Olivenöl in zum Verkauf bestimmte Behältnisse wie Fla-
schen oder Kanister abfüllt. Der Abfüller ist nicht in jedem Fall identisch mit 
dem Erzeuger des Olivenöls.

ACID-SOUR (SAUER-SÄUERLICH)

Acid-sour (deutsch sauer-säuerlich) ist ein bei der sensorischen Prüfung 
von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares nega-
tives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschrei-
bung des Attributs nach COI/IOC heisst: Dieses Aroma / dieser Geschmack 
ist hauptsächlich auf einen Prozess der aeroben Gärung in den Oliven oder 
in der Olivenpaste zurückzuführen, die in oder auf nicht ordnungsgemäss 
gereinigten Produktionsanlagen oder Pressmatten zurückbleibt und zur 
Bildung von Essigsäure, Ethylacetat und Ethanol führt.

BRINE (LAKIG)

Brine (deutsch lakig) ist ein bei der sensorischen Prüfung von nativem Oli-
venöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives Attribut 
nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung des Attri-
buts nach COI/IOC heisst: Aroma / Geschmack von Öl, das aus Oliven ge-
wonnen wird, die in Salzlake konserviert wurden.

CUCUMBER (GURKENARTIG)

Cucumber (deutsch gurkenartig) ist ein bei der sensorischen Prüfung von 
nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives 
Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung 
des Attributs nach COI/IOC heisst: Aroma, das entsteht, wenn ein Öl zu lan-
ge hermetisch verpackt ist, insbesondere in Blechbehältern, und das auf 
die Bildung von 2,6-Nonadienal zurückzuführen ist.

DIACYLGLYCERIDE (ISOMERE DIACYLGLYCERINE)

Ein Diglycerid oder Diacylglycerin (DAG) ist ein Glycerid, das aus zwei Fett-
säureketten besteht, die über Esterbindungen an ein Glycerinmolekül 
gebunden sind. Der Gehalt an 1,2- bzw. 1,3-Diacylglycerinen kann einen 
deutlichen Hinweis auf die Dauer und Art der Lagerung der Oliven vor der 

Extraktion zu Olivenöl und das Alter des Olivenöls selbst geben.

Es gibt zwei mögliche Formen, 1,2-Diacylglycerine und 1,3-Diacylglyceri-
ne. Unmittelbar nach der Ernte und der Verarbeitung zu Öl gesunder Oliven 
liegt der Anteil der 1,2-Isomeren in nativem Olivenöl extra praktisch bei 
100 Prozent.  Die Entwicklung dieser 1,2-Diacylglycerine findet aufgrund 
einer unvollständigen Triacylglycerin-Biosynthese statt. Nach der Ölex-
traktion werden aufgrund enzymatischer Aktvitäten der Lipase, die zu-
sätzlich durch den Einfluss von Wärme gesteigert wird, unter Beteiligung 
von Wasserspuren aus Triacylglycerinen freie Fettsäuren unter Bildung 
von 1,3-Diglycerinen gebildet. Dieser Prozess setzt sich bis zur Filtration 
des produzierten Olivenöls und somit quasi bis zur vollkommenen Ent-
fernung aller Wasserspuren fort. Ohne Einfluss von Enzymen lagern sich 
1,2-Isomeren während der Lagerung langsam, aber kontinuierlich in die 
thermodynamisch stabilere 1,3–Form um, bis schliesslich am Ende für den 
1,2-Diacylglycerin-Anteil ein Gleichgewicht von 30 Prozent erreicht wird. 
(Quelle: Deutsche Gesellschaft für Fettwissenschaften e.V.)

ESPARTO (ESPARTOGRASARTIG)

Esparto (deutsch espartograsartig) ist ein bei der sensorischen Prüfung 
von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares nega-
tives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschrei-
bung des Attributs nach COI/IOC heisst: Charakteristischer Geschmack von 
Öl, das aus Oliven gewonnen wird, die in neuen Esparto-Matten gepresst 
werden. Der Geschmack kann unterschiedlich sein, je nachdem, ob die 
Matten aus grünem oder getrocknetem Espartogras hergestellt werden.

EXTRA VERGINE (NATIV EXTRA)

Erste Güteklasse nativen Olivenöls. Zur Herstellung und zur Gewinnung 
von nativem Olivenöl sind ausschliesslich mechanische oder sonstige 
physikalische Verfahren unter Bedingungen zulässig, die nicht zu einer Ver-
schlechterung des Öls führen. Zur Reinigung und zur Abtrennung sind Wa-
schen, Dekantieren, Zentrifugieren und Filtrieren zulässig. Öl, das mittels 
Lösungsmitteln, chemischen oder biochemischen Hilfsmitteln oder durch 
Wiederveresterungsverfahren gewonnen wurde, sowie jede Mischung mit 
Ölen anderer Art gilt nicht als natives Olivenöl.

Extra Vergine Olivenöl resp. natives Olivenöl extra weist einen maximalen 
Gehalt an freien Fettsäuren (berechnet als Ölsäure) von 0.8% sowie eine 
maximale Peroxidzahl von 20 meq O2/kg auf. Die Maximalwerte der UV-
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spektrophotometrischen Analyse betragen bei 232 nm 2.50 und bei 268 
oder 270 nm 0.22. Extra Vergine Olivenöl weist eine wahrnehmbare Fruch-
tigkeit (Median der Fruchtigkeit >0) jedoch keinen wahrnehmbaren Fehler 
auf (Median des Defekts =0).

FREIE FETTSÄUREN

Freie Fettsäuren (FFA für free fatty acids) sind Fettsäuren, die in fetthalti-
gen Nahrungsmitteln neben den als Ester gebundenen Fettsäuren vorlie-
gen. Freie Fettsäuren sind in Fetten und Ölen, die als Nahrungsmittel be-
nutzt werden, unerwünschte Bestandteile, die deren Qualität ungünstig 
beeinflussen. Beim Olivenöl werden die Freien Fettsäuren als Ölsäure 
berechnet.

FROSTBITTEN OLIVES (WET WOOD) (GEFRORENE OLIVEN (NASSES 
HOLZ))

Frostbitten olives (wet wood) (deutsch gefrorene Oliven (nasses Holz)) ist 
ein bei der sensorischen Prüfung von nativem Olivenöl durch ein akkredi-
tiertes Panel wahrnehmbares negatives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/
Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung des Attributs nach COI/IOC heisst: 
Charakteristisches Aroma / charakteristischer Geschmack von Ölen, die 
aus Oliven gewonnen werden, die am Baum durch Frost verletzt wurden.

FUSTY/MUDDY SEDIMENT (STICHIG/SCHLAMMIG)

Fusty/muddy sediment (deutsch stichig/schlammig) ist ein bei der sen-
sorischen Prüfung von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel 
wahrnehmbares negatives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. 
Die offizielle Beschreibung des Attributs nach COI/IOC heisst: Charakteris-
tisches Aroma / charakteristischer Geschmack eines nativen Olivenöls, das 
aus Oliven gewonnen wird, die unter solchen Bedingungen gestapelt oder 
gelagert werden, dass sie ein fortgeschrittenes Stadium der anaeroben 
Gärung durchlaufen haben; oder eines Olivenöls, das in Kontakt mit dem 
Sediment des Öls steht, das sich in Tanks, Fässern und Gefässen abgesetzt 
hat, und das ebenfalls einen anaeroben Gärungsprozess durchlaufen hat.

GREASY (SCHMIERÖLARTIG)

Greasy (deutsch schmierölartig) ist ein bei der sensorischen Prüfung von 
nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives 
Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung 
des Attributs nach COI/IOC heisst: Ölgeschmack, der an den von Dieselöl, 
Fett oder Mineralöl erinnert.

GRUBBY (WURMSTICHIG)

Grubby (deutsch wurmstichig) ist ein bei der sensorischen Prüfung von na-
tivem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives 
Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung 
des Attributs nach COI/IOC heisst: Aroma / Geschmack von nativem Oliv-
enöl, das aus Oliven gewonnen wird, die von den Larven der Olivenfliege 
(Bactrocera oleae) stark befallen / beschädigt wurden.

HAY-WOOD (HEUARTIG-HOLZIG)

Hay-wood (deutsch heuartig-holzig) ist ein bei der sensorischen Prüfung 
von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares neg-
atives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Besch-
reibung des Attributs nach COI/IOC heisst: Charakteristischer Geschmack 
bestimmter Öle, die aus ausgetrockneten Oliven hergestellt werden.

HEATED OR BURNT (BRANDIG ODER ERHITZT)

Heated or burnt (deutsch brandig oder erhitzt) ist ein bei der sensorischen 
Prüfung von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehm-
bares negatives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle 
Beschreibung des Attributs nach COI/IOC heisst: Charakteristisches Aroma 
/ charakteristischer Geschmack von nativen Olivenölen, das / der durch 
übermässige und/oder längere Erwärmung während der Verarbeitung ent-
steht, insbesondere durch unsachgemässe Wärmebehandlung beim Rüh-
ren der Olivenpaste.

IOC/COI

IOC = International Olive Council. Der Internationale Olivenölrat ist eine 
zwischenstaatliche, der UNO angegliederte Organisation, welche die Inter-
essenvertreter der Olivenöl- und Tafelolivenproduktion, der Verbraucher 
und der Behörden zusammenbringt. Das IOC dient damit als Forum für 
entscheidende Diskussionen rund um jene Fragen, die für die Olivenindus-
trie von Bedeutung sind.

LAMPANTE (LAMPANTÖL)

Lampante oder Lampantöl ist die niedrigste Güteklasse nativen Olivenöls. 
Es ist nicht für die Abgabe an Konsumenten bestimmt. Zur Herstellung und 
zur Gewinnung von nativem Olivenöl sind ausschliesslich mechanische 
oder sonstige physikalische Verfahren unter Bedingungen zulässig, die 
nicht zu einer Verschlechterung des Öls führen. Zur Reinigung und zur Ab-
trennung sind Waschen, Dekantieren, Zentrifugieren und Filtrieren zuläs-
sig. Öl, das mittels Lösungsmitteln, chemischen oder biochemischen Hilfs-
mitteln oder durch Wiederveresterungsverfahren gewonnen wurde, sowie 
jede Mischung mit Ölen anderer Art gilt nicht als natives Olivenöl.
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Lampante resp. Lampantöl darf einen Gehalt an freien Fettsäuren (berech-
net als Ölsäure) von mehr als 2.0% aufweisen. Es sind keine Maximalwerte 
für die Peroxidzahl sowie die UV-spektrophotometrischen Analyse bei 232 
nm und 268 resp. 270 nm festgelegt. Für Lampantöl ist keine wahrnehmba-
re Fruchtigkeit (Median der Fruchtigkeit) festgeschrieben, ausserdem kann 
der Fehlermedian (Median des Defekts) mehr als 3.5 betragen.

METALLIC (METALLISCH)

Metallic (deutsch metallisch) ist ein bei der sensorischen Prüfung von na-
tivem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives 
Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung 
des Attributs nach COI/IOC heisst: Geschmack, der an Metalle erinnert. Er 
ist charakteristisch für Öl, das beim Zerkleinern, Mischen, Pressen oder La-
gern längere Zeit mit metallischen Oberflächen in Kontakt war.

MUSTY-HUMID-EARTHY

Musty-humid-earthy (deutsch modrig-feucht-erdig) ist ein bei der sen-
sorischen Prüfung von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel 
wahrnehmbares negatives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. 
Die offizielle Beschreibung des Attributs nach COI/IOC heisst: Charakter-
istisches Aroma / charakteristischer Geschmack von nativen Ölen, die aus 
Früchten gewonnen werden, in denen sich durch mehrtägige Lagerung 
unter feuchten Bedingungen eine grosse Anzahl von Pilzen und Hefen ent-
wickelt hat; oder von Olivenöl, das aus Oliven gewonnen wird, die mit Erde 
oder Schlamm verunreinigt waren und nicht gewaschen wurden.

NATIV EXTRA

siehe EXTRA VERGINE

OLEOCANTHAL

Oleocanthal ist eine phenolische Verbindung, die in nativem Olivenöl extra 
vorkommt. Oleocanthal ist - neben anderen phenolischen Verbindungen, 
die sich in nativem Olivenöl extra finden - für das stechende Gefühl oder 
taktile Prickeln, welches wir vor allem im hinteren Rachenraum und in der 
Kehle wahrnehmen, wenn wir echtes natives Olivenöl extra konsumieren, 
verantwortlich. Die Wortherleitung von Oleocanthal ist sodann auch Oleo 
– Öl, canth – Stich, al – Aldehyd. Neben der Ähnlichkeit der trigeminalen 
Wahrnehmung zwischen der phenolischen Verbindung Oleocanthal und 
dem Arzneistoff Ibuprofen, einem nichtsteroidalen Antirheumatikum, 
zeigt sich auch eine gewisse Analogie der pharmakologischen Wirkung der 
beiden Stoffe. Untersuchungen zeigten, dass Oleocanthal auf die gleiche 
Weise wie Ibuprofen Entzündungen hemmt und darüber hinaus auf äqui-
molarer Basis wesentlich stärker wirkt. Weitere Studien haben gezeigt, 

dass Oleocanthal verschiedene Wirkungsweisen bei der Verringerung 
entzündungsbedingter Erkrankungen aufweist, darunter neurodegenera-
tive Erkrankungen, Gelenkerkrankungen und spezifische Krebsarten. Da-
her kann der langfristige Verzehr von Extra Vergine Olivenöl, das Oleocan-
thal enthält, zu den gesundheitlichen Vorteilen beitragen, die man mit der 
mediterranen Ernährungsweise in Verbindung bringt.

OLEUROPEIN

Oleuropein ist die wichtigste phenolische Verbindung, die im Olivenbaum 
in allen Teilen der Pflanze vorkommt. Ihre Konzentration kann je nach 
Gewebeart und -dichte stark variieren. Besonders hoch ist die Konzentra-
tion in jungen Oliven und in Olivenblättern. Oleuropein ist ein pflanzenei-
gener Abwehrstoff gegen Insekten und Krankheiten. Ihm und seinen De-
rivaten, den Hauptalkoholen 3,4-Dihydroxyphenylethanol, auch bekannt 
als Hydroxytyrosol und p-Hydroxyphenylethanol oder Tyrosol werden 
nutrazeutische Eigenschaften zugeschrieben. In Wasser ist Oleuropein nur 
mässig löslich, fast unlöslich ist die phenolische Verbindung hingegen in 
Öl. Aus diesem Grund ist seine Konzentration im Olivenöl nur sehr gering. 
Eine endogene Beta-Glucosidase verursacht die Bildung von Oleuropein-
Aglykonen. In dieser Transformation bewirkt die Eliminierung des Gluco-
pyranose-Teils eine Änderung der Polarität des Moleküls, das durch diesen 
Prozess in Wasser fast unlöslich, dafür in Öl nun mässig löslich wird. Dieser 
Polaritätswechsel ermöglicht die Übertragung eines Teils des Oleuropein-
Aglykons in die ölige Phase, was hauptsächlich während dem Rühren 
der Olivenpaste geschieht. Oleuropein-Aglykone, die stark antioxidative 
Wirkung haben und auch für die Ölstabilität und somit gegen das Ranzig-
werden des Öls sorgen, sind unter anderem für die Bitterkeit von Extra 
Vergine Olivenölen verantwortlich.

OLIVENBAUER

Der Olivenbauer, meist eine natürliche Person, ist der Erzeuger der Oliven, 
die für die Produktion von Olivenöl gewonnen werden.

ÖLSÄURE

Ölsäure (C18:1; ω−9), auch Oleinsäure, ist der wichtigste Vertreter der ein-
fach ungesättigten Fettsäuren. Ihr systematischer Name lautet (Z)-9-Oc-
tadecensäure. Sie ist aufgrund der Lage ihrer Doppelbindung eine Omega-
9-Fettsäure. Ölsäure kommt meist nicht frei, sondern chemisch gebunden 
in Triglyceriden in fast allen natürlichen (pflanzlichen und tierischen) Ölen 
und Fetten vor. Einen besonders hohen Anteil an Ölsäure besitzt das Oliv-
enöl (55-83%). Ölsäure ist im Vergleich zu den mehrfach ungesättigten 
Fettsäuren (z. B. Linolsäure oder α-Linolensäure) nur wenig oxidations-
empfindlich.
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PHEOPHYTINE (PYROPHEOPHYTINE)

Phäophytine oder Pheophytine (vom Griechischen ‚phaiós‘ = dunkel und 
‚phytón‘ = Pflanze) sind Chlorophyllmoleküle, bei denen das zentrale Ma-
gnesiumion (Mg2+-Ion) fehlt. Sie gelten als Abbauprodukte des Chloro-
phylls. Bei der Lagerung von Olivenölen wird Chlorophyll a kontinuierlich zu 
Pheophytin a und á  und schließlich zu Pyropheophytin abgebaut. Dieser 
Abbau wird durch Wärme beschleunigt. Aber auch durch andere Einflüsse, 
etwa durch endogene Enzyme während der Verarbeitung, durch Sauerstoff 
und durch Licht während der Lagerung, werden diese Farbstoffe zu Hydro-
xy-Pheophytin a, Hydroxy-Lacton Pheophytin a und schließlich weiter zu 
farblosen Reaktionsprodukten abgebaut. Frisches natives Olivenöl extra 
enthält kein Pyropheophytin a, Hydroxy-Pheophytin und Hydroxy-Lacton 
Pheophytin a. (Quelle: Deutsche Gesellschaft für Fettwissenschaften e.V.)

PRODUZENT

Der Produzent von Olivenöl ist eine juristische oder natürliche Person, die 
Olivenöl aus Oliven herstellt. Der Produzent ist nicht in jedem Fall identisch 
mit dem Olivenbauern.

POLYPHENOLE (BIOPHENOLE)

Polyphenole oder Biophenole, die aromatische Verbindungen sind, kom-
men in Pflanzen wie dem Olivenbaum als sekundäre Pflanzenstoffe vor. Sie 
schützen die Pflanzen vor Frassfeinden und Krankheiten. Polyphenole, die 
in Extra Vergine Olivenöl vorkommen, beeinflussen dessen sensorischen 
Charakter und dessen gesundheitlichen Eigenschaften. Sie unterscheiden 
dieses spezifische Produkt massgeblich von allen anderen Pflanzenölen, 
die vom Menschen verzehrt werden.

RANCID (RANZIG)

Rancid (deutsch ranzig) ist ein bei der sensorischen Prüfung von nativem 
Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives Attribut 
nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung des Attri-
buts nach COI/IOC heisst: Aroma / Geschmack von Ölen, die einen intensi-
ven Oxidationsprozess durchlaufen haben.

Ranzig heisst der Zustand, in welchen Olivenöle (und andere Öle, Fette 
und Lipide) durch Oxidation oder durch fettspaltende Enzyme (Lipasen) 
zerfallen. Das Verderben oder Ranzigwerden von Olivenöl wird schon im 
Anfangsstadium sensorisch (in der Nase und noch deutlicher am Gaumen) 
wahrgenommen. Die bei Raumtemperatur eher langsam, mit Erhöhung 
der Temperatur jedoch immer schneller verlaufenden Oxidationsvorgänge 
werden als Autoxidation oder auch als Lipidperoxidation bezeichnet. Sie 
beginnen mit Radikalreaktionen an ungesättigten Fettsäuren und führen 
in einem mehrstufigen Prozess zu verschiedensten Abbauprodukten, ins-

besondere Peroxiden, Alkoholen, Aldehyden und Carbonsäuren.

ROUGH (ROH)

Rough (deutsch roh) ist ein bei der sensorischen Prüfung von nativem Oli-
venöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares negatives Attribut 
nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Beschreibung des Attri-
buts nach COI/IOC heisst: Dickes, pastöses Gefühl im Mund, das durch be-
stimmte alte Öle hervorgerufen wird.

VEGETABLE WATER (FRUCHTWASSERARTIG)

Vegetable water (deutsch fruchtwasserartig) ist ein bei der sensorischen 
Prüfung von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehm-
bares negatives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offiziel-
le Beschreibung des Attributs nach COI/IOC heisst: Aroma / Geschmack, 
welches / welchen das Öl infolge eines längeren Kontakts mit pflanzlichem 
Wasser, das Gärungsprozesse durchlaufen hat, erhält.

VERGINE (NATIV)

Zweite Güteklasse nativen Olivenöls. Zur Herstellung und zur Gewinnung 
von nativem Olivenöl sind ausschliesslich mechanische oder sonstige phy-
sikalische Verfahren unter Bedingungen zulässig, die nicht zu einer Ver-
schlechterung des Öls führen. Zur Reinigung und zur Abtrennung sind Wa-
schen, Dekantieren, Zentrifugieren und Filtrieren zulässig. Öl, das mittels 
Lösungsmitteln, chemischen oder biochemischen Hilfsmitteln oder durch 
Wiederveresterungsverfahren gewonnen wurde, sowie jede Mischung mit 
Ölen anderer Art gilt nicht als natives Olivenöl.

Vergine Olivenöl resp. natives Olivenöl weist einen maximalen Gehalt an 
freien Fettsäuren (berechnet als Ölsäure) von 2% sowie eine maximale Per-
oxidzahl von 20 meq O2/kg auf. Die Maximalwerte der UV-spektrophoto-
metrischen Analyse betragen bei 232 nm 2.60 und bei 268 oder 270 nm 
0.25. Vergine Olivenöl weist eine wahrnehmbare Fruchtigkeit auf (Median 
der Fruchtigkeit >0) und darf einen Fehlermedian von maximal 3.5 haben.

WINEY-VINEGARY (WEIN-/ESSIGARTIG)

Winey-vinegary (deutsch wein-/essigartig) ist ein bei der sensorischen Prü-
fung von nativem Olivenöl durch ein akkreditiertes Panel wahrnehmbares 
negatives Attribut nach COI/T.20/DOC.15/Rev.10 - 2018. Die offizielle Be-
schreibung des Attributs nach COI/IOC heisst: Charakteristische Note be-
stimmter Olivenöle, die an Wein oder Essig erinnert.
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ZENTRIFUGATION / ZENTRIFUGE

Die Zentrifugation (Latein ‚centrum‘ = Mittelpunkt und ‚fugare‘ = entfernen) 
ist ein  Trennverfahren, bei welchem in der Olivenölproduktion mittels 
erzeugten Zentrifugalkraftfeld im sogenannten Dekanter die festen (Oli-
ventrester) von den flüssigen (Olivenöl; Wasser) Phasen getrennt werden. 
Dieser Produktionsschritt, welcher nach dem Rühren des Olivenbreis statt-
findet, gilt vor dem Separieren (Trennen von Wasser und Öl mittels verti-
kalem Separator) und / oder Filtrieren des Öls als letzter der eigentlichen 
Olivenölgewinnung.
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