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Wie Qualität und Preis zusammenhängen 
und warum manche Preise sich jetzt ändern

Als wir uns im Jahre 1998 mit 
arteFakt und dem Anspruch auf 
den Weg machten, Olivenöl neu 
zu erfinden, hatten wir nur eine 
vage Vorstellung davon, was das 
im Einzelnen bedeuten könnte. 
Zunächst was es nur die Erkennt-
nis, dass aus einem Bestandteil der 
Fruchtzelle bzw. des Fruchtsaftes 
mehr zu machen sein müsste als 
ein Speiseöl als funktionales Le-
bensmittel. In der Entsprechung 
zu anderen Fruchtsäften und be-
sonders zum Wein sollte es gelin-
gen, Olivenöl aus der Fettecke zu 
holen und in die Genusswelt zu 
führen. Schnell wurde dabei klar, 
dass wir uns eine Aufgabe gestellt 
hatten, die nicht weniger als den 
Bruch mit einer mehrere tausend 
Jahre zurückreichenden Tradi- 
tion bedeuten würde. Wie schafft 
man eine radikale Modernisie-
rung, zum Teil verbunden mit 
einem kulturellen Paradigmen-
wechsel, ohne dabei die Wurzeln 
zu kappen, aus denen sich die Ge-
sellschaft speist? Noch dazu, wenn 
man im doppelten Sinn von außen 
kommt, als ein Fremder: national-
kulturell und fachlich.

Viele von Ihnen haben die 
Wege, die zu gehen waren, mit-
verfolgen können, haben uns da-
bei unterstützt und sich auch be-
teiligt. Heute können wir sagen, 
dass das Wagnis gelungen ist. Ge-
holfen hat uns wohl auch, dass wir 
zunächst Menschen und nicht nur 

Die arteFakt Qualitätsklassen 
versus den Güteklassen der EU-Olivenölverordnung

Ohne hohe Ansprüche, einfach in 
der Struktur, weniger starker Aus-
druck und sauber im Geschmack. 
Günstiger Preis.

Eine solche Qualitätsklasse ha-
ben wir noch nicht im Angebot. 
Um sie in der Praxis zu definieren 
müssen wir noch weitere Experi-
mente durchführen. Es soll eben 
nicht ein Olivenöl werden, das 
nicht so recht gelungen ist, son-
dern ein gutes Produkt (im deut-
lichen Unterschied zum jetzigen 
Billigangebot der Discounter), in 
der Struktur seiner Komplexität 
nur eben ‚einfacher’. 

Classic Olivenöl entspräche beim 
Wein einem Kabinett- oder Clas-
sic-Wein, einem Wein also, bei 
dem die Typizität der Olivensor-
te und des Bodens erkennbar wird 
und bei dem die Komplexität der 
Aromen bereits deutlich auf der 
Zunge und am Gaumen zu schme-
cken ist. Mittleres Preissegment. 

Selection Olivenöl entspräche 
beim Wein einer Auslese, einem 
sehr komplexen und akzentu-
ierten Wein, was u.a. durch den 
besonderen Ausbau, den Trau-

benrückschnitt und die Selekti-
on der Trauben bei der Ernte er-
reicht wird. Der Ausbau, der beim 
Wein wesentlich durch die Hefen 
zur Bildung von sekundären und 
tertiären Aromen gesteuert wird 

(siehe auch S. 6 und 7), also von 
Fermentations- und Alterungs- 
aromen, fällt beim Olivenöl weg. 
Im Olivenöl dürfen solche Aro-
men nicht entstehen, es würde 
essigartig und ranzig schmecken. 
Dem Olivier stehen hier nur die 
primären Aromen, die die Frucht 
selbst mitbringt, zur Verfügung. 
Mit einer besonders aufmerk-
samen und sorgfältigen Hand- 
habung in der gesamten Prozess-
kette von der Bodenpflege, dem 
Erntezeitpunkt, der Ernte, des 
Mühlendurchlaufs, der Filterung 
und der Lagerung können diese 

primären Aromen zur Geltung 
gebracht und erhalten werden. 
Eine Grundlage dafür ist auch 
das Auslesen schlechter oder stark 
geschädigter Oliven. Gehobenes 
Preissegment.       

Special Olivenöl entspricht nicht 
einer Qualitätsklassifizierung, 
sondern stellt eine Kategorie für 
Besonderheiten dar, z.B. eine Ra-
rität, ein einmaliges oder befris-
tetes Angebot, u. U. auch in Ver-
bindung mit einer Aktion, wie das 
der Picual Olive in der Sonder- 
edition zum Film „El Olivo – der 
Olivenbaum“ im letzten und in 
diesem Jahr. Uneinheitliches 
Preissegment. 

Olivenölvarianten grün, 
fruchtig, Brat-Olivenöl

Öl gesucht haben, sondern Mit-
streiter und Mitstreiterinnen, 
die wir von und mit der Idee be-
geistern konnten, unsere Leiden-
schaft zu teilen. 

Qualität beginnt im Kopf …

Vor zwölf Jahren begannen wir, 
uns sehr intensiv als Gemein-
schaft der Oliviers und Verbrau-
cher zusammen mit Ingenieuren 
und naturwissenschaftlichen Ex-
perten der systematischen Er-

forschung und dem Erkenntnis- 
gewinn aus praktischen Experi-
menten zuzuwenden, um das Oli-
venöl neu zu erfinden. Im Rück-
blick lässt sich feststellen dass wir 
zu Beginn mehr konnten, als wir 
wussten, und heute wissen wir in 
manchem mehr, als wir verwirkli-
chen können. Fehlten uns anfangs 
naturwissenschaftliche Kenntnis-
se von der Olive, weil sie immer 
noch recht unerforscht ist, sind es 
jetzt die technologischen Erfor-

dernisse, die wir noch nicht alle 
zur Verfügung haben, um unser 
Wissen umzusetzen.

… und Qualität benötigt 
Beschränkung

In den letzten Jahren konnten 
die Oliviers durch das gemeinsa-
me Forschen, Lernen und Expe-
rimentieren nicht nur ihre Oliven-
öle ständig verbessern, sondern 
auch neue Produktdifferenzie-
rungen herausbilden. Verbunden 

haben wird das mit eigenen Quali-
tätsbeschreibungen sowie eigenen 
Klassifizierungen von Olivenölen, 
auch als praktische Kritik an der 
EU-Olivenölverordnung. Die aus 
den qualitativen Differenzierun-
gen resultierenden, unterschied-
lichen Produktionskosten haben 
wir bisher nicht ausreichend in 
den Preisen berücksichtigt. 

Den Erzeugern hatten wir von 
Anbeginn einen fairen Preis für 
ihre Leistung bezahlt, der deut-
lich über den allgemeinen Markt-
preisen für Olivenöle liegt. Hier-
aus ergaben sich für die Erzeuger 
Spielräume, diese unterschied
lichen Kosten für die Qualitäts-
klassen nicht in die Preise einzu-
rechnen. Ihre Mischkalkulation 
stößt nun an Grenzen, weil nicht 
nur der höhere Aufwand und eine 
geringere Ausbeute im Vergleich 
auch zu anständigen Qualitäten 
zu berücksichtigen sind, sondern 
auch erhebliche technische Inves-
titionen notwendig werden. Die 
Oliviers benötigen daher eine di-
rekte Zuordnung der jeweiligen 
Kosten zu den Qualitätsklassen, 
als ökonomische Grundlage für 
die nächsten Entwicklungsjahre. 
So heben wir jetzt die Preise ent-
lang den wirklichen Produktions-
kosten an und begründen das hier 
auch im Einzelnen, damit es für 
Sie nachvollziehbar und transpa-
rent wird.  

(Fortsetzung Seite 5)
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Oxidativer Abbau

Aromen und bioaktive  
Pflanzenstoffe

Aus dem Fruchtzucker in Ölsäure  
umgewandeltes „Olivenöl“
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Brat-Olivenöl

Von uns vielfach kritisiert, ordnet 
die EU-Olivenölverordnung die 
Güteklassen der Olivenöle abstei-
gend indem sie verschiedene Pro-
duktfehler zulässt. Aber auch für 
die höchste Güteklasse formuliert 
sie die  Qualitätsanforderungen 
nur mit „größer als Null“ auf einer 
Skala, die bis 10 reicht. Äußerst 
schwierig ist es, diesen Niedrig-
wert für Qualität zu unterschrei-
ten, weshalb sich auch nahezu alle 
Olivenöle am Markt mit der Aus-
zeichnung Natives Olivenöl Extra 
schmücken. Dem setzen wir die 
arteFakt-Klassifizierung entge-
gen, in Anlehnung an die Ein-
stufungen von Weinen. Hierbei 
darf keine der Qualitätsklassen 
irgendwelche Fehler aufweisen. 
Die Qualitätsabstufung folgt aus-
schließlich dem Rang der jeweili-
gen Komplexität der Aromen, der 
Ausdrucksstärke und den Profilen 
ihrer sekundären Pflanzen- bzw. 
bioaktiven Begleitstoffe. Mit der 
Veröffentlichung der Ergebnisse 
umfangreicher sensorischer und 
physikalisch-chemischer Unter-
suchungen und Bewertungen stel-
len wir die Transparenz dafür her.  

Basic Olivenöl würde beim Wein 
der Klassifizierung eines ehrli-
chen Landweines entsprechen. 

Die unterschiedlichen Reifegrade 
der Olive erbringen auch unter-
schiedliche Ertragsmengen. Der 
überwiegende Teil des Olivenöls 
wird nicht im Kern, sondern in den 
Fruchtzellen gebil-
det und dort entsteht 
durch Umwandlung 
von eingelagertem 
Zucker aus der Fotosynthese in 
Ölsäuren. Eine frühreif geernte-
te, grüne Olive kann daher zum 
Erntezeitpunkt erst wenig Zu-
cker und damit Ölsäure ausge-
bildet haben. Lassen sich aus ei-
ner frühreifen Olive je nach Sorte 
zwischen 8 und 11 Liter Olivenöl 
aus 100 Kilogramm Oliven gewin-
nen, sind es bei Oliven mittlerer 
Reife bereits 15 bis 20 Liter. Die 
bei vielen beliebten, etwas kanti-
gen und zugespitzten grünen Aro-
men von Gräsern und Blättern 
mit spitzer Pfeffrigkeit und her-

ben Tönen lassen sich 
aber nur aus Oliven 
früher Reife erzeu-
gen. Hierbei nehmen 

die Oli-viers dann den Verlust der 
Oliven-ölmenge in Kauf, was nur 
über den Preis ausgeglichen wer-
den kann. So haben wir jetzt alle  
Olivenöle in grüner Variante im 
Preis höher angehoben als die 
fruchtigen.  
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