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ist ein

Angriff auf die Nachhaltigkeit

Wertvolle Pflanzendle werden gerne mit minderwertigen
Olen verschnitten, damit sie billiger hergestellt werden
konnen. Damit sinkt aber das allgemeine Preisniveau, mit
schlimmen Folgen fiir die Rohstoffproduzenten. Dieser
Artikel soll als Einfiihrung in diese komplexe Problematik
verstanden werden.

Ol war schon immer ein teures Produkt — und ein gutmti-
ges, denn wird es vor Warme und Licht geschitzt gelagert,
bleibt die Qualitdt lange Zeit tadellos. Sein Preis und seine
Gutmutigkeit haben seit der Antike skrupellose Hersteller
und Héandler in die Versuchung gefihrt, dieses kostbare
Gut etwas zu , strecken, oder mit etwas weniger kostbaren
Rohstoffen herzustellen. Bereits im zweiten Jahrhundert
n. Chr. berichtete der griechische Arzt und Anatom Galen
ausfiihrlich Giber solche Praktiken. Die Renaissance der Ole
und das Interesse an bestimmten ihrer Eigenschaften, be-
sonders in der Naturkosmetik und in der Aromatherapie,
machen das Thema aktuell wie nie zuvor.

Pflanzendle kdnnen verschiedentlich gefalscht werden:
So kénnen konventionelle Ole als Bioprodukte deklariert
werden, oder eine hohe Saurezahl wird auf dem Papier
etwas kleiner gemacht. Das Schwarzkiimmeldl , aus Agyp-
ten” stammt in der Tat aus Syrien oder das ,native” Ol
wurde bereits einmal raffiniert.

Wir moéchten uns hier auf die altbewédhrte Praxis des
Verschnittes konzentrieren. Diese Zeilen sollen ja nicht als
ein Manual oder gar als eine abschlieBende Auflistung der
Moglichkeiten betrachtet werden. Vielmehr soll der ehrli-
che Kaufer von Olen einmal mehr daran erinnert werden,
dass zwar Vertrauen gut ist, Kontrolle aber noch besser.

Prozentuell zum Umsatz werden vor allem teure Ole
gerne gestreckt, bestes Beispiel dafiir ist Weizenkeimal,
insbesondere Bio-Weizenkeimdl, das zusdtzlich vielleicht
noch aus fernen Landern stammt. In den folgenden Zeilen
wird uns aber das Olivendl als ,,Hauptdarsteller” begleiten,
weil es, absolut betrachtet, von allen Olen am meisten ge-
félscht wird.

Geld ergaunern, mit geringem Risiko

Liebe Leserin, lieber Leser, gehen Sie doch bitte in die
Kiiche und nehmen Sie das teure Olivendl, das Sie im Fein-
kost- oder Bio-Laden gekauft haben. Dann nehmen Sie
das glinstige, raffinierte Sonnenblumendl aus dem Super-
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Native Pflanzendle unterscheiden sich in vielerlei Hinsicht voneinander.

markt und geben davon etwa 30 % zum Olivendl. Merken
Sie einen groRen Unterschied zu vorher? Und jetzt rechnen
Sie aus, wie viel weniger eine solche Mischung kosten
musste: verbluffend, oder?

Kénnen Sie sicher sein, dass nicht schon jemand vor
lhnen in der Wertschépfungskette Ihr teueres Ol mit einem
billigeren gemischt hat? Das ist gar nicht so leicht heraus-
zufinden.

Fettsdauren sagen viel aus

Fette Ole weisen verschiedene Fettsduremuster auf, wie
Tabelle 1 zeigt. Dieses Fettsaurespektrum (also die prozen-
tual quantifizierte Aufzeichnung der einzelnen Fettsduren,
welche in einem Ol vorkommen) ist fiir jedes Ol typisch
und erlaubt schon einige Aussagen tiber das Ol: Verbrei-
tete Pflanzentle weisen vor allem Ketten aus 16 oder 18
C-Atomen (C16- und C18-Ketten) auf, sehr oft ungesat-
tigt. Kiirzere Ketten kommen fast nur in Kokosnuss- und
Palmkernol vor. Kakaobutter besteht zu 70 % aus gesattig-
ten C16- und C18-Fettsduren, Olivendl hat einen sehr
hohen Gehalt an Olsiure, einer einfach ungesittigten
C18-Fettsaure, Palmfett dagegen féllt durch den hohen
Gehalt an gesattigten C16-Ketten auf, enthalt aber keine
C18-Ketten. Langere Ketten und vor allem Fettsauren mit
mehr als 3 Doppelbindungen (3-fach ungeséttigte Fettsau-
ren) stammen nicht aus Pflanzen, sondern weisen auf
einen Zusatz von Fischol hin.
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Fettsdure ol
Aprikose Argan Avocado  Borretsch Hagebutten- Hanf  Haselnuss  Kakao  Kokosnuss Lein
kern
Capronséure 6:0 0,3
Caprylsdure 8:0 7,0
Caprinsdure 10:0 8,3
Laurinsdure 12:0 47,0
Myristinsdure 14:0 16,8
Palmitinsdure 16:0 6,0 435 15,0 11,0 5.5 6,0 7.0 26,5 10,0 55
Palmitoleinsdure 16:1 0.5 6,0 01 0.2 0,5
Stearinsdure 18:0 1.5 5,0 11 4,0 2,0 25 25 30,4 23 5,0
Oleinsaure 18:1 (cis 9) 69,0 45,0 65,0 18,5 15,0 130 74,5 328 7.5 23,0
Vaccensdure 18:1 (trans 11)
Linolsaure 18:2 23,0 350 13,0 395 46,0 555 155 2.7 2.5 17,5
a-Linolensaure 18:3 0,2 0,2 1.1 31,5 21,0 0,3 0,3 49,0
y-Linolensdure 18:3 215 2.5
Arachinsdure 20:0 - 04 1,0 1.0 1.0 0,5
Eicosensdure 20:1 - 0,2 4,0 0,5
Behensdure 22:0 0,1 0,1 25 05
Erucasdure 22:1
Lignocerinsdure 24:0 05
Fettsdure ol
Mandel Olive  Palm- Raps Sanddorn Sanddorn- Sesam Soja Sonnen-  Trauben- Weizen-

frucht kern blume kern keim
Capronsédure 6:0
Caprylsaure 8:0
Caprinsdure 10:0
Laurinsdure 12:0
Myristinsdure 14:0
Palmitinsdure 16:0 7,0 12,0 46,0 4,0 20,6 7.9 10,0 10,5 6,5 4.4 17.0
Palmitoleinsaure 16:1 05 3.0 143 05 9,0
Stearinsdure 18:0 95 3,0 4,6 1.5 20 3,3 5,0 5.5 2.2 0,5
Oleinsaure 18:1 (cis 9) 73,0 720 42,0 57.0 233 210 41,0 215 22,0 14,5 20,0
Vaccensdure 18:1 (trans 11) 4,8 28
Linolsaure 18:2 18,0 10,0 6,0 23.0 18,5 33 5 44,0 47,0 61,5 78,3 520
a-Linolensdure 18:3 0,1 0,2 10,0 15.3 29,5 0:5 8,0 0,3 9.0
y-Linolensdure 18:3
Arachinsdure 20:0 0,4 15 10 03 0.1
Eicosensaure 20:1 b 0.3 0,1 1.5
Behensaure 22:0 01 0.2 05 1,0
Erucasdure 22:1 1,0

Lignocerinsdure 24:0

Tab. 1: Fettséurespektrum der bekanntesten Ole, Angaben in Prozent des Fettanteils (Richtwerte)

Neuerdings wird auch die Position der einzelnen Fettsdu-
ren in den Triglyceriden analysiert und ausgewertet, denn
die Fettsiuren sind nach bestimmten Schemata angeord-
net, welche typisch fiir einzelne Ole sind.

Diese Kenntnisse, die erst mit der Einfuhrung der Gas-
chromatographie in den 1970er-Jahren erworben und an-
gewendet wurden, haben die ,Verschnitt-Praxis” in eine
neue Dimension geflihrt. Bis dahin war Rapsél das ideale
Verschnitt-Medium fir das Olivenol: Es galt damals als

zweitklassig und wurde sonst als Brenn- und Schmierél
eingesetzt. Als man spater die Fettsduren gaschromatogra-
phisch bestimmen konnte, konnten die Verschnitte mit
Rapsél aufgrund der fur dieses Ol typischen Erucasdure
leicht nachgewiesen werden und so wurde den Panschern
das Handwerk gelegt — voriibergehend. Mittlerweile haben
die Félscher aber auch dazugelernt. Zum Strecken von Oli-
vendl nehmen sie andere Ole, wie raffiniertes Haselnussol
aus der Turkei, das dem ,Extra-Vergine" zugesetzt wird,
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