PRODUKTION+TECHNIK SENSORIK UND VERARBEITUNG

Sp@iSEﬁl - Wissen fiir
die Fachkundschaft

Die Vielfalt der Speisedle ist heute grosser denn je. Aber was macht
ein gutes Speisedl aus? Welchen Einfluss hat die Verarbeitung?
Oleificio Sabo, ein seit 1845 tdtiges Schweizer Traditionsunternehmen
tdtig im Bereich Speisedle und Extrudate gibt Auskunft.

CLAUDIA HAUBER

Der Verbraucher kann zwischen diversen
Olen unterschiedlichster pflanzlicher
Herkunft entscheiden und ausserdem die
Wahl zwischen raffinierten und kaltge-
pressten Olen treffen. Welche geschmack-
lichen Unterschiede gibt es? Welche Sor-
ten gibt es und welche Vorteile beim Ge-
brauch haben diese?

Verwendungszweck bestimmt
den Verarbeitungsgrad

Kaltgepresste Ole werden ohne Wirme-
zufuhr ausschliesslich durch mechani-
sche Verfahren gewonnen. Um Triibun-
gen zu entfernen, diirfen die Ole dekan-
tiert, zentrifugiert oder filtriert werden.
Allerdings sind auch weitere Behandlun-
gen wie z. B. ein Waschen oder Dampfen
der Ole erlaubt, wenn sie auf dem Etikett
angegeben werden. Nur wenn die Ole zu-
satzlich als «nativ» bezeichnet werden,
ist nachtragliches Waschen oder Damp-
fen ausgeschlossen. Kaltgepresste Ole
schmecken intensiv nach der Saat oder
Frucht, aus der sie gewonnen wurden. In
der Verwendung sind sie jedoch weniger
hitzestabil und eigenen sich eher fir die
kalte Kiiche.

Raffinierte Ole sind neutral in Geruch
und Geschmack. Durch die Raffination, die
aus mehreren Prozessschritten besteht,
werden typische Begleitkomponenten wie
Geruchsstoffe und Farbstoffe entfernt. Die
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Ole sind ldnger haltbar und eignen sich
zum Braten und Frittieren. Dass die Ole
raffiniert sind, muss auf den Etiketten
nicht angegeben werden. Der Verbraucher
kann aber davon ausgehen, dass Ole, die
nicht ausdriicklich als kaltgepresst oder
nativ bezeichnet sind, raffiniert wurden.

Zum Braten eignen sich hitzestabile,
raffinierte Pflanzenodle, deren Rauch-
punkt tiber 160 °C liegt, z. B. Raps-, Oliven-,
Soja-, Sonnenblumen-, Erdnuss- oder
Maiskeimol. Zum Frittieren sollte ein be-
sonders hitzestabiles Ol ausgewihlt wer-
den, optimal ist ein Rauchpunkt jenseits
der 200°C, wie z.B. raffiniertes Rapsol
Holl und Sonnenblumenél High Oleic. Bei
beiden Sorten handelt es sich um eine
Zucht der Raps bzw. Sonnenblumensaat
mit einem hohen Gehalt an Olsiure, wo-
durch das Ol hohe Stabilitit beim Frittie-
ren mit sich bringt. In der kalten Kiiche
ist die «Artenvielfalt» endlos, heute sind
Spezialole, wie z.B. das Hanf6l der Pro-
duktlinie Grands Crus voll im Trend.
Nicht aus der Schweizer Kiiche wegzu-
denken ist nach wie vor das extra native
Olivensl. Ein Ol, welches geschmacklich
wie auch aufgrund der Inhaltsstoffe iiber-
zeugt. Die Aromatik kann dabei je nach
Herkunftsgebiet - Italien, Spanien, Grie-
chenland - sehr unterschiedlich ausfal-
len, entsprechend vielfiltig ist die genaue
Zusammensetzung der Inhaltsstoffe,
etwa der Anteil an Phenolen, Vitamin E
und der ungesattigten Fettsduren.

Lebensmittelrecht definiert
Grundanforderungen

Rechtliche Vorschriften zur Beschaffen-
heit, Bezeichnung und der Zusammenset-
zung von Speisedlen gibt es nur fiir Oli-
vendl, das streng reguliert ist. In der Ver-
ordnung (EWG) Nr. 2568/91 sind sowohl
die positiven sensorischen Attribute bzw.
Deskriptoren, die ein Olivendl geruchlich
und geschmacklich charakterisieren, als
auch die negativen Attribute wie Fehlaro-
men, sogenannte «Off-Flavours» defi-
niert. Ein extra natives Olivendl sollte
demnach fruchtig sein und eine gewisse
Bitterkeit und Schirfe aufweisen. Sind
diese drei positiven Attribute gegeben
und liegt kein sensorischer Fehler, wie
z.B. stichig/schlammig, modrig-feucht,
essigartig oder ranzig vor, spricht man
von einem Olivenél extra nativ. Zu den an
den haufigsten auftretenden Fehlern ge-
hort «ranzig», hauptsachlich verursacht
durch oxidative Alterung. Durch den Ein-
fluss von Licht wird dieser Vorgang noch
beschleunigt. Durch Fehler wihrend der
Ernte oder im Herstellungsprozess ent-
stehen Fehler wie stichig/schlammig und
modrig-feucht. Erfahrungsgemass entste-
hen diese Fehler nicht in der gefiillten
Flasche, sondern durch Triibstoffe, wel-
che wéahrend des Prozesses oder der Lage-
rung nicht sauber abfiltriert werden. Zu
den seltenen Fehlern gehéren z.B. der
Fehler «fruchtwasserartig», welcher von
langerem Kontakt mit Fruchtwasser her-
rithrt, das Garungsprozesse durchlaufen
hat oder auch der Fehler «wurmstichig»,
welcher durch die Larve der Olivenfliege
-Bactrocera oleae - in der Olive entsteht.
Zur Beurteilung stehen speziell geschulte
Panels zur Verfligung, wie z. B. das Schwei-
zer Olivenol Panel (SOP). Die Testgruppe
eines solchen Panels wird durch einen Pa-
nelleiter ausgewahlt und geschult. Durch
regelmassiges Training wird die Homoge-
nitat der Ergebnisse der einzelnen Priifer
sichergestellt.

Grosse Bedeutung der sensorischen
Bewertung

Andere Speisedle werden anhand von
Leitsdtzen beurteilt. Die Leitsatze sind
keine Rechtsnormen, sie beschreiben je-
doch die Auffassung aller am Verkehr mit
Lebensmitteln beteiligten Kreise und be-
sitzen daher einen hohen Stellenwert. Zur
geschmacklichen Beurteilung kann man
die Methoden der deutschen Gesellschaft
fiir Fettwissenschaft (DGF) zurate ziehen.
Hier sind fiir Rapsol, Sonnenblumendl,
Traubenkernol, Argan- und Leinsamendl
die typischen und erwiinschten Eigen-
schaften definiert. Fremdaromen miissen
nur erkannt werden und nicht wie beim



Olivenoél extra nativ auch nach der Inten-
sitdit des Fehlers beurteilt werden. Bei
Vorliegen eines Fremdgeschmacks wird
das jeweilige Ol als «fiir den menschli-
chen Konsum nicht geeignet» disqualifi-
ziert.

Typische Attribute fiir das von Oleifi-
cio Sabo am Standort Horn kalt gepresste
Schweizer Rapsol sind die Geschmacks-
noten «samenartig», «nussig», «holzig»
und «adstringierend». Liegen diese posi-
tiven Eigenschaften in einem ausgewoge-
nen Verhdltnis vor, wurde ein qualitativ
hochwertiges, nattirlich belassenes Rapsol
produziert. Fremdaromen, welche zur Ab-
wertung des Produktes fithren wiirden,
wiren z.B. «ranzig», «muffig», «stichig»,
«hefe-dhnlich», «strohig», «gerostet», «ver-
brannt».

Ein weiteres, in der Schweiz sehr be-
liebtes O, ist das ebenfalls in Horn pro-
duzierte Sonnenblumenél. Es ist bei der
Sonnenblume méglich, die Samen vor der
Pressung zu schalen, so entsteht ein mil-
des Sonnenblumendl mit typischen No-
ten wie «nussig», «fruchtig», «sonnenblu-
men-samenartig». Wird der ganze Samen
verpresst, hinterlisst dies im Ol deutlich
starkere Geschmackseindriicke, die Attri-
bute «nussig» und «fruchtig» treten dann
in den Hintergrund. Hier steht «holzdhn-

Natirliche Qualitdtsole bereichern die gesundheitsbewusste Kiiche.

lich», «zusammenziehend» und «bitter»
im Vordergrund, Letzteres ist kein
Fremdaroma und wird bis zu einer gewis-
sen Starke als arteigen empfunden. Nicht
gewiinschte Aromen wie «gerdstet», «an-
gebrannt» «ranzig», «muffig-modrig» las-
sen auf Fehler bei der Lagerung der Saat,
wahrend der Verarbeitung und wahrend
der Lagerung des Endprodukts schlies-
sen.

Somit zeichnet ein gutes Speisedl ne-
ben analytischen Parametern auch die
sensorischen Charakteristika aus, welche
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durch eine gewissenhafte Verarbeitung
der Rohstoffe erzielt werden. Dem Kon-
sumenten stehen letztlich eine Vielzahl
qualitativ hochwertiger Ole zur Verfii-
gung, welche je nach Vorliebe und Ein-
satzgebiet ausgewahlt werden kénnen.

www.sabo-oil.com
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