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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 84, 99-111 (1993)

Konrad Grob und Ernst Romann, Kantonales Laboratorium, Ziirich

Die Erkennung gefilschter Olivenodle und die Konsequen-
zen fur die Lebensmittelkontrolle

The Determination of Adulterated Olive Qils and the Consequences for Food
Control

Einleitung

In der Schweiz wird angenommen, dass jedes kantonale Laboratorium fihig sei,
simtliche im entsprechenden Gebiet verkauften Lebensmittel kontrollieren zu
kénnen. Dieser Anspruch ist allerdings hoch — in vielen Belangen schlicht unreali-
stisch: Es sind zu viele Lebensmittel zu kontrollieren, der Sachverhalt ist oft zu
komplex und die Analytik zu anspruchsvoll, um fiir einen derart weiten Bereich
kompetent sein zu kénnen. Diese Problematik soll am Beispiel der Kontrolle des
Olivendls aufgezeigt werden und in einige grundsitzliche Feststellungen zur Ar-
beit der kantonalen Laboratorien miinden.

Die Uberpriifung von Speisedlen und -fetten gehort seit langer Zeit zu den
Themen der Lebensmittelkontrolle. In erster Linie soll die Identitit eines Ols
sichergestellt werden, da teure Speisedle, wie Olivendl, schon immer mit billigeren
Olen gestreckt worden sind.

Die Kontrollaboratorien wurden vor allem in den siebziger Jahren verwohnt.
Durch die Beherrschung neuer analytischer Methoden gelang es ihnen auf einfach-
ste Weise, gewisse (aus heutiger Sicht plumpe) Verfilschungen zu entlarven. Die
Filscher standen dieser Kontrolle vorerst wehrlos gegeniiber, da sie von der Zu-
sammensetzung der Ole wenig und von moderner Analytik fast gar nichts wussten.
Dabet entstand das Bild der tolpelhaften Pantscher, die mit weissem Mantel und
einer Spritze in der Hand problemlos zu iiberfiihren seien. Doch diese haben
mittlerweile aufgeholt, und die Krifte sind nun ausgeglichener verteilt — wenn nicht
gar umgekehrt.

Heute haben selbst kleine Produzenten von Olivendl in entlegenen Dérfern eine
Ahnung, was kontrolliert wird und welche Zumischungen «gesehen» werden
konnen — und vor allem welche nicht. Damit hat sich die Produzentenseite an die
Kontrolle «angepasst»; gewisse Verfilschungen unterbleiben, doch die neueren
Filschungen sind um so raffinierter. Da auch die Filscher die offizielle Analytik
beherrschen oder mindestens deren Resultate kennen, muss davon ausgegangen

99



werden, dass deren Produkte «iiberpriift> sind und damit der Kontrolle keine
trivialen Fille mehr vorgesetzt werden. Die Lebensmittelkontrolle scheint dies
noch nicht iiberall bemerkt zu haben, und wahrscheinlich lacheln heute die Falscher
oft iiber die frither gefiirchtete Kontrolle!

Notige Informationen zu Olivendl

Die Definitionen der verschiedenen Qualititen von Olivendlen sowie ihre
europiisch reglementierten Merkmale wurden kiirzlich von Wessels (1) beschrie-
ben. Zur gezielten Kontrolle gehdren aber auch aktuelle Informationen iiber die
Herstellung von Olivendl, seine Situation auf dem Markt, z.B. welche Filschungen
sich lohnen, was, womit und wie gefilscht wird oder werden koénnte, sowie tiber
die Kontrolle innerhalb seines Werdegangs.

Zur Gewinnung des Olivenols

_ Bei der Pressung der Oliven besteht kein Interesse zu heizen, da damit die
Olausbeute kaum erhoht werden kann. Durch den hohen Druck (mehrere hundert
Bar) mag sich der Presskuchen leicht erwdrmen, doch die Temperatur iibersteigt
50 °C nicht. Der Begriff «kalt gepresst» macht deswegen eigentlich keinen Sinn (er
wird z. B. in Italien auch nicht verwendet). Auch der Ausdruck «erste Pressung»
macht nicht mehr Sinn: Der Olivenbrei wird nur einmal gepresst oder in einem
kontinuierlichen Prozess zentrifugiert. Unterscheidungen, wie «erstes abgetropftes
Ol», d. h. das O}, das vor der Pressung aus dem gemahlenen Presskuchen abtropft,
sind fiir Liebhaber und im allgemeinen nicht marktiblich (auch véllig unkontrol-
lierbar).

Die Pressriickstinde (Trester) der Oliven enthalten noch knapp 25% des ur-
spriinglich vorhandenen Ols. Dieses wird von spezialisierten Firmen meist mittle-
rer Grosse mit Hexan extrahiert. Tresterdle sind fast schwarz und enthalten hiufig
iiber 20% Siure, so dass intensive Raffination nétig ist, um daraus ein verwertbares,
farb- und aromaloses Ol herzustellen. Tresterdle sind fir die Olivenslindustrie
zum Problem geworden. Fiir die Trester wird praktisch nichts mehr bezahlt, da das
daraus gewonnene Ol durch die Verarbeitung bereits die obere Grenze des am
Markt realisierbaren Preises erreicht. Der Markt, z. B. in Italien fiir «Olio Sansa e
Oliva», ist klein, und ausserhalb des Mittelmeerraumes wird faktisch kein Tresterol
verkauft. Kénnte dieses Ol nicht (natiirlich illegal) den Pressélen zugemischt
werden, wiirden die Trester zum Entsorgungsproblem.

Uniiberschaubare Produktion

Bei den meisten Speisedlen ist die Produktion leicht kontrollierbar. Olsaaten
oder -friichte werden in relativ grosse Anlagen gebracht, wo das Ol gewonnen und
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raffiniert sowie hiufig auch gleich verpackt wird. Bei Unregelmaissigkeiten ist der
Verantwortliche rasch ermittelt, was auch ein potentieller Falscher weiss.

Beim Olivendl ist der Weg vom Baum bis zur Konfektion viel linger und fiihrt
Uber einige untibersichtliche «Hinterhofe»: Der Olivenproduzent bringt die geern-
teten Oliven in eine Presse, die sich typischerweise in seiner Nihe befindet, da
zwischen der Ernte und der Pressung hochstens 2-3 Tage verstreichen diirfen. Die
Ernten sind vergleichsweise klein. Da auch die Produktion der Olmiihlen klein ist,
miissen viele Chargen zusammengeschiittet werden, bis eine fiir den Grosshandel
brauchbare Menge zusammenkommt. Die lokalen Hindler, die hinter der Pressung
stehen, sind meistens klein und entsprechend zahlreich. Hinter dem Zusammenzug
e ke b Qualitit steht ein komplexer Handel. Der grésste Teil des Ols
gelangt dann an zwei den Olivendlmarkt beherrschende Grossfirmen. Diese ver-
kaufen es schliesslich an die Firmen weiter, welche die Ole konfektionieren, d. h.
filtrieren, raffinieren, wo dies notig ist, mit anderen Olivenolen verschneiden und
abfiillen. Eine derartige Struktur ist schwer tiberschaubar und bietet den Filschern
viele Gelegenheiten; Verantwortlichkeiten sind schwer nachweisbar.

Verfalschungen lobhnen sich

Bei teuren Speisedlen, wie z. B. dem Olivenol, kann durch Streckung mit
billigeren Olen tatsichlich viel Geld ertrogen oo e © e ke bewegt sich
der Preis fir ein gutes italienisches «extra vergine» Olivendl, je nach Ernte, bei
SFEr. 6.— bis 12.—/1. Mit jedem verkauften Liter zugemischten Ols, das mitunter fiir
wenig mehr als einen Franken zu haben ist, konnen also SFr. 5.— bis 11.— gewonnen
werden. Das verfiihrt dazu, an allen moghchen Stellen des langen Weges von der
Gewinnung bis zum b o) hineinzukippen. Bereits ein Zusatz von
wenigen Prozenten lohnt sich.

Das gewonnene Ol wird mehrmals per Tanklastwagen herumtransportiert.
Wenn beispielsweise ein Fahrer einen Umweg macht und dabei 10% des gelade-
nen Olivendls gegen ein billiges Ol auswechselt, so fallen fiir ihn dabei SFr.
10 000-30 000 ab (30 000-1-Tank). Bereits der Austausch von 1% der Ladung
wirde den Transportlohn mehr als verdoppeln (und birgt praktisch kein
Risiko, entdeckt zu werden).

Kontrolle

Auf der Stufe der kleinen Produzenten und Handler gibt es keine analytische
Kontrolle des Olivendls — sie wire bei der grossen Zahl der Teilmengen auch viel
zu teuer. Effiziente Analytik setzt erst bei den Konfektionierern ein. Einige fort-
schrittliche Firmen kontrollieren jeden Tanklastwagen eingekauften Olivendls auf
Authentizitit und Identitit mit einem Vorausmuster. Diese Kontrolle ist aufwendig
und anspruchsvoll. An einigen Orten steht der Lastwagen, bis die Analyse beendet
ist (die klassischen Analysenmethoden, z. B. zur Bestimmung der Sterinzusammen-
setzung, bendtigen praktisch einen Arbeitstag), an anderen wird der Inhalt in
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Zwischentanks gelagert. Gewisse Firmen missbrauchen diese Analytik aber auch,
um selber falsche Ole so unterbringen zu konnen, dass die analytischen Daten noch
im reglementierten Rahmen bleiben. Unter den vielen Olivendlkonfektionierern
sind aber noch manche, die analytisch gar nicht kontrollieren.

Endprodukt aus Vermischung vieler Ole

Konfektionierte Olivendle bestehen aus vielen verschiedenen Olen, die zu einer
minutiés optimierten Mischung mit markentypischen Eigenschaften zusammen-
gesetzt werden. Damit soll dem Kundenwunsch nach immer gleichem Geschmack
und gleicher Farbe entsprochen werden. Bei Olivendlen ist die Konstanz ein
Problem, da nur schon vom gleichen Baum die Ole vom Anfang und Ende der
(langdauernden) Ernte geschmacklich und farblich kaum wiederzuerkennen sind.
Zudem sollen auch andere Parameter stimmen, wie z. B. der Preis und der Trii-
bungspunkt. Wenn bereits in den Lagertanks Ole verschiedener Lieferanten ver-
mengt sind, besteht ein abgefiilltes Olivendl leicht aus Kombinationen von Dut-
zenden von Olen, und keines der eingekauften Ole erreicht 10% des Endproduktes.

Die starke Durchmischung bringt fiir den Hersteller einen wichtigen Vorteil:
selbst wenn eine Komponente zu 50% verfilscht ist, wird sie damit praktisch zur
Unkenntlichkeit verdlinnt. Nur wenn mehrere Komponenten eines konfektionier-
ten Ols mit dem gleichen Fremdél verfilscht sind, riskiert das Endprodukt, in einer
Kontrolle hingenzubleiben. Auf diese Weise kann sich ein Hersteller schiitzen, der
die eingekauften Ole nicht wirklich iiberpriift.

Verschiedene Olgualititen

Zumischungen von Olivendlen minderer Qualitit zu einem teuren «extra ver-
gine» Ol sind ebenfalls interessant, vor allem weil sie relativ schwierig nachzuwei-
sen sind. 70-80% der Olivendlproduktion sind Pressole. Deren Qualitat hangt von
der Sorte und dem Zustand der ent6lten Oliven ab und wird nach Siuregehalt und
degustatorischen Eigenschaften bewertet. Ein «extra vergine» Ol muss ein gutes
Aroma aufweisen und darf hochstens 1% freie Siure enthalten. Um eine kompli-
ziertere Kategorisierung (1) zu vereinfachen, werden hier alle schlechteren Presséle
als «<Lampantdle» bezeichnet. Sie miissen auf die eine oder andere Weise raffiniert
werden und sind deswegen von geringerem Wert. Im Sommer 1992 kostete im
Grosshandel ein italienisches Lampantdl vor der Raffination ca. SFr. 4.50/1.

Je nach Ernte befinden sich stark schwankende Mengen «extra vergine» Ol auf
dem Markt, was seinen Preis kriftig schwanken lasst. In guten Jahren fallen bis zu
zwei Drittel des Oles in dieser Qualitat an, in schlechteren Jahren aber nur ein
Drittel. Da Olivendle schlecht gelagert werden konnen, ist der Markt wenig
clastisch. Bei schlechten Ernten (z. B. 1991) lag der Preis des italienischen «extra
vergine» Ols bei SFr. 10.— bis 12.—/1, womit die Zumischung von Raffinaten bald
dhnlich «rentabel» wurde wie jene von Fremdolen.
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Wie oben vermerkt, fillt mehr oder weniger unabhingig von der Olivenqualitat
20-30% des gesamten Ols als Tresterdl an und kostet nach der Raffination ca.
SFr: 2.50/1.

Offizielle Methoden der Olivenolanalytik

Esist nicht die Absicht, hier die vielen, z. B. in (2) zusammengestellten offiziellen
Methoden der Olivenélanalytik darzustellen — manche von ihnen werden ohnehin
kaum mehr angewandt. Wir werden nur jene herausgreifen, welche uns fir die
Diskussion der heutigen Situation wichtig erscheinen.

Noch vor 15 Jahren war es oft moglich, Verfilschungen iiber die Fettsiurezu-
sammensetzung nachzuweisen. Damals war es offenbar geradezu tiblich, Rapsdl
zuzumischen, was bei den alten Rapsélsorten mit rund 50% Erucasiure leicht
erkennbar war. Andere Ole konnten manchmal durch einen erhéhten Linolsdure-
gchalt nachgewiesen werden. Allerdings musste das zugemischte Ol schlecht ge-
wihlt sein, damit ein Zusatz von 30% auf diese Weise nachweisbar war (tunesisches
Olivenol enthilt normalerweise ca. 20% Linolsdure).

Anfangs der achtziger Jahre wurde durch breiteingesetzte Sterinanalytik das
Rapsol aus den Olivendlen verbannt: bereits ein Zusatz von 1% Rapsdl kann am
Gehalt an Brassica- und Campesterin sicher erkannt werden. Da die Zusammen-
setzung der Sterine im Olivendl auch von jener der meisten Gbrigen Ole ziemlich
stark abweicht, konnen auf diese Weise auch andere Zusitze nachgewiesen werden.

Raffinate wurden mittels UV-Spektroskopie nachgewiesen. Vor allem die Blei-
chung fiihrt zu konjugierten Dienen und Trienen, welche durch ihre Absorption
bei 232 und 268 nm nachweisbar sind. Zur Erkennung von losungsmittelextrahier-
tem Tresterol wurde ausgeniitzt, dass dieses verglichen mit einem Pressol eine
mehrfach héhere Konzentration der Triterpendialkohole Erythrodiol und Uvaol
enthilt. Nach europiischer Norm soll in Pressdlen der Anteil dieser beiden Diole
an den Sterinen einen Grenzwert von 4,5% nicht tiberschreiten.

Filschungen heute

Weil der Analytiker meistens nur findet, was er sucht, sollte er eine Ahnung
haben, wie Olivendle verfilscht sein konnen. Natiirlich kann hier keine umfassende
Liste der fiir Filschungen verwendeten Rezepte folgen, einmal weil wir nur einige
kennen, aber auch weil gewisse Informationen nicht weitergegeben werden kon-
nen. Einige Beispiele illustrieren aber die Situation, insbesondere wie fiir fast alle
Filschungen Tricks verwendet werden, die sie fiir die offiziellen Kontrollmethoden
«unsichtbar» machen.
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Zumischung von Fremdolen

Momentan scheinen Zusatze einer Neuziichtung von Sonnenblumenél mit rund
75% Olsduregehalt besonders «heiss» zu sein; die Fettsiurezusammensetzung ist
jener des Olivenols so ihnlich, dass davon grosse Mengen zugesetzt werden
konnen, ohne dass dies auffallt. Vom Erdnuss- und Disteldl existieren analoge
Varietiten, sind jedoch offensichtlich wirtschaftlich weniger interessant. Klassische
Sterinanalytik «sieht» allerdings selbst kleine Zusitze von Sonnenblumen- (und
Distelol) an einem kriftig erhohten Gehalt von A7-Stigmastenol: Im Sonnenblu-
mendl erreicht er iber 500 ppm, in Olivendl jedoch nur ca. 3 ppm. Die neuen
europdischen Kriterien sehen fir A7-Stigmastenol in Olivendl eine obere Grenze
von 0,5% des Steringehaltes vor (ca. 5 ppm) (1), was einen Sonnenblumenélzusatz
von weniger als 1% zuldsst. Die Analytik ist allerdings aufwendig: Die Sterine
miissen mittels Diinnschicht oder LC vorgetrennt werden, da A7-Stigmastenol von
den tblicherweise verwendeten apolaren GC-Trennsiulen zusammen mit dem
Dimethylsterin Cycloartenol eluiert wird.

Die Filscher verlassen sich aber offensichtlich nicht darauf, dass der Nachweis
von A7-Stigmastenol fiir die Kontrolle zu kompliziert ist; sie entfernen es durch
harte Raftination (angeblich durch Bleichung mit ca. 5% Erde bei ca. 160 °C). Diese
Raffination soll gleich alle Sterine entfernen. Freie Sterine werden unter solchen
Bedingungen tatsichlich quantitativ dehydroxyliert. Da allerdings der grésste Teil
des A7-Stigmastenols mit Fettsduren verestert vorliegt, und diese Ester viel stabiler
sind, ist diese Erklarung nicht ganz tiberzeugend. Moglicherweise lagert auch die
Doppelbindung im Ring B in die A5 Position um, womit aus dem A7-Stigmastenol
das in Olivendl ohnehin reichlich vorkommende Sitosterin entstiinde. Tatsache
bleibt, dass das A7-Stigmastenol verschwindet, und die Zusitze von Sonnenblu-
mendlen auch mit der Sterinanalytik nicht mehr nachweisbar sind. Damit fallen
beide anerkannten (offiziellen) Nachweismethoden fiir Fremdole aus.

Auch komplexere «Rezepte» fir Filschungen werden herumgeboten. Man
beginne mit einem Grundstock von Oleinfraktion des Palmols, das zuviel Palmi-
tinsdure mitbringt, und flige diesem etwa doppelt so viel Sonnenblumendl des
olsdurereichen Typs zu, das weniger Palmitinsaure enthilt als Olivensl. Natiirlich
sollte dieses Sonnenblumendl so prapariert sein, dass die Sterine «korrigiert» sind.
Da diese Mischung zu wenig Sterine enthalt, setze man Oliventresterdl zu, das
Sterine in wesentlich héheren Konzentrationen enthilt als Olivenpressole. Zwar
ist im Gegensatz zum Pressol ein grosser Teil der Sterine verestert, doch dies fillt
nicht auf, solange die Sterine gemiss offizieller Methode, d. h. nach Verseifung,
analysiert werden. Nun haben wir ein Ol, das sich nach den offiziellen Analysen-
methoden kaum mehr von einem Olivenol unterscheidet. Wenn es als «extra
vergine» verkauft werden soll, muss nun noch das UV-Spektrum korrigiert werden
(siche unten). Das Ol ist aber noch farb- und aromalos. Zur Elnfarbung wird soviel
unraffiniertes Tresterol zugesetzt, dass das Ol eine kriftig griine Farbe erhilt (was
viele Konsumenten als Beweis der Echtheit bewerten) — einige wenige Prozente
gentigen. Schliesslich muss man mit einem gepressten Olivenol auffiillen, das ein
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kriftiges Aroma mitbringt. Es darf ruhig viel Siure enthalten, da die iibrigen Ole
dieser Mischung praktisch sdurefrei sind und diese Sdure verdiinnen.

«Heiss» 1st auch der Zusatz von Haselnussol, da die dafiir vorgeschlagenen
analytischen Methoden (z. B. (3)) mangelhaft smd Dieses Ol fillt bei der Teilent-

fettung von Haselniissen an, die in der Schokoladeindustrie Verwendung finden.

Raffinate oder Extraktionsile in hoherwertigen Olivendlen

In Jahren mit Ernten schlechter Qualitat wurden «extra vergine» Olen verbreitet
Raffinate zugesetzt. Manche dieser Raffinate waren aber so prapariert, dass die z.T.
massiv damit versetzten «extra vergine» Ole nach der UV-Methode einwandfrei
aussahen. Offensichtlich wurden Wege gefunden, die Raffination von Olivendlen
im UV-Spektrum unauffilliger zu machen. Eine «Verbesserung» des UV-Spek-
trums muss vor allem bei der Bleichung ansetzen.

Bleichung kann durch spezifischere Erden verbessert werden, da davon weniger
notig ist und eine tiefere Behandlungstemperatur gentigt. Bleicherde kann in vielen
Fillen auch durch Kohle ersetzt werden, welche im UV-Spektrum fast gar keine
Spuren hinterldsst. Neuere Raffinationstechniken versuchen sogar, die Bleichung
iberhaupt zu umgehen. Die freie Siure wird durch Ausdimpfung statt Neutrali-
sierung reduziert, womit fiir gewisse Ole die Notwendigkeit eines Bleichschrittes
entfallt.

Auf dem Markt befinden sich wasserklare, d. h. kriftig raffinierte Olivenole mit
einem UV-Spektrum eines «extra vergine» Ols (4). Sie sind also mit der einzigen
anerkannten Methode selbst bei sehr hohen Zusidtzen nicht nachweisbar. Marian:
(5) zeigte, dass derartige Raffinate durch Zusatz von Maleinsaureanhydrid erhalten
werden konnen: Durch Diels-Alder-Addition an konjugierte Doppelbindungen
entsteht eine Verbindung, die sich nach Hydrolyse des Anhydrids mit etwas Base
leicht extrahieren lisst. Es gibt gentigend Hinweise, dass diese Technik auch im
grosseren Stil angewandt wird. Die Anstrengungen, raffiniertes Olivendl mit der
herkommlichen UV-Methode unsichtbar zu machen, sind beeindruckend und
zeigen das finanzielle Interesse daran.

Wie oben bemerkt, scheint das Tresterol weitgehend unter der Etikette von
Presslen'aut den Marks zu gelangen. Auch hier gilt es, die Ole an die Analysen-
methoden «anzupassen», insbesondere an die eben erst in die curopdischen Bestim-
mungen aufgenommenen Grenzwerte fiir Erythrodiol und Uvaol. «Anpassung»
bedeutet zuerst Ausschépfung des vorhandenen Spielraums. Das Kriterium, dass
ein Pressol beztiglich Sterine nicht mehr als 4,5% dieser Diole enthalten darf, wird
dabei schlicht uminterpretiert: Solange ein ol weniger als 4,5% Diole enthilt, kann
es als Pressol verkauft werden. Da gesetzlich festgelegte Werte immer auch extreme
Ole berticksichtigen miissen, bleibt ein Spielraum, der ausgeniitzt werden kann,
ohne dass das Ol einen Hachstwert iiberschreiten wiirde. Unter Umstinden kann
auf diese Weise eine betrichtliche Menge 16sungsmittelextrahiertes Ol in einem
Pressol untergebracht werden: Tresterole aus dem nordlichen Italien enthalten in
der Regel ohnehin nur missige Konzentrationen dieser Diole, was einen Zusatz
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von ca. 20% ohne weitere «Massnahmen» zulisst. Wenn ein Pressol beispielsweise
rund 2% Diole enthilt und das Tresterol 10%, so erreicht eine Mischung mit 25%
Tresterol erst gerade die Grenze (Gewinn: SFr. 2.50 bis 8.— pro Liter!). Das Beispiel
zeigt, wofiir gute Analytik in der Olivenolherstellung gewinnbringend eingesetzt
werden kann; das Analysegerit (ein Gaschromatograph) ist nach der Zumischung
von weniger als 10 000 | Tresterol, moglicherweise also nach wenigen Tagen, abbe-
zahlt.

Fir «schwierigere» Fille, wie die meisten Tresterole aus Apulien (Siiditalien)
mit 25-30% Diolen, wird ein Prozess eingesetzt, der auch bereits einen Namen
tragt: Deerythrolisierung. Die Diole scheinen mit Bichromat und Schwefelsdure zu
Carbonsiuren oxidiert und durch die anschliessende Neutralisierung eliminiert zu
werden. Der Vorschlag, den Nachweis von Tresterolen eher tiber Chromionen als
tiber Erythrodiol zu fiithren, findet sich bereits in der Literatur (6). Um dies
klarzustellen: Deerythrolisierung wird nur fiir die Lebensmittelkontrolle ausge-
fithrt, da diese Diole weder toxisch sind noch die Olqualitit (z. B. das Aroma) auf
irgendeine Weise beeinflussen.

Anforderungen an eine effiziente Kontrolle

Wer mit Informationen iiber die moglichen Filschungen in der Olivendlherstel-
lung ins Kontrollaboratorium zurtickkehrt, bringt wahrscheinlich gemischte Ge-
fiithle mit. Der wohl iberwiegende Eindruck ist, dass der Schwierigkeitsgrad der
Aufgabe grob unterschitzt wurde. Auf der «Gegenseite» (jedenfalls bei den poten-
ten Filschern) befinden sich gut ausgertistete Laboratorien, die genau kontrollie-
ren, was die staatlichen Kontrollaboratorien zu sehen bekommen sollen. Die
verbreitete Vorstellung, neben den Schnipsen, Eierteigwaren und Kaugummis
noch schnell die Olivendle kontrollieren zu konnen, erscheint damit als reine
Uberheblichkeit. Spitestens bei der nachsten «Kontrolle» von Olivenolen tiber das
Fettsiuremuster tiberfallt einen die Vorstellung, dass hinter dem Riicken jemand
lachelt, die Hiande reibt und sich an seinem Erfolg freut. Eine wirksame Kontrolle
der «heissen» Lebensmittel, d. h. jener, fir die sich bei der Filschung auch einiger
Aufwand bezahlt macht, ist anspruchsvoller! Die Kontrolle von Olivendlen mag
ein extremes Beispiel sein, doch bei genauerem Zusehen sind manche andere,
dhnliche Fille auszumachen (7). Eine ernst zu nehmende Kontrolle setzt Verbesse-
rungen in den folgenden vier Bereichen voraus.

Kenntnis des Lebensmittels

Die Kontrolle muss sich um aktuelle Informationen tiber das zu untersuchende
Lebensmittel bemithen. Das Wissen tiber die «heissen» Verfdlschungsmaoglichkei-
ten wird allerdings nicht 6ffentlich angeboten. Es ist auch bei den Spezialisten auf
einfache Anfrage kaum zu haben, da «heisse» Informationen stets auch «heisse»
Auswirkungen haben. Entweder werden Kollegen auf der Seite der Filscher betro-
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gen, oder aber der Informant gibt seine besonders wirksamen Mittel der Uberwa-
chung aus den Hinden, denn jede in den Umlauf gesetzte Aussage wird auch von
der anderen Seite sorgfiltig aufgenommen und ausgewertet — tendentiell 1st damit
die Filschung schon wieder um ein Detail besser. Diese Problematik trifft natiirlich
auch fiir die vorliegende Arbeit zu und hat dariiber bestimmt, welche (von den
iberhaupt vorhandenen) Informationen genau und welche verschwommen wie-
dergegeben wurden. 1

Die beste Informationsquelle ist wohl die seriose Olindustrie selber. Eine
beschrinkte Zusammenarbeit mit dieser bietet sich durchaus an. Die am Ende der
Produktionskette sitzenden Konfektionierer sind in einer dhnlichen Situation wie
die staatlichen Kontrollaboratorien. Auch sie wollen nicht betrogen werden und
haben kaum eine direkte Kontrolle, durch welche Hinde ein bestimmtes Ol
gegangen ist. Sie miissen daher ebenfalls auf analytische Daten abstellen — und tun
dies teilweise viel rigoroser als die staatlichen Laboratorien. Kiirzlich ging ein
Lastwagenkonvoi aus iiber 1500 km Entfernung mit ca. 160 t Olivendl zuriick, weil
der Gehalt an A7-Stigmastenol 0,5 statt der vertraglich festgelegten 0,4% erreichte.
Da ist gute Analytik gefragt und kann damit auch Gegenstand einer Zusammenar-
beit sein. Schliesslich ist auch die seridse Olivenolindustrie daran interessiert, den
Filschern das Handwerk zu erschweren.

Stets neune Methoden

Wie oben gezeigt wurde, konnen heute die meisten Filschungen so getarnt
werden, dass sie mit den offiziellen Methoden nicht mehr erkannt werden konnen.
Diese Methoden sind also zur Kontrolle von Olivendlen kaum mehr brauchbar.

Es scheint, dass jede Methode zur Erkennung von Filschungen nach relativ
kurzer Zeit ihre Wirkung verliert: Die «Gegenseite» passt sich an und liefert dem
Kontrollaboratorium nach einiger Zeit wieder das Produkt, das dieses sehen will.
Es besteht sogar die Gefahr, dass auf diese Weise Falschungen «abgesegnet» werden.
Wie oben beschrieben, wird ein als «rein» oder «extra vergine» verkauftes Olivenol
leicht als «in Ordnung» eingestuft, selbst wenn es betrachtliche Mengen Tresterdl
bzw. Raffinat enthilt. Analytische Normwerte und gesetzliche Anforderungen
werden nur allzu leicht verwechselt.

Nur wer immer wieder mit neuen Kriterien oder ganz neuen Analysenmethoden
arbeitet, kann auch die geschickt gemachten Verfilschungen erkennen. 1989 regten
Lanzon, Cert und Albi (8) an, raffiniertes Olivensl (Lampant- oder Tresterol) via
die olefinischen Abbauprodukte der Sterine nachzuweisen. Die Zersetzung der
recht stabilen Sterine ist ein sicheres Indiz fiir einen starken Eingriff ins Ol
Isomerisiertes Squalen erwies sich als ebenso tauglicher Indikator. Tatsichlich
konnten mit einer derartigen Methode, die durch on-line Kopplung von LC und
GC schnell und einfach wurde, reithenweise Raffinate in Olen nachgewiesen wer-
den, die als «extra vergine», «kalt gepresst» oder dhnlich verkauft wurden (9). Die
Mehrheit dieser Falschungen war im UV nicht erkennbar.
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Auch fiir den Nachweis von Tresterdlen in Pressolen mit der Erythrodiol/Uva-
ol-Methode ist bereits wieder ein Ersatz notig, wobei ebenfalls ein weit gediehener
Ansatz existiert: Man weiss schon lange, dass Tresterole im Unverseifbaren stark
erhéhte Gehalte an linearen Alkoholen aufweisen und hat daraus abgeleitet, dass
die Pressole nicht mehr als 300-350 ppm Cz>-Czg Alkohole enthalten diirfen.
Mariani und Fedeli (10) zeigten aber, dass die hohen Alkoholgehalte durch die
Verseifung der Wachsester entstehen, und dass der Unterschied zwischen Press-
und Extraktionsolen nicht im Gehalt freier Alkohole, sondern im Wachsestergehalt
liegt. Tatsichlich kénnen iiber die Konzentrationen der Wachsester relativ kleine
Zusitze von Tresterdl in einem «extra vergine» Olivendl nachgewiesen werden
(mittels manueller Analytik (10) oder gekoppelter LC-GC (11)). Gleichzeitig liefern
die Wachsester (und andere gleichzeitig erfasste Komponenten) auch Information
iiber die Qualitit der Oliven und erméglichen so die Unterscheidung von Olen der
«extra vergine» und «lampante» Qualitat (12, 13). Die Wachsestermethode ist eben
europiisch anerkannt worden. Man hat auch bereits Versuche angestellt, wie dieses
Kriterium unterlaufen werden kénnte, kam aber zum Schluss, dass durch Winteri-
sierung (Ausfrieren aus mit Losungsmittel verdiinntem Ol) kaum die Hilfte der
Wachse mit tragbarem Aufwand entfernt werden kann. Dies verschlechtert zwar
die Empfindlichkeit des Nachweises, lasst der Methode aber doch einige Zukunfts-
chancen.

Uber den Nachweis von Fettsiuren mit Doppelbindungen in trans-Stellung (14,
15) kénnen oft Zusitze von Fremdélen erkannt werden, deren Sterine zuvor
eliminiert wurden: die Entfernung der Sterine ist mit hohen Temperaturen verbun-
den.

Neue Methoden haben immer wieder zu langen Reihen aufgedeckter Filschun-
gen gefithrt — nicht nur bei den Olivenélen. Sie werden aber wohl den gleichen Weg
gehen, den die offiziellen Methoden gegangen sind. Moglicherweise noch bevor sie
allgemein akzeptiert und in die Normen aufgenommen sind, werden sie von der
Gegenseite «beriicksichtigt» sein, womit z. B. die hohen Konzentrationen von
Sterinabbauprodukten in den Raffinaten vielleicht bald verschwinden. Natiirlich
wird der Spielraum fiir Filschungen immer enger, wenn laufend neue Kriterien fiir
deren Nachweis herangezogen werden, doch je tiefer man in die Materie eindringt,
desto klarer erkennt man auch die verbleibenden Méglichkeiten.

Keine einengende Reglementierung

Im Moment scheint der Trend zu mehr Reglementierung kaum mehr zu bremsen
zu sein. Gewisse Kreise fordern, dass Laboratorien und Methoden anerkannt sein
miissen, bevor eine Aussage gemacht werden darf und dass dies auch fiir die
Kontrolle gelte. Wiirden solche Bestimmungen sofort in Kraft gesetzt, konnte auf
absehbare Zeit z. B. nur dic UV-Methode fiir den Nachweis von Raffinaten ver-
wendet werden, und so wiren Raffinate mit «angepasstem» UV-Spektrum nicht
mehr zu beanstanden. Damit konnten den «extra vergine» Olen unbeschrankte
Mengen von Raffinaten de facto legal zugesetzt werden, solange das UV-Spektrum
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(mit was fiir einer Methode auch immer) «in Ordnung» gebracht wurde. Man wird
cinwenden, dass auch eine derartige Reglementierung andere Methoden zulisst,
sobald diese anerkannt sind. Allerdings dauert die Anerkennungsprozedur hiufig
linger, als die Filscher Zeit bendtigen, um sich auf die neue Art der Kontrolle
einzurichten. Die Erythrodiol/Uvaol-Methode war nur gerade einige wenige Jahre
wirksam, und das A7-Stigmastenol verschwand aus den zugesetzten Sonnenblu-
mendlen, noch bevor dafiir ein Grenzwert festgesetzt war.

In gewissen Lindern hat die Reglementierung diesen Punkt lingst erreicht, und
die Produzenten scheinen die Kontrolle besser zu kontrollieren als umgekehrt. Da
vor Gericht nur iiber komplizierte (und vor allem zeitraubende) Verfahren aner-
kannte Methoden beniitzt werden diirfen, konnen die Filscher vor Uberraschun-
gen sicher sein. Es gelingt dort kaum je, Filscher zu verurteilen, und die Kontrolle
ist entsprechend demotiviert. Fiir gewisse Kreise muss die Kontrolle zumindest
schwerfillig sein, denn die Investitionen z. B. fir eine Anlage, die eine von den
Kontrollaboratorien analysierte Markersubstanz entfernt, sollen amortisiert wer-
den, und gewisse Produkte miissen vom Markt gerdumt sein, bevor die Filschung
mit neuen Methoden aufgedeckt werden kann. Aus solchen Griinden ist die
Einschrinkung der Kontrolle auf wenige Analysenmethoden und ein moglichst
kompliziertes Anerkennungsverfahren im Interesse der Filscher — die Kontrolle
muss «in wohl gelenkten Bahnen» verlaufen.

Damit die Kontrolle ernst genommen wird, miissen immer wieder neue Metho-
den zum FEinsatz gebracht und angewandt werden. Beweglichkeit ist auch aus
psychologischen Griinden wichtig. Die Kontrolle wird nie vollstandig sein, kann
also nur einmal hier oder dort einen Schwerpunkt setzen. Uberraschungseffekte
sind dabei entscheidend.

Spezialisierung

Der Nachweis von Filschungen wird immer schwieriger, und man wird in
Zukunft immer seltener mit einfachen Mitteln eine plumpe Filschung aufdecken
kénnen. Die intensivere Einarbeitung in ein Thema und die Entwicklung neuer
analytischer Methoden ist aufwendig. Die Informationsbeschatfung setzt Litera-
turstudium sowie sorgfiltig und kontinuierlich aufgebaute Kontakte voraus; eine
Analytik, die der Gegenseite moglichst einige Schritte voraus ist, kostet intensive
Beschiftigung mit technischen Aspekten. Dieser Aufwand ist nur fiir einige ausge-
wihlte Sektoren moglich.

Ernst zu nehmende Kontrolle bedingt wohl eine gewisse Spezialisierung und
Arbeitsteilung unter den Laboratorien. Das Konzept, dass jedes schweizerische
kantonale Laboratorium alle paar Jahre neben der Schnaps-, Eierteigwaren- und
Kaugummianalyse schnell den Olivenmarkt iiberpriift, war wohl stets unrealistisch
und ist heute vollends illusionir. Statt die Krifte auf die flichtige Uberpriifung
vieler Produke zu verzetteln, sollten die beschrinkten Mittel zur intensiven Unter-
suchung ausgewihlter Produkte eingesetzt werden. Das Aufdecken einiger guter
Filschungen diirfte mehr von der gewtnschten Wirkung zeigen als der Auswers,
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dass eine riesige Zahl von Proben (mit eher untauglichen Methoden) analysiert
wurde.

Zusammenfassung

Falschungen von Olivendlen sind heute weitgehend so gemacht, dass sie mit den gangigen
offiziellen Methoden nicht erkannt werden kénnen. An Beispielen wird gezeigt, wie Fil-
schungen an die Kontrollmethoden «angepasst» werden. An eine wirksame Kontrolle werden
folgende Anforderungen gestellt:

1. Die Kontrolle muss sich aktuelle Informationen tiber «heisse» Verfilschungsmethoden
beschaffen.

2. Sie muss immer wieder neue Nachweismethoden entwickeln, da die alteren durch Tricks
unwirksam gemacht werden.

3. Reglementierung darf die Flexibilitit der Kontrollaboratorien nicht einschrinken; neue
Methoden mussen sofort zum Einsatz gelangen konnen.

4. Die intensive Beschaftigung mit einzelnen Lebensmitteln setzt eine gewisse Spezialisie-
rung voraus.

Reésume

De nos jours, la plupart des falsifications d’huiles d’olive sont effectuées de maniére a ne
pas pouvoir étre détectées par les méthodes d’analyse courantes et officielles. A titre d’exem-
ple, quelques cas de falsifications «adaptées» aux méthodes de contréle. Pour que le contréle
reste efficace, les conditions suivantes doivent étre remplies:

1. Dorgane de contréle doit posséder les informations les plus récentes sur les méthodes de
falsification les plus courantes.

2. 1l doit sans cesse développer de nouvelles méthodes, étant donné qu’elles sont constam-
ment neutralisées par de nouveaux procédés utilisés par les fraudeurs.

3. La flexibilité du laboratoire d’analyse ne doit pas étre restreinte par une réglementation;
les nouvelles méthodes doivent pouvoir étre appliquées immédiatement.

4. Danalyse intensive de certaines denrées alimentaires présuppose un certain degré de
spécialisation.

Summary

Most of the present adulterations of olive oils are made in a manner to render them
undetectable by the commonly used official methods. For some examples it is shown, how
the adulteration can be «adjusted» to the control method. Efficient control presupposes
improvements in the following points.

1. Control requires information about the current methods of adulteration.

2. Ever new analytical methods are required, as older methods become inefficient by tricks
of the fraud.

3. Reglementation must not restrict control; new methods must be applicable immediately.

4. Intensive study of a product presupposes some specialization.
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