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Europaische Olivenolproduktion
in Zahlen

Vor rund 14.000 Jahren gab es den Olivenbaum nur in
wilder Strauchform. Uber die Zeit entwickelte man ihn
zum Baum. Der Anbau ist an das trockene und sonnige
Klima des Mittelmeerraums angepasst. Aus der
Europadischen Union stammen aktuell 65 Prozent der
weltweiten Olivendlproduktion. Die EU selbst verbraucht
etwa 60 Prozent davon. Die geschiitzte
Ursprungsbezeichnung ist dabei Qualitatsgarant fiir
Produkte, deren Herstellung, Verarbeitung und
Zubereitung in einem bestimmten geografischen Gebiet
mit anerkanntem lokalem Know-how erfolgt. Derzeit
sind 112 Olivenodle (bald 113) und 17 Oliven aus Europa
als g.U.-Produkt registriert.

Olivenodl-Fakten: Marktfithrer Europa
Wissenschaftlich anerkannt und empfohlen flr
seine erndhrungsphysiologischen und
diatetischen Tugenden, hat sich Olivendl
mittlerweile zum unverzichtbaren Produkt
vieler Haushalte etabliert. Auch international
findet der Konsum immer mehr Verbreitung.
Die Weltproduktion schwankt von Jahr zu
Jahr zwischen 2,7 und 3,2 Millionen
Tonnen Olivendl.

Zwei Drittel der weltweiten
Olivendlproduktion stammt aus Europas
sonnenreichen Gegenden. Allen voran
belegen Spanien, Italien und Griechenland das
Podium.

Frankreich betreibt eine kleine aber feine
Produktion. Pro Jahr pressen die
franz6sischen Olivenbauern im Schnitt 5.000
Tonnen. Mit 25 Prozent in geschltzter
Ursprungsbezeichnung zertifiziert, ist der Anteil
hochqualitativen Olivendls dabei sehr hoch.

Olivenodle mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung

Zum Schutz europaischer Agrar- und
Lebensmittelprodukte, deren qualitative und
organoleptische Merkmale mit ihrem Terroir
verbunden sind, schaffte man 1992 die Labels
flr geschltzte Ursprungsbezeichnung und
geschltzte geografische Angabe. Die ersten
Olivendle wurden 1996 als g.U.
anerkannt. Darunter waren Huile d'olive de
Nyons (Frankreich), Aprutino Pescarese
(Italien), Baena (Spanien) oder Moura
(Portugal).

Fur Olivendle legt die Auszeichnung eine Reihe
von Faktoren fest, die Zusammenhang
zwischen Produkt und Terroir herstellen:
festgelegtes Anbaugebiet, verwendete
Olivensorte(n), Anbau- und
Verarbeitungstechniken usw. Zudem mussen
fur Olivendle mit geschitzter
Ursprungsbezeichnung alle Produktions- und
Verarbeitungsphasen im definierten Gebiet
stattfinden.

In Europa gibt es inzwischen 112
Olivendle mit g.U:

- Italien 42

- Spanien 31

- Portugal 6

- Griechenland 19

- Frankreich 8

- Slowenien 1

- Kroatien 4

- Kroatien/Slowenien: 1

Wissenswertes zur g.U.

- Das System der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung ist ein
europdischer Standard, der flr alle 28
Mitgliedslander gilt. Nur Estland und Malta
haben derzeit keine zertifizierten Produkte.
- Zu den Vorzeigeprodukten der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung
gehoren flr Feinschmecker Comté-Kase,
Camembert de Normandie, Parmiggiano
Reggiano, Gorgonzola, Vinagre de Jerez,
Prosciutto di San Daniele und Piment
d’Espelette Chilischote.

- Die Abkiirzung g.U. wird im Englischen
mit PDO (protected designation of origin)
libersetzt. Im Franzosischen mit AOP
(Appellation d’origine protégée).

- Produkte mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung fiihren ein
einheitliches europdédisches Logo.

Fokus auf Frankreichs Olivenolproduktion

- In Frankreich werden durchschnittlich
5.000 Tonnen Olivendl pro Jahr
produziert, das sind 0,16 Prozent der
Weltproduktion und kaum 4 Prozent des
nationalen Konsums!

- In Frankreich macht die Produktion von
Olivendl mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung 25 Prozent der

> o\ nationalen Olivendlerzeugung aus, das
P — entspricht 1.440 Tonnen pro Jahr.
o — - - In Frankreich gibt es 8 geschiitzte
" Ursprungsbezeichnungen. Die achte fiir
gm »Huile d'olive de Provence" wurde im kurzlich,
" -~ im Februar 2020, vergeben.

- Vier Regionen Frankreichs produzieren
Olivendl. Allen voran die Region Provence-
Alpes-Cote d’Azur mit ein Anteil von 66
Prozent, gefolgt von Okzitanien mit einem
.+ % Anteil von 20 Prozent. Auvergne Rh6ne-Alpes
o halt 10 Prozent an der franzosischen
Produktion und Korsika etwa 4 Prozent.

Diverse andere Fakten liber Olivenol

- Es gibt uiber 1.000 verschiedene
Olivensorten weltweit. In Frankreich allein
findet man Uber 100 verschiedene Sorten :
Grossane, Lucques, Aglandau, Cailletier...

- Der jahrliche deutsche Konsum an
Olivendl betréagt etwa 0,8 Liter pro Kopf -
Tendenz steigend. Osterreicher konsumieren
1,2 Liter pro Kopf. In Frankreich betragt der
pro Kopf Konsum etwa 1,8 Liter, wahrend
Italiener, Spanier oder Griechen im Schnitt
Uber 12 Liter pro Kopf und Jahr konsumieren.
- Nicht jeder Olivenbaum produziert
dieselbe Menge an Oliven. Einige Sorten
produzieren 20-30 Kilogramm pro Baum.
Andere liefern Uber 100 Kilogramm Oliven pro
Baum.

- Man bendotigt etwa 6-8 Kilogramm
Oliven, um einen Liter Olivenol zu
produzieren.

- Olivenél halt Temperaturen bis 210 Grad
stand. Deshalb kann es sorglos zum Braten,
Backen oder zum Wirzen von gekochten
Speisen verwendet werden.

Uber Looking for the Perfect Food:

Ein Programm von Unaprol und France Olive (italienischer und franzésischer
Olivenbauernverband), um europaische Olivendle im Allgemeinen und mit
geschutzter Ursprungsbezeichnung (g.U.) und geschitzter geografischer
Angabe (g.g.A.) im Besonderen zu férdern. Das Programm wird von der
Europaischen Union finanziert.

Mehr Informationen
www.lookingfortheperfectfood.eu/de

Zum Download-Bereich bitte hier klicken!

- Pressemitteilung im RTF-Format

- Pressemappe "Looking for the perfect food" (pdf)

- Flasche Olivendl auf Leiter, © Magali Ancenay/France Olive

- Flasche Olivendl in der Hand, © Magali Ancenay/France Olive

- Olivenbaum, © Jérome Liegeois/France Olive

- Olivendl auf Loffeln, © Magali Ancenay/France Olive

- Olivendl in Verkostungsglasern, © Magali Ancenay/France Olive
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Datenschutz:

Das Thema Datenschutz ist fiir uns von zentraler Bedeutung. Sie erhalten von uns regelmaBig Pressemitteilungen
zu journalistisch relevanten Themen und Neuigkeiten. Die fortgesetzte Verwendung Ihrer E-Mailadresse zu diesem
Zweck beruht auf unserem diesbeziiglichen unternehmerischen Interesse und erfolgt auf Grundlage des Art. 6
Abs. 1 lit. f) DSGVO. Einer entsprechenden Verwendung Ihrer E-Mailadresse kdnnen Sie jederzeit widersprechen,
hierflir gentgt ein Klick auf den unten stehenden Austragelink. Gleichzeitig verweisen wir auf die aktualisierte
Datenschutzerklarung auf unserer Website, in der wir ausfiihrlich tber die Datenverarbeitung und Ihre Rechte
aufklaren. Diese finden Sie unter:

http:/ /www.ducasse-schetter.com/de/datenschutzerklaerung/

Aktualisierung Themenverteiler:

Falls Sie nur Nachrichten zu ausgewahlten Themen erhalten méchten, kénnen Sie mit folgendem Link unseren
Fragebogen fiir Themenverteiler online ausfillen. Daflir brauchen Sie nur zwei Minuten:
https://de.surveymonkey.com/r/PRRDJ3B

Finden Sie alle unsere Informationen iiber

www.[ookmgfertmm'ful'foomu
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Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt lediglich die Ansichten des Autors wieder und liegt in
seiner alleinigen Verantwortung. Die Europaische Kommission und die Exekutivagentur fir
Verbraucher, Gesundheit, Landwirtschaft und Lebensmittel (CHAFEA) Ubernehmen keinerlei
Verantwortung fiir eine etwaige Weiterverwendung der darin enthaltenen Informationen.
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