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Die Olive
 

Die traditionelle Superp
flanze

Olivenölverbrauch
pro Jahr

Italien, Spanien,
Griechenland

12 Liter

1,2 Liter

0,8 Liter

Österreich

Deutschland

Durchschnittliche Nährwerte

Brennwert
Fett
  davon
  -gesättigte Fettsäuren
  -einfach ungesättigte Fettsäuren
  -mehrfach ungesättigte Fettsäuren
Kohlenhydrate
  -davon Zucker
Eiweiß
Salz

Je 100 ml
3389 kj/824 kcal

92 g

14 g
71 g

6,9 g
<0,5 g
<0,5 g
<0,5 g

<0,01 g

Das grüne Gold
des Mittelmeers
Die Hauptanbaugebiete
für Oliven sind 

Spanien, Italien
und Griechenland

2020 kamen etwa 

60% der Welternte
    
   aus Europa.

Die Blätter
Olivenblätter werden sowohl als Tee, als 

auch als Nahrungsergänzungsmittel verkauft. 

Sie haben eine antivirale, antifungale, antibakterielle, 
immunstärkende, antioxidative, entzündungshemmende
Wirkung. Sie stärken das Herz-Kreislauf-System, sind
verdauungsfördernd und blutzuckerregulierend.

Die Olive
als symbol

Die Olive ist wichtiger 
Bestandteil vieler Geschichten

und Mythen.Sie taucht sowohl
in der Bibel, in griechischen Mythen

und der Odyssee, wie auch im Koran.
Sie Steht als Symbol für Frieden,

Treue, Weisheit, Ruhm, Macht 
und Fruchtbarkeit.

Farben
Oliven können nur schwarz und grün 
sein. „Schwarze“ sind allerdings eher 
braun-lila und bekommen ihre Farbe 
durch den längeren Reifeprozess. 
Häufig werden vollständig schwarze 
Oliven verkauft, die nicht gereift sind 
sondern mit Eisen-II-Gluconat oder 

Eisen-II-Lact 
gefärbt.

538 Olivensorten gibt´s in Italien.

Insgesamt sind es über 1000 Arten.

Das Holz
Da die Oberfläche des Holzes 

sehr wenige Poren aufweist, ist 
die Geruchs- und Flüssikeits-

aufnahme sehr gering.
Aufgrund der Antibakteriellen 

wirkung ist das Holz 

Bakterien- und 

Keimabweisend.

Ca. 90% aller 
Oliven werden 
zu Olivenöl 
verarbeitet 

nur etwa 10% 
werden als 
Frucht verzehrt


