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Welkom!
Masterclass olijfolie proeven
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Agenda

Mark
Wat is olijfolie, waar wordt het gemaakt
Kwaliteiten en herkenning
Proeven
Etiketten lezen en misleiding
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Mark 
Lemmens
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Hoe kies jij
olijfolie?
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74%
van alle extra vergine olijfolie uit 
de supermarkt voldoet niet aan 
de eisen

Bron: Onderzoek Olijfolie Instituut 2022
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#1Voedselfraudeproduc
t wereldwijd

Consumenten hebben geen kennis

Inkopers weten het niet, elk jaar vervangen, focus op prijs

Er is weinig controle

In NL worden slechts 30 monsters per jaar genomen door de NVWA
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Aan het werk!
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Alleen ruiken

Welke olijfolies zijn niet goed?
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Wat is (vergine) olijfolie?

Elke olijfolie begint als vergine olijfolie

100% puur en natuurlijk fruitsap 

Geperst uit de olijf en (meestal) zijn pit 

Op mechanische wijze en zonder toevoeging van stoffen zodat de olie niet verandert in eigenschappen

Vergine olijfolie bevat alle componenten, aroma’s, en smaken, vitamines en voedingsstoffen die de olijf 
van nature in zich heeft

Extra vergine is een variant van bijzonder goede kwaliteit

Sinds 5.500 v. Chr.

Vloeibaar goud; in de oudheid geassocieerd met rijkdom

Extra vergine olijfolie is gezond
Mediterrane Dieet

Vermindert kans op hart- en vaatziekten

Voornamelijk meer dan 70% onverzadigde vetten

Boordevol antioxidanten
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Waar wordt olijfolie geproduceerd

Middellandse zee 
gebied

80%

Wereldwijd

Landen met mediterraan 
klimaat

Rondom Middellandse Zee | Californië | Australië | Zuid-Afrika | Zuid Amerika
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Productie en Consumptie (Europa)*

*2019
Consumptie wereld: 0,4 L/jr

Productie wereld: 3000 Miljoen 
Liter 

Nederland

0
Miljoen Liter

0,8
Liter / jaar

11,3
Liter / jaar

Spanje

1270
Miljoen Liter

33%
Extra Vergine

Italië

331
Miljoen Liter

10,5
Liter / jaar

60%
Extra Vergine

Griekenland

310
Miljoen Liter

12,8
Liter / jaar

75%
Extra Vergine

België

0
Miljoen Liter

1,4
Liter / jaar
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Kwaliteit

De kwaliteit van vergine
olijfolie hangt af van

De soort bepaalt specifiek
Houdbaarheid
Geur en smaak

Olijfsoort
Omgeving, 

klimaat 
cultivatie

Oogstmoment 
en -methode

Transporttijd 
naar de molen

Extractie
proces

Opslag en 
verpakking

o.a. hier kunnen defecten ontstaan

Fermentatie Oxidatie
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4 gradaties olijfolie

Extra Vergine
olijfolie Olijfolie

Vergine olijfolie Pomace olijfolie

Kwaliteiten

1

2

3

4
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4 gradaties olijfolie

Extra Vergine
olijfolie

Vergine olijfolie

Olijfolie

Pomace olijfolie

Zuurgraad < 2%
Mechanische persing bij temperatuur
< 27 graden
Defecten aanwezig
Fruitigheid≥ 0 

Zuurgraad < 0,8% 
Een goede kwaliteit Extra Vergine
Olijfolie heeft een zuurgraad≤ 0,3
Mechanische persing bij temperatuur
< 27 graden

Geen defecten vastgesteld bij
organoleptische test 
Fruitigheid≥ 0

Geraffineerde vergine olijfolie met een
teveel aan defecten
Vaak gemengd met een deel extra vergine
olijfolie voor een beetje geur en smaak

Nauwelijks geur en smaak
Geen polyfenolen

Typische  
supermarkt 

olijfolie

Chemische extractie uit pulp van olijven en
pitten

Geen geur en smaak
Geen polyfenolen



© olicious | 2023Masterclass  | Mark Lemmens

Eerste persing 
is een niet relevante term

Feit
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Bakken met olijfolie
is zonder meer mogelijk

Mits de olie gefilterd is
Tot 210 ºC

Feit
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Smaakcategorieën

RobuustMediumDelicaatOlijfolie type

Zachte smaak en geur

Rijpere geur (groene banaan, 
golden delicious)

Zoete tonen in smaak

Weinig bitterheid

Weinig scherpte

Minder lang houdbaar door weinig 
antioxidanten

Meer uitgesproken

Groene geur (gras, blaadjes), soms 
onrijpe banaan

Soms licht zoete eerste indruk

Aanwezige bitterheid

Duidelijk scherpte in afdronk

Mooie lange afdronk

Sterke en uitgesproken

Groene of kruidige geur

Sterke bitterheid

Veel scherpte

Langste houdbaarheid door de 
antioxidanten

Groene salade, sauzen
Caprese salade, vis, 
brood, groenten, 
roomijs

Gegrilld vlees, vette 
vis, yoghurt, pizza, 
pasta
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Proeven
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Proeven om de kwaliteit vast te stellen

De kleur in onbelangrijk en zegt niets over de kwaliteit

Geur; een goede olijfolie ruikt fruitig en fris

Smaak; balans tussen fruitig (vooral geur), bitter en scherp
Tijdens het proeven slurpen we, zo verdeelt de smaak zich over de mond

Puur; dus niet met brood

Temperatuur; we warmen de olijfolie op in de palm van onze hand

Vet of fris; een goede olijfolie laat geen vette nasmaak in je mond na (vergelijk labello op je 
lippen)

Body; hoe lang blijft de smaak hangen
Goede olijfolie: geen vette nasmaak

Kwaliteit is niet persé synoniem voor lekker
Dat bepaal je zelf
Je smaak ontwikkelt zich (eerst delicaat, dan medium tot robuust)
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Proefformulier

GEUR

SMAAK
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Opdracht

Bepaal de volgorde qua sterkte
Proef in combinatie met de cherrytomaatjes:
welke olie past er het best bij?
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Goede olijfolie
ruikt fris, naar groene blaadjes, 
appel of gras

Feit
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Etiketten lezen en 
misleiding
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Claim

‘Rechtstreeks uit olijven en op mechanische wijze verkregen olijfolie van superieure 
kwaliteit’

Herkomst:
Specifiek land (bv. Italië)
Europese Unie (Meestal het grootste aandeel olijfolie van zeer rijpe olijven uit Spanje)
Buiten Europese Unie (meestal Tunesië en Marokko)

Extra 
Vergine

Olie die uitsluitend bestaat uit geraffineerde olijfolie (en 
rechtstreeks uit olijven verkregen olie.)

Herkomst

Olijfolie

5% - 15%, meestal slechts vergine
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Wat wordt er bedoeld?

Beiden 
geraffineerde
olijfolie met een klein 
deel Vergine olijfolie
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Hier krijg je toch een 
Italië gevoel van!
Maar de olijven 
spreken Spaans
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Classico?
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Italiaans?
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Ingewikkeld

Wel BIO
Maar geraffineerd
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Kwaliteit en tijd

De kwaliteit van olijfolie gedurende de tijd

Lucht
Headspace

Tijd

Licht

Temperatuur

Verlies van:
Smaak
Geur
Antioxidanten

Koop dus bij voorkeur olie van de 
meest recente oogst!
Koop een kleine fles, passend bij 
je consumptie
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Verdacht…

Geen persdatum op het etiket
Wettelijk mag je de houdbaarheid erop zetten als hij gebotteld 
wordt
Geen olijfsoort genoemd op het etiket
Milde olijfolie in de supermarkt is geen extra vergine
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Supermarkt olijfolie
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Supermarkt olijfolie

Prijs laag – Bulk à volrijpe olijven, veel olie, weinig smaak, vet

Raffinage à verlies van geur, smaak en goede eigenschappen
Fraudegevoelig door bulk à mogelijk menging van andere olie dan olijfolie

Etiket
THT
Geen productiedatum
Suggesties dat het Italiaanse olie is (Bertolli, Classico, …)
Niet relevante termen (Classico, Delicata, Light)
Herkomst (EU, niet EU…)
Doorzichtige fles? No way!
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Slechte olijfolie: Defecten (meest 
kenmerkende)

Slechte bewaaromstandigheden (o.a. licht, lucht, warmte)

Geur:
Kaarsenvet, vetkrijt, oude olie, muf
Helaas is dit veel voorkomend bij supermarkt olijfolie, waardoor dit als de normale geur wordt aangenomen

Ranzig

Olijven te laat geperst, er is fermentatie ontstaan

Geur:
Soms aangenaam zoetzuur
Zweetsokken, oude tapenade van zwarte olijf
Helaas is dit veel voorkomend bij supermarkt olijfolie, waardoor dit als de normale geur wordt aangenomen

Fusty

Vergisting door te lange opslag in tanks of vervuiling van de persmatten

Geur:
Oplosmiddel, alcohol

Zuur
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Geproefde olijfolies
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Leggero
SAVERIO GUGLIELMI

Noorden van Puglia

Blend van zachtere olijfsoorten als Leccino en 
Ogliarola

Deze is specifiek op delicate smaak geblend

Delicaat
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Medium

501 Altitudo
FRANCESCO AGRESTI

Regio Lazio

Itrana olijf van 501 oude bomen op hoogte

De hoogte zorgt voor een hoog aandeel aan 
polyfenolen

Francesco Agresti nam een verwaarloosde familie 
olijfgaard rigoureus onder handen

Met de hand geoogst op steile terrassen

Behoort tot de top van de wereld

Geweldige geur en smaak

Slechts 2500 liter geproduceerd
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Robuust

L’Oro di Angelo
COSTATINO SOLIMANDO

Microproducent uit de buurt van Monopoli, Puglia

Picholine olijf met oorsprong in Frankrijk

Costatino experimenteert met niet specifiek lokale 
olijfsoorten

Slechts 400 liter geproduceerd
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Bij de hapjes
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Medium

IGP Puglia
SAVERIO GUGLIELMI

Noorden van Puglia

Coratina olijf, de meest geteelde olijfsoort in Italië

Normaal robuust van karakter, maar iets verder 
gerijpt, waardoor de smaak iets zachter is.

IGP Certificering:
Garandeert herkomst
Smaakprofiel getest
Streng toezicht op de productieketen

Desembrood
Tomaat / mozzarella
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Medium

501 Altitudo
FRANCESCO AGRESTI

Regio Lazio

Itrana olijf van 501 oude bomen op hoogte

De hoogte zorgt voor een hoog aandeel aan 
polyfenolen

Met de hand geoogst op steile terrassen

Behoort tot de top van de wereld

De uitgesproken fruitigheid bouwt mooi op het 
zoete brood en de wat vette, rokerige smaak van de 
ham zonder er bitterheid aan toe te voegen

Desembrood
Oisterwijkse gerookte ham
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Al Limone
SAVERIO GUGLIELMI

Citroenen worden met de olijven meegeperst

Maar liefst 20% citroenen

Etherische olie uit de schil mengt met de olijfolie

De citroenolie geeft frisheid zonder te overheersen. 
Dit gaat goed samen met de iets vette structuur van 
ricotta en avocado

Desembrood
Avocado / Ricotta
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Vragen?
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Bedankt!


