
DER OLIVENBAUM LEBT UND LEBT UND LEBT …
Die Oliven für das Olivenöl wachsen am Olivenbaum. Er wächst fast 

nur rund um das Mittelmeer herum und gehört dort seit langem zu 

den wichtigsten Pf lanzen, um die Menschen zu ernähren. Der Oli-

venbaum ist eine immergrüne Pf lanze, das heisst, er verliert seine 

Blätter nicht auf einmal, wie wir das von unseren Laubbäumen ken-

nen, sondern sie fallen nach und nach ab und es wachsen gleichzeitig 

neue nach. Die Wurzeln des Baumes reichen sehr tief. Dies ist wich-

tig, damit er im trockenen Mittelmeergebiet an das lebensnotwendige 

Wasser tief im Boden kommt. Das Leben eines Olivenbaums gleicht 

etwas demjenigen eines Menschen: Mit zunehmendem Alter wird er 

immer knorriger und runzliger. Dies sehen seine Besitzer jedoch 

gerne, denn je knorriger und verzweigter der Baum ist, desto mehr 

Oliven wachsen an ihm. Ein Olivenbaum kann Hunderte Jahre alt 

werden. Der älteste bekannte Olivenbaum in Europa steht in Mon-

tenegro und ist über 2000 Jahre alt!  

MEIN FREUND, DER OLIVENBAUM
Archäologen fanden heraus, dass Menschen schon vor 9000 Jahren 

wilde Oliven sammelten, um sie zu essen. Vor 6000 Jahren wurden 

dann die ersten Olivenbäume in Gärten angepf lanzt. Dies geschah 

wohl in Syrien und ist dort bis heute ein wichtiger Teil der Wirtschaft. 

Seit der Antike vor etwa 2000 Jahren bis heute stellte das Olivenöl 

ein Grundnahrungsmittel dar. Bei den antiken Griechen galt dieser 

Baum gar als heilig und man wurde bestraft, wenn man einen fällte! 

Der Olivenbaum spielte die ganze Zeit über eine wichtige Rolle in 

Wirtschaft, Religion, Kunst und Mythologie* der Mittelmeervölker 

und der Olivenzweig ist zusammen mit der Friedenstaube ein allge-

mein bekanntes Symbol für den Frieden. 

WEICHE SCHALE – HARTER KERN
Die Olive ist eine sogenannte Steinfrucht, bei der ein grosser und 

harter Kern von weichem Fruchtf leisch umgeben ist. In diesem 

Fruchtf leisch steckt neben viel Wasser auch das begehrte Olivenöl. 

Die Oliven werden von Oktober bis März geerntet, also im Herbst und 

Winter. 

ROHSTOFF OLIVEN
Grüngolden rinnt das Olivenöl aus der Fruchtpresse, wenn den kleinen, ovalen Früchten 

nach der Ernte ihr Saft entzogen wird. Es ist eines der ältesten Lebensmittel der Mensch-

heit und schon die Menschen der ersten Hochkulturen und der Antike wussten seine 

wohltuenden Eigenschaften zu schätzen.

ES IST BITTER, OLIVE ZU SEINWenn man eine Olive direkt vom Baum pf lücken und es-

sen würde, wäre dies ein recht bitterer Happen, auch wenn 

die Olive schon genug reif wäre. Um die Bitterkeit zum 

Verschwinden zu bringen, werden die geernteten Oliven 

mehrmals in Wasser oder in eine salzige Flüssigkeit ein-

gelegt. Diese Flüssigkeit zieht dann die Stoffe, die die 

Oliven bitter machen, aus ihnen heraus.

* 	 Mythologie: Die Mythologie ist die wissenschaftliche Beschäftigung mit den Mythen, 

also mit den Geschichten, Erzählungen und Sagen eines oder mehrerer Völker. Eine 

Mythologie bezeichnet aber auch die Gesamtheit, also die Summe aller dieser 

Mythen, meist bezogen auf eine bestimmte Kultur oder ein bestimmtes Volk. 

** 	 Immunsystem: Das Immunsystem ist das Abwehrsystem unseres Körpers. Es 

verteidigt den Körper gegen Krankheiten. Dies kann auf zwei Arten geschehen. 

Einerseits kann das Immunsystem körperfremde Stoffe und Kleinstlebewesen wie 

etwa Bakterien abblocken. Andererseits kann das Immunsystem Fehler beheben, die 

im eigenen Körper passieren und für ihn selbst gefährlich werden könnten
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WARUM IST OLIVENÖL MANCHMAL GRÜN? 
Die Farbe der verschiedenen Olivenöle kann zwischen grün und gold-

gelb variieren. Je grüner das Öl ist, desto mehr Chlorophyll ist darin 

enthalten. Dies ist ein natürlicher Farbstoff, der den Pf lanzen ihr cha-

rakteristisches Grün verleiht. Je gelber oder goldener das Olivenöl 

erscheint, desto mehr Carotin befindet sich darin, ein weiterer natür-

licher Farbstoff, der die Karotte (unser Rüebli) orange färbt. 

DER OLIVENBAUM: EIN ‹ALLROUNDER›
Der Olivenbaum und seine Früchte werden vom Menschen vielseitig 

verwendet. Einerseits wird natürlich das Olivenöl als Lebensmittel 

genutzt, etwa in einem Olivenbrot und einem typischen italienischen 

oder griechischen Salat, oder man braucht es zum Braten und Kochen. 

Das Olivenöl hat aber auch eine wohltuende Wirkung auf die Haut und 

wird darum in Hautcrèmes verwendet. Andererseits ist das Holz des 

Baumes gefragt, um daraus Möbel und Musikinstrumente wie Block-

f löten herzustellen. Auch die Blätter des Olivenbaumes sind nicht 

unnütz, denn sie entfalten bei richtiger Anwendung einen beruhi-

genden und den Schlaf fördernden Effekt und können unser Immun-

system** stärken.

VERWENDETE WIKIPEDIA-LINKS ZUM STICHWORT OLIVEN:

BOTANISCHE BESCHREIBUNG 
HEIMAT 
ÖKOLOGIE 
SYSTEMATIK 
ANBAU 
NUTZUNG 
ÖKONOMIE 
KULTURGESCHICHTE DES OLIVENBAUMES 
ZITATE 
LITERATUR 
WEBLINKS 

WEITERE HILFREICHE WIKIPEDIAARTIKEL:
OLIVENÖL 
NUTZPFLANZE
MITTELMEERRAUM

WOHER WIR DAS ALLES WISSEN? 
Viele kennen und benutzen das Online-Lexikon Wikipe-

dia. Zu unzähligen Stichworten finden sich da Artikel. Die 

einen sind einfach und anschaulich, andere hingegen so 

detailliert und wissenschaftlich, dass die meisten Lese-

rinnen und Leser nur schwer folgen können. 

Auch wir haben für die Geschichten und Informationen 

dieses Themenblatts vor allem die Artikel von Wikipedia 

benutzt. Auf der rechten Seite sieht man, in welchen 

Kapiteln des Artikels wir auf spannende Themen ge-

stossen sind und welche anderen interessanten Links 

zu dem Rohstoff in Wikipedia zu finden sind. 

Wikipedia ist ein nützliches Lexikon, aber es gilt zu be-

achten: Dieses Lexikon wird von seinen Benutzern ge-

schrieben und die Artikel sind so zuverlässig wie das 

Wissen der jeweiligen Autorinnen und Autoren. Man 

kann den Informationen nicht einfach blind vertrauen. 

Es lohnt sich, in den Artikeln auf den Knopf ‹Diskussi-

on› zu drücken und zu sehen, ob der Text von anderen 

kompetenten Lesern in Frage gestellt wird und es ist 

unverzichtbar, die Informationen, die man übernimmt, 

anhand anderer Quellen zu überprüfen. 
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