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Genuss

Die Ol-Prinzen

Die Faszination des Urspriinglichen: Thomas Schulz
hat bei der Olivenernte in der Toskana den Weg
des grunen Goldes vom Baum in die Flasche verfolgt.

nfang November, wenn in der Toskana der

Morgennebel erst gegen Mittag aus den
Zypressen weicht, ziehen wunderliche Gestal-
ten aus: wettergegerbte Manner, eingepackt
In derbe Strickjacken, (iber der Schulter ein
engmaschiges Netz und eine Leiter, in der
Hand einen langen Eichenstock und einen kur-
zen gezinkten Rechen.

Dies ist die Zeit der Olivenernte. Die Arbeit
hat sich seit 6000 Jahren nicht wesentlich
geandert. Und auch das Endprodukt ist heute
wie damals dasselbe: Olivendl, einfach und
kostbar zugleich, ,das griine Gold“, wie man
hier sagt.

Sorgfaltig breitet Aldo das Netz unter
einem Olivenbaum aus. Guido stellt die Leiter
an den Stamm und klettert in eine Astgabel.
Dann harkt er mit dem Rechen iber die
/weige in Reichweite, reife Oliven prasseln
herab. Marcello bearbeitet mit dem Eichen-
stock vom Boden aus die weiter entfernten
Aste. Keine Olive bleibt am Baum, keine ver-
lasst das Netz, jede einzelne ist wertvoll.

Aldo, Guido und Marcello sind altgediente
Landarbeiter auf der Fattoria La Vialla, einem
Gut unweit Arezzo, eine halbe Autostunde
stidostlich von Florenz. Uber eine Flache von
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1000 Hektar dehnt sich das sanfthiigelige
Gelande im Besitz der Familie Lo Franco, rund
6500 Olivenbaume stehen dort.

Aldo packt ein Stiick Pecorino aus, den
wurzigen Schafskase, trinkt einen Schluck
Wasser und wundert sich dariiber, dass der

Abzweigung:

Oliven haben eine
weiche Schale und
einen harten Kern

Besucher so fasziniert ist von diesen ,ein-

fachen Dingen", wie er sagt, von der Oliven-
ernte, die doch seit urdenklichen Zeiten und
zig Generationen nie anders war.

Die Manner ritteln das Netz ein wenig,
schutten die Frichte in Korbe und Eimer. Dann
tragen sie sie zur Olmiihle La Lignana, einem
uralten, von Tauben umkreisten Gemauer.
Dort drehen sich gewaltige Granitsteine, sie
zermahlen die Oliven mit gewaltiger Kraft —und
doch irgendwie sanft. So lange, bis die Oliven
aufplatzen. Das nun entstehende Mus - dazu

gehoren auch die Kerne — wird auf geflochte-

ne runde Matten verteilt, danach Matte (iber

Matte geschichtet. Dann setzt auf der obers-

ten Matte die Presse an, und schon flieBt ein
grun-goldener Strom aus dem Kupferrohr in
eine Wanne. Den Rest ibernimmt die Physik:
Das leichtere Ol in der Fliissigkeit setzt sich
oben ab, der Wasseranteil sammelt sich am
Boden. Das Resultat hat Kultstatus: Olivenol

Fotos: Peter Granser
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der ersten Pressung, genannt ,extra vergine*, im Laufe der Aonen iiber Agypten, Tunesien
gewonnen ohne den Einsatz von Hitze, also und Marokko, uber Griechenland, Italien
Jkaltgepresst” — dadurch besonders wertvoll.  und Spanien. Das vitaminreiche Naturprodukt,

tes und der Herstellungsverfahren empfindet,
griindet sich, abgesehen von Geschmack und
Wirkung, ganz wesentlich auf die naheren

,Das ist alles”, sagt Aldo. Aber es iIst doch
viel. Fur die Oliven ist es nur ein kurzer Weg
vom Baum in die Teller. Fiir die Menschen
aber ist es eine lange Geschichte. Denn der
Olivenbaum oder Olbaum, botanisch ,Olea
europaea”, verwandt mit Esche und Flieder,
gehort zu den altesten Nutzpflanzen der
Menschheit.

Kultiviert zunachst an den ostlichen Kiisten
des Mittelmeeres, verbreitete sich der Olbaum

geschatzt als magen-, leber- und gallefreund-
liches Nahrungsmittel, benutzt als Brennstoff,
verwendet als Salbe fur Kinder, Konige und
Kranke, ist schon in der Bibel prasent: ,Denn
der Herr, dein Gott, bringt dich in ein schones
Land, ein Land mit Olbdumen und Honig"
(5. Buch Mose 8,7).

Die Faszination, die der genervte Mittel-
europaer des beginnenden dritten Jahrtau-
sends angesichts dieses archaischen Produk-

Lebensumstande des Olbaums, die aus einer
fernen Zeit zu stammen scheinen: Er ist genug-
sam, er gedeiht auf steinigen und wustenahn-
ichen Boden, und er kann sich dank zahlloser
hauchzarter Wurzelkanale selbst von minima-
en Wasservorraten in groBBer Tiefe ernahren.

Eile hat der Olivenbaum nicht. In seinen
ersten sieben Lebensjahren tragt er keine
Friichte. Nach dieser Jugend wachst er vom
siebten bis zum 35. Jahr stetig heran und

Stamm-Baum:
Die Quelle allen
Erfolges der
Fattoria Vialla
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Netz-Werk:
Das Resultat von
einigen Stunden Handarbeit
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tragt, sofern er regelmaBig alle zwei Jahre
geschnitten und groBzugig mit Schafsmist
gedungt wird, hundert Jahre lang Oliven. Erst
als Methusalem beginnt er seine Produktion
zuruckzuschrauben: 150 Lebensjahre sind
keine Seltenheit, auch 200 nicht. Manche
behaupten, auf dem Olberg in Jerusalem
stunden heute noch Exemplare jener Baume,
unter denen Jesus wandelte.

/wischen April und Oktober tragt Olea
europaea, deren grune Blatter mit silbriger
Unterseite im Wind zu glitzern scheinen, ein
Meer von weiBBen Bluten. Im Herzen der Blute
sitzt der Fruchtknoten, aus ihm entsteht

Mus-Macher:
Das Olivenmus wird auf
ubereinander liegenden

Matten verteilt, ehe es zu

Ol gepresst wird

zunachst der Stein der Olive. Anschlie3end
bildet sich um thn herum das Fruchtfleisch.
Schwarze, grune, braune Oliven: Rund um das
Mittelmeer existieren hunderte von Sorten, die
nur zwei verschiedenen Zwecken zugefuhrt
werden: entweder der Olgewinnung oder dem
Verzehr. Letzteres ist aufwandiger, da die
Fruchte grundlich gewassert werden mussen,
bevor man sie in Knoblauch, Mandeln oder
Krauter einlegen kann.

JWir haben zwei Sorten, die schwarzen
Morelline und die grunen Lenine, sagt Aldo,
‘beide geben OI.“ Und er erinnert daran, dass
auch der Mythos Olbaum nicht unverwundbar

ist. So fuhrte anno 1985 eine lange Frost-
periode auf der Fattoria La Vialla zum Tod der
meisten Olivenbaume. ,Wir mussten wieder
von vorn anfangen“, sagt der alte Landarbel-
ter. Von vorn anfangen, das kennt man hier.
In den Siebzigerjahren erwarb Gianni Lo
Franco aus Arezzo ein kleines Gut und be-
baute es nach naturlichen Grundsatzen, zu
einer Zeit, da die Vorsilbe ,0ko“ noch nicht in
aller Munde war. Von Zeit zu Zeit kaufte er Land
hinzu, spater tbernahm sein Sohn Piero den
Betrieb.

Mittlerweile ist die Fattoria La Vialla zum flo-
rierenden Multibetrieb gewachsen. Man baute
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Zeit fiir einen Olwechsel

Olivendle lassen sich grob in drei Kate-
gorien unterteilen: Zur ersten gehoren
die kaltgepressten, die mechanisch,
ohne Hitzeeinwirkung, gewonnen wer-
den. Darunter ist das Ol der ersten
Pressung, das extra vergine, das beste.
Zur zweiten Kategorie zahlen die raffi-
nierten, erhitzten Ole. SchlieBlich gibt
es einfaches ,Olivenol“, meist eine
Mischung aus verschiedenen Pres-
sungen und Verfahren.

Aufbewahrt wird Olivenol am besten in
einem dunklen Raum bei 18 Grad
Celsius, niemals im hellen Sonnenlicht
oder im Kuhlschrank, dort wird es dick-
flussig. Olivendl halt sich lange, verliert
aber nach einem Jahr an Aroma.

Die zahlreichen Geschmacksrichtungen
reichen, ahnlich wie beim Wein, von mild
uber fruchtig bis herb. Probieren kommt
vor diskutieren.

Olivendl ist geeignet zum Kochen und
Braten, der Siedepunkt liegt bei 210
bis 230 Grad Celsius (Sonnenblumenal
siedet bei 170 Grad).

Doch Vorsicht mit dem Siedepunkt:
Sobald das Ol zu rauchen beginnt, wer-
den schadliche Stoffe freigesetzt.

Informationen und Prospekte iiber die Produkte der
Fattoria und die Ferienh&user: Fattoria La Vialla, Via di
Meliciano 26, 52029 Castiglion Fibocchi /Toscana, ITALIEN
Tel. 0039/0575/364372, Fax 0039/0575 /3646 23
(nach Romina oder Amelia fragen, sie sprechen Deutsch)

Fein-Tuning:

Zum toskanischen
Gemiiseeintopf
Ribollita gehoren
Pecorino-Kase und
frisches Olivenol

Wein an, den roten Barriccato im Eichenfass
und denweiBen Torbolino. Man destilliert einen
vorzuglichen Grappa. Aus der Milch von 600
Schafen wird Pecorino-Kase gemacht. Ange-
baut werden hocharomatische Cocktailtoma-
ten, die Bombolini. Bienen liefern Honig,
Walderdbeeren werden zu Marmelade. Ein
kulinarisches Fest der Sinne. Und schlieBlich
bieten ein Dutzend Ferienhauser GroBstadt-
muden zeitweilig Unterschlupf.

Doch Schwerpunkt der 45 festen Mitar-
beiter und zahlreichen Saisonkrafte bleiben
die Oliven. Dass mit Antonio Lo Franco nun die
dritte Generation die Verantwortung uber-
nommen hat, steht fiir das altiberlieferte
Olivenbaum-Gleichnis, wonach der GroBvater
den Baum pflanzt, der Vater schneidet und der
Sohn die Fruchte erntet. Auch das ist eine Art
Generationenvertrag.
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,Ein Fulltimejob” sagt Antonio, ganz der
moderne Landgut-Manager. Pro Jahr pro-
duziert die Fattoria aus 130000 Kilogramm
Oliven 20 000 Liter Ol. Die Nachfrage nach der
magischen Flussigkeit steigt. Vor allem die
Deutschen haben in den vergangenen Jahren
die Qualitaten des grunen Goldes erkannt.
/war betragt der durchschnittliche Pro-Kopf-
Verbrauch an Olivenol in Germanien derzeit
nur schlappe 0,5 Liter pro Jahr. Der Grieche,
dies zum Vergleich, konsumiertim selben Zeit-
raum hingegen stattliche 21 Liter. Weltweit
werden jahrlich zweieinhalb Millionen Tonnen
produziert, 99 Prozent davon rund um das
Mittelmeer.

Was die Besucher der Fattoria fraglos am
meisten beeindruckt, sind die naturbelasse-
nen Verfahren. Naturlich mag es anderswo bei
der Olivenernte und der Olgewinnung maschi-

nelle Unterstutzung geben. Doch jeder Oliven-
bauer mit Respekt vor der Natur, und so
sehen sich die allermeisten, verzichtet auf
motorgetriebene Hilfsmittel. ,Bei uns in der
Fattoria ist alles Handarbeit", beteuert Antonio
Lo Franco.

Ein Tag im November in der Toskana: Der
Nebel will nicht weichen. In der Olmiihle La
Lignana stehen sie um den Auffangbottich. Aus
dem Kupferrohr flieBt ein gringoldener Strahl.
In einer anderen Wanne hat sich schon eine
Schicht Ol abgesetzt. Antonio Lo Franco
nimmt einen Loffel und kredenzt den Be-
suchern eine Kostprobe. Ein nussiger, leicht
herber Geschmack breitet sich auf der Zunge
aus. Die Manner kauen, schmatzen und
schlucken. Sie lacheln versonnen.

Zufrieden?  Tutto bene”, sagt Aldo. Das
kann er immer sagen. <
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