
s 



Das Weingut „ll Palagio" 

mit seiner schonen Villa 

l iegt oberhalb des Arnotal 

in der Provinz Florenz Silbrig-griin schillem die lànglichen Blat­
te! ina Wind. Jetzt, imjuni, verwandeln 
sich gerade die Blùten in winzige Oli-
ven, die dann im Spàtherbst geerntet 

werden. Wir sind auf derti Bioweingut „I1 Pala­
gio" in der Nahe des toskanischen Stàdtchens 
Figline Val D'Arno, das dem britischen Rockstar 
Sting und seiner Ehefrau Trudie Styler gehòrt. 
Zu dem Anwesen, auf dem auch Wein gekeltert 
und Honig gewonnen wird, gehòren rund 9000 
Olivenbaume. „Unsere Sorten sind typisch fiir 
die Toskana, wir haben Moraiolo, Leccino und 
Frantoio", sagt Gutsverwalter Paolo Rossi. „Aus 
den Oliven extrahieren wir direkt nach der Emte 
unser Olivenòl extra vergine, ein Blend." 

Kaum eine Pflanze ist so symboltràchtig 
wie die Olive. Sei es in der alttestamentarischen 
Geschichte, in der eine Taube einen Òlzweig als 
Zeichen des Endes der Sintflut zur Arche Noah 
tràgt. Aufierdem wurde Kònig David mit Oli­
venòl gesalbt, und Jesus hielt scine Versammlun-
gen in Olivenhainen ab. Und im alten Rom galt 
ein Olivenzweigkranz als hòchste Ehrung fiir 
einen Burger. Kaum eine Pflanze ist so vielfaltig 
verwendbar wie der Olivenbaum: Als Spender 
von wertvoUem Òl durch seine Friichte der Gat-
tung Steinfrucht, die als Lebensmittel genossen, 
aber auch fiir Kosmetika verwendet werden, das 
Holz wiederum wird fur Schnitzereien genutzt 
und dient als Brennmaterial. 

Olivenòl - Anti-Aging zum Essen 
Uns soUen beute keine Schnitzereien, sondern 
das Òl interessieren, Aufgrund seiner hervor-
ragenden Eigenschaften (sofern es mit Sorgfalt 
gewonnen wird) und seines Geschmacks ist OH-
venòl extra nativ unverzichtbar fùr eine gesunde 
mediterrane Ernàhrung. Es ist unter anderem 
reich an einfach ungesàttigten Fettsàuren, an 
Polyphenolen und Vitamin E. Stoffe, die fiir die 
Zellerneuerung wichtig sind. Anti-Aging zum 
Essen, sozusagen. 

Auf der Apenninhalbinsel sind gut 400-500 
verschiedene Olivensorten heimisch, die eine 
grolle Bandbreite verschiedener Geschmacks-
richtungen hervorbringen. In Ligurien bei-
spielsweise wird aus der Olivensorte Taggiasca 
ein feinfruchtiges und mildes Òl gewonnen, in 
Apulien mit den Sorten Coratina und Ogliarola 
Barese ist es fruchtig-kraftig. In der Toskana hin-
gegen weist das Òl aus Sorten wie Moraiolo, Lec­
cino, Pendolino und Frantoio klassischerweise 
eine gewisse Bitterkeit und Schàrfe auf, die mit 
dem hohen Anteil an gesunden Polyphenolen 
zu tun haben. 

Das Jahr der Olive 
Von Dezember bis Januar haben die Baume eine ^ 
kurze Ruhezeit, die dann mit dem Baumschnitt 
unterbrochen wird, der etwa alle zwei Jahre ^ 



V Die Fattoria Castel­

lina produziert re in-

sortiges 01, h ieraus 

der Sorte Moraiolo 

stattfinden solite. Dabei werden alte Aste ent-
fernt und der Baum so ausgediinnt, dass er leich-
ter zu ernten ist. Im Màrz und Aprii zeigen sich 
die ersten Triebe, die sich dann Ende Mai in Blù­
ten verwandeln, von denen sich ein kleiner Teil 
spàter zu Oliven entwickelt. Aus 100 Blùten ent-
stehen oft nur eine bis drei Oliven. Den Som-
mer ùber bis in den Spàtherbst reifen die Oliven 
heran, bis sie geerntet werden kònnen. Der ide­
ale Erntezeitpunkt ist dann erreicht, wenn die 
Oliven noch am Baum hàngen und einen Zucker-
gehalt von weniger als 30 g/kg vorweisen kòn­
nen. Besonders in Sùditalien ist es leider ùblicb, 
dass mit der Ernie so lange gewartet wird, bis die 
Oliven zu Boden fallen. Zu diesem Zeitpunkthat 
bereits die Oxidation eingesetzt, die wiederum 
negative Auswirkungen auf die Qualitat hat. 

Je nach Verlauf des Jahres beginnen Oliven-
bauern wie Fabio Montomoli, Besitzer der bio-
dynamisch arbeitenden Fattoria Castellina, ab 
Mitte Oktober, groSe Netze rund um die Bàume 
auszulegen. Die Ernte per Hand ist anstrengend, 
auf Leitern stehend werden die Oliven von den 
Erntehelfern mit sogenannten Abstreifern von 
den Àsten geholt. „Im Durchschnitt ergibt ein 
abgeernteter Olivenbaum gut einen Liter Òl, die 
Menge kann allerdings stark variieren", sagt der 
Toskaner Fabio. Wichtig ist jetzt, dass die Oli­
ven schnell in die Òlmùhle, den Frantoio, gelan-
gen. Denn jeder làngere Kontakt mit Sauerstoff 
mindert die Qualitat des spàteren Òls. Die Fat­
toria Castellina produziert Olivenòle Monocul­
tivar, das heifit reinsortig aus einer Olivensorte. 
In der Toskana ist das eher ungewòhnlich, da 
hier meist verschiedene Sorten in einem Òl zu 
finden sind. 
Zwei Methoden: 
Gepresst oder extrahiert 
Es gibt zwei unterschiedliche Arten, Òl aus den 
Oliven zu gewinnen. Auf traditionelle Art mit-

hilfe einer Presse, die moderne Art ist die mit 
einer Zentrifuge. Der grofie Nachteil der traditi-
onellen Methode ist, dass die Oliven beim Zer-
kleinerungsvorgang ùber eine relativ lange Zeit 
Sauerstoff ausgesetzt sind. Bei der Traditions-
mefhode werden die Oliven zunàchst gewaschen 
und die Blatter entfernt. Dann werden sie mit-
hilfe von Steinràdern zerkleinert und zu einem 
Brei vermahlen. Der Brei wird auf mehreren 
Matten - frùher aus Stroh, beute aus Kunststoff 
- gestrichen, ùbereinander in eine Presse gesta-
pelt und ausgepresst. 

Die moderne Methode arbeitet anders. Hier 
wird das Olivenòl mithilfe einer Zentrifuge ext­
rahiert. Die Oliven werden zuvor gewaschen und 
zerkleinert. Vor der Extraktion werden die zer-
kleinerten Oliven so lange unter Luftabschluss 
geknetet, bis sie einen Brei ergeben. Wàhrend des 
Knetens werden die kleinen Òltròpfchen zusam-
mengefùhrt, um sie dann spàter besser extrahie­
ren zu kònnen. Auch wenn der Begriff „kalt 
gepresst" eigentlich noch aus einer Zeit stammt, 
in der dem Olivenbrei warmes Wasser zur bes-
seren Ausbeute hinzugefugt wurde, was bei den 
modernen Techniken nicht mehr notwendig ist, 
spielt die Temperatur noch immer eine Rolle. 

Die Temperatur beim Kneten und Extra­
hieren darf vom Gesetz her nicht mehr als 27 
Grad Celsius betragen, bessgr noch weniger als 
25 Grad. 27 Grad ist die von der Europàischen 
Union festgelegte Temperatur, bis zu der sich ein 
Òl als „kalt gepresst" beziehungsweise „kalt ext­
rahiert" nennen darf. Ideal sind Temperaturen 
von 21 bis 23 Grad, darunter wird die Extraktion 
schwierig. Ùber 25 Grad kònnte die Qualitat lei-
den. Im Anschluss an den Knetvorgang wird das 
Òl in der Zentrifuge von Wasser und den Fest-
stoffen getrennt. Olivenòl solite immer gefiltert 
werden, da ansonsten innerhalb von kurzer Zeit 
die Trùbstoffe durcb enzymatische Prozesse die 
Qualitat des Òls mindern. 4 * 
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So is(s)t Italìen ìm Gesprach 
mìt dem Romer Marco Greggia 
Der Foodjournalist Marco Greggia ist Herausgeber des Olivenól-Fiihrers 
„Flos Olei", der jedes Jahr die besten Olivenòle des Mittelmeerraums pràmiert. 

FL0S 
OLEI 

guld«Minlgl<«> 

Signor Greggia, es ist bekannt, dass viele der 
italienischen Olivenòle extra nativ, die im 
Handel erhàltlich sind, qualitativ eher min-
derwertig sind. Woran liegt das und kann man 
dagegen etwas tun? 
Diese Frage ist delikat, und man solite vorsichtig 
mit ihr umgehen. Jedoch solite man auch Klartext 
reden. Grundsàtzlich ist zu sagen, dass leider nicht 
alle Olivenòle, die als italienische Ole verkauft wer­
den, auch ausschlieSlich aus italienischen Oliven 
gewonnen werden. Diese Ole sind olfaktorisch und 
geschmackhch von niedriger bis mittlerer Quali­
tat, entsprechen technisch allerdings den Anforde-
rungen fur ein Olivenòl extra nativ. Leider, muss 
ich sagen. Denn eine relativ elastische europàische 
Gesetzgebung erlaubt es besonders grolSen Oliven-
òlherstellern, innerhalb der erlaubten Parameter 
Olivenòle extra nativ herzusteUen und sie in den 
Handel zu bringen. Unsere Hoffnung ist es jedoch, 
mithilfe von Aufklàrung, auch mit dem von mir 
herausgegebenen Fiihrer und durch besonders qua-
litàtsbewusste und wache Konsumenten, langsam 
zu mehr Qualitat im Olivenòl zu gelangen. Weil die 
Verbraucher einfach nicht mehr die minderwerti-
gen Ole aus dem Supermarkt akzeptieren. 

Was miisste sich aufseiten der europàischen 
Gesetzgebung àndem? 
Die Gesetzgebung auf europàischer Ebene ist 
immer noch unvoUstàndig, besonders was die Klas-
siiìzierung von Olivenòien extra nativ anbelangt. 
Hier muss dringend nachgebessert werden. Aller­
dings muss man sagen, dass in den vergangenen 
Jahren viele Vorschriften zum Positiven veràndert 
wurden. Die positiven Signale gelten den neuen 
Vorschriften fiir die Herkunft und fiir die Etiket-
tierung. Auch die Nennung chemischer Daten, die 
es erlauben, zu erkennen, ob ein Òl aus sehr reifen 
und damit qualitativ minderwertigen Oliven ext­
rahiert wurde, ist neu. Aufierdem ist es beute ein-
facher, Etiketten von Òlen aus herkunftsbezeich-
neten Gegenden (DOP, IGP) und aus biologischer 
Landwirtschaft zu erkennen und zu entziffem. 

Was kostet ein Liter Olivenòl, dessen Oliven 
per Hand geerntet wurden? 
Die Emte per Hand bedeutet natiirlich hòhere Kos-
ten, wir kònnen von etwa 20 bis 30 Prozent mehr 
ausgehen. Um die Kosten zu senken, ist es aber 
mòglich, mit mechanischen Methoden zu ernten, 
die die Friichte nicht beschàdigen und damit auch 
die Qualitat nicht mindern. In jedem FaU kann kein 

qualitàtsbevmsster Hersteller einen Liter Olivenòl 
fiir weniger als vier bis fiinf Euro produzieren, Also 
kann ein Konsument nicht erwarten, fiir einen hal-
ben Liter Olivenòl weniger als 6 bis 8 Euro oder fiir 
einen Liter 10 bis 12 Euro zu bezahlen. 

Woran erkennt ein Konsument, der keine spe-
zieUen Kenntnisse iiber Olivenòl hat, Qualitat? 
Eine gewisse Sicherheit geben Olivenòle, die 
bestimmte Herkunftsbezeichnungen tragen. Also 
beispielsweise DOP Chianti Classico oder IGP Tos­
cana. Das sind Ole, die eine Kommission passieren 
miissen, die sie nach ihrer Giite priift. Zu empfeh-
len sind auch Ole aus biologischer Landwirtschaft. 
Hilfreich ist es, wenn der Konsument sich mithilfe 
von Kursen oder Lektiire Kenntnisse verschafft, die 
ihm beim Erkennen eines Qualitàtsòls helfen. Ein 
hilfreicher Hinweis ist auch, Olivenòl direkt beim 
Produzenten zu kaufen, beispielsweise in einem 
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Urlaub. Vor Ort kann man Ole auch vor dem Kauf 
verkosten. 
Haben Sie noch einen Tipp zur richtigen Auf-
bewahrung von Olivenòl? 
Es ist besser, Olivenòl in einer dunklen Fiasche zu 
kaufen, da das Òl lichtempfindlich ist und die Licht-
strahlen dem Òl schaden kònnten. Und man soUte 
die Fiasche in einem Schrank aufbewahren. AulSer-
dem soUten kleine oder mittelgrofie Flaschen bevor-
zugt werden, da das Òl sehr leicht oxidiert. 

Bezugsquelien: Olivenòl von Sting/ll Palagio 

bei infoftoscabio.com 

Fattoria Castellina, wm.fattoriacastellina.com 

Marco Greggia, www.marco-oreggia.com 
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