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Stillleben mit Olivendl auf der Terrasse des Landguts »Podere Picciolo« in Reggello. Der Ort ist das Zentrum der toskanischen Olivend-

Kinder-Echo
Paula Print bastelt ein
Krippen-Schdfchen S. 8
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Das richtige Handchen fiirs Pfotchen

Olivendl: Flr das griine Gold der Toskana werden ab November die Friichte geerntet — Zu Besuch beim Olivenbauern — Vom Rhein an den Arno
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von Jlirgen Overhoff
D ie Karaffe mit der giftgriinen
Flussigkeit kreist unter den
sechs Essern am Tisch. Immer
wieder betrdaufeln sie damit das ge-
rostete toskanische Brot. Einfach um-
werfend dieser kriftige, fast scharfe
Geschmack  des

produktion. Derzeit ist die Emte in vollem Gange.
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Fotos: |Orgen Overhoff

leidenschaftliche Hobbykéche und
Geniefler haben wir schon immer von
einem solchen Gut getraumt«, erganzt
Riccardo. Also kauften sie und bauten
das Anwesen aus dem 16. Jahrhun-
dert innerhalb von eineinhalb Jahren
in ein stilvolles Landgut mit funf Zim-
mern um. Aber mit einem Agriturismo

darf in Italien nur

am Vortag ge- von einem der Hotelier wer-
pressten Oliven- solchen Gut haben wir schon ben, der auch den
ols, das die Itali- : - Landwirt gibt.

ener »Spremuta di immer gEtraumt- Diese staatli-
Olivex  nennen. Riccardo Busso, Holelier und Olivenbaer che Bestimmung
Grazia und Ric- ist Grazia und

cardo Busso sind stolz auf das noch
junge Ol. SchlieBlich haben sie vor ei-
nem Jahr noch gar nicht daran ge-
dacht, einmal zu Olivenbauern zu ge-
raten. Da waren die gebiirtigen Pie-
monteser noch in Koln. Dann kam das
Angebot aus Reggello, einem 15000
Einwohner zidhlenden Stiadtchen, eine
halbe Autostunde wvon Florenz ent-
fernt, 40 Minuten von Arezzo. Der Ort
versteht sich als eine Art Hauptstadt
der Oliven. Und auch der Agriturismo,
der Grazia und Riccardo Anfang 2008

zum Kauf angeboten wurdet
umstanden von rund 1000
Olivenbdumen. »Wir ha-
ben uns gleich in das

Riccardo gerade recht. Als leiden-
schaftliche Verfechter einer Frische-
kiiche pflanzen sie in ihrem Garten
ohnehin an, was das toskanische Kli-
ma in knapp 500 Metern Héhe er-
laubt. Und dazu noch aber ein deli-
kates Olivendl verfiljgen zu konnen -
perfekt. Und mit der ersten Ernte, die
seit Anfang November gelesen wird,
sind die Bussos mehr als zufrieden.
Wie auch deren Giste, die andédchtig
in das krosse, in Spremuta getauchte
Brot beifien.

So ist s in diesen Tagen nicht nur
im Agriturismo »Podere Picciolo« der
Bussos, sondern quasi in jedem Ris-
torante in dem Olivenanbaugebiet

Haus verliebte, rund um Reggello. Die Spremuta di
schwdarmt Gra- Olive gilt in den Florentiner Hiigeln als
zia. »Und als die Delikatesse schlechthin.

Wie sicher iiberall
auf der Welt, wo
Oliven zu Ol ver-
arbeitet werden.

Gelesene Oliven: Das Laub kann nicht zu
Ol verarbeitet werden.

FleiBige Helfer entleeren die Kérbe auf Sie-
be, die einen Teil des Blattwerks auffan-
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Den Rest besorgt die Entlaubungsmaschi-
ne,

P e T

Olivenwdsche: Kaum zu glauben, dass sau-
ber aussehende Friichte so schmutzig sind.

Dann trennen Zentrifugen Fruchtwasser
{links) vom Ol.

Nach weiteren Schleudervorgdngen steht
ein giftgriines Ol am Ende der Produktion.

Das Pfilicken der Oliven ist Handarbeit im wahrsten Sinne des Wortes:
wManine«, »Pfiitchen« nennen die toskanischen Olivenbauern die kleine

Harke, mit der sie — wie auf dem Foto Riccardo Busso - die Friich-
te von den Asten streifen,

Sergio Giovanoni bei der Olivenernte auf Riccardo Bussos »Podere Pic-
ciolo«. In groBen Netzen werden die Friichte aufgefangen. Mit Riittel-
maschinen arbeitet Busso nicht, weil sie nach seiner Ansicht
den Wurzeln des Baumes zu sehr zusetzen.
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Vor dem Abfiillen steht noch die Analyse
an: Je weniger Siure ein Ol enthilt desto
besser ist es.

Lesen Sie weiter
auf Seite 2.
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Die Montagna Fiorentina: Olivenbdume pragen das Bild der Landschaft.

Informationen

Grazia und Riccardo Bussos Agriturismo
Podere Picciolo (Via Picciolo, 72

Loc. 5an Donato in Fronzano

50066 Reggello, www.poderepiccio-
lo.com) liegt inmitten der Region Mon-
tagna Fiorentina. Ganz in der Nahe der
Touristenmagnete Florenz und Arezzo
kann man hier die Toskana dennach in ih-
rer ganzen Ursprunglichkeit erleben. In
Dicomano, Londa, Pelago, Pontassieve,
Reggello, Rufina und San Godenza, den
sieben kleinen adretten, teils mittelalterli-
chen Stadtchen in dem Gebiet, scheint die
Zeit stehen geblieben. In urigen Cafés
treffen sich die Alten seit eh und je zum
Kartenspielen, in gemiitlichen Restaurants
wie dem »Archimede« in Reggello ge-
nielt man unter Einheimischen deftige
toskanische Landkiche.

Weitere Infos:
www.cm-montagnafiorentina.fi.it

www. firenzeturismao.it

Ein bisschen ungelenk fiihrt Riccardo
Busso die »Manine« oder zu deutsch
»Pfotchen« genannte Harke entlang
des reichlich mit Oliven behangenen
Astes. Aber nur wenig Friichte ldsen
sich und fallen auf den Boden herab,
auf dem ein grofles griines Netz aus-
gebreitet liegt. Der Umgang mit dem
Erntegerdt will gelernt sein, und Ric-
cardo hat diese Erfahrung noch nicht,
Wird sie so schnell auch nicht sam-
meln kénnen, nachdem der 54-jahrige
Diplom-Touristiker zumindest fiir die
nachsten Jahre abwechselnd in Reg-
gello und in Kéln lebt, wo er seit 1981
einer selbst gegriindeten Touristik-
Agentur vorsteht. Und wer am Rhein
in Reise macht, kann am Arno nur
schlecht eine erfolgreiche Pfliicker-
Karriere beginnen.

Der Olivendl-Pontifex

Zum Gilck gibt es Sergio Giovanoni.
Dem macht keiner so schnell ein X fiir
ein U vor, wenn es um Oliven geht. Er
weilf nicht nur das Pfotchen so zu
schwingen, dass die Friichtchen gleich
massenweise ins Fangnetz purzeln.
Genau genommen ist Sergio eine Art
Olivenol-Pontifex. Frantoio, Leccino,
Pendolino, Moraiolo - die in der Tos-

Olproduktion auf die traditionelle Art in Com

MAGO2

gelb nach einigen Wochen der Lagerung.

€\ g .

kana weit verbreiteten, aber fir den
Laien absolut gleich aussehenden Oli-
vensorten, die natiirlich auch auf dem
»Podere Picciolo« wachsen und ge-
deihen, hdlt Sergio miihelos ausei-
nander. Und die Olivenfliege, die ihr Ei
in die Frucht legt, so dass sich eine ge-
frafige, der Olive ein Ende machende
Made entwickeln kann, ist dem toska-
nischen Original ein Graus.

Vom Spritzen der Baume halt er aber
ebenso wenig wie Riccardo. »Wir wol-
len ein durch und durch natirliches

tessa Dufour Bertes Olmiihle in Londa: Nach dem
sigkeit wird anschlieRend in eine Zentrifuge geleitet, aus der sehr zur Freude der 89-jahrigen Olmiillerin Maria Luisa Dufour Berte »Spremuta rinnt.

Olivendl aus der Toskana: Giftgriin ist seine Farbe unmittelbar nach der Pressung (links), gold-

Produkt«, sagt der gebiirtige Turiner.
Und sieht mit Freude wie sich auf sei-
ner neun Hektar grofen Plantage
langsam erst die Netze und dann die
Plastikkorbe fiillen. »Aus 100 Kilo Oli-
ven gewinnen wir zwolf Liter Ol«, weif
Riccardo. Fiir seine 1000 Baume hat er
einen Ertrag von 1500 Litern errech-
net. Davon schipfen die Emntehelfer
fast die Hilfte als Lohn fiir ihre Arbeit
ab. »Da wird klar, warum den Ver-
braucher ein Liter QOlivendl rund 16
Euro kostet«, erklart Riccardo. Zu-

Fine toskanische Delikatesse zur Erntezeit: Spremuta di Olive, frisch gepresstes Olivend| auf ge-

riystetem WeiBbrot.

mindest wenn es sich um die kaltge-
presste Top-Qualitdt »extra vergine«
und nicht um ein industriell raffinier-
tes Produkt handelt. »Diese Ole
schmecken entsetzlich«, verzieht der
Landwirt und Gastronom das Gesicht
und wendet sich den gefiillten Oliven-
kirben zu. »Nach der Ernte muss man
sie schnell pressen, sonst garen sie und
entwickeln zu viel Sdure.« Und nur ein
Olivenol, dass bei einer Temperatur
unter 28 Grad produziert wurde und
dessen Sduregehalt 0,8 Prozent nicht

LY

iibersteigt, darf als w»extra vergine«
verkauft werden.

Darum finden die Friichte, die Ser-
gio und Team in miihevoller Handar-
beit gesammelt haben, auch ganz
schnell den Weg in Signore Pasquinis
Olmiihle in Reggello. Dort wird aus den
Oliven fast wie von Geisterhand Ol.
Menschliche Muskelkraft braucht es
eigentlich nur zu Beginn des Produk-
tionsprozesses, wenn das Lesegutindie
Entlaubungsmaschine gekippt wird.
Von dort aus gelangt es automatisch ins
Wasserbad. Kaum zu glauben, dass die
Oliven, die am Baum hidngend so sau-
ber aussehen, solche Schmutzfinken
sind: Jedenfalls sieht ihr Badewasser
aus wie ein unappetitlicher Zauber-
trank aus der Hexenkiiche. Anders der
griine Olivenbrei, dem machtige Mahl-
werke in ein nur sehr kurzes Leben
helfen. Der dickfliissige Fruchtbrei
wird namlich sofort in Zentrifugen ge-
pumpt. Die erste schleudert ihn mit
3000 Umdrehungen pro Minute, die
zweite mit 7000. Nur so trennt sich die
Spreu vom Weizen, das Fruchtwasser
vom Ol.

Riccardo Busso schaut gespannt auf
den feinen giftgruinen Strahl, der aus
der Zentrifuge rinnt - feinstes Ol, das

Waschen werden die Frilchte von riesigen Mihisteinen zermahlen. Der Brei wird dann diinn auf runde Pressmatten gestrichen, die iibereinander geschichtet in die Presse kommen. Die dlige Fllis-

auch in der an-
schliefenden

Analyse Bestnoten

erzielt. Mit Genug-

tuung schaut er zu wie das grune

Gold von der Abfiillanlage in Flaschen

entlassen wird. Auch die zweite Pres-

sung in seiner Karriere als Olbauer ist
wunschgemal verlaufen.

Ein Sensibelchen

Bis in den Januar hinein stehen in der
Toskana die Olmiihlen nicht still. So-
lange wird geerntet. »Es ist nicht leicht,
den richtigen Zeitpunkt fiir die Ernte
zu bestimmens«, erkldart Sergio. Ist die
Olive doch ein rechtes Sensibelchen.
Starker Frost macht ihr den Garaus. So
war es 1985 als in der Toskana eine
Kiltewelle 20 Millionen Bidume da-
hinraffte. Andererseits: Kalte Witte-
rung reduziert die Zuckerkonzentrati-
on in der Olive, was den Geschmack des
Ols verbessert. »Es ist eben das Kunst-
stiick des Olivenbauerns, mit der Emte
lange, aber nicht zu lange zu wartens,
sagt Sergio. »Ebenso wie der gekonnte
Schnitt der Biume im Friihjahr ein we-
sentliches Kriterium fiir hochwertiges
Olivendl ist«, erganzt Riccardo.

Nicht so sehr kommt es indes da-
rauf an, dass eine Olmiihle auf dem
technisch letzten Stand ist. Im Betrieb
der Comtessa Dufour Berte im mit-
telalterlichen Stadtchen Londa dre-
hen sich noch die guten alten Miihl-
steine und zermahlen die Oliven zu
Brei. Und neben dem riesigen Mahl-
werk priparieren Mitarbeiter der
schon 89 Jahre alten Olmiillerin Mat-
ten, zwischen die der Fruchtbrei ge-
strichen wird, bevor er in Presse und
Zentrifuge kommt. Naturlich ist diese
mehr traditionelle Produktion nicht so
klinisch sauber wie die moderne bei
den Pasquinis. Gleichwohl zeigt die
Grafin stolz auf die Qualitatszertifi-
kate, die in ihrem Biiro hingen. Es gibt
ja auch keinen Grund, dass so ge-
wonnenes Ol nicht von erster Giite sein
sollte. Wenn man bedenkt, dass es
schon seit mehr als 6000 Jahren als
Delikatesse gilt. Um 4000 vor Chris-
ti soll es sich ndmlich zugetragen
haben, dass in Kreta und Syrien
die fruchtbare Gartenolive kultiviert
wurde.




