q‘\\\;\x :

¢

I

Betrach- {34R%

tungen zum Wesen einer sehr runden Sa

und edlen Sache

Die besten Friichte werden

eingelegt und als Vorspeise gereicht.
Text: Angelika Dietrich, Fotos: Horst Klover M

Sein Aroma ist reich und eine Wissen- |

Oliven aus der Toskana sind feine Kost
schaft fur sich.
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Erntereife Oliven der Fattoria Mansi-Bernardini

Noch in Gebrauch: traditionelle Olivenpresse auf dem Gut Tenuta di Forci

Olivenmus in der hydraulischen Presse geschichtet

In der Zentrifuge wird Wasser von Ol getrennt

Séuberung der Pressmatten

Olivenhain im Tal von Lucca




Von der Kiichenhilfe riickte es auf zur Prinzessin

der Tafel. Andere nennen es das ., fliissige Gold*, ei-
ner spricht gar von Religion. Sie adeln das Ol der Oliven,
das Produkt der trockenen Hiigel, weil es mehr ist als nur
eine fette Flilssigkeit. Weil es cine Geschichte iiber die
Menschen erzihlt, die zugleich eine Geschichte iiber die
Zeit ist. Uber Vergangenheit und Gegenwart, iiber Still-
stand und Fortschritt.

Oliven liegen am StraBenrand, wie nach dem Spiel ver-
gessene Murmeln, hellgriin und schwarz, manche aubergi-
nenfarben. Der Sturm der Nacht hat die Friichte von den
Olbdumen gefegt. Jetzt raschelt ein leiser Novemberwind
in den silbriggrauen Bléttern. Ein silbernes Meer von
Bédumen in den Hiigeln um Lucca. In einem der Baume
steht breitbeinig ein alter Mann, schlingt ein rotes Seil um
Astgabeln und schafft so eine Leiter.

»Wenn du Oliven ernten willst, brauchst du zwei freie
Hiénde*, sagt der Mann, der Alfredo Tadeucci heift. Kalt
und beschlagen vom Tau héingen die Oliven an den Zwei-
gen. Mit Daumen und Zeigefinger streift der 71-jahrige
sie ab, Zweig fiir Zweig. Braunes Paketklebeband hat er
sich um die Finger geklebt, als Schutz vor Schnitten und
Striemen. Plopp, plopp, plopp regnen die harten Oliven
auf die Erde, kullern in die nichste Senke.

Ein engmaschiges Netz ist um den Baum gebreitet,
Wiischeklammern halten es am Stamm zusammen, an der
abschiissigen Seite des Hanges heben Stocke es an. Von
den umliegenden Hingen leuchtet es orange, weil3, dun-
kelgriin. Die Bauern haben die Hiigel mit Netzen iiberzo-
gen. Die Friichte, die Wind und Regen herunterwerfen,
sollen nicht verloren sein.

»Es ist gut, dass es die Netze gibt“, sagt Tadeuccis Frau.
Gebeugt steht sie im Gras, liest ein paar versprengte
Friichte auf. ,,Frither mussten wir jede Olive einzeln ein-
sammeln. Wir hatten immer Kreuzschmerzen.* Friiher,
das war vor 30, 40 Jahren. Nylonnetze als Zeichen des
Fortschritts.

Tadeucci lédsst nur die guten Friichte ins Netz fallen, die
besten steckt er in ein Sickchen, das er umgebunden hat.
Die werden in Salzlake eingelegt und zu Fleisch oder als
Vorspeise gegessen.

Die andern werden gepresst, zu jenem Ol, das sie olio
extravergine nennen. Wer olio di oliva sagt, meint ein min-
derwertiges Produkt, zusammengegossen aus anderen
Olen. Die konnen aus Griechenland kommen oder aus
Apulien, und trotzdem darf auf der Flasche ,echt toska-
nisch” stehen, solange sie in der Toskana abgefiillt wur-
den. So profitieren die groBen Olfirmen mit Abfiillanla-
gen in der Toskana vom legendéren Ruf des hiesigen Ols.
Doch dieses Supermarktdl ist es Leuten wie Tadeucci
nicht wert, viele Worte dariiber zu verlieren.

Jenes andere Ol aber!

Wer auch nur einen Olbaum besitzt, hat seine eigene
Philosophie zu Ernte und Pressung — und fast jeder, der
nicht in der Stadt lebt, hat Olivenbidume. Im Vorgarten
zwischen Tanne und Kastanie, zwischen Weinstocken,

EINER SAGT: ES IST DAS ASCHENPUTTEL.

oder ganze Hiigel voll. Giorgio aus Matraia, dem nur
zwolf gehoren; das Gut Tenuta di Forci in Santo Stefano,
das 8000 Baume z#hlt. Vielleicht ein paar mehr, vielleicht
ein paar weniger. Hunderte von Jahren sind sie alt, jahr-
hundertealt sind auch die Erntetechniken. Die Bauern
haben sie von ihren Viitern geerbt, wie diese sie schon von
ihren Vitern geerbt hatten.

Sie streifen die Zweige mit den Fingern ab, wie Tadeucci.
»Das ist die schonendste Art zu ernten.” Sie schlagen die
Friichte mit Bambusstécken von den Biumen, wie Cor-
rado und Massimiliano, die Arbeiter der Tenuta di Forci.
»Dasist die dlteste Art zu ernten.* Sie kimmen die harten
Oliven mit Plastikrechen von den Stingeln. Wie die Cou-
sins Mario und Moreno. ,Das ist die schnellste Art zu
ernten.”

Wo es moderner zugeht, wie auf der Fattoria Mansi
Bernardini, wo das Produkt vermarktet wird und nicht
mehr nur fiir die Familie ist, da knattern Kompressoren.
Fliigelschligen von Tauben gleichen die weilen Rechen,
die durch die Zweige wiiten, Bldtter und Friichte abschla-
gen. Wer Arbeiter bezahlen muss, legt Wert auf Schnellig-
keit. Trotzdem: Eine Goldgrube ist das Ol nicht, soll die
Vermarktung Gewinn bringend sein, miissie die Flasche im
deutschen Delikatessenladen doppelt soviel kosten. Wein
und Tourismus bringen den Gutsbesitzern das Geld, Ol soll
das Angebot abrunden. SchlieBlich ist Olivendl in Mode.

Die, die ihr Ol verkaufen wollen, kalkulieren mit der
Zeit. Sind die Oliven spitestens 48 Stunden nach der
Ernte in der Presse, schadet es der Qualitit des Ols nicht,
wenn die Friichte bei der Ernte ein bisschen angeschlagen
werden — der Gérungsprozess setzt erst spiter ein.

OCH UNTER DEN SCHLAGEN leidet der Baum.

Geschwiilste, holzigen Knorpeln gleich, wuchern auf
den Asten — die Narben der Vergangenheit. Zugefiigt von
Stockschldgen oder Hagelkornern. Der Baum — ausge-
beutet vom Menschen, niedergezwungen von der Natur.
Von seinem Sterben erziihlen alle hier.

Jeder in der Gegend um Lucca hat Baume verloren, die
Hilfte mindestens, bei jenem groflen Sterben von 1985.
Im Jahr, als das Eis kam. Die stirksten Olbdume gingen
ein, natiirlich die stirksten, denn die standen voller Saft,
und der gefror. Die Ménner hieben die toten Stimme ab,
und aus den Wurzeln der alten schossen die jungen em-
por. Wie ein Kreis wachsen drei, vier junge Stamme um
den alten Stumpf, ihn in ihrer Mitte beschiitzend.

Jetzt saugt der Mensch den Baum aus: Derzeit ist es
Trend, den Baum so zu stutzen und zu diingen, dass er
jedes Jahr den gleichen Ertrag bringt, und nicht, wie es die
Natur eingerichtet hat, nur jedes zweite Jahr ordentlich
trégt. So werden viele Baume nicht lter als 50 Jahre wer-
den. Der Baum, der Jahrhundertwechsel und Kriege tiber-
dauerte, wird selten sein.

Marcello Salom von der Fattoria Mansi Bernardini teilt
die Bdume in zwei Kategorien ein: die alten und die mo-
dernen. Die modernen Bidume stehen akkurat in Reih
und Glied. Die Abstdnde grof3 genug fiir die Traktoren
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der Fattoria Fenili

rate' mit dem
Rechen. In GroBbetrieben
wird maschinell gepflickt




mit ihren Kompressoren, das Gelinde eben — nichts, was die
maschinelle Ernte verzégern wiirde. Nichts, was nach Miih-
sal und SchweiB aussieht. Auch anders beschnitten wird der
moderne Olivenbaum: kegelférmig wie eine Zypresse, mit
nur noch einem aus der Mitte aufragenden Ast, damit die
Maschinen leichter ernten kénnen.

Die alten Bdume schnitt man innen aus, damit sie nicht
verwucherten. Drei tragende Aste ragen nach auBen, und
ihre Friichte lassen die Zweige schwer herabhiingen wie einen
Rock. Sie werden mit der Hand geerntet, die Arbeiter
bekommen zum Lohn die Hilfte des Ols. So wie in vergan-
genen Tagen.

. Was soll ich mit Geld?*, fragt Mario, ,.solch ein Ol kann
ich nicht kaufen.“ Er ist pensioniert, seit vier Jahren erntet
er mit seinem Cousin Moreno bei einem Bekannten. Die
Miinner in den Gummistiefeln heben das Nylonnetz an, so
dass die Oliven in der Mitte zusammenrollen, zupfen herab-
gefallene Zweige und Blitter aus dem auberginenfarbenen
Berg, lassen die Friichte vom Netz in einen Eimer gleiten
wie Fischer ihren Fang. Sie werden sie hinunterfahren in die
Presse, wo sie schon seit Jahren ihre Ernte vorbeifahren.
Man féihrt schlieBlich nicht in irgendeine Presse.

S ROHRT UND DROHNT UND STAMPFT, es riecht

nach frisch geschnittenem Gras und ein bisschen nach
Apfelmaische. Der Boden ist mit Sigemehl bestreut. Rechts
eine lange Maschinenanlage, links an der Wand lehnen Miin-
ner. Alte meist. Arbeiter fiittern die Maschine kérbeweise
mit Oliven, die im Bauch der Anlage gemahlen, geknetet,
gepresst, zentrifugiert und nach anderthalb Stunden als Ol
ausgeschieden werden.

Die Minner iiberwachen jeden Arbeitsschritt. Ein jeder
wandert mit seiner Ernte, Meter fiir Meter, guckt hier in
eine Wanne, dort auf einen Turm. Wenn einer vorriickt.
nimmt ein Arbeiter einen gelben Zettel mit dessen Namen
von der Maschine und klebt ihn an die néchste Station. Die
Miinnern wandern mit ihren Oliven. Sehen zu, wie sie in den
Schlund geschiittet und gewaschen werden. Stellen sich auf
die Zehenspitzen, schauen in die Steinschale, in der zwei
mannshohe Granitmiihlsteine ihre Ernte zu Brei mahlen,
beobachten wie ein Arbeiter auberginenfarbenes Oliven-
mus auf runde Nylonmatten streicht, eine auf die andere
tiirmt, Stahlplatten dazwischenschiebt, die den Druck aus-
gleichen. Sehen, wie eine hydraulische Presse den Matten-
turm zusammenpresst, wie ein Ol- und Wassergemisch aus
dem Turm tropft, sich die Nadel auf der Anzeige langsam
der magischen Zahl400 nihert. 400 atii, das Maximum. ,, Wir
sind gleich fertig”, sagt der Bauer Giancarlo Ramacciotti.
Er hat leicht gerétete Backen. Ein letztes Mal wandert sein
Zettel. Zur Zentrifuge.

Hier wird sich das Ol vom Wasser trennen, und das Prin-
zip ist so alt wie die Welt. Es ist das Jahr 2000, und das Ver-
fahren der Olgewinnung hat sich seit den ersten Zeugnissen
von 4500 vor Christus nicht verindert. Mahlen und Pressen.
Man zerstampfte die Friichte mit Hinden und FiiBen, spiter
drehten in einigen Gegenden Esel und Kiihe die Miihl-
steine. Man schopfte das Ol ab, als es sich vom Wasser abge-
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Frisch und natiirlich kalt gepresstes Olivend!
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Baronessa Diamantina Scola-Camerini, Besitzerin der Tenuta di Forci

Im Olivenhain der Fattoria Mansi-Bernardini
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setzt hatte. Jetzt haben Maschinen die Tiere abgelost, und
eine Zentrifuge scheidet Ol und Wasser. Und schneller
geht es auch.

In manchen Miihlen ersetzen Hightech-Maschinen die
Arbeit an den traditionellen Miihlen und Pressen. Wie
Oliven zu Ol werden, bleibt unter stihlernen Kisten in
klinisch reinen gekachelten Hallen verborgen. Hier gelei-
tet niemand seine Oliven zur Veredelung — irgendwo
tropft das Ol in einen Kanister. Aber eines ist sicher: er-
hitzt wird es nie. Es ist natives Olivendl, kalt gepresst und
ohne chemische Zusitze.

Die Leute haben ihre Argumente fiir die Wahl ihrer
Miihle, wie sie ihre Argumente fiir die Erntemethode ha-
ben. ,Hier ist es sauber und gut durchorganisiert®; , hier
lieBen schon unsere Viter ihre Oliven mahlen®; ,hier
betriigen sie dich nicht, und du trégst tatsichlich das Ol
deiner eigenen Friichte nach Hause®.

Die braunen Augen von Giancarlo Ramacciotti gléinzen,
als die ersten griingelben Tropfen in den Plastikeimer rin-
nen. Er hélt den Zeigefinger drunter, und dann schmeckt
er ihn in diesem Jahr zum ersten Mal, jenen siuerlichen
Geschmack nach Apfel, Nuss und Gras. Jenen Geschmack
der steilen Hiigel, des steinigen Bodens, des feuchten
Sommers. Und er sagt. ,.hm, es ist gut dieses Jahr*, und es
ist jedes Jahr gut, sehr gut sogar. Das beste natiirlich, denn
wie das eigene Kind stets das schénste ist, ist auch das
eigene Ol stets das beste. Die, deren Baume auf den Hii-
geln stehen, danken Gott, dass die C")Iﬂicge am liebsten da
bleibt, wo es warm und gemiitlich ist, wo kein Wind pfeift
und die Temperaturen nicht schwanken: dort unten, in der
Ebene. ,,Schon Francesca, deren Biume nur wenig unter-
halb stehen*, hatte Tadeucci, der alte Mann im Baum er-
klart, .schon Francesca hat schlechteres O1*, Bestimmt.

S SIND NUANCEN, in denen sich das Ol unterschei-

det. Francescas Ol ist genauso griinlich wie alle toska-
nischen Ole und nicht mattgelb, wie das der Lombardei
zum Beispiel. Es riecht nach frisch gemihtem Gras, nicht
nach Rosmarin wie das Ol Apuliens. Und es schmeckt
mehr nach Artischocke als nach Mandel und Blumen —
dem Geschmack des Ols aus Molise.

Geruch und Geschmack sind klassifiziert, die EU hat
sie genormt. Jene, die das Ol vermarkten werden, miissen
es verkosten lassen. Ein Gremium von zehn bis zwolf Ver-
kostern wird sich einfinden, morgens zwischen zehn und
eins, ohne Kaffe getrunken oder geraucht zu haben. Sie
werden an der griinen fetten Fliissigkeit riechen, ,,scharf
mit einem Schuss Mandel* oder .fruchtig® urteilen,
schmatzend, drei Milliliter Ol auf der Zunge verteilen, tss,
tss, ssssst, kurz innehalten, es fiir ,,pikant*, ,,harmonisch®,
~frisch nussig* befinden. So wird es auf den Etiketten ste-
hen, auf Deutsch, Englisch, Franzésisch, je nachdem, in
welches Land die Lieferung geht,

In der Presse testet ein Chemiker den Siuregehalt vom
Ol Ramacciottis. Eine Stichprobe. Er tropft verschiedene
Tinkturen in O, wartet, vergleicht, blickt auf und sagt: ,0,3
Ramacciotti strahlt. Geradezu perfekt ist der Siuregehalt

von 0,3. Alles was unter 1,0 liegt, darf offiziell den Zusatz
~extravergine* tragen. Und sie sind sich einig, dass gutes Ol
viel schwerer herzustellen ist als guter Wein. ,,Wein kann
man Korrigieren, aber das Ol ist wie es geboren wird, es
verrit, wie du dich um deine Pflanzen gekiimmert hast.*

Besonders viel ist es am Ende nicht, was Ramacciotti
im Kanister hat: 11 Liter Ol aus 100 Kilo Oliven. Aber das
ist das Risiko — je reifer die Oliven, desto mehr Ol geben
sie; je langer man sie aber reifen ldsst, bis Januar, Februar,
desto groBer auch die Gefahr, dass Frost und Sturm den
Ertrag mindern und auch die Qualit:it.

ster nach drauBlen ins Auto. Daheim wartet seine
Frau, am Abend werden Freunde kommen und die Frau
wird die zuppa frantoiana kochen, eine Suppe aus Rot-
kohl und Kriutern, die sie in Lucca immer zubereiten,
wenn es das erste Ol gibt. Sie werden es iiber Gemiise und
Salat gieBen, und wenn ein Baby weint, und sie nicht wis-
sen warum, werden ihm die Alten einen Loéffel O] ein-
fléBen. Wer es mit der Leber hat, isst einen Loffel O1, auch
den Haaren soll es gut tun. Nur zum Kochen werden sie es
nie benutzen, dazu ist es zu kostbar. Immer noch hat das
Ol seinen Wert, wie einst, als es das Gold der Armen war.,

GIANCARLO RAMACCIOTTI schleppt seinen Kani-

Angelika Dietrich ist freie Journalistin in Miinchen.
Horst Klaver lebt als freier Fotograf in Berlin und in
seinem Haus in der Toskana.

MERIAN TIPP OL-QUELLEN

In Deutschland bekommt man die besten Olivenéle in Weinhand-
lungen. Da die Produktion sehr teuer ist und sich mit derVermark-
tung allein nur wenig Geld verdienen lisst. verkaufen viele Wein-
bauern ihr Ol sozusagen als Zweitprodukt, um die Angebotspa-
lette abzurunden. Viele Gourmets behaupten, das beste Olivendl
kime aus Lucca. Wer es direkt beim Erzeuger kaufen méchte,
sollte vorher unbedingt anrufen!

Pieve S. Stefano (Provinz Lucca)

TENUTA DI FORCI

Via per Pieve S. Stefano 7165, Tel./Fax 0583349007 Hier ist die
Zeit stehen geblieben: Auf dem Gut der Baronin Diamantina
Scola-Camerini steht eine Presse aus dem 18. Jahrhundert, das Ol
wird heute noch in Schieferwannen von 1714 aufbewahrt B 3/4

Valgiano (Provinz Lucca)

TENUTA DI VALGIANO

Via di Valgiano 7, Tel./Fax 0583402271 Rotwein, Weillwein und O]
aus einer Hand €3

Lucca

LUCCA IN TAVOLA

Via S. Paolino 130/132

Olivendl aus der Gegend und andere regionale Spezialititen wie
Wein, Pesto, Essig und Grappa B/C4

Florenz

OLIVICOLTORI DELLA TOSCANA CENTRALE

Via dei Serragli 133, Tel. 0552337134

Gemeinsame Verkaufsstelle vieler ausgezeichneter toskanischer
Olivensl-Erzeuger D3

MERIAN 131



