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»Da standen sie still, und riefen einander,

Fiihrten Odysseus hinab zum schattigen Ufer des Stromes,
Wie es Nausikaa hiefS, des hohen Alkinoos’ Tochter;
Legten ihm einen Mantel und Leibrock hin zur Bedeckung,
Gaben ihm auch geschmeidiges Ol in goldener Flasche,
Und geboten ihm jetzt, in den Wellen des Flusses zu baden.
Und zu den Jungfraun sprach der gottergleiche Odysseus:
Tretet ein wenig beiseit’, ihr Mddchen, dass ich mir selber
Von den Schultern das Salz abspiil’, und mich ringsum mit Ole
Salbe; denn wahrlich schon lang entbehr” ich dieser Erfrischung!
Aber ich bade mich nimmer vor euch, ich wiirde mich schimen,
Nackend zu stehn, in Gegenwart schonlockiger Jungfraun.
Also sprach er, sie gingen beiseit’, und sagten’s der Fiirstin.
Und nun wusch in dem Strom der edle Dulder das Meersalz,
Welches den Riicken ihm und die breiten Schultern bedeckte,
Rieb sich dann von dem Haupte den Schaum der wiisten Gewidsser.
Und nachdem er gebadet, und sich mit Ole gesalbet;

Zog er die Kleider an, die Geschenke der bliihenden Jungfrau.
Siehe da schuf ihn Athene, die Tochter des grofien Kronions,
Hoher und jugendlicher an Wuchs, und goss von der Scheitel
Ringelnde Locken herab, wie der Purpurlilien Bliite.

Also umgiefSt ein Mann mit feinem Golde das Silber,
Welchen Hephaistos selbst und Pallas Athene die Weisheit
Vieler Kiinste gelehrt, und bildet reizende Werke:

Also umgoss die Gottin ihm Haupt und Schultern mit Anmut.
Und er ging ans Ufer des Meers, und setzte sich nieder,
Strahlend von Schonheit und Reiz.
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26 & EXTRA VERGINE

Mit Staunen sah ihn die Jungfrau
Leise begann sie, und sprach zu den schongelockten Gespielen:
Horet mich an, weiffarmige Mddchen, was ich euch sage!
Nicht von allen Gottern verfolgt, die den Himmel bewohnen,
Kam der Mann in das Land der gottergleichen Phdaken!
Anfangs schien er gering und unbedeutend von Ansehn;
Jetzo gleicht er den Gottern, des weiten Himmels Bewohnern.
Wiirde mir doch ein Gemahl von solcher Bildung bescheret <

— Homer, Odyssee, Sechster Gesang

us 10.000 Metern Hohe gleitet die apulische Land-

schaft vorbei wie ein grofler Flickenteppich aus un-

gleichmiflig geformten Feldern, besprenkelt mit
griinen Punkten unterschiedlicher Gréfle: manche klein wie Steck-
nadelképfe und ordentlich aufgereiht, andere grofier und in unregel-
mafligen Abstinden tiber die Felder verstreut. Wenn das Flugzeug
auf 5.000 Meter herabsinkt und zur Landung am Flughafen Bari an-
setzt und das Mittelmeer als tiefblauer Streifen in Sicht kommt, kann
man erkennen, dass die Punkte in Wirklichkeit Olbiume sind. Die
kleineren sind junge Biaume, die nach den Grundsitzen moderner
Landwirtschaft ordentlich in geraden Reihen angepflanzt wurden.
Die grofleren sind alte Baume mit riesigen wolkenartigen Kronen,
die mehr oder minder zufillig tiber die Felder gestreut sind, wo sie
schon standen, als die Ritter der Kreuzziige auf dem Weg ins Heilige
Land durch Apulien ritten.

Olivenbaume wachsen an der Landebahn und siumen die Strafle in
die Stadt. Viele sind michtige alte Exemplare mit knorrigen Korken-
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& 1 - OLIVEN UND DAS LEBEN 27

zieherstimmen, die direkt einem Mirchenwald entsprungen schei-
nen. Thre langen Zweige recken sich waagerecht und enden in her-
abhingenden Hexenfingern — ein Formschnitt, der »Kronleuchter«
genannt wird. Auf der Fahrt nach Stiden erstrecken sich die Oliven-
haine endlos in alle Richtungen, so weit das Auge reicht — bis hin zur
flachen sandigen Kiiste und zum Kalksteinplateau im Landesinne-
ren. Apuliens 60 Millionen Olivenbidume gehoéren 150.000 pugliesi —
im Schnitt also jedem Einwohner 240 Stiick — und stehen in Hainen,
die im Laufe der Generationen immer kleiner wurden und ausfrans-
ten. Da und dort befindet sich im Schatten eines grofien Baumes ei-
ne Bank oder eine kleine, weif gekalkte Hiitte, die als Schuppen oder
Wochenendhaus dient, mit einem separaten Backofen fiir Pizza oder
Brot. Die rote Erde ist mit fahlgelben Feldsteinen durchsetzt, die ge-
sammelt und zu Bruchsteinmauern aufgeschichtet wurden, um die
Felder abzuteilen. Oliven mit ihrem flachen grof3flichigen Wurzel-
system gedeihen auf felsigem, gut entwissertem kalkhaltigem Bo-
den. An sonnigen Flecken entlang der Mauern wuchert Kletterjas-
min und es wachsen Kaktusfeigen an hohen, tippigen Pflanzen, auch
Stachelbirnen genannt, deren flache, lingliche Blatter der Szenerie
etwas Wiistenhaftes verleihen.

Sechs grofie Felder des apulischen Flickenteppichs befinden sich im
Besitz der Familie De Carlo, die seit dem Jahr 1600 auf den Kalk-
boden der Tiefebene von Bitritto siidostlich von Bari aus ihren Oli-
venhainen Ol gewinnen. Heute wird der Familienbetrieb von Gra-
zia und Saverio gefiihrt, der Matriarchin und dem Patriarchen des
De-Carlo-Clans. Sie sind ein ungleiches Paar und wirken wie Her-
rin und Bauer. Sie ist dunkelhaarig, hiibsch, ein bisschen mollig, ad-
rett in Faltenrock und Kaschmirjiackchen gehiillt und tragt goldene
Armbinder und eine Reihe grofie Perlen. Er ist grobknochig und ge-
beugt, mit dem windgegerbten Gesicht und der mehrschichtigen
Flanell- und Fleece-Montur eines Mannes, der sich die meiste Zeit
tiber bei jedem Wetter im Freien aufhalt. Grazia fixiert den Besucher
mit dunklen Augen, die zwar Warme ausstrahlen, aber so durchdrin-
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gend blicken wie die eines Habichts. Sie ist mitteilsam, wortgewandt
und unterstreicht ihre Ausfithrungen mit lebhaften Bewegungen ih-
rer gebraunten Hinde. Saverio spricht leise, mit gesenktem Blick, als
ware er schiichtern oder misstrauisch. Oft umreifit er einen Gedan-
ken mit wenigen Worten, prignant und gehaltvoll wie ein Gedicht,
und verstummt dann. Die ndhere Ausfithrung iiberldsst er Grazia.
»Ein guter Olmacher braucht Technik und Hacke«, sagt er mit hil-
fesuchendem Blick zu seiner Frau, die erklirt: »Um die besten Ole
herzustellen, kombinieren wir die neueste Mahltechnik mit meister-
haft ausgefiihrten traditionellen Methoden der Landwirtschaft.«

Wer einen Tag mit Grazia und Saverio verbringt, merkt bald, dass
sie trotz ihrer Verschiedenheit — oder vielleicht gerade deshalb - ein
ideales Paar sind. Man spiirt das an der Art, wie ihre Kinder, Marina
und Francesco, beide Mitte 20, still werden und zuhoren, wenn einer
von beiden spricht, und ihnen liebevolle und komplizenhafte Blicke
zuwerfen. Man merkt es, wenn sie sich in einem Moment liebevoll
necken und im nichsten unwillkiirlich mit dem anderen briisten:
»Schauen Sie nur, wie gesund er ist«, meint Grazia und driickt ih-
rem Mann mit dem Finger auf den muskul6sen, sehnigen Unterarm.
»Er hat sein Leben lang Zweizentnersicke mit Oliven von Lastern
gehoben und unglaubliche Mengen Olivendl vertilgt. Jetzt kann ihm
nichts mehr etwas anhaben.« Und Saverio sagt iiber Grazia: »Erst
hasste sie das Olivenolgeschift, doch ihr Mut und ihre neuen Ideen
haben uns Erfolg gebracht — und halten uns iitber Wasser.«

Grazia entstammt einer wohlhabenden Kaufmannsfamilie und ver-
fiigte vor der Heirat mit Saverio iiber keinerlei Erfahrung im Ol-
geschift. Doch wie bei vielen pugliesi haben auch ihre frithesten
Kindheitserinnerungen mit Oliven zu tun. Sie erinnert sich an einen
dunstigen Dezembermorgen, als sie drei oder vier Jahre alt war und
mit ihrer Mutter zu Beginn der Erntezeit in die Olivenhaine um Bi-
tritto ging. Die Pfliicker, alles Einheimische, feierten diesen bedeut-
samen Tag mit einem alljahrlichen Ritus: Sie rosteten Brotschreiben
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iiber einem Olivenholzfeuer, gossen neues Ol auf das Brot und teilten
es mit dem gemessenen Ernst einer sakramentalen Handlung. Saverio
seinerseits hat erste Erinnerungen an die viterliche Miihle: Als kleiner
Junge saf3 er nach einem Erntetag mit den Arbeitern am Miihlstein,
wiahrend das Maultier, das die Miihle angetrieben hatte, in der Nihe
aus seinem Futtersack frafl und die Minner in einem Tontopf einen
Gemiiseeintopf zubereiteten, den sie la bomba nannten — »die Bom-
be«. Dabei sangen sie Volkslieder, deren Texte und Melodien Saverio
bis heute kennt, obwohl er sie seit SO Jahren nicht mehr gehort hat.

Ich besuchte die Miihle der De Carlos erstmals iiber 60 Jahre da-
nach, mitten in einer weiteren Erntezeit. Es war Ende November
und die Maschinen liefen Tag und Nacht. Kisten voller Oliven der
Sorten Coratina und Ogliarola, von Hand gepfliickt, kurz bevor sich
ihr Grinton in ein blasses Lila verfiarbte, wurden auf Traktoren und
Api, den dreiradrigen Kleintransportern, herangekarrt und vor der
Miihle zehn Meter hoch gestapelt. Grazia weihte mich in den Ol-
gewinnungsprozess ein. Ein Arbeiter kippte kistenweise Oliven in
einen Edelstahlbehilter, in dem sich grofle Loffel drehten und die
Friichte durch einen warmen Luftstrom von Blattern und Stielen ge-
trennt wurden. Danach rutschten sie weiter in einen Stahltank, in
dem sie gewaschen wurden. Die glatten, glinzenden Oliven, die aus-
sahen wie frisch geblasene Glaskugeln, wurden tiber eine Rutsche
in die eigentliche Miihle befordert, wo sich auf einer Granitplat-
te einer nach dem anderen drei Granitmiihlsteine drehten, so grof3
wie die Rider eines Lasters. Sie zerquetschten die Oliven mitsamt
Kern und Fruchtfleisch zu einer pflaumenfarbenen Masse, der Mai-
sche oder Pulpe. Saverio, der den Mahlvorgang tiberwachte, war-
tete, bis der Brei die richtige Konsistenz hatte. Wie er sagt, hort er
das am Gerdusch der Miihlsteine. Dann kommt die Maische in ein
Rithrwerk, das sie laufend umwendet, bis winzig kleine Oltropfchen
aus den Zellmembranen der Oliven austreten und sich zu gréfieren
Tropfen zusammenschliefen, die sich leichter abscheiden lassen.
Der versierte Olmacher mischt die Maische nur so lange, bis sich das
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Ol konzentriert hat, aber nicht zu lange der Luft ausgesetzt ist, denn
das lasst die Aromen entweichen und macht es schneller verderb-
lich. Nach 20 Minuten bringt Saverio den Olivenbrei in die Zentrifu-
ge ein, einen Stahlkanister, der an ein kleines Diisentriebwerk erin-
nert. Die Trommel erzeugt 3.000 Umdrehungen pro Minute, durch
die sich das Ol von der Haut, den Kernen und dem Fleisch der Oli-
ven trennt. Schlief3lich flief3t es noch in eine kleinere vertikale Zent-
rifuge, die ihm das verbleibende Wasser entzieht.

Olivenol ist das einzige kommerziell relevante Pflanzendl, das aus ei-
ner Frucht gewonnen wird, nicht aus Samen — wie Sonnenblumen-,
Raps- oder Sojadl. Da die Friichte erhebliche Mengen an Wasser
enthalten, kann die Extraktion rein mechanisch erfolgen, mit Hilfe
einer Zentrifuge oder einer Presse, wihrend Saatendle generell den
Einsatz industrieller Lésungsmittel erfordern, in aller Regel Hexan.
Um dem Ol diese Lésungsmittel wieder zu entziehen und die iibli-
chen negativen geschmacklichen und olfaktorischen Nebenwirkun-
gen zu eliminieren, muss es in einer Raffinerie verarbeitet werden,
wo es zum Entzug der Losungsmittel, zur Neutralisierung, Deso-
dorierung, zum Bleichen und zur Entschleimung hoch erhitzt wird.
Das Resultat ist geschmack-, geruch- und farbloses fliissiges Fett.
Olivendl dagegen kann direkt gepresst oder aus der Olivenpulpe he-
rauszentrifugiert werden, sodass reiner frischer Fruchtsaft entsteht,
mit all seinen natiirlichen Geschmacks-, Aroma- und Nihrstoffen.
Aus dem gleichen Grund ist Olivensl das einzige O, bei dem die
Qualitit der Rohstoffe — der Oliven also — von grundlegender Be-
deutung fiir die Giite des Ols ist. Um natives Olivendl extra zu pro-
duzieren, braucht man erstklassige Oliven. Brancheniibliches Saa-
tenol kann man genauso gut aus minderwertigen Kernen gewinnen.

Aus einem diinnen Rohrchen am Ende der Zentrifuge schoss in ei-
nem feinen smaragdgriinen Bogen das Ol hervor. Grazia fing eine
kleine Menge in einem durchsichtigen Plastikbecher auf und reich-
te ihn mir. Dann fillte sie sich selbst einen zweiten Becher. Sie nipp-
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te an dem O, runzelte leicht die Stirn und versank in sich, als nehme
sie das Rumpeln der Miihlsteine und das Drohnen der Motoren um
uns herum gar nicht mehr wahr. Sie hob ihren Becher, um das Ol im
Sonnenlicht zu betrachten, das durch die hohen Fenster hereinfiel —
als wolle sie einen Toast ausbringen. Das Ol hatte eine dunkle, erb-
sensuppengriine Farbe, war durch die mikrofeinen Schwebstoffe aus
dem Olivenbrei triib und belebend herb. Es war warm und schmeck-
te — fiihlte sich an — wie pures Lebenselixier: wie fliissige Gesundheit.
»Das ist jedes Opfer wert«, meinte Grazia. Ihre Vertriumtheit wich
und sie verzog das Gesicht. »Na gut, sagen wir, manches Opfer.«

Obwohl die Familie De Carlo seit 400 Jahren Ol herstellt, haben ihr
die letzten 30 Jahre vermutlich die grofiten Opfer abverlangt. 1972
gaben sie ein kleines Vermégen aus, um einen Brunnen 3.000 Meter
tief in felsigen Boden zu bohren, und legten das erste Bewasserungs-
system fiir Olivenbdume in Apulien an, wodurch sich Ertrag und
Qualitit ihrer Ernte deutlich verbesserte. (Andere 6rtliche Produ-
zenten taten es ihnen umgehend nach.) Sieben Jahre spiter gehérten
sie zu den ersten Olerzeugern Italiens, die eine Zentrifuge einsetz-
ten, um ihren Oliven das Ol zu entziehen, wihrend andere Produ-
zenten noch immer hydraulische Pressen verwendeten, die sich von
denen der alten Romer kaum unterschieden. Wiederum gilt, dass
die meisten italienischen Olmacher, die auf Qualitit setzen, seither
auf Zentrifugen umgestellt haben, die nicht nur effizienter sind, son-
dern besseres Ol erzeugen. Seinerzeit musste sich Saverio aber sa-
gen lassen, er sei verriickt, den guten Namen der Familie aufs Spiel
zu setzen fiir eine neumodische Technik — vor allem als die ersten
Chargen O], die er mit der Zentrifuge gewann, verheerend ausfielen.

»Das erste Jahr war eine Katastrophe«, erinnert er sich. »Wir krieg-
ten die Einstellung der Zentrifuge nicht richtig hin. Das Ol war
chemisch absolut einwandfrei, enthielt aber zu viel Chlorophyll und
war deshalb furchtbar bitter — direkt ungeniefibar.« Bauern, die ihre
Ernte seit Generationen jedes Jahr zur Miihle der De Carlos gebracht

© des Titels »Extra Vergine« von Tom Mueller (978-3-86881-351-7)
2012 by Redline Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen
Néhere Informationen unter: http://www.redline-verlag.de




32 & EXTRA VERGINE

hatten, taten Saverio als hoffnungslosen Exzentriker ab und suchten
sich andere Miihlen. Der Techniker von Alfa Laval, der die Zentrifu-
ge entwickelt hatte, war so entsetzt {iber das augenscheinliche Ver-
sagen seiner Maschine, dass er Selbstmord beging. Saverio arbeitete
rund um die Uhr mit anderen Ingenieuren von Alfa Laval und mahl-
te eine Kiste Oliven nach der anderen, um die Anlage richtig einzu-
stellen. Wiahrenddessen gewann er manche seiner Kunden zuriick,
indem er auch wieder Pressen einsetzte. »Ich schluckte schwer an
meinem Stolz, als ich die alten Anlagen wieder in Gang setzen muss-
te. Doch wir hatten keine Wahl. Wir wiren sonst untergegangen.«

Zur Erntezeit im Folgejahr lief Saverios Zentrifuge endlich rund und
er stellte das beste Ol her, das seine Familie je produziert hatte. »Un-
sere Kunden beharrten zunichst auf dem Einsatz der Pressen, doch
sie schauten herein und kosteten das Ol aus meiner Zentrifuge«,
erzihlte Saverio. » Sie sagten nichts. Ihre Mienen blieben unergriind-
lich. Sie kosteten das Ol und gingen ihrer Wege. Doch wenn sie ihre
nichste Ladung Oliven brachten, wollten sie sie zentrifugiert haben.
Dieselben Leute, die mich noch ein Jahr zuvor beschuldigt hatten,
mit meinen neumodischen Apparaten und verstiegenen Ideen meine
Familie und den guten Namen meines Vaters zu ruinieren!«

Damals gehorten die De Carlos zu der Hand voll pugliesi, die natives
Olivendl extra produzierten. Die grofle Masse der Produzenten aus
der Region stellten Lampantél (lampante) her — minderwertiges Ol
aus iiberreifen, herabgefallenen Oliven, die vom Boden aufgelesen
wurden. Es wurde an Raffinerien verkauft, die unangenehme Ge-
schmacks- und Geruchseigenschaften durch Hitzebehandlung, Ak-
tivkohle und mit Hilfe anderer Verfahren beseitigten und »raffinier-
tes Olivenol« lieferten — ein klares, geschmacksfreies, geruchloses
Flissigfett, das unter Zusatz einer kleinen Menge nativen Olivendls
extraim Laden als » Olivenol« verkauft wurde. Saverio De Carlo 16s-
te mit dem Einsatz seiner Zentrifuge einen technischen Boom in der
Olivenolproduktion aus, im Zuge dessen italienische Technologie-
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unternehmen wie Pieralisi und Alfa Laval neue Anlagen zum Quet-
schen und Rithren von Oliven und zur Olgewinnung entwickelten,
mit denen die Produktion von hochwertigem Olivendl immer leich-
ter wurde. Die Familie De Carlo hat sie alle ausprobiert. Manche,
wie die Zentrifuge, hat sie itbernommen. Andere Systeme wie den
Hammerzerkleinerer aus Edelstahl und die heute von vielen moder-
nen Produzenten anstelle von Miihlsteinen eingesetzten Scheiben-
mahlwerke erwiesen sich als ungeeignet: Die De Carlos stellten fest,
dass sich mit den altmodischen Miihlsteinen aus ihren lokalen hoch-
aromatischen Coratina-Oliven feinere Ole herstellen liefen.

Die De Carlos waren Vorreiter einer regelrechten Renaissance des
nativen Olivendls extra in Italien. In den letzten 30 Jahren wurden
fahige italienische Hersteller durch neue Olproduktionstechniken
und botanische und agrarwissenschaftliche Fortschritte im Oliven-
anbau in die Lage versetzt, die besten und gesiindesten Ole aller
Zeiten zu erzeugen. Italien ist eine langgezogene, schmale, gebirgi-
ge Halbinsel, die von den Alpen bis fast nach Afrika reicht, mit ei-
ner erstaunlichen Fiille an Mikroklimata und Bodenbeschaffenhei-
ten und mehr Olivenbauern als jedes andere Land - 700, von denen
schitzungsweise S00 weltweit anerkannt sind. Die Olhersteller nut-
zen das reiche botanische Erbe heute ebenso wie die Onologen die
Vielfalt der Trauben. Sie stellen Ole mit feinen neuen Diiften, Aro-
men, Texturen und lokalem Charakter her. Und die Italiener wissen
diese schonen neuen Ole zu schitzen wie nie zuvor: Offentliche Ol-
degustationen und Kurse fiir Ol-Sommeliers gewinnen rasch an Po-
pularitit, in Anlehnung an Weinbars schieflen »Olbars« aus dem
Boden und immer mehr Restaurants bieten neben einer Weinkarte
auch eine Olkarte an, auf der Ole mit unterschiedlichen Merkmalen
passend zum jeweiligen Gericht empfohlen werden. Doch anders-
wo nimmt der Olivenélboom noch ganz andere Formen an: In den
vergangenen fiinfzehn Jahren hat sich der Verbrauch in Nordameri-
ka nahezu verdoppelt, in Nordeuropa verdreifacht und in manchen
Teilen Asiens sogar versechsfacht.
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Trotz dieses florierenden Markts haben die De Carlos und mit ih-
nen fast alle anderen groflen und kleinen Hersteller qualitativ hoch-
wertiger Olivendle zu kimpfen. In den letzten zehn Jahren ist der
Grof8handelspreis fiir italienisches Olivendl der Giiteklasse >»nativ
extra« — oder jedenfalls als solches eingestuftes — in den Keller ge-
gangen. Auf dem Rohstoffmarkt in Bari wird es derzeit zu 2 Euro pro
Kilo gehandelt — ein historischer Tiefststand. Die von den De Car-
los beschiftigten Olivenpfliicker — Ortsansissige, deren Vorfahren
schon seit Generationen die Ernte der Familie einbrachten — wer-
den zu alt fir die Arbeit in den Baumen und die Titigkeit ist zu an-
strengend, als dass sich ihre Kinder dafiir interessieren wiirden. Die
seltene Kunst des Olivenschneiders, den Grazia als den »Couturier
der Landschaft, den Kiinstler, der dariiber bestimmt, ob Sie in die-
sem Jahr etwas ernten oder nur am Fenster stehen und zusehen«
bezeichnet, gerit in Vergessenheit. Hunderte Olivenolproduzenten
haben bereits aufgegeben, und wenn die Preise fiir hochwertiges Oli-
venol nicht bald anziehen, werden das noch viele weitere tun miis-
sen. Francesco und Marina De Carlo sind ihres Wissens die einzigen
jungen Leute, die in die Fu8stapfen ihrer Eltern treten und sich dem
Olivenélgeschift widmen. »Man rennt immer wieder gegen Win-
de — Unrecht, Verwerfungen und schmutzige Geschifte, wie es sie
in anderen Branchen nicht gibt«, erzihlt Marina, der ihr rundliches
Gesicht mit der kleinen Liicke zwischen den Schneidezihnen eine
kindliche Naivitit verleiht — die sich aber sofort verliert, wenn sie
mit einem Kunden telefoniert. »Wenn ich mich mit Kommilitonen
von der betriebswirtschaftlichen Fakultit unterhalte, die in ande-
ren Branchen arbeiten, versteht niemand, warum ich daran festhalte.
Manchmal verstehe ich es selbst nicht.« Die Zeit ist reif fur die Her-
stellung der besten Ole in der italienischen Geschichte — doch nur
wenige italienische Produzenten kénnen sich diesen Luxus leisten.

Wie Flavio Zaramella glauben auch Grazia und Saverio, dass die-
se schizophrene Situation auf die zweifelhafte Jungfriulichkeit der
meisten Olivenole zuriickzufithren ist — in Italien und anderswo. Um
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die gesetzlichen Anforderungen an die geschmacklichen und chemi-
schen Eigenschaften der Qualititsbezeichnung »nativ extra« zu er-
filllen, muss ein Ol aus einwandfreien, fachminnisch gepfliickten
Oliven hergestellt sein, die innerhalb von 24 Stunden nach der Ernte
vermahlen wurden, damit sie aromatisch bleiben und unverdorben
sind. Die Produktion ist daher viel aufwendiger, teurer und arbeits-
intensiver als bei Lampantdl aus herabgefallenen Oliven. Wenn die
Gesetze aber nicht strikt angewendet werden, lisst sich Ol der Qua-
litdtsstufe »nativ extra« leicht mit billigeren Olen verschneiden, die
aus minderwertigen Oliven oder ganz anderen Substanzen beste-
hen, was fur ehrliche Produzenten unfairen Wettbewerb bedeutet.
»Wenn ich 8 Euro fiir einen Liter Ol berechne — ein Preis, der kaum
meine Kosten deckt —, bezeichnen das manche Kunden als Dieb-
stahl«, stellt Grazia mit bitterem Licheln fest. » Sie erzihlen mir, sie
hitten sich gerade im Supermarkt ein 100 Prozent italienisches Ol
der Qualitit »nativ extra« fiir 1,90 Euro gekauft. Mich wiirde wirk-
lich mal interessieren, was hinter dem eindrucksvollen Etikett steckt,
wenn schon miserables falsches Extra-Vergine-Ol im Groflhandel 2
Euro der Liter kostet!« Nach unserem Besuch in der Miihle fuhren
mich Grazia und Saverio in einem klapprigen Fiat Panda mit Vier-
radantrieb durch ihre Olivenhaine. Sie wollten mir zeigen, was zur
Herstellung von erstklassigem Ol nétig ist — und was sie kostet. Eine
Schotterstrafie wand sich durch von niedrigen gelben Kalksteinmau-
ern gesiumte Felder. Die iiber ein Gebiet von 25 Quadratkilometern
verstreuten Lindereien der De Carlos werden in fenute unterteilt,
die wiederum aus kleineren contrade bestehen, von denen jedes an-
ders aussieht und seine eigene Geschichte hat — und sein einzigarti-
ges Ol. Manche Haine bestehen aus schlanken, 20-jahrigen Baumen,
die ordentlich in Sieben-Meter-Intervallen gepflanzt sind. In ande-
ren, wie der Tenuta Arcamone, stehen uralte Olbdume in groflem
Abstand, und dazwischen andere Pflanzen: Mandelbiume, Feigen
mit tief herabhingenden Zweigen, Rebstocke, an denen der heimi-
sche Primitivo wichst, und verschiedene Aleatico-Arten, weifle und
schwarze Maulbeerbiische sowie schirmférmige Johannisbrotbau-
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me mit ihren langen braunen Samenschoten, aus denen eine siif3e,
schokoladige Paste fiir die Konfektherstellung gewonnen wird. Save-
rio zeigte mir mehrere verschiedene Olivensorten, die fiir mich beim
Anblick der Biume schwer zu unterscheiden waren. Sobald ich je-
doch die Friichte mit ihren verschiedenen Formen und Farben sah,
war das leicht. Zu den Baumarten zihlten Coratina, eine in Apulien
verbreitete Variante, aus der ein bitteres, scharfes Ol gewonnen wird,
die mildere Ogliarola und die Termite di Bitteto sowie die urspriing-
lich aus der Provence stammende Peranzana, deren Friichte sich
zur Olproduktion und fiir den Verzehr gleichermaflen eignen. Man-
che Biaume waren Hybride: Auf einen Meter hohe schidlings- und
krankheitsresistente Cima-di-Mola-Stimme war vor hundert Jahren
Coratino aufgepropft worden, eine der produktiveren Kulturpflan-
zensorten fiir Friichte und Ol, die heute zu einem dichten Blitter-
dach verschmolzen sind.

Dieser grofiziigige Anbaustil, den Agrarwissenschaftler als »ge-
mischt« bezeichnen, wird hier seit der Antike praktiziert. Wie Sa-
verio berichtete, ist dieser Olivenanbau mit alten Baumen nicht nur
malerisch, sondern auch Voraussetzung fiir ein ganz besonderes OL.
Er behauptete, manche der hintergrindigen Aromen und Duftno-
ten seiner Ole stammten von den Pollen der Mandelbiume, der
Maulbeerbiische und anderer Pflanzen, die in der Luft schwebten,
und auch von den Stoffen, die diese Vegetation an den Boden ab-
gibt. Die Olherstellung ist dadurch aber viel kostspieliger als in Oli-
vengirten mit jungen, in geraden Reihen angepflanzten Baumen.
Wir parkten im Schatten eines machtigen Johannisbrotbaums und
sahen zu, wie am anderen Ende des Felds eine Gruppe von fiinf Ar-
beitern die letzten paar Oliven erntete. Zwei von ihnen waren an
einem Traktor zugange, dessen vibrierender Arm an einen oberen
Ast angeklemmt war und die Oliven losschiittelte, die auf ein unter
dem Baum ausgebreitetes Tuch fielen. Saverio erklirte, der Stamm
und die dickeren Aste seien dafiir zu starr und spréde. Sie wiirden
durch diese Methode geschidigt. Deshalb mussten die verbleiben-
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den Oliven mithsam von Hand gepfliickt werden. Da die Arbeits-
kosten den Léwenanteil der gesamten Aufwendungen fiir die Ern-
te ausmachen, sind iltere Olivengirten zeitaufwendiger und damit
teurer zu bearbeiten. Die anderen drei Arbeiter standen auf hohen
Leitern an der abgewandten Seite des Baumes und kimmten die
Oliven heraus: mit kriftigen Kunststoffhaken, die an ihren Hand-
gelenken befestigt waren, und besenartigen hydraulischen Vorrich-
tungen mit vibrierenden Gummifingern, die wie iibergrofle Hinde
aussahen. Dass die verschiedenen Kulturoliven zu unterschiedli-
chen Zeiten reifen, kommt erschwerend hinzu. Die De Carlos ern-
ten sie gern separat und lagern das Ol in gesonderten Tanks. Das al-
les steigert die Herstellungskosten spezieller Ole und driickt auf den
Gewinn der De Carlos.

Wihrend wir zusahen, setzte mir Saverio die Szene in Lohnen, Ge-
wicht und Ertrigen auseinander und bewies dabei einen Sinn fiir
Zahlen, der mir bei vielen Olproduzenten aufgefallen ist. Ein er-
fahrener Olivenpfliicker, der 100 Euro am Tag verdient, kann rund
sechs grofle Biaume abernten. Jeder Baum produziert pro Ernte 40
bis 50 Kilo Oliven, die ungefihr 15 Prozent ihres Gewichts in Ol ab-
werfen — also 6 bis 7,5 Kilo pro Baum oder 6,6 bis 8,2 Liter Ol (ein
Liter Ol wiegt 0,91 Kilo). Allein die Ernte schligt fiir diese tenuta mit
altem Baumbestand demnach mit 2,50 Euro pro Literflasche Ol zu
Buche. Dazu kommen die Kosten fiir das Mahlen der Oliven und die
Abfiillung in Flaschen, die Vermarktung und den Transport des Ols
sowie die Pflege der Biaume unter dem Jahr — das Schneiden, Din-
gen und Bewissern sowie die Schadlingsbekimpfung. Rechnet man
Steuern und Gebiihren fiir Lizenzen und chemische Tests hinzu, die
von verschiedenen Behérden gefordert werden, um die Olqualitit
zu priifen, kostet jede produzierte Flasche Ol die Familie De Carlo
letztlich um die 6 Euro.

Allerdings, raumte Saverio ein, seien die Kosten in jingeren Hai-
nen mit kleineren, sauber aufgereihten Biumen ohne andere hin-
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derliche Vegetation geringer. Dort kann jeder Arbeiter viermal so
viele Oliven ernten. Noch billiger wire es, wenn die Biume in ei-
nem knappen Raster von ungefihr 1 mal 4 Metern gepflanzt wiir-
den und spitz wie Weihnachtsbaume wiren. Das ist beim sogenann-
ten Super-High-Density-Anbau der Fall, wie er in Spanien, Portugal
und Kalifornien praktiziert wird, wo die Oliven spezieller Sorten
mit Vollerntern eingebracht werden, wie sie auch in der Weinindus-
trie verwendet werden. Die Baume dort werden stark gediingt und
bewassert. Doch weil Grund und Boden, Arbeitskraft und Material
in Italien so teuer sind, ist es auch auf der hochsten Stufe der Auto-
mation kostspielig, auf italienischem Boden natives Ol extra herzu-
stellen. Und nach Meinung vieler Fachleute, die De Carlos einge-
schlossen, wirkt sich die Mechanisierung ab einem gewissen Punkt
auf die Qualitit des Ols aus. »Was wiirde wohl mit den komplexen
Aromen und Geschmacksstoffen unserer Ole passieren«, fragt Save-
rio, »wenn wir sie mit Wegwerfbaumen auf Olivenfeldern herstell-
ten, die betrieben wiirden wie eine Fabrik?« Alte Baume sind nicht
nur Ausdruck von landwirtschaftlichem Idealismus. Fiir die De Car-
los sind zur Herstellung eines herausragenden Ols harte Arbeit, Ent-
schlossenheit und gute rechnerische Fihigkeiten erforderlich, aber
eben auch ein Quiantchen Poesie.

Durch das Blatterwerk des Johannisbrotbaums iiber unseren Kop-
fen fiel Licht. Im Olivenhain dahinter lehnten unter den surreal grel-
len Sonnenstrahlen des allersiidlichsten Italiens Manner auf Leitern
an gigantischen Olivenbdumen, die vom Lauf der Jahreszeiten aus-
gehohlt worden waren und sich im langsamen Reigen des Wachs-
tums und der Schwerkraft verdreht hatten. Dieses Bild der Schon-
heit und Fruchtbarkeit bot sich hier jahrhundertelang in jedem Jahr
aufs Neue, und die schwere Last dieser Biume pragte das Leben ei-
ner Folge von Generationen. Ich wusste, was ich da sah, wiirde beim
Verkosten den Geschmack des De-Carlo-Ols heben und ihm einen
Hauch der wahrnehmbaren Fille verleihen, die dieser Ort und seine
Vergangenheit ausstrahlten.
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