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4.5 In voller Pracht

"Die Region Ligurien ist bekanht

| fiir jhre vielfaltige Natur und fiir.32
Olivenbaume, an denen die}

;'Taggiasca Oliven gedeihen

Das fliissige Gold
iguriens

Die Taggiasca gilt unter Sternekdchen als Konigin der Olivensorten.
Tiziana Guglielmi und ihr Mann Enrico Saglietto bauen die Delikates-
se an der italienischen Riviera an und lassen daraus Olivendl pressen
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reite Sandstrande, blumenreiche

Garten, jahrhundertealte Oliven-
bdaume - das macht den Zauber der
Region Westligurien aus. Hier, in einem
Dorf am Berghang mit Blick aufs Meer,
betreibt Tiziana Guglielmi mit ihrem
Mann Enrico Saglietto das Landgut
»Uliveto Saglietto” (Olivenhain Sagliet-
to), zu dem Oliven- und Weinberge,
sowie Appartements gehoren. Eine
Oase fiir Urlauber, die fernab des Tou-
ristentrummels echt mediterranes Flair
erleben mochten. Dabei kommen sie
auch in den Genuss der heimischen
Taggiasca Oliven und ihres kostbaren
Ols.

»,.Du brauchst nur ein Stiick Brot,
eine zerquetschte Tomate und etwas

natives Olivenol extra, um wie ein
Konig zu essen', sagte mir einmal ein
Freund und Chefkoch aus dem Dorf",
erzahlt Tiziana und stimmt dem zu. Als
,natives Ol extra” diirfen nur solche
Ole bezeichnet werden, die direkt aus
der Olive gewonnen und kalt gepresst
wurden — und zwar ohne Einsatz chemi-
scher Produkte.
feuchte Winter und wenig Frost machen

Trockene Sommer,

die Landschaft um Imperia zum idealen
Anbaugebiet fir die Taggiasca. Unter
den Bedingungen konnen die Stein-
frichte ihren besonders milden Ge-
schmack perfekt entfalten.

Jedes Jahr von Ende Oktober bis
Ende Januar erntet Tiziana mit ihrem
Mann und drei Helfern aus dem Dorf

Eingespieltes Team

Tiziana und ihr Mann Enrico bauen
auf ihrem Anwesen in Poggi Taggiasca
Oliven an.

Exzellente Auswahl

Taggiasca Ol, eingelegte Oliven, Paste
und mehr verkaufen die Olivenmiih-
len-Besitzer Rossella und Franco
Boeri-Roi in ihrem Gutsladen "“Roi"
bei Badalucco.

die kleinen Oliven. ,Wir breiten grofie
Netze unter den Baumen aus und
schiitteln die Friichte per Hand und mit
einem elektrischen Riittler von den
Asten", erklart Tiziana. Frither war sie
in einem Handelsunternehmen in der
Logistik tatig. Fir ihren Lebenstraum
gab sie den Job auf und tibernahm
zusammen mit Enrico das tiber zwei-
hundert Jahre alte Anwesen. ,Seine
UrgroBeltern vermachten es seinen
Eltern und diese vermachten es schlie3-
lich uns”, schildert die Italienerin.
Seit 2001 ist ihr Gutshof auch fir
Feriengaste geoffnet.

Jetzt im Fruhling stehen die Garten-
arbeiten an. Nach der Erntezeit werden
die Triebe und Aste gekirzt, wird der

<

APRIL 2022 MeinBuffet 67



LAND & LEUTE Reportage

O Frisch geerntet Die kleinen schwarzen und griinen Oliven werden in Kédsten gesammelt. ® Fein gepresst Nach der Sdube-
rung kommen die Steinfriichte in einen groRen Behélter, wo sie zu einer Paste zerquetscht werden. ® Modernste Technologie
Kaltgepresste Olivendle werden in der Olmiihle bei maximal 27 Grad schonend verarbeitet. Das zeichnet ihre hohe Qualitat aus

Boden gediingt und gepfligt. Aufgrund
der unebenen Lage miussen alle Arbei-
ten per Hand oder mit handlichen
Maschinen erledigt werden. ,Das ist
schwierig und =zeitaufwendig”, sagt
Tiziana. Kleine Terrassen mit Trocken-
mauern wurden fiir den Pflanzenbau

angelegt und prdagen die ligurische

Die Farmer bringen die

_geernteten Oliven zur
Olmiible nach Badalucco

Landschaft. Doch der Boden ist nicht
die einzige Schwierigkeit — auch die
Olivenfliegen ,Bactrocera Olae" haben
bereits so manche Ernte zur Herausfor-
derung gemacht. Um Blatter und Oliven
vor Insektenstichen zu schiitzen, be-
spruht Tiziana die Baume mit biologi-
schem Kaolin, einer Art Tonerde.
Entscheidend fiir eine gute Ermnte
sind aber vor allem das Wetter und ein

gutes Timing. Sturm und Starkregen
sind im Oktober und November nicht

s &

Produktion mit Ausblick In der Olmiihle ,Olio Roi" in

selten und konnen die Ernte enorm
beeintrachtigen. AuBlerdem sollten die
geernteten Frichte noch am selben Tag
gepresst werden. , Das ist wichtig, um die
hohe Qualitét des Ols sicherzustellen.

Durchschnittlich 12 Tonnen Oliven
sammelt das Team pro Saison. Diese
werden direkt nach der Ernte nach
Badalucco gebracht, um sie pressen zu
lassen. In dem malerischen Ort im Lan-
desinneren fiihren Rossella Boeri und
ihr Mann Franco Boeri-Roi eine moder-
ne Olmiihle. Sie gehért wie Tiziana zu
dem sechskopfigen Frauenkonsortium
+Mete di Liguria”, dessen Anliegen es
ist, Urlaubern die Vielfalt der Region Li-
gurien und ihre Schatze naherzubrin-
gen (www.metediliguria.it).

Rossella und ihr Team waschen die

Oliven per Hand und lassen sie
anschlieBend maschinell zu einer Paste
mahlen. Eine Presse trennt das Frucht-
fleisch und die Kerne vom flussigen Teil
—das Ol wird dann in einen Destillierbe-

halter weitergeleitet. Fiir 1 Liter Ol wer-

WeiRbrotscheiben, zu

mixen und moglichst

Badalucco entsteht feines Olivendl aus Taggiasca Oliven
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Typisch ligurisch: Olivenpaté
J’qu WeifSbrot oder Pasta

Olivenpaté bzw. Olivenpastg
eckt wun _
o Crackern oder als Hauptspeise
mit Pasta! Bei einer O|ivePn<'t5,
i Gasten auch feine Pate an |
T?I:ls (ca. 300 g) entkernte Ollven_abseu|en.
Oliven mit 90 g kalt gepresstem oOlivenél,
1 Knoblauchzehe, 1 EL Oregamtu:dpaste
i dmixer zu einer glatte :
pe frisch servieren. Sie

halt sich 3-5 Tage im Kiihlschrank.

den rund 8 Kilo Oliven bendétigt. , Tag-
giasca enthalten etwa 20 Prozent o1,
der Rest sind das Fruchtfleisch und der
Kern", erklart Rossella. Andere Oliven-
sorten kommen lediglich auf einen
Olanteil von 11 bis 16 Prozent. Gliickli-
cherweise konnen fast alle Bestandteile
der Oliven verwendet werden. Die Ker-
ne dienen als Brennstoff zum Heizen.
Das eigene Ol verkauft Tiziana auf

Das goldfarbene [0}
schmeckt nach Mandeln
und Artischocken

ihrem Hof (www.saglietto.it). Rossella
betreibt zudem einen Gutsladen sowie

einen Online Shop (www.olioroi.com).
Eine 0,75-Liter-Flasche kostet rund 18 €.
,Das Ol duftet nach griinem und gel-
bem Apfel. Der Geschmack erinnert an
Pinienkerne, Mandeln, Artischocken”,

schwarmt Tiziana. Einheimische

bezeichnen es sogar als ,fliissiges Gold

Liguriens”! Julia Poggensee

besteht nur aus wenigen
erbar als Vorspeise auf

lverkostung bietet Tiziana
n. Fiir 1 Schraubglas:

% TL
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