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Hochsaison. Ab Mitte Ok-
tober wird auf der Fattoria
La Vialla Olivendl gepresst.

e an

phenolen hin. Untersuchungen zeigten, dass das bittere

Wasser mehr als das 20-Fache der Polyphenol-Menge

von Olivendl enthiilt, vor allem des Antioxidans Hydro-
. Xytyrosol, das die patholische Gefifsbildung hemmt.

JOliphenolia® ist ein vollig neuartiges patentiertes Pro-
jekt, das nicht nur angesichts der Anfilligkeit von Oli-
venbiumen auf Schidlinge, wie etwa die Olivenfrucht-
: ; fliege, und der damit verbunden schwankenden Ernte-
4, und Olproduktionsmengen sinnvoll ist. Diese Anfiillig-
74 keit hat man auf der Fattoria La Vialla im Vorjahr - wie
w8 (iberall in Italien - schmerzlich gespiirt. Die Nutzung
£ des Olivenwassers konnte einen solchen Verlust in
@Y Zukunft zum Teil auffangen.

W8S Auf der Fattoria La Vialla presst man die Oliven - wie
P alles, was angebaut wird, tibrigens Demeter-zertifiziert
e - heuer gemischt: etwa Leccino, Frantoio oder Morel-

i [ino; sortenreine Ole verkauft man keine. Die Olaus-
| ¥ beute beim Pressen betrigt, je nach Jahr, Wetter, Reife,

B 15 bis 20 Prozent der Olivenmasse. 60 Prozent sind
- feste Reste fiir den Kompost - die restlichen 20 Prozent
sind jenes Vegetationswasser, das neuerdings in einem
ausgekliigelten Verfahren weiterverarbeitet wird. Statt
auf den Kompost wird das triibe Wasser heute in die
Weinproduktionshalle gebracht und vom experimen-
| tierfreudigen Onologen Marco Cervellera unter seine
Fittiche genommen. Man entwickelte das Olivenwasser
Zu einem Produkt weiter, das nur aus Oliven
und Trauben besteht und dennoch hochkon-
zentriert an Wirkstoffen ist: Drei Glischen

mehr bioaktive Substanzen als ein Kilo Oli-

Hindisch. Die Olivenernte findet, je nach
Witterung, jedes Jahr zwischen Mitte Oktober
und Anfang Dezember statt. Die Oliven, die auf den
Hingen rund um das Haupthaus der Fattoria hiindisch
gepfliickt werden, kommen zunichst, von einer gewis-
sen Menge an Olivenbliittern erginzt, in die oxidations-
geschiitzte Presse mit Granitmahlsteinen. Dort werden
sie zZu einer Paste verarbeitet - und ein ganz eigener
gritner Duft erfiillt die Halle. Diese Paste ist ein Gemisch
aus Kernen, Fruchtfleisch, Saft, Ol und Blittern und
wird zweimal zentrifugiert: um das Ol von den feuch-
ten Pressriickstinden zu trennen und die festen Press-
ritckstinde vom acqua mora. Das Olivendl wird erst im

1 . i i .i"} .

Trither wiire das Olivenwasser auf der Fatto-
ria La Vialla einfach auf dem Kompost gelan-
det. Aufser die paar Liter, die von manchen
Bauersleuten wihrend der Olivenernte
getrunken wurden. Wie etwa von der im
Jﬂh]‘ 2000 verstorbenen Ul'gmﬁmu[ter der e e e i S o L R ey

i Familie Lo Franco, der das Bilderbuchland-

gut in der Nihe der toskanischen Stadt Arezzo gehiort.

Caterina Lo Franco hatte tiglich zwei Gliser dieses ext-
rem bitteren und tiberaus polyphenolhaltigen acqua
mora, des dunklen Wassers, getrunken. Es tue ihr ein-
fach gut, hatte sie gemeint. Heute ist dieses Wasser ein
wertvoller Rohstoff, der Onologe der Fattoria kiimmert

sich persinlich um die Flissigkeit, die beim Pressen von

Oliven neben dem Ol und den Feststoffen iibrigbleibt. Sie

wird hier zu einer Art Nahrungserginzungsmittel oder

einem ,Supernahrungsmittel” - ganz sicher ist man sich
noch nicht mit der Bezeichnung - weiterverarbeitet.

., Sgﬁg;‘ﬁﬁ)&;'Hﬁfgg'mg]r{(f{ ” Das Vegetationswasser der E_llhlive ist im Vergleich zur Oli-

' venfrucht selbst oder zum Ol viel bitterer. Genau diese
Bitterkeit weist auf einen extrem hohen Gehalt an Poly-

Dunkle Wasser

sind wirksam

Abfallverwertung mit Melirwert: In der Toskana

entsteht aus Olivenpresswasser ein neues

Text und Forog: Anna Burghard:

4() Schaufenster

Das Olivenwasser

Sen; das Ol kommt erst im
Janner auf den Markt

Ubersicht. Marco Cervel-
lera ist als Onologe der
FFattoria La Vialla nicht nur
[iir die Weine zusténdig,
sondern auch far das
Gberaus polyphenolreiche
Extrakt Oliphenolia.

Jinner auf den Markt kommen, da es nicht gefiltert wird
und man daher auf das Absinken der Schwebstoffe ange-
wiesen ist. Im Jinner kann das Ol dekantiert werden -
das Wort Dekantieren bedeutet schliefdlich tatsédchlich,
den Bodensatz zu entfernen - und wird verkauft.

Uberwacht. Das Olivenwasser indes wurde da schon
lingst zu einem hochkonzentrierten Elixier weiterver-
arbeitet und in kleine Glischen gefiillt - wegen der Oxi-
dationsgefahr unmittelbar nach dem Pressen. Mit einer
vom Onologen Marco Cervellera iiberwachten Osmose-
maschine mit keramischen Membranen wird das dunkle
Wasser viermal konzentriert. Die Maschine scheidet auf
der einen Seite fast reines H.O aus, mit geringem Poly-
phenolgehalt und ganz leichtem Olivenge-
schmack. Das Konzentrat, das spiter zu ,,Oli-
phenolia® wird, wird somit ohne Einsatz von

Polyphenolkonzentrat zu je 30 ml enthalten VWL CIC S0 h(,]ﬂ al 2 [LJH'.; Losungsmitteln oder Wirme gewonnen. Es

wiire nun freilich viel zu bitter, um pur getrun-
ken zu werden. Man experimentierte also mit
Gemiisesiften, Obst und Zuckerrohr, bevor
man auf die Losung mit konzentriertem, unge-
filtertem Sangiovese-Traubensaft aus eigener
Produktion kam. Das gefilterte Olivenwasser wird nun
im Verhiltnis von 30 zu 70 mit Traubensaftkonzentrat
vermischt - und da in Glischen gefiillt sowie sterilisiert,
wo sich sonst Paprika und Paradeiser tummeln: in der
Hightech-Saucenkiiche im ehemaligen Schafstall. Y

Oliphenolia, ein polyphenolreiches .Supernahrungsmittel” aus Olivenpresswasser, wird in
Glaschen zu 30 ml gefallt und ist als 16-Tage-Paket um 32 Euro erhdltlich: wwwiavialla.it/de
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