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Stidtiroler Olivenanbauer
informieren sich in der Laimburg

Pfatten - Noch ist Sudtirol nicht als Olivenland bekannt, doch gibt es bereits
einige Olivenanbauer; an die 25 haben sich jetzt auf Einladung des
Versuchszentrums Laimburg und des TIS innovation park bei einem
Informationsabend mit Verkostung der eigenen Ole bei der Olivenexpertin
Barbara Alfei in der Laimburg weitergebildet.

Olivendlexpertin Barbara Alfei (von der Agenzia Servizi Settore
Agroalimentare delle Marche) bescheinigte den heimischen Olivendlen eine
gute Qualitat, einige, stelite sie fest, verfugten sogar uber "fantastische
Duftnoten”, die sich mit jenen grofker italienischer Olivendle durchaus
messen konnten. Zudem gab die Referentin einen Uberblick Gber
Olivensorten, die Problematik beim Olivenanbau sowie Krankheiten.



Da= Interesse an Anbau und Vermarktung von Qlivendl steigt auch in
Sudtirol. Mittlerweile stellen einige wenige geringe Mengen Olivendl her. Ez
gelte, erklirt Gerd Locher vom TIS, die Weiterbildung der Qlivenanbauer zu
unterztitzen und fir einen Informationzaustausch zu =orgen. "Wir
wollen”, unterstreicht Michael Oberhuber, Direktor des Versuchzzentrums
Laimburg, "unzere wizsenzchaftliche Kompetenz und unzer Wiszen alz
Anbauer etwa in den Gérten von Schloss Trauttmanzsdorff =owie unsere
Kentakte fir den Olivenanbau in Sodtirel einkringen.”

Ehe ein Glbaum Friichte trigt, muss er mindestens zehn Jahre alt werden.
Geerntet wird im Spatherbet und Winter, am besten von Hand. Ein Slbaum
liefert zwizchen finf und finfzig Kilogramm Oliven pro Jahr; das ergibt
gerade einmal sechs Liter G, Die Frichte werden in Gimiihlen kak
gepresst, &2 entsteht das wertvolle native Olivendl ("extra vergine™). Eine
Pressung in warmem Zustand ergibt 01 zweiter Wahl. Das minderwertige
01 der dritten und heiten Pressung findet in der Seifen- und
Schmierdlindustrie WVerwendung. Die Ololive ist kleiner alz die Speizealive,
hat weniger Fruchtfleizch und einen gréfteren Samen. Zudem =ind
Kulturzorten der Gloliven frostresiztenter als jene der Speizecliven.



