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Tropfen fur
Tropfen Qualitat

Was macht gutes Olivenol
aus? Heinz Neth weil es.

- Vor 25 Jahren ging der Lehrer

nach Griechenland, um
dort beschaulich zu leben. Heute
produziert er feinste Ole

In die siidlichste Ecke des Peleponnes zog es
den Aussteiger damals, in die steinreiche
Landschaft von Mani. Hier wollte er in Ruhe
leben, unter Olivenbiiumen, die er zusammen
mit einem Stiick Land gekauft hatte. 500 Biu-
me immerhin. Doch die Vorstellung vom ent-
spannten Dasein vertrug sich nicht ganz mit
der Realitit. Selbst das einfachste Leben ver-
ursacht Kosten. Die sich schwarzblau firben-
den Koroneiki-Oliven auf seinem Grundstiick
erinnerten Neth daran, dass Besitz Verantwor-
tung bedeutet.

Da Heinz Neth kein Mann fiir halbe Sa-
chen ist, kaufte er gleich eine Olmiihle, die ver-
lassen im Dorf Thalamai vor sich hin rottete.
Anfangs hielten ihn die Kleinbauern noch fiir
einen Spinner, als er fiir ihre Oliven mehr als
Gblich zahlte. Sie schiittelten den Kopf iiber
ihn, weil er das nur tat, wenn sie handge-
pfliickte, saubere Friichte ablieferten, keine
Plastiksiicke benutzten, nicht mit Chemie
dingten und sprithten. Inzwischen sind sie
stolz auf diesen emsigen Deutschen und auf
ihr 01, das in Neths Miihle aus den Pressmat-
ten quillt. 25000 Liter Spitzendl pro Jahr.

»ES st wie beim Wein. Die Fruchtsorte spielt
eine Rolle, die richtige Erntezeit, die Schnellig-
keit der Verarbeitung®, erkirt Neth das Ge-
heimnis der Produktion von Olivenél in Spit-
zenqualitdt. Vor allem Schnelligkeit sei das
Aund O, denn schon nach wenigen Stunden
oxydiere die so robust wirkende Olive. Durch
die Verbindung mit Sauerstoff verliert sie ihr
eindeutiges Aroma.

Auflerdem sollten Oliven nicht ausgereift
geerntet werden. ,,Das bringt zwar weniger O,
aber mehr Geschmack®, sagt Olbauer Neth.
Und auf den Geschmack kommt es ihm an.
Je reifer die Frucht, ergaben Untersuchu ngen,
um so hoher ihr Siuregehalt. Bis zu 0,8 Pro-
zent sind laut EU-Bestimmung fiir Extra-Virgi-
ne-Ole erlaubt. Neths Ol hat nur 0,3 Prozent.

Es duftet, als stiinde man an einem klaren
Morgen unter einem dieser knorrigen Oliven-
biiume. Auf der Zunge hat das Olivendl einen
leicht bitteren Geschmack und es kratzt ein
wenig im Rachen. Nach zwei Monaten wird es
fruchtig und mild, fast buttrig, mit einer pfeff-
rigen Schirfe im Abgang.

Wer auf der Quilitdtsleiter noch ein paar
Stufen héher klettern will, greift zu Neths
Tropfél. Vor der ersten Pressung leckt es durch
den Eigendruck aus der gemahlenen Frucht-
masse. Einen Teil davon mischt er mit dem
Schalendl ungespritzter Zitronen und Oran-
gen. Wunderbar zum Wiirzen von Carpaccio,
Salat, Fisch und Fleisch. Sein neuestes Pro-
dukt: O mit Ingwer. Eine ganz neue Ge-
schmackswelt. ,Noch hinkt die Ol- der Wein-
Kultur um Jahrzehnte hinterher, sagt Heinz
Neth. , Aber wir werden aufholen - wenn der
Kunde mitspielt.” jornvoss
Morea Olivendl extra virgine
750 ml, 16,- €
Morea Tropfél (Zitrone, Orange oder Ingwer),
500 ml,18,- €
Zu bestellen bei: MOREA
Heinz Neth, BottgerstraBe 16, 89231 Neu-Ulm
Tel.07 31/974 6513, Fax 974 65 30
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Wiirzole

Olivend! nimmt leicht und
schnell Aromen an, daher ist es
kein Problem, gewiirzte

Ole fiir vielerlei Zwecke herzu-
stellen. Ein paar Empfeh-
lungen: Rosmarindl zum Grillen
(Foto), Chiliél zum Wirzen

von Eintdpfen, Ingwerdl fiir asia-
tische Gerichte, Zitronendl

fur Salate, Knoblauchdl fir alle
Arten von mediterraner

Kiiche. Einin Ol eingelegter
Triiffel halt sich langer und

gibt gleichzeitg Wiirzol fiir Pasta
und Risotto. Wichtig: Alle
Zutaten milssen trocken sein,

frische Krauter nach einiger

Zeit abgefiltert werden.

Eine kulinarische Reise machen GenieBer mit sechs italienischen
Olivenélen. Jedes der extra nativen Qle hat die Herkunftsbezeichnung

D.0.P. und die geschiitzte geografische Angabe I.G.P. Die regianaltypiscﬁen
Ole kommen vom Gardasee, der Riviera Ligure, der Toskana, aus Umbrien,

Apulien und Sizilien. Gut zum Einschmecken in unterschiedliche Aromen.
PrimOli, 500-mi-Fl. ab 7,99 €, Importhaus Wilms, www.importhaus-wilms.de
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