Liebe Leser

e mehr sich Merum mit dem

Thema Olivendl profiliert, desto

deutlicher splire ich, wie an-
strengend es ist, gegen den Strom
2u schwimmen, Man kdnnte ent-
weder versuchen, s allen recht zu
machen oder durch Unbeimbarkeit
etwas zu verandem. Wir meinen,
dass es unsere Pflicht ist, unbe-
quem zu sein und dadurch Olkuftur
2u schaffen.

Sie glauben gar nicht, wie em-
port ein Olivenproduzent reagiert,
wenn man ihm mitteilt, dass sein Ol
nicht in Ordnung ist. Ich meine nicht die groBen
Abfiiller, die ungestort und schamlos vergammelte
Ole als Extra Vergine vermarkten, Bei zu deutlicher
Kritik schalten diese einfach Ihre Anwalte ein.
Nein, ich meine vielmehr die ehrlichen Olivenbau:
ern, die meist mit einem Aufwand, der die Einnah-
men deutlich bersteigt, ihre Friichte zur Olmilhle
fahren und anschiieBend voller Stofz ,ihr* O mit
nach Hause nehmen, Es ist verstandlich, dass sie
nach einem Jahr aufopfernder Arbeit allergisch auf
Kritik an ihrem Olivendl reagieren.

Und doch ist dieses Ol in sehr vielen Fallen
nicht perfekt. Manchmal st es sogar richtig
schlecht, ja kaum viel besser als das O, das fir
drei, vier Euro im Supermarktregal steht. Die Ol-
muhle, der die Bauemn das Resultat eines Jahres
Arbeit anvertrauen, ist oft nicht in der Lage, die
Qualitat der angelieferten Oliven ins Ol zu brin-
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gen. Das ist schlimm und sehr
2um Schaden der Bauem. Denn
der Verkauf von Olivendl ist ein
groes Problem! Mit selbster-
zeugtem Olivendl verdienen nur
wenige Glickspilze Geld, die
Uberwiegende Mehrheit der Pro-
duzenten legt drauf

Ich bin sicher, dass der Oliven-
baum, die Olivenlandschaften, die
Olivenbauern nur eine Zukunft
haben, wenn ihr Produkt sich von
der Discounterware so deutlich
unterscheidet wie Qualitatswein
von Massenwein. Nur wenn ein Produzentendl
iiber jeden Zweifel der MittelmaBigkeit erhaben
ist, wenn der Produzent es schafft, seine Kompe-
tenz 2u kommunizieren und er bei der noch jun-
gen Qualitatswelle ganz vorne mitwirkt, kann er
hoffen, dass er fiir sein Ol wirklich einen gerechten
Preis erhalt.

Dies, liebe Leser, ist der Grund fiir unsere
Strenge bei der Selektion. Kompromisse und
Freundlichkeiten waren sicher angenehmer, aber
sie waren der Sache des Olivendls am Ende nicht
dienlich. Die Merum Selezione Olio liefert Ihnen in
dieser Ausgabe 109 qute Beispiele, herausselek-
tioniert aus 529 italienischen Olivendlen,

Dass wir uns mit unserer Kompromisslosigkeit
nicht viele Freunde machen, ist uns bewusst. Sie,
liebe Olivenol-Interessierte, und der Olivenbaum
wissen unseren Einsatz hoffentlich zu schatzen,

M 3



—_— P —— 5
Herkunft der verkosteten Ole
Region Anzahl| Nicht | Selektio- Gute | Sehr gute | Hervor- | Selektio-
Muster | selektio- niert Extra Extra | ragende niert
niert Vergine | Vergine Extra in%
v v Vergine
v
Abruzzen 27 27 0 0.0
Apulien 59 52 2 2 3,7
Basilikata ] 1 0 0,0
Emilia Romagna 8 6 2 2 25,0
Friaul 3 2 | 1 333
Kalabrien 8 8 0 0,0
Kampanien 9 7 2 2 222
Latium 33 31 2 2 6,1
Ligurien 14 3 1 A
Lombardei 1 8 3 ] 2 1 273
‘Marken 28 25 3 2 1 10,7
Molise 4 4 0 0,0
Piemont 0
Sardinien 1 10 1 ] 9.1
Sizilien 59 46 13 8 5 22,0
Sudtirol 0
Toskana 200 134 66 34 23 9 330
Trentino 7 2 5 4 1 714
Umbrien 33 25 8 5 3 24,2
Veneto 19 19 0 0,0
Gesamthaft 529 420 109 64 35 10 20,6
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50020 San Casclano (FI) Localita San Pancrazio

Via $an Vito di Sopra 9
Tel. 055 8248179 Info@corzanoepaterno, it
Fax 055 8249066 WAV, COrZaNoenatemno. it
Anzahi Baume: 2700
Mittlere Olproduktion: 2600 Liter
Betniebstyp: Landwirtschaftsbetrieb ohine eigene
Olmiihie
Bezugsquellen: Vinisud, DE-91052 Erdangen; I Vinaio
Or. Rainer Welle, DE-79238 Ehrenkirchen; La Vigna
Weine Inge Jensen, DE-Hamburg, Paul Starosky & Sohn
GmbH, DE-29691 Hodenhagen, Vini & Of, DE-85774
Unterfohring; Les Graing Nobles, DE-24220 Boksee;
Atte Vino, CH-8000 St. Gallen; Gottlieb Welti Sthne,
CH-8700 Kusnacht, Yon Salis, CH-7302 Landquart;
Delikatessen Jaager, AT-9020 Klageniurt; Michael &
Friends ¢/o Michae! Sped, AT-3550 Langenlais

Extra Vergine v
Los: /12, Haltbarkeit: 512, fur dieses Ol verwendete
Sorten: Frantoio 30%, Moraiolo 35%, Leccing 20%,
Pendoling 15%; gepresst bei: Torre Bianca, 50026 San
Casciano {FI); produzierte Liter: 1500; Prels ab Haf:
11,00 Euro fiir 0,5 Litet,

Sensorische Beschreibung: Mittieres Gelogrun, oyf-
ter recht ausoepragt nach hatbreifen Oliven, Mandeln,
dezent harzig, im Arsatz mandelartig, dann ausge-
pragte Bittercert und feine. andauernde Scharfe. Man-
dein und Wikdkrauter im Nachhall

Extra Vergine Moraiolo vy
Los: 5/12; Haltbarkeit: 5112 fur dieses Ol verwendete
Sorten: Morajolo 100%; gepresst bei: Torre Bianca,
50026 San Casciano (FI); produzierte Liter: 500; Preis
ab Haf. 7,50 Euro fiir 0,25 Liter

Sensorische Beschreibung: Mittleres Gelbgrun; einla-
dendet samtger Duft von halbreifen Oliven, zartgragi-
ge Noten; im Gaumen frische Mandeln, leicht ad'strin-
gierende, moderate Bitterkeit, spat ensetzende feine
Scharfe. {ang und ausgewogen

Extra Vergine Frantoio vy
Los: 5/12; Haltharkeit: $/12; fiir dieses Ol verwendete
Sonten: Frantoro 100%; gepresst bei: Torre Bianca,
50026 San Casoano (FI), produzierte Liter: 400; Preis
ab Haf: 7,50 Euro fiir 0,25 Liter

Sensorische Beschreibung: Miftieres Gelbgrun, aus-
gepragter Duft vornehmlich unredfer Oliven, Bitterman-
deln. etwas Kaffee, herb-grasige Noten, mittlere, ad-
stringeerende Bitterkelt, verspatet einsetzende, sich
steigernde Scharfe, fein und warmend Rumla und
Wildkrauter im Ende



