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OLIVENERNTE UND ERNTEMETHODEN

Die Art der Ernte der Oliven und insbesondere der Erntezeitpunkt
beeinflussen maligeblich die spitere Qualitdt des Olivendls sowie dessen
Geschmack und sind daher extrem wichtige Faktoren bei der Produktion
eines erstklassigen Olivendls der Kategorie extra virgin. Je nach
Anbaugebiet und Qualitétsbewusstsein findet die Olivenernte ab Ende
September bis teilweise in den Mérz hinein statt.

Ein echtes Olivenol extra virgin kann nicht giinstig sein. Denn zwischen
70% und 80% der Kosten, die bei der Herstellung entstehen, entstehen
durch die Olivenernte. Auch heute noch ist hierbei massiv manueller
Aufwand im Spiel, auch wenn sich die maschinelle oder semi-
maschinelle Erne inzwischen weitgehend durchgesetzt hat.

OLIVENERNTE PER HAND

Bei dieser Methode werden die Oliven im wahrsten Sinne des Wortes per Hand vom Baum
gepfliickt bzw. von den Zweigen der Olivenbédume gestreift und in einer Art
,Umhingetasche* gesammelt. Teilweise kommen hierbei kleinere Hilfsmittel wie z.B. kleine
Rechen zum Einsatz. Dies ist sicherlich die schonendste Methode fiir Baum und Oliven, da
beide hierbei keine Verletzungen erleiden, wird aber aus Kostengriinden meist nur von
Qualitétsproduzenten oder fiir Tafeloliven angewendet.

OLIVENERNTE DURCH ,,HERABSCHLAGEN*

Eine traditionelle Art der Ernte ist das Herabschlagen
der Oliven mit langen Bambusstangen und Stdcken aus
Zypressenholz. Diese Art Oliven zu ernten ist

jedoch nur dann moglich, wenn die Oliven schon sehr
reif sind und daher leicht herabfallen. Die
heruntergeschlagenen Friichte werden in einer Art Sieb
von Zweigen und Asten getrennt, in Sécke oder Kisten
gefiillt und zur néachsten Olivenpresse gebracht.
Besonders der Olivenbaum, aber auch die Oliven
konnen bei dieser Methode verletzt werden, was die
Qualitéit des Olivendls negativ beeinflussen kann. Da
diese Methode manuell ausgefiihrt wird, ist der
Ernteertrag pro Person relativ gering. Zudem ist sie relativ mithsam und mit grof3er
korperlicher Anstrengung verbunden.




ZEITPUNKT DER OLIVENERNTE

Da der Reifegrad der Oliven maBgeblich den Geschmack und die Intensitit, aber auch tiber
die Menge des Ertrags beeinflusst, ist der Zeitpunkt der Ernte einer der wichtigsten Faktoren
bei der Produktion eines hochwertigen Olivendls extra virgin. Grob kann man festhalten, dass
das Olivenol umso intensiver und umso schérfer wird, je frither — also griiner — die Oliven
geerntet werden. Auch der Gehalt an wertvollen, gesundheitsforderlichen Stoffen, ist bei
diesen Olivendlen tendenziell hoher. Je spéter — also je schwirzer — die Oliven geerntet
werden, desto milder wird das gewonnene Olivendl. Um den idealen Zeitpunkt zu bestimmen
bedienen sich einige Qualititsproduzenten auch chemischer Analysen welchen Aufschluss
iiber den Zuckergehalt in den Oliven sowie die enzymatische Aktivitdt geben, welche
moglichst gering sein sollte. Auch die Menge bzw. der Ertrag von spiter geernteten Oliven ist
in der Regel hoher, da diese dann einen hoheren Olgehalt aufweisen. Der Gehalt an
wertvollen Inhaltsstoffen — wie z.B. Antioxidantien — ist hier dann jedoch relativ gering.

DER REIFEGRAD

Der Reifegrad der Oliven hédngt dabei von der Sorte, den Temperaturen, den Sonnenstunden
und der Bewésserung ab. Man unterscheidet zwischen drei Reifestadien der Oliven:

Griin: Solange Oliven griin sind, sind sie noch unreif. Aus griinen Friichten Olivendl zu
extrahieren erfordert mehr Aufwand und bedeutet einen geringeren Ertrag. Das macht ein
,griines* Ol auch automatisch teurer. Aus griinen Oliven gewonnenes Olivendl schmeckt
auch ,,griin®, d.h. eher bitter (eines der drei positiven Merkmale eines Ols) und nach Gras mit
unreifen Fruchtnoten, die eine tolle Frische ergeben. Diese Ole enthalten einen hohen Anteil
an den sehr gesunden Polyphenolen (antioxidative Bestandteile), die den bitteren Geschmack

ausmachen und eine sehr lange Haltbarkeit des Olivendls garantieren, da sie als natiirliche
Konservierungsstoffe funktionieren. Auch der Chlorophyll-Gehalt ist bei griinen Friichten
hoher, so dass die Ole eine stirker ausgeprégte griine Farbe haben.

Reifebeginn: Beim Beginn der Reifephase farben sich Oliven erst gelb-griin, dann rétlich-
violett und die Friichte werden weicher. Die Oliven haben dann noch immer einen hohen
Polyphenol-Gehalt, entwickeln aber langsam etwas reifere Geschmacksnoten neben der
Bitterkeit sowie eine gewisse Schirfe (ebenfalls eines der drei positiven Merkmale). Der
Ertrag von Olivendl aus diesen Friichten ist sehr viel hoher und die Verarbeitung einfacher.

Schwarz: Reife Oliven nehmen eine schwarze Farbe an, der Polyphenol-Gehalt ist deutlich
geringer als bei unreifen Friichten. Ole aus schwarzen Oliven sind nur wenig bitter und scharf
mit eher siifllichen Noten.




