livendl: Das griine Gold Portugals
Oerzéhlt die Geschichte vom pro-

fanen Brennstoff bis zum Gour-
met-Olivendl. Es verbindet die Vergan-
genheit mit der Gegenwart und ist seit
mehr als tausend Jahren das i-Ttpfel-
chen in der portugiesischen Kiiche.

Bereits in der Antike ein Symbol fiir
Frieden, Wohlstand und Gesundheit, er-
fahrt man in Portugal zum ersten Mal
Uiber den erhaltungswiirdigen Status
Quo der Olbdume wihrend des West-
gotenreiches, als der sogenannte Codigo
Visigotico den ansdssigen Bauern unter
Androhung von Bestrafung untersagte,
Olivenbaume zu fallen, um das Holz als
Brennholz zu verwenden. Dass der gott-
liche Saft mehr ist als profanen Brenn-
stoff, wussten die zwischen dem siebten
und dem dreizehnten Jahrhundert in
Std-Portugal herrschenden maurischen
Besetzer nur allzu gut. Sie unterstiitzten
die ansdssigen Landwirte mit ihrem Wis-
sen iiber das Kultivieren von Olbadumen,
lehrten sie die Verwendung von Olivenol
fir die Zubereitung von Speisen und
legten den Grundstein fiir Olivendl als
mediterran gesundes und kulinarisches
i-Tupfelchen in der portugiesischen
Kiiche.

Nach der christlichen Riickeroberung
wurde Olivenél 1292 zum ersten Mal in
Evora als Handelsgut und potenzielles
Exportgut deklariert. Von K6nig D. Jodo III
1555 von der Abgabesteuer befreit, ex-
pandierte der Olivenanbau unaufhalt-
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»Ein Herzens-Projekt
wachst jeden Tag!«

Familie Bernhard/Zehnder produziert in der Nahe von
Serpa (Alentejo) Bio-Olivendle ® von Catrin George

sam. Olivendl avancierte zum nationalen
Grundnahrungsmittel und besetzte wéah-
rend der Renaissance einen beachtlichen
Anteil auf dem europdischen und siid-
amerikanischen Marktplatz, was den
Preis in astronomische Hohen trieb. Im
Jahre 1729 wurde Olivendl von Koénig
D. Jodo V mit einer Sondersteuer belegt,
womit er unter anderem das Aquadukt
Aguas Livres in Lissabon finanzierte. Das
Geschift mit dem griinen Gold florierte
prachtig. Mit der Einfiihrung von Dampf-
maschinen vollzogen die Olivenolprodu-
zenten zum Ende des 19. Jahrhunderts
mit 118 im Handelsregister eingetrage-
nen Betrieben und 672 beschaftigten
Mitarbeitern den Schritt ins Industrie-
zeitalter - kleine Olmiihlen, sogenannte
Lagar de Azeite, nicht mitgezahlt Im Jah-
re 1954 betrug die landwirtschaftliche
Nutzflache fiir Olivenanbau 570.000 Hek-
tar, bis zu Beginn der 1960er Jahre die
kostengiinstigere Herstellung von Spei-
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sedl mit alternativen Olpflanzen - vor-
nehmlich Sonnenblumen und Erdnuss-
pflanzen - die Erzeugung fiir traditionell
gewonnenes Olivendl mehr und mehr
vom Markt verdrangte. Olivenanbaufla-
chen verwaisten, Uibrig blieben 143.000
Hektar Nutzflache fir die Herstellung
von jahrlich 9,5 Millionen Liter Olivenol.

In den letzten zwei Dekaden erlebte
die Olivenwirtschaft ein iiberraschend
starkes Comeback. Zurtickzufiihren auf
die weltweit bewusstere Einstellung zu
gesunder Erndhrung, erkdmpfte sich Oli-
vendl langsam seinen einstigen Gesund-
mit-Genuss-Status zuriick. Heute zahlt
Olivendl aus Portugal zu den Top-Gour-
met-Olivendlen weltweit.

Zu den Pionieren auf dem Olivendl-
Gourmet-Sektor zahlt die Unternehmer-
familie Bernhard/Zehnder aus der
Schweiz, die zum Milleniumswechsel
ihren neuen Lebensmittelpunkt im Alen-
tejo auf einem Bauernhof auf dem gro-
en Scheitelhtligel Risca Grande 6stlich
von Serpa fand. Als die Mitglieder der
Familie an der Zufahrt zum Gutshof dem
uralten Olbaum mit dem Spitznamen
Mutterschaft — auf portugiesisch mater-
nidade -, unter dem einst eine Oliven-
arbeiterin ein Kind zur Welt gebracht
hat, zum ersten Mal gegeniiberstanden,
wussten sie: Das war genau das Fleck-
chen Erde, wonach sie suchten!

Erfillt von der gemeinsamen Vision,
100-prozentige Bioprodukte aus eigenem
Anbau zu erzeugen, krempelte die Fami-
lie die Armel hoch und bescherte dem
Olivengut das fiir Portugal revolutiondre
Projekt, ein delikates, sensorisch opti-
miertes Gourmet-Olivendl aus Demeter-
Oliven zu produzieren. Dieses Ziel hat
Familie Bernhard/Zehnder bravourds er-
reicht und ein portugiesisches Spitzen-
produkt kreiert, das die internationale
Fachwelt und die Feinschmecker begeis-
tert, und dariiber hinaus simtliche Kri-
terien fiir Gesundheit und Genuss erfillt.

»Ein Herzensprojekt wdchst jeden Tags,
reflektiert Andreas Bernhard den be-
trieblichen Werdegang. Wahrend die



Flaschenmenge der ersten Olivenernte
im Jahre 2000 noch in sein privates Auto
passte, produziert das Olivengut heute
im Durchschnitt 70.000 Liter Bio-Olivendl
pro Jahr, g5 Prozent davon fiir den Export.

Familie Bernhard/Zehnder blickt auf
siebzehn Jahre Erfolgsgeschichte zurtick,
erwachsen aus Fleif$ und bedingungs-
losem Familienzusammenhalt: Nach der
Bio-Zertifizierung im Jahre 2001, dem Bau
des heutigen Olmiihlengebiudes 2003,
der Neuanpflanzung junger Baume 2005
und der Griindung der Firma »RISCA
GRANDE Lda.« 2007 stellte der Betrieb
2008 um auf biologisch-dynamische Be-
wirtschaftung nach Demeter-Richtlinien.
Der Familienbetrieb vergrofierte mehr-
mals seine Anbaufliche, baute eine
sechs Kilometer lange Wasserleitung an
das Bewdsserungsnetz des Alqueva-Stau-
sees und investierte in eine halbautoma-
tische Abfiillanlage. Die Anstrengungen
der Familie, ihr Olivengut nachhaltig
biologisch-dynamisch zu bewirtschaften,
ist in Portugal nach wie vor in dieser
konsequenten Umsetzung einzigartig
und ein Alleinstellungsmerkmal dafir,
dass ein Wirtschaftsunternehmen im
Einklang zwischen Mensch und Natur er-
wachsen kann. Ein Beispiel, das Schule
macht. Der Betrieb gilt als 6kologischer
Vorzeigebetrieb.
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Nach einem Marken-Relaunch im ver-
gangenen Jahr prasentiert das Team aus
funfkopfiger Familie und weiteren sechs
festen Mitarbeitern seine in Portugal
einzigartige, exklusive Olivenol-Kollekti-
on Olival da Risca aus Demeter-Oliven
diverser Sorten und Kompositionen so-
wie ein exquisites Sortiment Gour-
met-Oliven6l mit Aroma-Flair. Die hierfir
verwendeten Aroma-Zutaten wie Krduter,
Knoblauch und Zitrusfriichte werden ei-
gens auf dem Hof angebaut und genau-
so frisch geerntet verarbeitet wie die Oli-
venfriichte. Die Zeitspanne zwischen Ern-
te und Pressung betragt nur wenige
Stunden. Die Oliven werden erst in der
hofeigenen Miihle gemahlen und an-
schlieflend kalt extrahiert, was die Inten-
sitit des griinen Goldes in puncto Farbe,
Geschmack und Geruch positiv beein-
flusst und jedem Olivendl seine ge-
schmacklich ureigene charakteristische
Note verleiht. Das Olivendl Olival da Risca
erflllt den Anspruch »Gesund geniefSen«
zu einhundert Prozent und gehort als
kulinarisches i-Tiipfelchen in jede Kiiche.

INFO:
Wer mehr {iber Olivendl und die Produkte

von RISCA GRANDE erfahren mochte:
www.olivaldarisca.com

Algarve erkunden
und erleben

Ein ReiseJahrbuch von
Catrin George

Folgen Sie Catrin George auf einem
Ausflug quer durch das Jahr und die
Jahreszeiten. Der Kalender gibt die
Richtung vor, die zyklisch wieder-
kehrenden Veranstaltungen die
Reihenfolge. Catrin George gibt
Informationen und erzadhlt Hinter-
grundiges zu Gebduden, lokalen
Figuren und Personlichkeiten.

Am Ende des Buches gibt es einen
Service-Teil, um unterwegs klarzu-
kommen mit Bus, Bahn und Inselfiah-
ren. Wo gibt es Fahrpldne, welche
Speisen und Getranke sind typisch
fur die Region und sollten auf jeden
Fall probiert werden? Welche Boots-
ausfliige sind wo am Schonsten?
Und falls es mal regnen sollte, schau-
en Sie einfach in die Liste der Muse-
en oder auf die Web-Links zu Touris-
mus-Biiros, Kinos, Theatern etc.

LESUNG am 23.3.2017 um 16 Uhr im
HAPIMAG-RESORT der Café-Lounge-Bar
in Albufeira-Galé (Algarve).

Eln Relselahrbuch
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Das Buch kostet 11,45 € und ist erhaltlich
beim Reisebuch-Verlag, bei Amazon und
der Autorin: catringeorge@yahoo.de
Die ISBN lautet: 978-1541019492
(Text: Autorin und Verlag)
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