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Trentino-5iidtirol

Das Trentino liegt am nordlichsten Breitengrad, an dem Olivenbiume
landwirtschaftlich angebaut werden kinnen. Die Biden sind felsig, es
gibt wenig Erdreich. Die Biume kamen vor gut 2,000 Jahren mit den
Rémern in die Region und wurden hauptsichlich in steileren Lagen ange-
pflanzt, dort, wo kein anderes landwirtschaftliches Produkt mehr wuchs.
Durch die besondere Thermik am Gardasee herrschen in den hétheren La-
gen wirmere Temperaturen alsunten im Tal, sodass diese Zonen — obwohl
so weit nordlich gelegen — gut vor frostigen Temperaturen geschiltzt sind.
Oliveniil aus dem Trentino ist eine Raritit. Die Region steuert weniger als
0,1 Prozent zur nationalen Olivendlproduktion bei.

Die bedeutendsten regionaltypischen Olivensorten:

Casaliva(wird in anderen Gegenden rund um den Gardasee auch Drizzar :
genannt), Raza, Favarol und Rossanel sowie kleine Mengen von Frantoio,
Leccinound Pendoline,

Daten zum Betrieb:

500 Hektar Olivenhaine = ca. 120,000 Biume

Angebaute Olivensorten: Casaliva (ca. B0 Prozent),
Frantoio(ca. 18 Prozent), Leccino, Pendolino (ca. 1 bis 2 Prozent)

Zukauf von Oliven aus der Region: ja - Erzeugergenossenschaft
Anbauweise: nachhaltige Landwirtschaft, zum Teil Bio-zertifizierte
Olivenhaine

Verkauf vor Ort: im Rural Store, einem weitliufigen Hofladen mit ei-
nem breiten Angebot an hochqualitativen Lebensmitteln aus der Region
und ganz Italien

Weitere landwirtschaftliche Produkte des Betricbs: Weifiwein, Rot-
wein, Schaumwein

Agraria Rivadel Gardas.c.a.
Loc.S.Nazzaro, 4

38066 Rivadel Garda (TN), Trentino, Italien
www.agririva.it

Sie sind klein und doch ganz grofi. Auf eng be-
grenztem Raum bewirtschaften 1.800 Olivenbauern
120.000 Biume der regionaltypischen Olivensorte Ca-
saliva. Die Erzeugergenossenschaft Agraria Riva del
Garda erstaunt die Fachwelt mit der Qualitiit ihrer Ole.
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Die
Champagne
vom Gardasee

Riva del Garda
Trentino

Dass es eine von 1.800 Kleinproduzenten belieferte Er-
zeugergenossenschaft schafft, Olivensle von héchster
Qualitit zu produzieren, diirfte in der ganzen Welt ein-
zigartig sein. Ihre Geschichte reicht zuriick bis zum Ende
des 19. Jahrhunderts, als das Trentino noch zur Osterrei-
chisch-ungarischen Monarchie gehérte. Schon immer
ging es den Mitgliedern der Agraria Riva darum, ihre
Produkte gemeinsam aufzuwerten und zu vermarkten,
und nicht um einen Arbeiter-Klassenkampf, wie dies bei
vielen anderen Genossenschaften aus dieser Zeit der Fall
war. Nach Ende des Faschismus profitierte auch die Ag-
raria Riva vom wirtschaftlichen Aufschwung im Land.
1957 nahm sie ihren bereits im 19. Jahrhundert errichte-
ten Weinkeller wieder in Betrieb und konnte 1965 ihre
erste eigene Olmithle eréffnen.

Die Qualitit ihrer Produkte war gut, aber nicht auf Ex-
zellenz ausgerichtet. Dies dnderte sich, als zur Jahrtau-
sendwende der Bozener Onologe Furio Battelini die
Verantwortung fiir den Weinkeller der Erzeugergenos-
senschaft {ibernahm und der aus der Gegend stammen-
de Massimo Fia als Geschiftsfithrer ins Unternehmen
einstieg. Die Genossenschaft war durch fallende Grof-
marktpreise fiir Wein und Olivensl finanziell stark in
Bedringnis geraten. »Wir wussten, wir miissen uns ab-
heben, um diesen Einheitsbrei des Massenmarkts, der
3,50 Euro pro Liter Olivendl bezahlt, hinter uns zu las-
sene, erinnert sich der 52-jihrige Geschiiftsfithrer an die
Anfangszeiten bei Agraria Riva. Erund Furio entwickel-
ten die Vision, ihr Territorium zur Champagne des nérd-
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Blick auf den néirdlichen Teil des Gardasees
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lichen Gardasees zu entwickeln. »Links und rechts von

uns sind bis zu 2.000 Meter hohe Berge, vor uns ist der See
und hinter uns die Dolomiten. Wir kénnen nicht expan-
dieren. Wir kénnen nur aus dem, was wir haben, etwas
wirklich Gutes machene, erliutert Massimo die Strategie.
Sie starteten eine grof} angelegte Qualititsoffensive. Der
erste Schritt war der Bau eines Gebiudes, in dem eine
moderne Weinkellerei, eine neue Olmiihle, ein grofzii-
gig geplanter Hofladen mit Degustationsbar sowie Biiro-
riume Platz fanden. Als sie damals den Banken ihren
Finanzierungsplan von mehr als 15 Millionen Euro pri-
sentierten, stieffen sie auf grofle Skepsis, konnten die
Banker aber letztlich von ihrer Vision {iberzeugen, das
Territorium und seine Produkte stark aufzuwerten — ge-
nau so, wie das der Champagne in Frankreich gelungen
ist. Im Mirz 2007 zogen sie in die neuen Riume.

»Wir kdnnen nicht expandieren.
Wir kénnen nur aus dem, was wir
haben, etwas wirklich Gutes machen.«

Zwischenzeitlich investierten sie viel in Schulungen,
um sich selbst und ihre Mitarbeiter fiir die neuen Qua-
lititsziele fit zu machen. »Massimo und ich verstanden
damals nichts von Olivensl. Ich konnte kein gutes von
einem schlechten unterscheidens, gibt Furio unumwun-
den zu. Doch keine Erfahrung, keine Tradition zu ha-
ben, ist manchmal von Vorteil, wenn man etwas Neu-
es beginnt. Denn Tradition kann auch eine Fessel aus
vorgefertigten Meinungen und althergebrachten Me-
thoden sein. Und die sind der Qualitit nicht immer
zutriiglich. Die beiden suchten den Kontakt zu anderen
italienischen Produzenten, die in ihrem Qualitiitsprozess
schon weiter waren, wie etwa Salvatore Cutrera aus Sizi-
lien oder Giorgio Franci aus der Toskana. Dann holten sie
die renommierte Agronomin und Olivenélverkosterin
Barbara Alfei aus den Marken (» Interview §.49) zu sich
an den Gardasce. Sie zeigte ihnen die Regeln, die zu be-
achten sind, um hochqualitatives Olivenél zu produzie-
ren, und schulte sie darin, Ole sensorisch zu bewerten.
Die erste Regel fiir Qualitiitsdl lautet, dass gesunde, ta-
gesfrisch vom Baum geerntete Oliven in der Olmiihle
ankommen miissen. Aber wie schafft man das, wenn die
Lieferanten 1.800 Kleinbauern der Gegend sind, die es bis
dahin gewohnt waren, ihre Felder nach persénlichem
Ermessen zu pflegen und dann zu ernten, wenn sie es fiir
richtig hielten oder Zeit dazu hatten?
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Die Genossenschaft begann, ein klares Protokoll fiir die
Arbeiten im Olivenhain und fiir die Ernte aufzustellen

| und die Olivenbauern kontinuierlich darin zu schulen.

Bis heute findet nun jeden Sommer eine grofle Fortbil-
dungskonferenzstatt. Mittlerweile ist das Interesse daran
so grofl, dass die Rdiumlichkeiten im Gebiude nicht mehr
ausreichen und man sich im Freien trifft. Unter dem Jahr
liuft die Kommunikation mit den Bauern per Mitteilun-
gen iibers Handy. Der Prisident der Mitglieder, Giorgio
Planchenstainer, ist dabei das Bindeglied zwischen Agra-

| ria Riva und den Bauern. Er selbst ist mit etwa 600 Biu-

men einer der gréfleren Produzenten, die ihre Oliven und
das daraus gewonnene Ol ausschlieflich iiber die Genos-
senschaft vermarkten. Wenn es Probleme gibt, ist er da
und hat fiir alle ein offenes Ohr. Eigentlich wollte er die

| Aufgabe, die grofles diplomatisches Geschick erfordert,

nur iibergangsweise fiir ein Jahr itbernehmen. »Jetzt sind
es schon tiber acht Jahrel«, schmunzelt der Mann, der Be-
sonnenheit und Ruhe ausstrahlt. Er beschreibt die Zu-
sammenarbeit mit Massimo und Furio als eng und ver-
trauensvoll, was ihm bei seiner Aufgabe sehr helfe.

Neben einer reibungslosen Kommunikation ist ein wei-
terer wichtiger Erfolgsfaktor, dass sich Qualitiit finanzi-
ell fiir die Bauern lohnen muss. Zahlte Agraria Riva vor
z¢hn Jahren noch fiinf bis sechs Euro pro Liter Oliven-
ol, so sind es heute im Durchschnitt 13,50 Euro. Fiir gute
Qualitiit erhilt der Olivenbauer bis zu drei Euro mehr
pro Liter Olivendl, ein handfester Ansporn. Festgestellt
wird die Qualitit und somit der Preis des Ols anhand von
chemischen und sensorischen Analysen — bei jedem ein-
zelnen Bauern. Die Erzeugergenossenschaft leistet sich
dafiir ein eigenes Analyselabor mit geschulten Mitarbei-
tern. Die sensorische Priifung findet wihrend der Ernte-
zeit jeden Abend in den Biiroriumen der Genossenschaft
statt. Dort trifft sich Furio mit drei weiteren geschulten
Olivenslverkostern, um die Ole der vorherigen Nacht
nach Geruch und Geschmack zu bewerten.

Einer von ihnen ist Franco Michelotti, Agronom und
Experte fiir Olivenanbau. Er arbeitet fiir die Fonda-
zione Edmund Mach, ein nahe gelegenes Zentrum fiir
Agrarwissenschaften mit angeschlossenen Versuchsla-
bors und -feldern. Gemeinsam mit Michelotti begann
die Agraria Riva, die umliegenden Bauern auf Qualitit
und Nachhaltigkeit im Olivenanbau zu schulen. Es wur-
de Bewusstsein dafiir geschaffen, auf Herbizide im Oli-
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venhain zu verzichten und die Artenvielfalt zu férdern,
um die Béden gesund zu erhalten. So riet die Genossen-
schaft allen in der Region dazu, Olivenfliegenfallen in
den Hainen aufzustellen, um frithzeitig und angemes-
sen auf einen Befall des Schiidlings reagieren zu konnen.
Jetzt kommen sie dank natiirlicher Olivenfliegenfallen
und des engen Monitorings der Felder ohne Insekten-
gifte aus. Nur in einem Ausnahmejahr mit extremem
Befall wie etwa 2014, dem annus horribilis der italieni-
schen Olivenslproduktion, mussten Insektizide einge-
setzt werden.

»Die Sichtweise auf den Olivenhain hat
sich komplett verdndert. War er friher
ein Stuck Land, auf dem man mdglichst
viel produzierte, ist er heute ein Teil des
Gartens, in dem die Familie lebt.«

Vor einigen Jahren initiierte die Agraria Riva in Zusam-
menarbeit mit der Fondazione Mach das Projekt »Uli-
va GIS«. Jede Parzelle Land wurde dafiir im Hinblick
auf all ihre Charakteristika — die Anzahl der Biume,
die Baumsorten, die Bodenbeschaffenheit etc. — unter-
sucht und die Ergebnisse in einer zentralen Datenbank
gespeichert. Die Daten stehen nun allen Olivenbauern
elektronisch zur Verfiigung und helfen ihnen dabei,
ihre Béden optimal zu bewirtschaften, was sich wiede-
rum positiv auf die Qualitiit der Oliven auswirkt. Auch
die Tatsache, dass die meisten der Klein- und Kleinst-
produzenten Olivendl fiir sich selbst und ihre Familien
produzieren, half bei der Umsetzung der Qualititsof-
fensive. Als man ihnen erklirte, was man tun muss,um
ein reines, hochwertiges Olivensl ohne Riickstinde von
Giften zu erhalten, waren viele sehr schnell von den
neuen Arbeitsmethoden iiberzeugt. »Die Sichtweise auf
ihren Olivenhain hat sich in diesen Jahren komplett
verindert. War er frither ein Stiick Land, auf dem man
moglichst viel produzierte, ist er heute ein Teil des Gar-
tens, in dem die Familie auch lebte, fithrt Massimo wei-
ter aus. Auch die mitteleuropiisch geprigte Kultur der
Menschen dieser Region, ihr gemeinsames Verstindnis,
einmal aufgestellte Regeln zu beachten, habe ihren Teil
zum Erfolg der neuen Arbeitsweisen beigetragen.

All die Aktivititen zeigen, dass Agraria Riva ihre
Aufgabe nicht auf die Vermarktung und den Verkauf
landwirtschaftlicher Produkte der Region beschrinkt
sieht. Sie will mithilfe von Forschungs- und Entwick-
lungsprojekten eine Referenz, ein Anlaufpunkt fiir die
Landwirtschaft vor Ort sein. Aktuell forschen die Mit-
arbeiter nach dem optimalen Bestiuber fiir ihre regi-
onaltypische Olivensorte Casaliva. Auch hier beginnt
alles mit der Frage: Wie kénnen wir aus dem, was wir
haben, das Beste herausholen und dabei nachhaltig
wirtschaften?
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Der umtriebige Betriebswirtschaftler Massimo Fia ini-
tiierte vor gut sieben Jahren noch ein weiteres, von der
EU unterstiitztes Projekt im Unternehmen: die Um-
wandlung, Nutzung und Vermarktung von Nebenpro-
dukten aus der Olivendlproduktion. Er ist fest davon
iiberzeugt, dass in Zukunft nicht mehr nur Olivendl aus
einer Olmiihle flieen wird, sondern auch Olivenwas-
ser. Was heifdt das? Heute entstehen bei Agraria Riva
aus der gesamten Menge an verarbeiteten Oliven etwa
16 Prozent Olivendsl nativ extra. Die restlichen 84 Pro-
zent — Olivenvegetationswasser und feste Bestandteile
der Olive wie Fruchtfleisch, Schale und Kern — waren
bis vor Kurzem wertloser Abfall bzw. ein zusiitzlicher
Kostenfaktor fiir eine Olmiihle, weil dieser groftenteils
teuer entsorgt werden musste. Heute filtert Agraria Riva
mit modernster Membrantechnologie die im Oliven-
vegetationswasser enthaltenen Polyphenole heraus, sta-
bilisiert und konzentriert sie, um sie an Hersteller von
Tiernahrung zu verkaufen. Als natiirliche Antioxidan-
tien werden die Konzentrate Tierfutter beigemischt
(» Interview Prof. Maurizio Servili S.165). Das filtrierte
und aufbereitete Vegetationswasser steht wiederum fiir

Reinigungszwecke in der Olmiihle zur Verfiigung. Aus

dem Oliventrester werden die Olivenkernstiicke he-
rausgefiltert, um aus ihnen Heizpellets herzustellen,
Der Rest des Tresters wird zu Tiernahrung fiir Rinder
verarbeitet. "Wir werfen nichts weg, sondern wir produ-
zieren wertvolle Nebenprodukte, fiir die es einen Markt
gibtle, begeistert sich Massimo fiir die Moglichkeiten in
diesem Bereich, die er noch lange nicht fiir ausgeschopft
hilt. Gemeinsam mit der Fondazione Mach forscht die
Erzeugergenossenschaft aktuell an weiteren Einsatz-
gebieten von Polyphenolkonzentraten aus Oliven.

Noch verkauft Agraria Riva den grofiten Teil ihres Ols
direkt vor Ort in ihrem weitliufigen Hofladen, dem
Rural Store. Hier konnen Einheimische und Touris-
ten neben Olivensl und Wein auch die Exzellenz ande-
rer Produkte wie Fleisch, Wurst und Kise aus der Regi-
on und ganz Italiens entdecken. Das Zentrum des Rural
Stores bildet eine Degustationsbar, an der die Weine der
Genossenschaft ausgeschenkt und die Olivenéle verkos-
tet werden kénnen. An einem Samstagvormittag Ende
Oktober sitzen bei einem Glas Wein Einheimische —
Olivenbauern aus dem Umland mit ihren Familien —
scherzend und in angeregter Unterhaltung in Griipp-
chen beisammen. Sie warten auf ihr Olivendl, das gleich
nebenan frisch gepresst aus der Olmiihle flieft. Es wird
freudige Abnehmer im Familien- und Freundeskreis
finden. Von Agraria Riva abgefiillt und im Laden ver-
kauft, reist das Ol zudem im Gepiick der Touristen wei-
ter nach ganz Italien und Europa. Auch Importeure fiir
Uberseemiirkte gibt es nun einige. Um die Zukunft der
Olivendlkultur aus der »Champagne vom Gardasee«
braucht es einem nicht mehr bang zu sein.
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