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- Olio di San Mauro - Dieses

Olivenernte - kostenintensiv und aufwéndig

| Die Haupterntezeit der Oliven begmnt wm Mittelmeerraum i Oktober und davert bis Ende
Jatwar, selten langer. Die Ernte ist der kosterintensivste Teil der Clivenélherstellung,

WVon der Sorgfalt rund um die Ernte hingen in erheblichem Male die Olausbeute und die
Cualitat ab.

Je nach Eegion haben sich die unterschiedlichsten Erntemethoden bewéhet: T steilen
Gelande rmissen auch heute noch, wie eh and je, die Friichte won Hand geerntet werden.
Diort kann man keine Waschinen einsetzen, also arbeiten Hunderte won hMannerm und
Frauen wochenlang m den Olivenhamen -
Eei der Emnte sind Schneliglett und zugleich sorgfaltigste Behandlung der Frichte BUIEE
entscheidend. Deshalb sollten héchstens zwei bis drei Tage wom Piliicken bis zum Pressen
vergehen, damit die bestméghche Qualitiat gewonnen werden kann Sehr entscheidend fir
die Qualitat des Ols ist auch die Lagerung vor dem Pressen. Ideal sind lufteurchlissioe
Eisten oder Sacke. Bet falscher und zu langer Lagerung kénnen sich fir Olivendl typische
Geschmacksfehler ergeben.
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