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15. November 2024

Thema

von Marianne Baltisberger

Noch ist das Tessin kein Konkur-
rent zu den grossen Olivendl pro-
duzierenden Gegenden in Spa-
nien, Griechenland oder Italien.
Die Zahl der Olivenbdume hat in
den vergangenen Jahren — dem
Klimawandel sei Dank — im Siid-
kanton aber deutlich zugenom-
men, und auch die Verarbeitung
der Friichte wird weiter professio-
nalisiert. Die Associazione Fran-
toio Atena (AFA) prasentierte am
Montag im kantonalen Landwirt-
schaftsausbildungszentrum von
Mezzana (Coldrerio) eine neue
Olivenmiihle, welche die bisheri-
ge in Sonvico ersetzen und den
Betrieb der Presse in Losone er-
ganzen wird.

Deren Anschaffung sei aus der
Notwendigkeit heraus entstan-
den, einen Ersatz fiir die bisherige
Olmiihle zu finden, sagte Claudio
Premoli, Priasident der Vereini-
gung der Tessiner Olivenfreunde
(AAO), die iiber 330 Mitglieder
zdhlt, gegeniiber den Medien. En-
nio Bianchi, der ebenfalls im Vor-
stand der AAO sitzt und die Miih-
le in Sonvico betreibt, habe schon
vor fiinf Jahren angekiindigt, dass
er alt sei und kiirzer treten moch-
te (siche Box). Also habe man
nach einer Alternative gesucht.
Fiir die neue Olivenpresse wurde
auf Initiative der AAO auch die
neue Vereinigung Associazione
Frantoio Atena gegriindet, und
der Regionalverband fiir Wirt-
schaftsforderung des Mendrisiot-
to hat die aus der Toskana stam-
mende moderne Miihle mit
70’000 Franken mitfinanziert.
Als Miiller geht in Muzzana An-
drea Conconi ans Werk. Der eben
pensionierte ehemalige Direktor
von Ticinowine erklarte, Oliven
seien, wie die Trauben, seine Lei-
denschaft. Ausserdem habe er nun
endlich die Moglichkeit, bei der

Tessin erhilt den Cercle Régional Preis 2024

Regionalprodukte fordern

Der

Veranstaltung zum Weltoliventag

Dervo

r fiinf Jahren von der UNESCO ausgerufene Weltoliventag jeweils am 26. Novem-

ber wird auch im Tessin gefeiert. Die Associazione Amici dell’Olivo AAOflihrt am Jubilé-

umsta

g in Bellinzona eine 6ffentliche Veranstaltung mit einem Verkostungsworkshop und

einer Konferenz durch. Thema ist in diesem Jahr das “Olivendl in der Kiiche”. Olivendl ist
bekanntlich eine tragende Saule der mediterranen Erndhrung. Es bietet nicht nur ge-
sundheitliche Vorteile, sondem ist auch oft die Hauptinspiration bei der Kreation einzigar-
tiger Gerichte. Doch was bedeutet das Ol fir einen Chefkoch? Woher kommt seine Inspi-
ration? Der Abend wird moderiert von Marco Antonucci, Journalist, internationaler Olex-
perte und Slow-Food-Trainer. Weitere Informationen: www.amicidellolivo.ch; Anmeldung

bis 18

. November bei: premoli.claudio@gmail.com oder Tel. 079 731 63 83. wei

gewinnt im Tessin weiter an Beliebtheit,am Montag wurde

in Mezzana eine neue Olivenpresse eingeweiht, sie ersetzt diejenige in Sonvico

“EXTRA VERGINE~ AUS
EM EIGENEN (GARTEN

Produktion eines Tessiner Quali-
tatsprodukts selbst Hand anzule-
gen und miisse sich nicht bloss auf
dessen Promotion und Marketing
beschrianken.

Sie hitten auch immer mehr An-
fragen von Privaten, die aus den
Oliven, die in ihrem Garten gedei-
hen, eigenes Ol herstellen moch-
ten, berichtete zudem Mezzana-
Direktor Daniecle Maffei anliss-
lich des Medientermins. “Obwohl
sie nur iiber drei oder vier Biume
verfiigen.” Dazu kiimen auch im-
mer mehr Landwirtschaftsbetrie-
be, die auf den Olivenanbau set-
zen und diesen kommerziell nut-
zen wollten.

<&

Ab kommender Saison werden Tessméf Oliveﬂ auchin der kantdhalen Landwirtschaftsschﬁle‘\'Ierarbeitet

Ende Juni dieses Jahres wurden
im Kanton Tessin und im Misox
9’050 Olivenbidume gezéhlt. Zwei
Drittel davon wachsen siidlich des
Ceneri, inder Region Lugano und
im Mendrisiotto. Der grosste Oli-
venhain aber befindet sich nach
Angaben der AAO in Gudo. Die
am héufigsten angebauten Oliven-
sorten sind die kéltetoleranten
Leccino und Frantoio. Im bisheri-
gen Rekordjahr 2020 wurden im
Tessin und Misox 2000 Liter Oli-
venol produziert. Die neue Miihle
verarbeitet rund 150 Kilogramm
Oliven pro Stunde. Sie wird je-
weils von Ende Oktober bis Ende
November in Betrieb genommen.

Orticola
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Eine Ara geht zu Ende

Mit der Inbetriebnahme der neuen Mhle in Mezzana geht auch eine
Ara des Tessiner Olivenanbaus zu Ende. Denn der bisherige Oliven-
Miller Ennio Bianchi (73) wird nach rund flinfzehn Jahren mit der
diesjahrigen Ernte seine Olivenpressung in der Olmuhle von Sonvico
beenden und diese nur noch flir den Eigenbedarf nutzen. Anfangs
war seine Infrastruktur nur den Mitgliedern des 2001 gegriindeten
Tessiner Vereins der “Freunde des Olivenbaums” (AAQ) vorbehalten,
doch bald hat Ennio Bianchi den Zugang auf alle lokalen Produzen-
ten ausgeweitet und damit einen Bezugspunkt in der Region ge-
schaffen. “Obwohl die OlmUhle von Sonvico bescheiden und einfach
ist, hat sie sich als &usserst effizient erwiesen und dem Tessiner Ol
zu neuen Hohenfliigen verholfen”, betont auch der Président des
AAO, Claudio Premoli. Ein Hohepunkt sei die 2021 erfolgte Aufnah-
me des Tessiner Olivendls in das kulinarische Erbe der Schweiz. wei

Bassi gewinnt den diesjahrigen Agropreis

Wintertomaten aus dem Tessin

Der Kanton Tessin ist am vergange-
nen Freitag am Forum “Alp’24” in
Stans NW mit dem zum zweiten Mal
verliehenen Preis “Cercle Régional”
ausgezeichnet worden. Das Bundes-
amt fiir Landwirtschaft und das
Staatssekretariat fiir Wirtschaft ver-
leihen den Preis fiir eine starke regio-
nale Wertschopfungskette.

Eine externe Jury hatte in diesem
Jahr zahlreiche Projekte fiir die re-
gionale Entwicklung, darunter eine
Genuss-Strasse im Kanton Aargau
oder eine Charta der Freiburger Ge-
meinschaftsgastronomie fiir eine
ausgewogene und regionale Ernéh-
rung, begutachtet. Die Wahl aber fiel
auf die Tessiner Projekte Ticino a Te
und Ticino a tavola (zu Deutsch:
“das Tessin fiir dich” und “das Tes-
sin zu Tisch”). Dieses Netzwerk fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse ver-
kniipft die Wertschopfung von der

Produktion iiber den Vertrieb bis
zum Absatz. Ins Leben gerufen wur-
de das System vom Tessiner Kompe-
tenzzentrum fiir Agrarprodukte
(Centro di Competenze Agroalimen-
tari Ticino, CCAT).

Das CCAT fordert die Regionalmar-
ke Ticino — regio.garantie und setzt
sich zusammen mit Gaststitten im
Projekt Ticino a Tavola dafiir ein,
dass sich auf den Speisekarten min-
desten ein Menu mit drei oder vier
Gingen oder Gerichten mit bis zu 60
Prozent Tessiner Zutaten finden
lasst. Ticino a Te ist einerseits ein
virtuelles Netzwerk fiir Agrarpro-
dukte und zeigt, wer was wo produ-
ziert. Andererseits unterhalt das Pro-
jekt auch ein physisches Ladennetz.
Die Jury lobte insbesondere das
Herzblut, das hinter den Initiativen
steckt, und die Hands-on-Mentalitiit,
die ihnen zugrunde liegt. sda/tz

F —
Christian und Silvia Bassi

Es habe ihn immer gestort, dass die
Schweiz im Winter die Tomaten aus
dem Ausland importieren miisse, sagt
Christian Bassi, der 2016 von seinem
Vater Marco den Landwirtschaftsbe-
trieb in Sant’ Antonino iibernommen
i ¢ hat und diesen nun
" mit seiner Frau Sil-
via weiterfiihrt. Ge-
rade vor den Festta-
gen sei beispiels-
weise die Nachfra-
ge nach Cherryto-
maten gross. Dank
eines neuen Treib-
hauses, das vor
zwei Jahren fertig-
gestellt wurde, produziert Orticola
Bassi diese mittlerweile rund ums
Jahr auf der Magadino-Ebene.
5000 Quadratmeter umfasst das mit
modernster Technik ausgestattete
Glasgebidude mit einer CO2-neutra-

len Heizung, LED-Beleuchtung so-
wie drei Energieschirmen und einer
Photovoltaikanlage auf dem Dach.
Der Tessiner Landwirtschaftsbetrieb
decke mit den heimischen Tomaten
ein Kundenbediirfnis ab und beweise,
dass die inldndische Produktion im
Winter nachhaltiger sei als der Im-
port, schreibt die Emmental Versiche-
rung in der Ankiindigung des Agro-
preises, der in diesem Jahr an die Or-
ticola Bassi geht. Durch die Erweite-
rung des Tomaten-Anbaus konnten
im Betrieb ausserdem zusitzliche Ar-
beitsplitze geschaffen werden.

Am 7. November wurde der Familie
Bassi von Bundesrat Albert Rosti im
Kursaal Bern der mit 20’000 Franken
dotierte Agropreis tiberreicht. Seit 32
Jahren werden damit innovative Pro-
jekte in der Schweizer Landwirt-
schaft ausgezeichnet und kreative
Marktideen gefordert. mb



