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Glarner Pastete 6os, (593)
Mandelfisch 466
Mandelgipfel 468
Ossi da mordere, Oss da mort 715, (718)
Sankt Galler Biber 471
Sankt Galler Klostertorte 473
Zimtsterne 51

Mandelfisch 466

| Exkurs: Mandeln 467
Mandelgipfel 468
| Exkurs: Gipfeli, croissant, Hornchen 469

Marc, Lie 239

Marmite de I’Escalade 166, (152)

Marroni siehe Edelkastanic

Marzipan (Supplément) 651

Mascarpa, Ricotta 701

Mascarplin 663

| Supplément: «Geifs-Kaes in Fuerstenau» 664

Missmogge 52, (27)

Meitschibei 112

Meringue 270, 323, (286)

Merishauser Bienenstich 145

| Exkurs: Vanille 146

Merveilles 556

Milch, Lait, Latte, Latg

Beurre 250

Brieschmilch 304

Butter 430,(427)

Caramelsalacréme 275

Colostrum 541

Créme de Gruyére 251

Molke 497, (499)

Nidle (Supplément) 514

Rahmtifeli und Nidletifeli 68

Militirbiscuit 325

Mirabellenschnaps 7o

Missoltitt 694

Mohrenkopf 66, 365, (56,366)

Molke 497, (499)

Montasii 7i4

Mortadella di fegato 68s, (690)

| Exkurs: Maestro Martino de Rossi 687

Moschus-Schafgarbe, Achillée musquée, Millefoglio

del granito, Iva femna

Iva 653,(648)

Most, Jus de fruit, Mosto, Most
Orangenmost 422, (410)
Saurer Most 401, (402)
Stissmost 401, (402)
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Mostbrockli, Appenzeller 490, (499)
Motschelle 511, (489)

Moutarde de bénichon 247, (242)
Munder Safran 523

| Supplément: Safran-Mythen 526
Murre, Ziircher 374

Murtener Nidelkuchen 271
Mutschli, Tomme 545

Mutschli 575, (569)

N

Nescafé 215
Nidletifeli 68
Nidelkuchen, Murtener 271
Nidelzeltli, Appenzeller 513, (486)
Nidwaldner Alpkise 414
Nocino, Ratafid 729
Niisse siehe Baumnuss (Walnuss), Edelkastanie
| (Marroni), Haselnuss, Mandel
Nussgipfel 468
Nusstorte, Turta da nuschs 646, (648)
0
Obst siche Apfel, Aprikose, Birne, Kirsche, Pflaume
Quitte, Zwetschge
Dorrobst 395
Obwaldner Alpkise 415
Ofenkrapfen 420
Offleten 368
Ol, Huile, Olio, Ieli
Baumnussél 104, (102)
Huilede colza 174
Huile de noix vaudoise 174
Olio d'oliva ticinese 675
Rapsél 143
Olio d'oliva ticinese 675
Orangenmost 422, (410)
Oss in bogia 688
Ossi da mordere, Oss da mort 715, (718)
Osterfladen 47, (24)
Ovomaltine 330, (286)
P
Paidol 485
Pain aux noix 229
Pain de Piques 229
Pain de seigle, Roggenbrot 558
Pain neuchatelois 230
| Supplément: Hefe und Hebel 231
Pain vaudois 203
Pains d’anis fribourgeois 271
Pains liturgiques 557
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besonders im Tessin auf, wo die Produkte der Berglandwirtschaft ihre

Authentizitit bewahrt haben. Aus der cucina povera ist eine cucinaricca
geworden —und eine esclusiva: Wo in der Schweiz wéichst Reis wie im
Maggiadelta oder gedeihen Oliven wie am Luganersee?

Gewiirze, Salz, Essig und Ol
o e s T e Sat e gemnT ey S e

Olio d’oliva ticinese

Tessiner Olivendl, huile d'olive du Tessin, ieli d'ulivas.

Im Handwarterbuch des deutschen Aberglaubens wird die
Eiche, Quercus robur, als «ein vegetabilisches Totem der
Kelten» bezeichnetund iiber fiinf Seiten in allen As-
pekten des Volksglaubens beschrieben. Der Olbaum
dagegen, Olea europacaL.(1753), erhiltinklusive Quel-
lenangaben genau 29 Zeilen, fast18 Mal weniger. «Als
Baum des Orients und (spiter) der Mittelmeerlinder
ist der Olbaum ebenso wie seine Frucht, die Olive,
dem deutschen Aberglauben fremd. Im Glauben und
Brauchtum des klassischen Altertums spielte der Ol-
baum eine grosse Rolle», heisst es da.

Das klassische Altertum schwappte zeitweise zwar
auch iiber die Alpenketten, doch festsetzen konntees
sich bei Galliern, Helvetiern, Germanen und weiteren
Keltenstimmen nicht anndhernd so substantiell wie
inItalien und Griechenland. Der Olbaum blieb ein
Baum des Stidens, was im kulinarischen Fettgewebe
Frankreichs dann im Laufe der Zeit auf der Hohe Ly-
ons zu einer nachhaltigen Zweiteilung der Kiichen
fithrte: nordlich der Stadt bestimmte Butter die Koch-
technik, siidlich Olivensl.

Solche Grenzen sind in den 2020er-Jahren ver-
schwommen wie ein Loffel Olivensl in geschmolze-
ner Butter. In Italien den eigenen Olmiiller zu kennen,
war zeitweise ab dem Alpenkamm bis weit hinaufin
Europas Norden fiir zeitgeistige Lebenskunst unab-
dingbar. Und was wiren Jungkéche und -kdchinnen
ohne «ihr» olio d'oliva extravergine? Aufgeschmissen.

Der Verbrauch von Olivendl in der Schweiz bewegt
sich pro Kopfim Jahrum plus/minus zwei Liter; das
wiren landesweit gut 16 Millionen Liter. Im Jahr 2020
tropften aus den beiden Tessiner Olmiihlen Frantoio
di Ennio Bianchi in Sonvico und Frantoio di Angelo Delea

in Losone zusammen gut 2000 Liter olio extra vergine
doliva ticinese. Dafiir mussten 2o Tonnen Oliven ge-
presst werden.

2019 betrug die Bevélkerung im Kanton 351491 Per-
sonen (Bundesamt fiir Statistik). Tessiner Olivendl
reichtalso fiir rund 1000 von ihnen —die restlichen
350 491 Kopfe miissen sich mit anderen Fettstoffen
begniigen.

Dieser Vergleich ist nur Theorie, unterstreichtaber
deutlich, wie exklusiv Tessiner Olivensl ist. Kaum vor-
stellbar, dass es einst als Brennstoff fiir Lichter in Stu-
ben und Kirchen verwendet wurde. Kirchen vor allem,
wie Besitzurkunden von Land und Olivenhainen aus
diversen Jahrhunderten bezeugen.

Die Urspriinge der Olivenkultivierung findensich
im «Fruchtbaren Halbmond», dersich iiber ein Gebiet
zwischen Sinai und dem Persischen Golf, zwischen
siidanatolien und der Syrischen Wiiste erstreckt. Der
Olivenbaum ist gemiss verschiedener Botaniker durch
Veredelung des wilden Olivenbaums Oleaster (Elaeag-
nus angustifolius; Schmalblittrige Olweide) entstan-
den. Die Friichte des Oleasters sind kleiner als Oliven
und bestehen fast nur aus dem Stein. Durch jahrhun-
dertelange Pflege ab ca. 4000 bis 3000 vor Christus
wurde der Oleaster vom Busch zum Baum mit knor-
rigem Wuchs, sehr langer Lebensdauer sowie gros-
seren Friichten mit mehr Fleisch.

Der Olbaum verbreitete sich graduell {iber Ana-
tolien, Griechenland, Kreta, Italien, Siidfrankreich
und Spanien wie auch tiber Asien und Nordafrika. Fiir
die Griechen und die Romer der Antike war der Ol-
baum die bedeutendste Frucht. Keine erreichte eine
vergleichbare Bedeutung wie der Olbaum, sein Zweig
wurde Friedenssymbol und er selbst zu einem Symbol
des Lebens.

Das Tessin bildet fiir die Lebensbedingungen des
kilteempfindlichen Olivenbaums eine klimatische
Randzone. Flora Helvetica zam Lebensraum des Oli-
venbaums: «Felsige Hinge, Gebiische, kultiviert und
im siidlichen T1 selten verwildert» (2012).

Wer den Olivenbaum ins Tessin gebracht hat, ist
nicht klar. Pensionierte Legionire aus Julius Cisars
Gallienfeldzug sollen am Comersee Olbiume ge-
pflanzt haben. Ob sie noch weiter an den Ceresio, den

Ticino — 675




Luganersee zogen, ist moglich, aber nicht erwiesen.
Moglich ist auch, dass der Olivenbaum aus wilden
Olivenbiumen (Oleaster) geziichtet wurde.

Das ilteste bekannte Zeugnis stammt aus dem
Jahr 769, eine Verkaufsakte aus Campione (heute:
Campione d’Italia). Darin wird ein «olivetallo meo»
erwihnt.Im Tessiner Staatsarchiv liegt ein Dokument
von 1488, wonach in Bissone zwei Briider einen Besitz
mit «Holivetum» in Rovio verkauft haben. In anderen
istvon Ol die Rede, so von einem «sestario [0.5451]di
olio d'oliva» (Lugano 1214). Weiter hat die Kirchge-
meinde von S. Agata di Mugena die Pacht fiir Land mit
Olivendl zahlen lassen, mit«23 quartinediolio d'oliva»
(1347) und «due quartine di olio d'oliva» (1399). Umeine
weitere Pacht «di un terreno arativo e vignato con piante
diolivo situato nel territorio di Bissone» geht es in einem
Dokumentvon 1512. Dies sind lingst nichtalle histo-
rischen Belege fiir Olivenanbau im Tessin.

In den Jahren 1494, 1600 und 1709 wurden die
Olivenhaine im Tessin fast komplett von Frost zer-
stort. Da der Olivenbaum langsam wiichst, konnten
dieHaine nichtvon einem Tag auf den andern instand-
gesetzt werden. In Heft drei seiner Beytrige zur nihern
Kenntniss des Schweizerlandes (1783-1791) notierte der
Ziircher Pfarrer Johann Rudolf Schinz: «Am Fuff [des
San Salvatore] ist eine traurige Wiese mit Oehl- oder Oliven-
baumen bepflanzt, von deren Friichten aber mehr Nutzen
gezogen werden konnte, wenn man sie besser zu Rathe halten
wiirde. Man sagt zwar, dafs diese Biume hier wenig Frucht
tragen, vielleicht aber konnte man durch sorgfiltigere Pflege
auch mehrvon ihnen erhalten.»

Der Olivenbaum verlor an Bedeutung, an seiner
statt wurden in Lugano und im Mendrisiotto Maul-
beerbiume gepflanzt, um Seidenraupen zu fiittern:
mit feinen Stoffen liess sich Geld verdienen. In der
zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts wurde noch in
Gandria etwas Ol gepresst. «Danach wurden die Zwei-
ge des Olivenbaums hauptsichlich nur noch fiir die
Prozessionen am Palmsonntag verwendet» (Der Oli-
venbaumpfad, 2002). Flurnamen wie Monte Oliveto
(Rancate, Ponte Tresa) oder Colle degli Ulivi (Coldre-
rio) zeugen vom Olivenanbau.

Ende der 1980er-Jahre wurden die Colle degli
Ulivi (Olivenhiigel) in Coldrerio nahe Mendrisio re-
vitalisiert. Gegen die Jahrtausendwende brachten
verschiedene Aktivititen Schwung. Zwischen Castag-
nolaund Gandria wurde 1995 ein Olivenhain und der
sentierodell'olivo angelegt, 2001 die Associazione Amici
dell'Olivo (Freunde des Olivenbaums) gegriindet. 2004
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pflanzte in Sonvico Ennio Bianchi seinen Olivenhain
(130 Biume; 2021), 2008 kaufte er eine Miihle, um sein
eigenes Olivensl und das von Partnern wie Viva Gan-
dria, Amici dell’Olivo und anderen zu pressen. Das
Olio del’Amorosa von zwei Hektaren Olivenhain der
Fattoria Amorosa in Sementina-Gudo presst Angelo
Deleain einer eigenen Miihle in Losone. Claudio Tam-
borini, Winzer wie Delea, nennt sein Olivensl Olio
del Ceresio (die Biume wachsen mehrheitlich im Val
Solda auf der italienischen Seite des Luganersees). Die
Oliven von Colle degli Ulivi werden von der Azienda
Agricola San Martino (Rancate) bewirtschaftet; das
Olivenél wird im Tessin gepresst, leider aber kaum
kommerzialisiert.

2016 hat in Brusio, Val Poschiavo, Tiziano Iseppi
mit Olivenanbau auf restaurierten Terrassen (vermut-
lich16.Jahrhundert) begonnen. Das Ol mit dem Namen
Prodigio di Sant’Agata(Wunder der Heiligen Agatha
schmeckt wiirzig mit einer pikanten Note.

Die Art Olea europaea, Olbaum, gehort zur Gattung
der Olbaumgewiichse Oleaceae und ist weltweit miz
ca. 1500 Sorten verbreitet, davon gutssoinItalien.
Von den Tessiner Olivenbiumen ist etwa ein Drittel
der Sorten bekannt. Am hiufigsten sind Leccino, Fran-
toio und Pendolino; in Sonvico, Melide, Lopagno und
Verdabbio (Misox) hat Pro Specie Rara Haine mit Tes-
siner Olivenbiumen unbekannter Sorten angelegt.
Ascolana ist eine Sorte fiir Tafeloliven.

Im Tessin inkl. Misox sind bis am 30. Juni 202:
7652 Olivenbiume gezihlt worden: im Sottocener:
71Prozent (5465 Biume), im Sopraceneri 29 Prozent
(2187 inkl. 140 Biume im Misox). Die Zihlung liuf
weiter (amicidellolivo.ch).

Die meisten Olivenbiume stehen einzeln in Gar-
ten oder in kleinen Gruppen. Zusammenhingende
Haine findet man in Gandria, Gudo, Coldrerio und
Sonvico. Der hochstgelegene Standort befindet sich
in Mairengo (Faido) auf 9oy m. ii. M, der tiefste auf des
Insel Brissago (193,5 m. ti. M); der nordlichste in Mai-
rengo, der siidlichste in Pedrinate (Chiasso).

Von guteiner Million Bliiten, die von Mai bis jurn:
aneinem Olbaum spriessen, entwickelt sich kaum ein
Prozent zu Oliven, die einen Stein ausbilden. «Was
das Verhaltnis von Menge und Giite anlangt, so is:
zum Pfliicken die beste Zeit, wenn die Olive schwarz
zuwerden beginnt», schrieb C. Plinius Secundus (23-
791.Chr.)vorbald 2000 Jahren in Band xv seiner N
turalis historia. Daran hat sich nichts geiindert. Im Ok-
tober und November, wenn sich die Oliven im Sta-
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dium des Farbumschlags von Griin zu Schwarzviolett
befinden, werden sie gepfliickt oder von den Asten
geschiittelt (von Hand oder maschinell), in Netzen
aufgefangen und zur Miihle gebracht.

Aus 100 Kilo Oliven gewinnt man nach Kaltpres-
sung zehn Liter O (Faustregel), abhingig von Quali-
ritund Reifegrad der Oliven. Ennio Bianchis frantoio
muss mit mindesten 50 Kilo Oliven fiir einen Durch-
gang gefiittert werden, damit die Miihle optimal ar-
beitet. Der Vorgang ist einfach: Man leert die Oliven
in einen Trichter, der sie der Reinigung zufiihrt, bei
der Blitter und weiteres unerwiinschtes Material ab-
gesaugt werden. Darauf folgen zwei Waschginge,
bevor die Friichte durch ein Rohr ins Mahlwerk ge-
pumpt werden, in dem Messer die Oliven inklusive
Steine fein zerhacken.

Die zerkleinerte Olivenmasse wird 20 Minuten
lang geriihrt, bevor das Olin der Zentrifuge von Was-
ser und Feststoffen getrennt wird. Nun rinntdas Ol
auf der einen Seite der Miihle durch einen Hahn, wih-
rend die verbliebene hellbraune Pulpe auf der ande-
ren Seite durch ein Rohr quillt und spiter als Diinger
verwendet wird. Der ganze Mahl-und Schleudervor-
gang geschieht bei Umgebungs- bzw. Raumtempera-
tur: nur so erhilt man ein wirklich kalt gepresstes extra
vergine. Alles andere, etwa eine Pressung mit Hilfe von
Erhitzung und Chemie, wire ein Frevel, denn Tessi-
ner Olivenbiume und ihr Ol sind eine Raritit.

Das gewonnene Ol wird filtriert und abgefiillt.
Professionelle Produzenten filtrieren sofort, um einen
moglichst reinen Geschmack zu erhalten. Private las-
sen ihr Ol auch gegen zwei Monate stehen, damitdie
unerwiinschten Partikel von selber absinken. Claudio
Premoli, Prisident der Amici dell’Olivo (2021), erkldrt:
«Beim Filtrieren verliert man von zehn Liter Oliven-
6l gut ein Prozent. Lisst man die Stoffe von selber
absinken, spart man Aufwand und hatam Ende weni-
ger Verlust.»

Olivensl schmecktam besten, wenn man es rasch
konsumiert. Diese Erkenntnis ist uralt. Plinius: «Im
Gegensatz zum Wein bringt das Altern dem Ol einen
ekelhaft ranzigen Geschmack; es hiltsich hochstens
ein Jahr» (Naturalis historia, Buch xv).

Ein, zwei Teel6ffel Olivensl am Morgen wirken
positivauf Kérper und Geist, denn Olivendl enthilt
reichlich Omega-3-Fettsiuren sowie Polyphenole,
sekundire Pflanzenstoffe wie das Antioxidans Oleu-
ropein. Olivenslist nicht nur gesund, es schmecktauch
gut. Vorrangig sind fruchtige Eindriicke, Bitterkeit

und Schirfe. Der Geschmack kann leicht, mittel oder
intensiv sein.

Nach der Degustation von Tessiner Olivendl von
drei grosseren und drei kleineren (einzelnen) Oliven-
produzenten erwiesen sich die Ole von Viva Gandria
(L'Or da Gandria) und Citta di Lugano (Olio San Dome-
nico, gepresst in Bellano am Comersee) als mittel und
recht fruchtig, das Ol Blend di olive provenientidal Ticino
der Amici dell’Olivo und weitere zwei als leicht; ein
Ol war defekt und wurde nicht klassiert (20.7.2021).

Die Freude am Tessiner Olivendl ist um ein Mehr-
faches grosser als seine wirtschaftliche Bedeutung. Sie
kann sich aber durch Erweiterung der Anbauflichen
steigern, was angesichts der Klimaerwdrmung eine
logische Alternative zu Kulturen bedeutet, denen es
zu heiss wird. Die grosste Gefahr fiir den Olivenanbau
ist die Olivenfliege (Bactrocera oleae Gmel.); ein weiterer
Schidling ist die Olivenmotte (Prays oleae Bern..).

Olivenbiume konnen schralt werden; der dlteste
Olivenbaum der Weltsoll auf Kreta stehen und 3000
bis 5000 Jahre alt sein. Solche Rekorde hat das Tessin
nicht zu bieten, dennoch gibtes wohl den einen und
andern Olivenbaum von 100 Jahren und dariiber; cin
Baum (aus Apulien umgepflanzt)im Luganese soll gut
1000 Jahre alt sein. Claudio Tamborini zur Tessiner
Zeitung (28.10.2016): «Ein Olivenbaum stirbt eigent-
lich nie. Selbst bei grosster Kilte wachsen neben ver-
frorenen Asten immer wieder neue Triebe. Der Oli-
venbaum ist unsterblich».
sk Siehe auch: Baumnussol (S.104), Rapsol (S.143), Huile de
colza (S.174), Huile de noix vaudoise (S.174), Beurre S. 250),
Butter (S.430).
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