
 
 
Wir bewirtschaften unser Olivenhain in Kalabrien selbst und haben uns  intensiv mit der Qualität von Olivenöl 
beschäftigt. Mit der Zeit merkt man sehr schnell, dass Herkunft, Boden und Anbauweise entscheidend sind und nicht 
aufwendige Flaschendesigns, bunte Etiketten oder nichtssagende Stempel und Auszeichnungen. Gerne möchten wir 
unsere Erfahrungen und Erlebnisse mit Ihnen teilen. Lernen Sie unsere Familie kennen und begleiten Sie uns auf 
unserem steinigen Weg zum Olivenlandwirt, mit all unseren Höhen und Tiefen. 
 
 

 
 

1. Vergleich spanisches, griechisches und italienisches Olivenöl 
Spanien ist weltweit der größte Produzent und deckt rund 40 bis 50 Prozent der globalen Olivenölproduktion ab. 
Viele Betriebe arbeiten hochindustrialisiert mit intensiver Bewässerung und hohen Erträgen. Das führt zu stabilen, 
aber oft weniger komplexen Ölen mit geringerer Konzentration an Polyphenolen. 
 
Griechenland produziert deutlich kleinere Mengen, etwa 10 bis 15 Prozent der Weltproduktion. Der Anteil an 
nativem Olivenöl extra ist dort sehr hoch. Viele Öle sind qualitativ gut, jedoch fehlt es häufig an konsequenter 
Verarbeitungsgeschwindigkeit und moderner Technik, was sich negativ auf die Frische auswirken kann. 
 
Italien liegt bei etwa 10 Prozent der Weltproduktion, setzt aber stark auf Qualität statt Masse. Besonders in 
Regionen wie Kalabrien, Apulien oder der Toskana entstehen Öle mit deutlich höherem Polyphenolgehalt, oft 
zwischen 250 und 600 mg pro Kilogramm. Hochwertige frühe Ernten erreichen sogar Werte über 700 mg pro 
Kilogramm. Genau diese Werte machen den Unterschied im Geschmack und in der gesundheitlichen Wirkung. 
 
 
 
 



2. Standort Kalabrien und klimatische Vorteile 
Kalabrien bietet ideale Bedingungen für den Olivenanbau. Wir haben im Schnitt über 2.500 Sonnenstunden pro Jahr. 
Gleichzeitig sorgen Höhenlagen zwischen 300 und 600 Metern für kühlere Nächte. 
 
Diese Temperaturunterschiede von oft mehr als 10 Grad zwischen Tag und Nacht verlangsamen die Reifung der 
Oliven. Dadurch bilden sich mehr sekundäre Pflanzenstoffe, insbesondere Polyphenole und Aromastoffe. Hinzu 
kommt die Nähe zum Meer, die für eine leichte Luftzirkulation sorgt. Das reduziert Pilzbefall und Krankheiten 
erheblich. 
 

3. Warum höher gelegene Haine besser sind 
Meine Bäume stehen bewusst nicht im Flachland. In höheren Lagen wachsen Oliven langsamer. 
Das führt zu kleineren Früchten, aber mit deutlich höherer Konzentration an Inhaltsstoffen. Während intensiv 
bewirtschaftete Plantagen oft 20 bis 30 Liter Öl pro Baum liefern, liegen hochwertige Haine eher bei 8 bis 12 Litern 
pro Baum. Weniger Ertrag bedeutet in diesem Fall mehr Qualität. Genau das ist entscheidend. 
 

4. Warum steiniger und lehmiger Boden ideal ist 
Unsere Böden in Kalabrien sind oft steinig und enthalten einen hohen Anteil an Lehm. 
Steinige Böden sorgen dafür, dass Wasser schnell abfließt. Der Baum ist gezwungen, tief zu wurzeln. Das stärkt ihn 
und erhöht die Widerstandsfähigkeit. 
 
Lehm hingegen speichert Wasser und gibt es langsam wieder ab. Diese Kombination verhindert sowohl 
Trockenstress als auch Staunässe. Die Folge ist ein ausgewogenes Wachstum und eine höhere Konzentration von 
Aromastoffen im Öl. 
 

 
 

5. Der richtige Anbau und der Polyphenolgehalt 
Ich verzichte bewusst auf chemische Düngemittel. Ein zu schnelles Wachstum führt zu größeren, aber weniger 
intensiven Früchten. 
 
Auch beim Wasser bin ich sehr zurückhaltend. Studien zeigen, dass kontrollierter Wassermangel den 
Polyphenolgehalt um bis zu 20 bis 30 Prozent steigern kann. Der Schnitt der Bäume erfolgt regelmäßig, meist einmal 
in 4 Jahren nach der Ernte. Ziel ist eine offene Krone, damit Licht und Luft in alle Bereiche gelangen. Das reduziert 
Krankheiten und verbessert die Fruchtqualität. 
 
Die Ernte erfolgt früh, oft bereits im Oktober. Der Ölertrag ist dann geringer, etwa 12 bis 16 Prozent statt 18 bis 22 
Prozent bei später Ernte. Dafür ist die Qualität deutlich höher. 
 
Genau diese Kombination aus Standort, Boden und bewusster Bewirtschaftung entscheidet am Ende über ein 
wirklich hochwertiges Olivenöl. 
 
 
 
 
 



 
 

6. Was wir konkret tun, um die Qualität und den Polyphenolgehalt zu steiger. 
Um konstant eine hohe Qualität zu erreichen, reichen gute Voraussetzungen allein nicht aus, entscheidend ist die 
tägliche, sorgfältige Arbeit im Hain. Die letzte chemische Analyse im Labor im Dezember 2025 hat uns einen 
Polyphenolgehalt von 512 mg pro Kilogramm bestätigt. Unser Ziel ist es, diesen Wert künftig stabil auf etwa 600 mg 
pro Kilogramm zu steigern. 
 
Unsere Flächen sind vollständig eingezäunt, um Wildtiere fernzuhalten. Wildschweine und andere Tiere können den 
Boden stark aufwühlen und Wurzeln beschädigen. Das führt zu Stress für den Baum, der sich negativ auf die 
Fruchtqualität auswirken kann. 
 
Die Bodenpflege erfolgt bei uns bewusst ohne schwere Maschinen. Wir arbeiten viel per Hand oder mit leichten 
Geräten. Dadurch vermeiden wir Bodenverdichtung, die den Sauerstoffgehalt im Boden reduziert und das 
Wurzelwachstum einschränkt. Ein gut durchlüfteter Boden ist entscheidend für die Nährstoffaufnahme und damit 
für die Qualität der Oliven. 
 
Zusätzlich lockern wir den Boden regelmäßig manuell auf. Das verbessert die Wasseraufnahme, reduziert Staunässe 
und sorgt dafür, dass die Wurzeln gleichmäßig versorgt werden. Gleichzeitig vermeiden wir bewusst den Einsatz von 
Nutztieren im Hain, da deren Ausscheidungen und Trittschäden den Boden belasten und die Qualität negativ 
beeinflussen können. 
 
Wir verzichten vollständig auf chemische Düngemittel und setzen stattdessen auf natürliche Kreisläufe. Der Baum 
soll langsam und unter natürlichen Bedingungen wachsen. Genau dieser kontrollierte, eher „stressige“ Anbau führt 
nachweislich zu einem höheren Polyphenolgehalt und damit zu einem intensiveren, gesünderen Olivenöl. 
 
Am Ende sind es nicht einzelne Maßnahmen, sondern das Zusammenspiel vieler kleiner Details, die den Unterschied 
zwischen durchschnittlichem und außergewöhnlichem Olivenöl ausmachen. 


