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GYLNE DAGER
OG DYPE VINER

en mat- og vinreise i Veneto

— Oiwenolje er en camplifiers, en
forsterker av andre smiaker. Derfor
er det 53 nodvendig 4 vite bva
slags olje man skal bruke - og til
fwa, pdpekear olivenoljeprodusent
Francesca Salvagno. — Mange har
hatt opplevalsar med clivenolje av
typen: den har vt for sterk, for
overdevende pd smak, for pepper
aktig pd tunga eller for «fettaktigs.
Det finnes =3 mange forskjellige
typer oljie: milde, runde. fruktige.
kraftige. pepperaktige og sgrannes
med en snerp pd tunga. En olje til
wer sitt bruk. Olivenolje er 53 mye
mer enn dressing til salat!
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SALVAGNOS OLJE

Skraningene i Valpantena — midt mellom 5cave-dalen og Valpolicella-dal
farene — ar ideelle for clivenproduksjon. Lessina-fijgllens beskyttar mot kalde
vinder fra nord, mens milde briser strammer fra Gardasjeen i servest.

Det finmes mange olivenbender i Valpantena, men langt fra like mange oljeprodusenter.
Zaccaria Salvagno var blant de ferste som plantet oliventrazr her. Han startet den na
53 velrenommerte, tradisjonsrike oljemellen, som kjaper oliven fra 600 andre bender i
dalen, i tillegg til egen produksjon.

Spesialvariant
Totalt finnes det ower 600 olivensorter i [taliz. | Veneto bruker de bare fire: leccino,
fawarol, frantoio og grignano.

Sistnevnte produseres kun i Veneto og skiller seq fra alt annet med sin milde, sate

karakter, og med en anelse sitronblad | smaken. Friskheten gjer at grignano passer
spesielt godt til fisk. Sedmen skyldes at den inneholder mer vann og mindre olje enn
andre typer oliven. Den er ogsa starre og rundere.

En av de to aljene Salvagno produserer bestér kun av grignanc-aliven, mens den andre

blander de fire lokale typene. Begge oljene er kaldpresset, extra vergine olio di olva.

Strenge regler
Oljeproduksjon er en prosess som er underlagt minst like stremge regler — og like streng
kontroll — som vinproduksjomn.

Selv den minste lille feil kan skade produktet. Og hvis dette skjer, er det ingenting

man kan gjere for & rette opp skaden. Pinlig renslighet er helt avgjerende for 3 fa et
godt produkt, det gjelder renhold av utstyr, maskineri =3 vel som lokaler.

Francesca Salvagno karakteriserer det slik:
— Wi har tre maneders hardt arbeid med hasting og pressing. og ni m3neder med

wasking, vasking og vasking.

Samme prosess — raskere produksjon

| takt med @kt produksjon matte den gamle mellen som Francescas bestefar bygde. bli
supplert med et helt mytt anlegg i ar 2000. Begge mellene er i bruk | dag. og begge har
mallesteiner av granitt. Det mye anlegget gjer Salvagno i stand til 3 produsere raskere,
men prosessen er fortsatt den samme:

Farst fiernes zlle blader og olivenen vaskes. 5a blir de langsomt, i lepet av 20

minutter, kvernat til en tykk masse som deretter blir fordelt utover en stabel med grove
i wevde. runde brett, kalt oster. Enné har ikke oljen begynt 3 dryppe ut. a0stenss stables
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oppa hverandre i en presse som langsomt presser oljen ut av olivenmassen. Den marke
vasken som drypper ut, er en blanding av olje og vann.

Siste del av prosessen er separering av olje og vann. Dette gjores i en sentrifuge,
fer oljen til slutt filtreres ved 3 dryppe gjennom et bomulisfilter som er Salvagnos egen
oppfinnelse. Etterpd tappes den over i store staltanker under bakken. Der oppbe-
vares den ved konstant temperatur, til den skal tappes pa merke flasker. Olivenolje er
ferskvare, derfor lagres den ikke i flasker, den tappes farst hver gang bestillinger skal
effektueres. :

Heye kvalitetskrav :
1 Valpantena bliomstrer oliventrzrne i mai. mens hastingen starter i oktober — og pagar
i to maneder.

Hestingen foregar manuelt. Det man ikke nar for hand, blir samlet opp i et nett.
Kurvenes med oliven bringes umiddelbart til pressing og produksjon. Nar oliven faller
ned eller blir plukket, kan de fa sma trykk eller rifter som gjer at gj=ringsprosessen
starter umiddelbart. Gjennom oksideringen eker syrenivaet i mosten, noe man ma
prave 3 unnga. Salvagno ensker at syrenivaet ikke skal vare heyere enn 0,3 prosent.

Nar bendene kommer med sine oliven, sjekkes disse for om det er varmeutvikling

i gang, og om det er blader innimellom (noe som sikrer god luftgjennomstremning).
Dersom det oppdages varmeutvikling, blir det ingen handel. Bendene skriver arlig
kontrakt med Salvagno, de vet hva slags kvalitet som kreves — og far betalt deretter.
Det er utviklet et tillitsforhold gjennom mange ars samarbeid, siik at alle er interessert
i heyest mulig kvalitet.

Dersom gj=ring er oppstatt, utvikles et eddik-liknende produkt — og en kurv med
slike edelagte oliven kan alene adelegge en hel staltank full av ellers utmerket olivenolje.

i Salvagno hindterer hvert 3r én
¢ million kilo ofiven. Av detta blir
i bare 15-20 prosent til ofivenolje,
i mens 40-50 prosant er vann og
i resten er steiner samt fruktijat-
i trester som terkes og salges til

i en produsent av brensel-pellets.
i Vannet gjedsler de jordane med.
| Ingenting av oliveninnholdet blir
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