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In Imperia erlebt die Reisegruppe.aus Friedri

Jetzt gibt’s auch ,,Amici di Friedrichshafen®

Hifler Biirgerreise fiihrt zur Olivenernte in die ligurische Partnerstadt

Von Ralf Schdfer

FRIEDRICHSHAFEN / IMPERIA - Die
Hauptstadt des Olivendls ist am Wo-
chenende Ziel einer Biirgerreise aus
Friedrichshafen gewesen. Der Part-
nerschafts-Verein ,,Amici di Impe-
ria“ hat die Reise organisiert. Anlass
war die Griindung eines italieni-
schen Vereins ,,Amici di Friedrichs-
hafen“ sowie die Olivenernte und die
Olivenmesse ,,Olioliva“, die jahrlich
in imperia stattfindet.
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Vorsitzender des Hifler Partner-
schaftsvereins ist Ex-OB Josef Bii-
chelmeier, der die Reiseleitung an
diesem Wochenende iibernommen
hatte. ,,Uns geht es um eine Stidte-
partnerschaft auf Biirgerebene und
nicht um eine Stidtepartnerschaft, in
der nur die Wirtschaft oder die Poli-
tik das Sagen haben®, sagt Josef Bii-
chelmeier. Er will zusammen mit sei-
nen Vereinsmitgliedern immer wie-
der Biirgerreisen ins Leben rufen, die
den Kontakt und das gegenseitige

Wahre Freunde: Die Freundschaft der Stadte wird gefeiert.

Kennenlernen zum Ziel haben. Und
genau das wollen auch die Menschen
aus Imperia, die am Samstag den
Verein ,,Amici di Friedrichshafen
ins Leben gerufen haben.

Vorsitzende ist Silvia Masserini,
deren Mutter aus Stuttgart, Grof3-
mutter aus Miinchen und Vater aus
Imperia kommen. Thr Stellvertreter
ist der Kulturdezernent der Stadt Im-
peria, Nicola Podesta.

Weitere  Griindungsmitglieder
sind Christina Armato und Adreano

Die ligurische Hafenstadt Imperia entstand aus Porto Maurizio und Oneglia

Imperia ist eine italienische Hafen-
stadt mit 42 034 Einwohnern
(Stand 31. Dezember 2015). Die
Stadt ist ebenso wie Friedrichs-
hafen aus zwei Stadten zusammen-
gewachsen.

Der Zusammenschluss der beiden

Orte Oneglia und Porto Maurizio

fand 1923 unter Diktator Mussolini
statt.

Oneglia war immer schon eine eher
industriell gepragte Stadt mit Oli-
venmiihlen und vor allem dem
Olivenhandel und einer groBen
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Nudelfabrik, die die Produktion nun
allerdings aufgeben und verlegen
musste.

Porto Maurizio gilt als der romanti-
schere Stadtteil mit Yachthafen
und historischen alten Gebduden
und verwinkelten Gassen. Friiher
gab es neben dem Olivenhandel
und -anbau nur noch den Fischfang
und den Toursimus, heute wandelt
sich das Bild hin zu einer Stadt fir
Dienstleister. Getrennt werden die
Stadtteile durch den Fluss Impero,
der der Stadt auch ihren Namen
gegeben hat. (ras)

Blengini sowie Ignio Gelone, gepriif-
ter und bekannter Olivendl-Sachver-
standiger des Konsortiums der ligu-
rischen Olivendlhersteller.

Dem Verein ist daran
gelegen, dass die Men-
schen der beiden Stiadte
zueinander  finden.
Gegenseitige Besu-
che, wie sie auf

sportlicher
und L
‘ schuli-
‘ scher
Ebene be-

‘ reits  statt-
finden, sollen ausge-
baut werden. Der Verein will
in Imperia jetzt auch fiir die Stéddte-
partnerschaft werben und sich fiir
Aktionen und gegenseitige Besuche
wie solche Biirgerreisen einsetzen.
Die Reprisentanten des Fried-
richshafener Vereins ,,Amici di Im-
peria“, der die Stidtepartnerschaft
ins Leben gerufen hat, waren an die-
sem Abend Roland Frank und Josef
Biichelmeier. Sie freuten sich iiber
die Vereinsgriindung und auf die an-
stehende Zusammenarbeit.

»Es wird noch mehr geben*

,Biirgerreisen wie diese werden wir
noch mehrere anbieten. Das gibt den
Hiflern Gelegenheit, die Stadt, aber
auch die Kunst der Olivendlherstel-
lung kennenzulernen®, sagt Josef Bii-
chelmeier. Roland Frank hatte am
Wochenende alle Hinde zu tun, um
den Stand des Weihnachtsmarktes,
den der Hifler Partnerschaftsverein
betreiben will, vorzubereiten. Dort
werden Produkte aus der ligurischen
Hafenstadt angeboten.

Weitere Themen der Fahrt waren
die Olivenernte sowie die Verarbei-
tung der Oliven sowie der Besuch
der jahrlich in Imperia stattfinden-
den Olivenmesse ,,Olioliva“. Imperia
gilt als Hauptstadt des Olivenhan-
dels in Italien. Der Oliven6lhandel
entstand vor allem durch die italieni-
schen Auswanderer in die USA, die
dort ihr Ol haben wollten. Was fiir
Friedrichshafen Zeppelin, ZF und
Apfel sind, sind fiir Imperia die Oli-
ven und der Handel damit.

Informationen zur Partnerstadt
und ,Amici di Imperia“:
@ www.amici-di-imperia.de

Die Hafler ,Erntehelfer” fahren auf der Ladeflache zum Olivenhain. Hier

erwartet sie einige Stunden Arbeit, die am Ende belohnt werden sollten.

Ein Tropfen Ol aus
jeder geernteten Olive

w2Erntehelfer aus Friedrichshafen lernen gutes
Olivendl auf ganz neue Art zu schitzen

Von Ralf Schdfer

IMPERIA - Aus einer Olive, so sagt
man, bekomme man einen Tropfen
Olivendl - die Giste aus Friedrichs-
hafen haben am Samstag aus ihren
geernteten Friichten jeder einen Li-
ter frischgepresstes Ol erhalten.

Im Mittelpunkt der Biirgerreise
stand die Olivenernte, die im No-
vember beginnt und sich je nach La-
ge der Biume bis Mirz ziehen kann.
Mit langen Stangen ausgeriistet, ha-
ben die Hifler im Olivenhain von
Christina Armato, die den Betrieb in
vierter Generation fiihrt, die Oliven
von den Biumen geschlagen, in Net-
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zen aufgesammelt und anschliefiend
zur Olmiihle gebracht. Dort sind die
Oliven bei 27 Grad Celsius kalt ge-
presst und das Ol frisch fiir die Haf-
ler Helfer abgefiillt worden.

Olivendl, das den Zusatz ,D.0.P“
hat, kommt auf jeden Fall aus der ge-
nannten Region. ,,D.O.P“ bedeutet
,Denominazione d'Origine Protet-
ta“. Die meisten Ole, die unter der
Bezeichnung ,,Original aus Italien“
verkauft werden, sind Ole, die aus
verschiedenen Regionen gemischt
werden. In Imperia und der Region
wachsen ausschlieflich Taggiasca-
Oliven, die einst aus Frankreich hier-
her gebracht wurden.
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Die Oliven werden mit langen Stangen von den Baumen geschlagen. Die
Erntehelfer schlagen dabei gegen die Aste und streifen mit den Stangen
an ihnen vorbei. Die Oliven sollen nicht beschadigt werden.

Mit der Hilfe aus der Partnerstadt am Bodensee sind Chefin Christina
Armato (stehend hinten, Zweite von links) und ihr Partner Adreano Blen-
gini (links) zufrieden. Die geernteten Oliven werden nachher in der OI-
miihle bei maximal 27 Grad Celsius kalt gepresst.

Es riecht nach frischen Pflanzen,
wenn das erste Ol aus der Presse
lduft - ein Geruch, den man nicht
mehr vergisst.

Christina Armato setzt eine selbst-
gebaute Maschine ein, mit der die
Blatter von den Oliven durch ein
Gebldse getrennt werden.

In Netzen, denen am Morgen noch
Rauhreif die Maschen farbt, werden
die Oliven aufgefangen, wenn sie
vom Baum fallen.

Gaste und Helfer vom Bodensee
personlich von den Olivenbauern
ihr Ol abgefiillt.



