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SHOPPING IN MARBELLAS ALTSTADT

Fliissiges Gold und
siiffiger Rebsaft

D'Oliva hat sich als erstes Geschaft auf einheimisches
Olivendl und darauf beruhende Produkte spezialisiert

D-OLIVA

denummamcneq de origen |

David Gallardo hat sich auf Olivenél und verwandte Produkte spezialisiert. ::

Auch der Gaumen will
liberzeugt werden: Alle
angebotenen Olivendle
kénnen probiert werden
- eigenes Okoodl hat
schon Preise gewonnen

:: GABRIELA BERNER

MARBELLA. Stobern, schauen,
schnuppern und schmecken lisst
es sich in dem von David Gallardo
gefithrten Laden nach Herzenslust.
Und wenn man sich mit ihm un-
terhilt, erfahrt man auch noch dies
und das Gber einzelne Produkte,
ihre Geschichte und méglicherwei-
se ein paar dazu gehorige Insider-
Infos. Dabei arbeitete der Shopma-

nager franzosisch-granadinischer
Wurzeln urpriinglich in einer ganz
anderen Branche, dem Baugewer-
be namlich. Just als die spanische
Immobilienblase platzte und er sich
nach einem Alternativprojekt um-
schauen musste, kam ihm in den
Sinn, dass er in seiner alten Heimat
héiufig Geschifte gesehen hatte, die
mit Olivendl und dessen Derivaten
handeln, aber in Andalusien, dem
groRten Olivendlerzeuger der Welt,
seltsamerweise nicht ein einziges.
Diese Marktliicke wollte er schlie-
Ren und zog darum im November
2009 mit einem umfangreichen
Warensortiment rund um die Oli-
vein ein gerdumiges Ladengeschift
im Herzen der Altstadt ein.

In den holzernen Wandregalen

lagert eine so unermessliche Zahl
von in unterschiedlichen Formen
und GroRen designten Flaschen voll
des ‘fliissigen Goldes’, wie die Spa-
nier ihr Olivendél gern nennen, dass
der Neukunde erst einmal ganz ver-
wirrt ist. Wenn man dazu noch be-
denkt, das hierzulande sage und
schreibe 260 Olivensorten unter
extrem unterschiedlichen geogra-
fischen und klimatischen Bedin-
gungen angebaut und nach eben so
vielen differenzierten Verfahren
gepresst werden, verwundert es ei-
gentlich nicht, dass Informations-
bedarf herrscht. Und was besser, als
die entsprechenden Infos direkt
dem Gaumen zu ibermitteln. Des-
halb steht bei D’Oliva immer ein
Korbchen mit frischem Weiftbrot

bereit, das in eines der mit verschie-
densten Olsorten gefiillten Schil-
chen daneben getunkt werden darf.

«Das ganz dunkelgriine da wird
in der Provinz Jaén produziert , das
daneben ist deutlich milder und
stammt aus Cérdoba und das drit-
te, fast goldgelbe, kommt aus Ante-
quera. Aber was Sie unbedingt noch
probieren sollten, ist unser neustes
Produkt, unsere eigene, natiirlich
zu hundert Prozent dkologische
Markey, erklirt David einem Kun-
den mit eindeutig arabischen Ge-
sichtszligen. Der Herr lésst sich viel
Zeit bei der Auswahl und hat am
Ende ein stattliches Sortiment zu-
sammengestellt.

«Unter meinen Stammkunden
befindet sich auch ein saudischer
Prinz. Er kommt jeden Sommer
hochstpersonlich vorbei und gibt
eine Bestellung auf, die seinen gan-
zen Clan ein Jahr lang versorgty, er-
zdhlt der Ladeneigentiimer spiter
und kommt nochmals auf die Ei-
genmarke zuriick. Das kurz ‘DO’ ge-
nannte Ol aus der Serrania de Ron-
da sei zum besten 6kologischen Oli-
vendl Spaniens gekiirt worden, ran-
giere im internationalen Wettbe-
werb unter den finf Finalisten und
enthalte besonders viele antioxida-
tiv wirkende Polyphenole und ein-
fache ungesittigte Olsduren.

Verkauf auch per Internet

Die Premium-Ole und andere Pro-
dukte von D’ Oliva finden starken
Anklang bei Privatkunden, in so
erstklassigen lokalen Restaurants
wiein ElLago, Skina oder Messina
und auch weit iiber Spaniens Gren-
zen hinaus, denn sie werden in alle
europdischen Linder exportiert und
konnen selbstverstindlich auch on-
line bezogen werden. Und die Pro-
duktpalette wird stindig erweitert.
So findet man dort Olivenpastete,
kosmetische Produkte aller Art,
hochwertige Essigsorten, Salze oder
auch dekorative Gefife und Ge-
schenkartikel.

Das Kozept sei durchaus franchi-
se-geeignet, meint David, obwohl
sein Versuch, eine Filiale in Paris
einzurichten, gescheitert ist. «Wir
mussten den Laden wieder schlie-
fen, denn die Franzosen glauben
einfach immer noch, das italieni-
sche Olivendl sei besser als das spa-
nische.» Zudem hitte die Krise ihre
Spuren hinterlassen, denn wo an-
fangs drei Mitarbeiter den ganzen
Tag Giber ausgelastet gewesen sei-
en, kime er heute locker mit einer
Angestellten aus. «Andererseits
macht uns die Krise kreativer, klii-
ger und effizienter, und wir werden
umweltbewusster.» Trotzdem fin-
det er, dass «die Leute von hier im-
mer noch nicht wissen, welch enor-
mes Potential und welche kulina-
rischen Schitze sie besitzen und sie
schon gar nicht gut verkaufen. Man
denke nur an die ausgezeichneten
Kise aus der Serrania de Ronda.»

Er selbst hingegen ist immer auf
der Suche nach neuen Méglichkei-
ten. Das D’ Oliva bestand noch kei-
ne zwei Jahre, als er den Laden neu
strukturierte und eine umfangrei-
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che Weinabteilung hinzufiigte, wo
vor allem Produkte kleinerer Wein-
gliter angeboten werden und natiir-
lich auch Weinproben. Aufterdem
kann man im D’ Oliva bei Chef Ra-
fael Sanlucar Rey diverse Kochkur-
se belegen.

Bedauerlich findet David Gallar-
do allerdings, dass die Einzelhdnd-
ler im Casco Antiguo so wenig Ge-
meinsinn an den Tag legten, und so
kann er auch nicht nachvollziehen,
dass viele Geschiftsleute der Auf-
fassung seien, das Rathaus wiirde
zu wenig fiir sie tun. «Das Ayunta-
miento unterstiitzt uns durchaus,
aber viele meiner Kollegen wissen
das nicht zu wiirdigen oder boykot-
tieren die offizielle Initiative sogar.»

© weitere Information: Das D'
Oliva befindet sich in der Calle
Nueva 9 und verkauft seine
Produkte auch online liber:
www.dolivaonline.com



