Othmane Aqallal: The Olive — The Bible of Trees

A desert full of trees.
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They don't have it easy — the olive trees in Morocco. In scorching heat and on parched soils,
they extract everything they need from the earth and the comforting winds to produce the
gold of this West African country. In the third and final part of our olive oil journey around
the Mediterranean, we visit a family dynasty steeped in history: Atlas Olive Qils.

There they sit enthroned. As far as the eye can see. On the one hand, bent over, like wise old
ladies carrying a long and eventful history on their gnarled shoulders. On the other hand,
majestically upright, like youngsters, proud and agile, brimming with strength.

Over a million olive trees rest in the foothills of the Atlas Mountains. They are the heart of a
family dynasty that has dedicated itself to the healthy and aromatic gold of the olive tree for
over 100 years.

Their name is a simple declaration of loyalty to the land that has been part of their being for
generations: Atlas Olive Oils, for the foothills of the imposing Atlas Mountains embrace the
family's three olive farms like protective arms.



A dry desert as far and wide.
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"The taste and, above all, the health benefits of olive oil have always held a great attraction
for me," says Othmane Aqallal, who today manages the family business and has been
exposed to the spicy aroma since childhood. "Olive oil is, so to speak, my first great love," he
laughs.

Atlas Olive Oils' three farms are located at altitudes of 300 and 450 meters. They encompass
an area of 800 hectares, 600 of which are covered with olive trees. "El Borouj lies at the foot
of the Atlas Mountains in a rocky desert. Here, the olive trees literally fight for survival in the
summer months, with temperatures reaching up to 52 degrees Celsius."

The rocks also make it difficult for the trees to grow at all; to stretch their roots into the soil
to grasp the necessary nutrients. Added to this is the lack of rain, which is rare throughout the
year. "But this is precisely where the trees gain their strength," says the expert. "They develop
a kind of self-defense mechanism through which they produce an unusually high amount of
antioxidants.

We believe that these antioxidants are born from this harsh environment, because these trees
must be more active and stronger than those that thrive in the best locations."

Studies also prove that the oils and olive oil products from this region are more antibacterial,
reduce inflammation, and are also more tolerable for diabetics. "That's why we produce more
than just pure olive oil," says Othmane Aqallal — but more on that later.

The perfect location for every taste

In Marrakech, the royal city, the family also owns a beautiful olive farm that once belonged
to Baron Rothschild — when Morocco was still a French colony. "And in Beni Mellal, in the
south of the Atlas Mountains, the circle closes, because here our olive trees find a truly
pleasant and almost perfect climate."



The warm yet cooling winds that blow down the mountain range from the Sahara caress the
olives and help them survive the hot summer. Atlas Olive Oils cultivates six different olive
varieties. These include indigenous varieties with their roots in Morocco, but also varieties
typical of the Mediterranean region and originate from Greece, France, and Spain.

A healthy, enjoyable organism

Healthy meal with olive products
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But as we all know: The heart is essential to an organism, but the brain determines life and
death. That's why it's important to Othmane Aqallal that the excellent quality of the olives
Atlas Olive Oils harvests on the farms is preserved all the way to the bottle. Because the final
product is what matters most.

In addition to constantly monitoring the trees on the farms, he relies on the latest technology,
human power, and the shortest, most direct routes. The time between harvesting and pressing
is just 20 minutes at the most.

"We use a mechanical, low-temperature process and extract around 1,250,000 liters of
excellent extra virgin olive oil with 0.2°C of maximum acidity."

Would you say that Moroccan olive oil is a well-kept secret?

"It certainly has its secrets. But those are secrets that must be kept..." (He says with a
mysterious grin.) And secrets that carry a long history. Morocco and olive oil share a long
love affair... "Yes, we Moroccans have lived the tradition of good olive oil for centuries. It
began in Roman times, when they founded the city of Volubilis in the region around Fez. The
first traces of olive mills were found in this ancient city. Since then, 'gold' has been part of
our history." History and the perfect climate are the link that connects the olive oils of the
Mediterranean.



Would you say that the concept of terroir is just as essential to olives as it is to grapes?

"Olive trees adapt to their region. We see this especially in difficult regions like E1 Borou;.
They become more resilient and develop new strengths. And of course, they thrive in regions
with good soil, plenty of water, and sun. Olive trees are very clever — they develop with what
they receive from nature."

What fascinates you personally about olive o0il?

"Its health-promoting properties. I'm sure future generations will continue to discover new
olive polyphenols. This tree is simply sacred, like the Koran, the Bible, or the Torah." They
also incorporate these health-promoting properties into their products.

Atlas Olive Oils doesn't just produce olive oil.

"It would be a shame not to think outside the box when you produce such a good, beauty-
enhancing, and healing oil. So we also harness these properties in nutritional supplements and
organically certified beauty products. We even have olive oil capsules for babies and children
that strengthen the immune system."

Three farms and three aromatic styles. How do the oils differ?

"In their spiciness. You can taste, as you called it, the terroir. That's fascinating! But it's best
to see for yourself." (He says with a wink.)

Can your oils also be found in fine dining?

"Oh yes, in many places. In many luxurious hotels in Morocco, such as the Royal Mansour or
the Palais Namaskar, but also at the homes of renowned top chefs such as Yannick Alleno (3
Michelin stars), Pierre Gagnaire (3 Michelin stars), Eric Briffard (2 Michelin stars), and Jean
Denis Lebras (2 Michelin stars).

Could you please finish the following sentences?

A life without olive oil... "...is no life for me!

" A life without pleasure... "...does exist.

I work a lot." (He grins.) If I hadn't become an olive oil producer... "...I would only ride
horses."

For the future, I wish for... "...good health and happiness for everyone."
Do you have a motto in life?
"Work hard, live hard, give hard!"

Further information at www.atlasoliveoils.com and www.olivie.ma. Source for olive oils
Jakob Gorin: j.gorin@gorin24.de

About the author: They are rare. But Anja Hanke is fortunate enough to be one of them: those who
have been able to turn their hobby into a career. She loves good food, handcrafted wines, and
exquisite products, and she loves capturing this connection in the most diverse places around the
world—and delightfully presenting it for her readers.
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Original Text in German

OTHMANE AQALLAL: DIE OLIVE — DIE BIBEL DER
BAUME
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Lsicht haben sle 8¢ nicht - die Olivenbaums In Marokko. In sengender Hitze und auf
ausgetrockneten Boden entziehen sle der Erde und den trostspendendsn Winden jedoch alles
was 88 braucht, um das Gold des westafrikanischen Landes herzustallen. Im dritten und
letzten Tall unserar Olivendi-Relss rund um das Mittsimaer besuchen wir sine
geschichtsirachtige Famillendynastie: Atlas Ollve Olis.

Da thronen sie. Sowelt das Auge reicht. Einersalis gabaugt, wie alte weise Damen, die eine langs
und erlebnisreiche Geschichts auf Inr2 knormigen Schultem tragen. Andererseits majestatisch
aufrecht, wie Jungspunde, die stolz und agl vor Kraft nur so syotzen.

Ober eine Millon Ofvenb3ume ruhen in den Ausiaufem des Atiasgebirges. Sie sind 0as Herzstock
2iner Familiendynastie, de sich sait Qber 100 Jahren dem gesunden und aromatischen Goid des
Olvenbaums verschrizben hat.

Ihr Name st ein schilchies Bekenninls zu dem Land, das selt Generationan Tell Ihres Seins ist Aflas

Ollve Olis, genn de Ausldufer das Imposanten Aliasgebirges schilessen sich wi2 schitzende Ame
um dle drel Odvenfammen der Familie.

EINE WUSTE VOLLER BAUME



Welt und breft rockane Wiste
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.Der Gaschmack und vor allem die gesundan Elgenschanien des Ollvendis Oben seit jeher eine
grosse Arziehung aaf mich aus", erzahit Othmane Aqgallal, der heute die Geschicks des
genussvolien Famillenuntemehmens SThrt und von Kisin 3uf mit dem wirzigen Aroma in Benhrung
Ist. .Clivendl Ist s0zusagen meine ensie grosse Liebe”, lacht er.

e dred Fammen won Aflas Oive Olls liegen auf 300 und 450 Metem Hihe. Sle umfassen =in Areal
Wi 300 Hekiaren, wobel 500 davon mi Gllvenbaumen begeckt sind. B Bonou| lliegt zu Flssen des
Atlas In einer felsigen Wilste. Hier kampfen die ivenbdume In den Sommermonaten bel bis zu 52
Erad Hitzs regeirecht wns Uberisben

Dle Falsen machen e5 den Bawmen zudem schwer ODeshaupt zu wachsen; Ihre Wurzeln Ins Erdreich
Zu strecken, wm nobwendige NahratofMs zu erhaschen. Dazu komemt der Mangel an Regen, der im
Jahresveriauf seiten ist. Aber genau daraus gewinnen die Baume Ihre Kraf®, welss der Experte. Sie
entwickeln cine Art Sebshvereldigungsmechanismus, durch den sle eine ungewshnlich hahe Menge
an Antioigantien produzizren.

Wir glauben, dass diese Antioxidantien aus disser harien Umiwsl geboren werden, denn diese
Siaums missen akitesr und stirkar s2in 3k j2ne, die In bester Lage gedelhan®

Studlen bewslsen zudem, dass de Oie und Olvenfiprodulie dizser Reglon antibakbenelier sind,
Enizindungen lindeim und awch vertraglicher fr Diabstiker sind. Danum sizllen wir eben auch mehr
als nur gas reine Clivendl her”, meint Othmane Agallal — aber dazu spater menr.

FUR JEDEN GESCHMALK DIE PERFEKTE LAGE

In Marrakesch, der Kinigsstadt, besizl die Famile ausserdem eine wunderschine Ollventanm, de
2inst Saron Rothschid — als Marokko noch franzdsische Kolonie war — gehdne. Und In Banl Medlal,
Im Flgen des Allasgedirges, schilessl sich der Kirels, denn hier finden unsere Qilvenbdume eln

wahrich angenahmes und nahezu parfektas Kima.™

e wanmen und doch Zugisich binenden Winde, de aus der Sahara kommend die Gabirgsketie
hinunter zishan, umschmeicheln die Cliven und heffen Ihnen so Ober den helssen Sommer himeeg.

Sechs verschizgene Olivensorten bawt Aas Cive Olis an. Danmter autochthone Sortan, die e
Wurzedn In Marokko fragen, aber auch Sorten, die typlsch f0r den MiSeimeenaum sind und Ihran
Ursprung In Griechenland, Frankraich und Spanien haben.

EIN GESUNDER GENUSS-ORGANISMUS



Gesunds Mahizeit mit Ollvenerzeugnissen
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Dwoch wie wir alle wissen: Das Herz eines Organismus kst essentiel, aber gas Gehlm entscheldst
Op=r Leben und Tod. Danam 5t es Othmane Agallal such wichiig, dass die ausgezsichnets @ualltst
der Cilven, die Allas Olve Olls auf den Fammen gewinnt, bés In die Flasche erhalten Dlelbl

Denn das Endprodukt |5t das, was entscheidend ist. Meben der standigen Doeraachung der ESwme
aut den Fammen, se=t er auf modemats Technlk, Menscnenkratt und kizeste, dreite Wege.
Zwischen Emie und Prassen lliegen gerads maximal 20 Minuten.

«Diained nuizen wir &in mechanisches Miedrigiemperatur-venahnen und extrahisren damit um
1.250.000 LiRer exzellenies axira natlves Oilvendl mit 0,2 * hibchsier Saune”

Wilrden Sle sagen, dass das Ollvent] Marokkos aln gut gehiltstes Gahslmmnis 1af?

.Es hat seine Gehelmnisse, sicherlich. Aber das sind Geheimnisse, die auch bewahst bieiben
missen. .~ (Mt ar geheimnisvoll schmunzeind.)

Und Gehsimnilass, dis slns langs Geachichis In alch fragen. Marokko und Odivensd sint ja slne
lange Lisbeageschichba. .

<3, wir Marokkaner leben seit Jahrhunderban mit der Tradi@ion des guien Ollvendls. Ske begann zur
Zall der Romer, die In der Reglon um Fes dle Stadt Volublis gnindeien. In dlesar aiten Stadie Tand
man dig ersien Spuren von Clivenmidhien. Seit dieser Zeit gehdrt das ,Gokd™ also Zu unsaner
Zeschichte.”

Zaschichits und das perfekis Kima laf dis Klammer, dis dis Ollveniis des Mittslmesmaums:
verbindst. Wilrdsn Sls sagen, dass dar Tamolr-Gadanks bel der Ollve sbenso ssaantiall lat wis
sl dier Walniraube?

LOilvenbaume passan sich Ihrer Reglon an. Das sehen wir gerade in schvengen Gefiden wis I
Borou). Sie wersen widersEnarahiger und entwickain neue Krafte. Und nabldlch entfaisen sk slch in
Reglonen mit guten B4den, viel Wasser und Sonne. Olvenb3ums sind sehr kiug — sie enbwickeln sich
mit dem, was sle von der Mahsr bekommen,

‘Was faszinlert Sle parsdnlich am M der Olkve?

<Saine gesundheltsiirdemden Kramte. lch bin mir sicher, dass auch die nachsten Ganerationen noch
neue Oiven-PFolyphenole entdedien werden. Diesar Baum st einfach helll], wie ger ¥Koran, die Bibel
oder dle Thora. ™

Dibags gesundhaiafrdemdsn Krifte seizen ale auch In Produktsn um. &tas Ollve Cdis aisllt ja
nicht mur Civendd her.

E5 wdre aine Schande, nicht Ooer den Tellemmand hinaus Zu schawen, wann man 5o eln guies,
schinhefisspendendes und hellsames O produziery. Also nutzen wir dlese Krafte auch in

Nahnmgserganzungsmitein und blologlsch zertifizierien Beautyprodulkien. Salbst fir Eabys und
Kinder haben wir Ollvend-kKapsein, de das iImmunsysiem starken.
Diral Farmen wnd drsl aromatische Stilkstiken. Worln untarscheidan sich dis Oda?

< Ihrer Wirze. Man schmecki, wie Ske es nannten, das Temolr. Das Ist faszinlerend® Am besten
macnt man sich aber selibst Sinen EIndreck.” (AMei! er sugenzwinkemd. )

Findst man Inre Glg auch In der Splizengastronomils?



L2 |3, vieleroriz. In vislen nmdsen Hotels war Ort in Mankko wie zum Selspiel Im Roya! Mansour
oder dem Falals Namasiar, aber auch bel namhaten SpitzenkSchen wie Yannick Alleno (3 Michelin-
Steme), Plere Gagnaire |3 Michaln-Steme), Erc Brifard (2 Michelin-Steme) oder Jean Danis
Lebras (2 Michalin-Steme)

Kinmtan Sle bitte folgands 54tze besnden? Ein Leban ohne Ollvendl...

- 151 Tlr mich ksin Leben®™

Elne Laben shne Genuss...

.. it 86, lch arbeita viel® [Er grinst.)

wenn lch keln Ollvandl-Produzent geworden wars. ..

- Wnde lch nur refien.”

Flr dis Zukunft wilnsche lch...

- BiNE guie Gesundhelt und Ghck flr alle.”

Haban 5lg aln Lebsnamotio?

Hait arbeiien, har leben, hart gebent®

Wemars Informanons nTer W, A0asolvaolis GO Lnd Wil oilia.ma. EE?WH o dig
Oirvendie Jakob Gonn: .gormn@Egorm2d. de

UBER DIE AUTORIN

E5 gibt sle ganz s2fen. Doch Anja Hanke hat das grosse Glck Zu Ihnen zu gendren: Den Menschen,
die Ihr Hobbry Zuem Seruf machean konmten.

She llebt gutas Essen, handgefertigie Weine, eriesene Produkte und diese Versindung an den
warschledensten Oren dizser Welt anurmgen — und far inre Lager ?ﬂlﬁﬁ'ﬂ'ﬂ aufzubsreiten.



