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Dimitrios zeigt auf die üppige Fruchtdolde der Pistazien.
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Primario Olivenöl
ein aufregender Genuss, aber für nur kurze Zeit

Zu Besuch bei Dimitrios
Aprikosen-Konfitüre & Pistazien statt Olivenöl

Primario, im italienischen das Erste oder der 

Chefarzt, ist ein ungefiltertes Olivenöl der ersten 

Erntetage, das ohne Reifelagerung gleich in Fla­

schen abgefüllt wird. Sein Genuss lebt von einer 

geschmacklichen Frische mit noch spitzen, sehr 

grünen und grasigen Noten von Pflanzenfasern 

frühreifer Oliven. Damit ist es dem Federweißer 

ähnlich, dem noch unfertigen neuen Wein, als 

Vorbote der aromatisch breiter ausgelegten Oli­

venöle aus reiferen Oliven des neuen Jahrgangs. 

Ungefilterte Olivenöle enthalten noch feine Teil­

chen des Fruchtfleisches, Wasser, Zucker und En­

zyme, die alle eine oxidative Wirkung haben und 

die Reifung beschleunigen. Daher weisen sie be­

reits nach drei Monaten einen Reifegrad auf, den 

ein früh gefiltertes erst nach zwölf Monaten er­

reicht. Eine Bevorratung ergibt daher keinen Sinn, 

bestellen Sie bitte nur die Menge, die Sie in ein bis 

zwei Monaten verbrauchen können. 

Das Primario-Olivenöl gibt es nur in Flaschen, 

da unsere unbeschichteten Weißblechkanister 

durch den Fruchtwassergehalt zu rosten begin­

nen würden. 

Vorbestellung, Lieferung und Gebinde
Um den Genuss der grünen Frische sicherzustel­

len, gibt es das Primario-Olivenöl nur als einma­

lige Aktion zum Erntebeginn und nur auf Vorbe-

stellung bis zum 14. Oktober. Die Auslieferung 

erfolgt Ende Oktober. Möglicherweise müssen 

wir den Verkauf vorzeitig stoppen, falls Dimitrios 

nicht ausreichend Olivenöl haben wird.

Möchten Sie neben dem Primario noch weitere 

Artikel aus unserem Katalog mitbestellen, dann 

teilen Sie uns bitte mit, ob wir diese schon vorab 

(erfordert zusätzliche Versandkosten) oder erst 

beim Eintreffen der Primario-Olivenöle mit aus­

liefern sollen. 

Um ein schnelles Dekantieren der Fruchtfleisch­

teilchen zu einem Bodensatz zu vermeiden so­

wie die schnellere Alterung nach dem Öffnen zu 

reduzieren, liefern wir den Liter Primario in zwei 

0,5 Liter-Flaschen. Somit können Sie dann gerne 

auch einen Liter als Mix aus beiden Primario-Sor­

ten bestellen.

Manaki-Primario – Korinth 

von Dimitrios Sinanos� 1 Liter für  24,90 Euro

Arbequina-Primario – Katalonien 

von Josep M. Mallafré � 1 Liter für  29,90 Euro

Primario Mix – je 0,5 Liter Arbequina- 

und Manaki-Primario� 1 Liter für  27,40 Euro 

Die Zeit der Blüte und der Ausbildung der Frucht­

ansätze der Aprikosen war bereits abgeschlos­

sen, als im März eine anhaltende Hitzewelle 

und Trockenheit auf die Olivenblüten traf. Nur 

den kleineren Teil seiner Haine kann Dimitrios 

bewässern und nur dort schafften es die Blüten 

auch Fruchtansätze zu bilden, auf den anderen 

Hainen vertrockneten sie. So wird Dimitrios mit 

der kommenden Ernte zwar nicht erneut einen 

Totalausfall seiner Manaki-Oliven erleiden, aber 

mit der geringen Olivenölmenge nur das Prima­

rio-Olivenöl erzeugen können. 

Die bereits erfolgte Fruchtbildung hat die Apriko­

sen durch die Hitzewelle kommen lassen und mit 

der folgenden Trockenheit blieben sie zwar klei­

ner als üblich, entwickelten aber ein besonders 

konzentriertes Fruchtaroma. 

Dimitrios konnte für sie eine sehr gute Ernte 

verzeichnen und so baten wir ihn, die doppelte 

Menge seiner Aprikosen-Konfitüre daraus herzu­

stellen. Da er auch über etliche Pistazienbäume 

verfügt und die Pistazien selbst auf traditionell 

griechische Weise mit Meersalz und Zitrussäure 

röstet, haben wir auch davon eine Partie mit 500 

Gramm Packungen bestellt. Sehr schmackhaft 

können Sie der Familie Sinanos helfen, mit dem 

Spendenaufschlag im Preis der Pistazien, den er­

warteten wirtschaftlichen Verlust der fehlenden 

Oliven zu verringern.

285 g Glas Aprikosen-Konfitüre  7,50 Euro 

3 x 285 g Glas Aprikosen-Konfitüre  20,00 Euro

410 g Glas Aprikosen-Konfitüre  10,50 Euro

2 x 410 g Glas Aprikosen-Konfitüre  18,50 Euro

500 g Tüte geröstete Pistazien  22,50 Euro

Auf unbewässerten Hainen waren nahezu alle Blüten 

vertrocknet, nur sehr vereinzelt bildeten sich Oliven.

https://www.artefakt.eu


Die mehrfachen klimabedingten Missernten und 

Totalausfälle bringen nicht nur die Familie Sina­

nos in eine Situation, ihre Zukunft neu denken 

zu müssen. Alle stehen vor der Herausforderung, 

mit ihrer Landwirtschaft neue Wege zu suchen, 

die auch unter anhaltender Klimaveränderung 

den Olivenanbau erfolgreich weiter möglich 

macht. Im Gespräch mit unseren Oliviers und 

bei den jährlichen Weiterbildungstreffen ist das 

länger schon ein Thema und wir hatten uns be­

reits im letzten Jahr dafür auf die Methodik der 

Agroforstwirtschaft verständigt und die Entwick­

lung des Bodens mit dem Humusaufbau und der 

Steigerung der Wasserspeicherfähigkeit in das 

Zentrum gerückt. Ziel ist es damit zunächst auf 

Der Ansatz von Dr. Eisenbach ist für uns interes­

sant, weil er bei der Kompostierung auf tierische 

Exkremente verzichtet und den Humusprozess 

u.a. mit 35 % Oliventrester und 22 % Olivenblät­

tern ansetzt. Für Dimitrios war es der zweite Be­

such, nach seinem ersten Anfang des Sommers 

hatte er nach seiner Rückkehr gleich Zuchini-

Samen zwischen seinen Olivenbäumen in die 

Erde gebracht, deren Ergebnis sich Manuela und 

Jakob auf der Rückfahrt bei ihm in Klenia an­

schauten. 

Den Reisebericht des Besuchs lesen Sie unter  

https://www.artefakt.eu/wissen/reisebericht-

griechenland-2024/

Wer hat eigentlich die Erde gedüngt  
bevor es uns Menschen gab?

Im Versuch pflanzt Dimitrios zwischen den Olivenbaumreihen Zuchini. Manuela, Jakob und Dimitrios begutachten die Erträge. Die Größe ist beeindruckend, leider sind sie von Schädlingen befallen.
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das Mikroklima einwirken zu können, der ersten 

Sprosse unserer Klimaleiter. 

Alle Oliviers haben sich dafür auf ihren Oliven­

hainen zunächst einen überschaubaren Bereich 

markiert, auf dem sie im Kleinen mit Experimen­

ten, die ihnen von unserer Agroforst-Fachgruppe 

unter Leitung von Michele Librandi vorgeschlagen 

werden, Lösungen erkunden. 

Unsere Vorstandsmitglieder Manuela Di Bari 

und Jakob Steffens reisten kürzlich mit Michele 

Librandi und Dimitrios Sinanos auf den südlichen 

Peloponnes nach Kalamata, um sich dort in ei­

nem Workshop bei Dr. Johannes Eisenbach mit 

seinem Modell der biozyklisch veganen Humus­

erde und ihrer Bepflanzung vertraut zu machen. 

https://www.artefakt.eu/wissen/reisebericht-griechenland-2024/


Interview mit 
Christoph Sippel, 
dem Leiter  
des Hanseatischen  
Olivenölpanels Christoph Sippel, Staatl. gepr. Lebensmittelchemiker bei der Eurofins Analytik GmbH 

Manuela, Jakob und Dimitrios begutachten die Erträge. Die Größe ist beeindruckend, leider sind sie von Schädlingen befallen.

arteFakt: Christoph, Du bist Leiter des Hanse-

atischen Olivenölpanels, wie lange gibt es das 

schon und ist es auch ein von der EU anerkannt 

zugelassenes?

Ch. Sippel: Das Panel wurde 2006 gegründet, 2020 

erhielt es die nationale Anerkennung der amtli­

chen Lebensmittelüberwachung, dem Hygiene In­

stitut Hamburg, was die Voraussetzung dann im 

Jahre 2021 für die Anerkennung und Zulassung 

auch als europäisches Olivenölpanel war. 

arteFakt: Für wie viele Olivenöle im Jahr erstellt 

Ihr ein Prüfergebnis?

Ch. Sippel: Es sind eine ganze Menge, die genaue 

Zahl weiß ich jetzt nicht, aber um die 1.800 werden 

es sein.

arteFakt: Prüft das Panel aus eigenem Antrieb 

oder erhält es jeweils Aufträge dafür?

Ch. Sippel: Wir werden aus der ganzen Welt beauf­

tragt, die meisten Aufträge erhalten wir aber aus 

europäischen Ländern. Aus eigenem Antrieb lassen 

wir aber schon auch die eine oder andere Probe 

durch unser Panel laufen.

arteFakt: Wer sind die Auftraggeber und sind 

die Prüfergebnisse dann öffentlich?

Ch. Sippel: Die Auftraggeber kommen aus der Wirt­

schaft, vielfach aus dem Handel (Retail) aber auch 

Privatpersonen fragen nach. Sie haben zumeist an 

ihrem Urlaubsort einen kleinen Olivenhain erwor­

ben. Die Prüfergebnisse sind nicht öffentlich und 

auch die Auftraggeber dürfen sie nicht veröffent­

lichen. Das Panel schützt sich damit vor einer miss­

bräuchlichen Nutzung, z.B. durch eine selektive 

Veröffentlichung der Prüfergebnisse.

arteFakt: Und Überwachungs- oder Aufsichts-

ämter, z.B. für Lebensmittel, sind nicht unter 

den Auftraggebern?

Ch. Sippel: Doch, für sie dürfen wir durch unsere 

amtliche Anerkennung auch Amtshilfe leisten und 

analysieren dann amtliche Proben. Auch für Ge­

genanalysen können wir beauftragt werden, falls 

sich eine Olivenölkategorie bereits von anderen 

IOC Panels geprüfter Olivenöle nicht bestätigt. 

arteFakt: Als Leiter des Panels darfst du ja selbst 

nicht mittesten, ist das für dich als Sensorikspe-

zialisten nicht schwer, nur zuschauen und kein 

eigenes Urteil abgeben zu dürfen?

Ch. Sippel: Manchmal ist es schon schade, bei man­

chen Olivenölen verzichte ich aber gern darauf. Als 

Leiter habe ich für die Objektivität des Prüfvor­

ganges und des Prüfergebnisses zu sorgen. Meine 

Stellvertreterin bereitet jeweils die Proben für die 

Verkostung vor und da darf ich dann auch mit ver­

kosten. Ich halte das auch für elementar wichtig, 

um einen guten Überblick über die saisonalen Qua­

litäten und Olivensorten zu behalten. 

arteFakt: In Deinem Hauptberuf als Lebensmit-

telchemiker hast du viel mit Olivenöl zu tun, wie 

viele Olivenöle gehen dabei jeden Monat nicht 

nur durch deine Hände, sondern benetzen auch 

deinen Gaumen?

Ch. Sippel: Das ist etwas unterschiedlich, aber ich 

denke es sind so gut um die 100 Olivenöle, und 

dann kommen natürlich noch die arteFakt Oli­

venöle hinzu, die von mir regelmäßig verkostet 

werden.

arteFakt: Das Panel erhält die Prüfaufträge aus 

der Privatwirtschaft, folgen diese dann einer 

Standard-Formulierung nach der EU-Verord-

nung oder legt das jeder Auftraggeber selbst 

fest, was er untersucht haben möchte?

Ch. Sippel: Die Auftraggeber können den Analyse­

umfang selber festlegen, aber die Sensorik ist ei­

gentlich immer dabei. Ich kann hier sagen, dass 

die beauftragten Untersuchungsumfänge doch 

recht groß sind, insbesondere der Lebensmittelein­

zelhandel (LEH) und die Wiederverkäufer (Retail) 

wollen doch recht genau wissen was sie ein- oder 

verkaufen. 

arteFakt: In der Bewertung und Einordnung der 

Güteklassen ist das Panel bei einer Prüfung nicht 

frei, sondern muss engen Vorgaben der EU-Ver-

ordnung folgen. Auffällig ist, dass es im Handel 

nahezu ausschließlich Olivenöle der höchsten 

Güteklasse gibt. Sind die Olivenöle alle auf ei-

nem so hohen Qualitätsniveau oder sind die 

Vorgaben nicht streng genug? 

Ch. Sippel: Als Panel sind wir gehalten die Prüfer­

gebnisse in dem vorgegebenen Rahmen einzuord­

nen. Ich persönlich finde, dass die Kategorie „nativ 

extra“ sehr weit gefasst ist. Daher ist es gerade für 

den Verbraucher schwierig, seine Auswahl zu tref­

fen, da in diese Kategorie sowohl die Standardqua­

litäten als auch die geschmacklich intensiven und 

aromareichen Olivenöle fallen. Insofern ist der Be­

griff der höchsten Güteklasse schon ein dehnbarer 

Begriff.

arteFakt: Sind es nur die niedrigen Standards, 

die nahezu alle Olivenöle zur höchsten Güte-

klasse werden lassen, oder werden sie dafür 

auch geschönt oder sogar gefälscht?

Ch. Sippel: Gefälscht wurde Olivenöl zu allen Zei­

ten, mal sehr offensichtlich, aber es geht natürlich 

auch raffinierter. Dies ist ein gutes Stichwort, in 

Olivenölen lassen sich mit Dämpfungsverfahren 

Fehler entfernen oder kaschieren. Die Verbesse­

rungen in der modernen Ernte- und Mühlentech­

nologie ermöglichen es aber, mit einem großen 

Anteil der Olivenöle die Mindeststandards der 

höchsten Güteklasse zu erreichen. Der Aufwand 

für Fälschungen bzw. Food Fraud, worunter wir die 

Fälschung der Qualität (Verfälschung mit minder­

wertigen Ölen, Verfälschung der Herkunft, Mani­

pulation des Ernte- und Produktionsdatums, Zuga­

be von Fremdölen sowie Zusatzstoffen oder eine 

physikalisch-chemische Behandlung) der Olivenöle 

verstehen, hat sich damit weitgehend erübrigt. 

Der deutsche Markt stellt hierbei noch dazu eine 

Besonderheit dar. In keinem anderen Land gibt es 

wie mit Öko-Test und der Stiftung Warentest ei­

nen so starken Verbrauchereinfluss auf das Ange­

bot. Das erhöht natürlich das Qualitätsniveau der  

Massenolivenöle und liegt damit zumeist höher als 

in anderen Ländern.

arteFakt: Du sprichst hier teilweise in der Ver-

gangenheitsform, was ändert sich gerade? 

Ch. Sippel: Die aufeinanderfolgenden schwierigen 

Ernten mit Ernteausfällen und geringeren Qualitä­

ten der letzten beiden Jahre haben das Angebot an 

Olivenöl weit unter der bisherigen Nachfrage blei­

ben lassen. In dieser Folge haben sich die Angebote 

in den Supermärkten und Discountern verringert 

und sind sehr viel teurer geworden. Es wird häufig 

in den Medien darüber gesprochen, dass damit 

auch das Qualitätsniveau gegenüber früher abge­

sunken ist, das können wir in unserem Panel nicht 

generell bestätigen. Wir beobachten eher den Be­

ginn einer stärkeren Segmentierung der Güteklas­

sen der im Handel angebotenen Olivenöle. So wer­

den jetzt auch die Kategorien „natives Olivenöl“, 

hierbei ist ein leichter sensorischer Fehler erlaubt, 

und „Olivenöl“, eine Mischung aus raffiniertem 

Olivenöl und einem Anteil nativen Olivenöls, in den 

Handel gebracht. 

arteFakt: Unter Fälschung verstehst du Zusätze 

von Fremdölen, welche Öle werden jetzt ent-

deckt?

Ch. Sippel: Das ist eher noch selten. Ich kann nicht 

sagen, wie hoch der Anteil bei der amtlichen Le­

bensmittelüberwachung ausfällt, aber Sonnen­

blumenöl wäre hier zu nennen. Allerdings sind die 

Pflanzenöle inzwischen auch teurer geworden, 

sodass man zu anderen Methoden greift. Diese 

Verfälschungen sind aber ebenfalls sehr leicht zu 

entdecken.

arteFakt: Und welche Methoden sind das?

Ch. Sippel: Wie eben erwähnt chemisch-physi­

kalische Behandlungen der Olivenöle, oder eben 

geschicktes Verschneiden von minderwertigen 

Olivenölen mit besseren Qualitäten. Hier sind aber 

nicht die Standard Blends gemeint („… Mischung 

von Olivenölen aus der Europäischen Union“), die 

vielfach im LEH angeboten werden. Die Analyse­

methoden zum Erkennen dieser Fälschungen sind 

inzwischen sehr ausgefeilt, was aber eben nur 

nützt, wenn man die Olivenöle auch analysiert. 



Leider bleiben daher immer noch viele Olivenöle 

im Markt, die unberechtigterweise mit „nativ ext­

ra“ gekennzeichnet sind.

arteFakt: Und wie können Verbraucher und Ver-

braucherinnen das erkennen?

Ch. Sippel: Allein über den Preis war das schon 

immer schwierig und die Goldfolie bzw. das kunst­

volle Etikett ist auch kein zuverlässiger Indikator. 

Mit dem aktuellen hohen Preisanstieg für alle 

Olivenöle ist das nicht leichter geworden und hilft 

eigentlich wenig. 

Wie bei anderen wertvollen Lebensmitteln führt 

der sichere Weg zum Produkt nur über transpa­

rente und überprüfbare Basis- und Fachinforma­

tionen, wie das z.B. bei arteFakt bereits mit dem 

Olivenölpass gehandhabt wird. Auch auf der Olive 

Oil Times Homepage finden sich Informationen, 

aus denen für Verbraucher und Verbraucherinnen 

erkennbar wird, worauf beim Kauf zu achten ist 

und welche Fragen dabei gestellt werden könnten. 

Allerdings ist es zumeist schwierig dafür Ansprech­

partner zu finden, wenn man im Supermarkt vor 

dem Regal steht. 

Leider sind am Produkt die Erkennungszeichen 

und Informationen durch die EU-Gesetzgebung 

begrenzt, beispielsweise darf keine detaillierte 

Herkunftsangabe auf dem Etikett aufgebracht 

werden. Um den Verbrauchern ein verlässliches 

Instrument in die Hand zu geben und um qualita­

tiv hochwertige Olivenöle am Etikett zu erkennen, 

haben die Eurofins Labore für Lebens- und Futter­

mittelanalytik in Deutschland ein primär sensori­

sches Siegel entwickelt.

arteFakt: Lassen sich die Fälschungen auch 

durch eine Geschmacksschulung 

erkennen? 

Ch. Sippel: Ja, wie bei jedem 

hochwertigen Lebensmittel, 

mit dem häufig auch Emoti­

onen verbunden sind, ist eine 

Was ist ein Olivenölpanel?
Ein Olivenölpanel prüft und beurteilt durch Verkostung die sensorische Qualität von Olivenölen. Eine 

Prüfung erfolgt von 8 bis 12 Verkoster*innen, die nach definierten Richtlinien und Vorgaben dafür 

ausgebildet wurden. Die Verkostungen erfolgen in einem standardisierten Verfahren und unter kon­

trollierten Bedingungen durch eine Panelleitung, um sicherzustellen, dass die Ergebnisse konsistent 

und wiederholbar sind. Die Mitglieder verkosten einzeln für sich nach spezifischen positiven Kriterien 

wie Aromen, Geschmack, Bitterkeit, Schärfe und Harmonie und auf mögliche Defekte wie z.B. ranzig, 

schimmelig oder wurmstichig. 

In der Qualitätskontrolle und Klassifizierung der Olivenöle in „nativ extra“, „nativ“, „lampant“ und 

anderen Kategorien, bei denen die sensorischen Eigenschaften die Maßstäbe sind, nehmen die Prü­

fungen des Olivenölpanels eine zentrale Rolle ein.

 

Die Europäische Olivenölverordnung
So wird sie vereinfacht im alltäglichen Sprachgebrauch genannt, korrekterweise handelt es sich um 

zwei Verordnungen. Die erste, die „DURCHFÜHRUNGSVERORDNUNG (EU) 2022/2105 DER KOMMISSION 

vom 29. Juli 2022 mit Vorschriften für die Konformitätskontrolle der Vermarktungsnormen für Olivenöl 

und Methoden zur Analyse der Merkmale von Olivenöl“. Auf 26 Seiten enthält sie Bestimmungen zur 

Überprüfung der Echtheit und Qualität von Olivenöl, sowie Anforderungen zur Gewährleistung von 

Transparenz und Fairness im Handel. Die wichtigsten Punkte sind darin die sensorische Analyse, die 

chemische Analyse, die Etikettierung sowie die Kontrollmechanismen.

Die zweite Verordnung ist die „DURCHÜHRUNGSVERORDNUNG (EU) 2022/2104 DER KOMMISSION vom 

29. Juli 2022“. Sie regelt technische und administrative Aspekte im Zusammenhang mit der Gemein­

samen Agrarpolitik (GAP) der Europäischen Union. Die wichtigsten Regelungen sind darin die Meldung 

und Überwachung, die Umsetzung der GAP-Strategiepläne, die technische Unterstützung, Schulun­

gen, Verwaltungsverfahren und Anpassung der Maßnahmen.

Geschmacksschulung natürlich eine super Ge­

schichte. Bei anderen Produkten wie beim Wein, 

Bier, Gin oder Käse gibt es Kurse, um die Qualitä­

ten und sensorischen Eigenschaften von Produk­

ten zu erkennen. Und damit kann ich natürlich 

auch lernen, schlechte Qualitäten oder Produkt­

fehler zu erkennen und damit auch Fälschungen. 

Das Training und das Wissen, wie sich Fehler sen­

sorisch auswirken, und geruchlich und geschmack­

lich zu erkennen sind, ist der große Vorteil der 

sensorischen Einstufung von Olivenölen. Einem 

ausgebildeten Prüfer fällt dies natürlich wesent­

lich leichter und wenn man dann noch die chemi­

schen Analysewerte dazu einsehen kann, dann hat 

man als „Holmes & Watson“ häufig auch Erfolg. 

Daher lohnt es sich auch für Verbraucher in die 

spannende Welt der Olivenöle mit ihrer ganzen 

Geschmacksvielfalt einzutauchen. 

arteFakt: Schönen Dank für die informative 

Aufklärung 

Manfred Kriener, engagierter Journalist und Au­

tor zu ökologischen Themen und Stefan Linzmai­

er, promovierter Biologe für Gewässerökologie 

und Invasionsbiologie, beide auch engagierte 

Slow Food-Mitglieder, haben ihre gründliche Re­

cherche zu den Fischen und ihrer Zukunft in den 

Meeren jetzt in Buchform vorgelegt. Auf 231 Sei­

ten beschreiben sie die aktuelle Not der Fische 

aber auch die Möglichkeiten über den sorgsa­

men Umgang mit dieser gefährdeten Ressource, 

und dass nachhaltige Fischerei möglich ist und 

Fisch in 
Seenot

Ein Buch von Manfred Kriener 
und Stefan Linzmaier

wie sie geht. Auf 72 Seiten widmen sie sich da­

bei auch der sehr ausführlichen Vorstellung der 

wichtigsten Speisefische, und welchen Beitrag 

wir als Konsumenten für ihre Zukunft dazu bei­

tragen können.

Ein sehr empfehlenswertes aufklärendes Buch 

zum Preis von 22,00 Euro, erschienen im Hirzel-

Verlag, erhältlich im Buchhandel oder im arte­

Fakt-Shop. 

Exkurs



Der Workshop begann mit einer spannenden 

Einführung in die mikrobiologischen Grundlagen 

des Kompostierens. Wir lernten, wie pflanzen­

basierter Kompost zu hydroponischem Kompost-

Substrat (PCS) wird und sich durch eine konzi­

pierte Besiedelung mit Nutzpflanzen zur Humus­

erde entwickelt, die nicht mehr gedüngt werden 

muss. Nach der ausführlichen Einführung und 

Erläuterung des biozyklischen Ansatzes, dessen 

Kreislauf dazu führt, dass die Pflanzen dem Bo­

den nicht nur etwas entnehmen, sondern ihm 

auch etwas zurückzugeben. Das jetzt noch vor­

herrschende System der Landwirtschaft ist der 

Abbau des Bodens und soll sich wieder in eines 

des Aufbaus ändern, in dem die Pflanzen ihre 

Düngung selbst organisieren, so wie sie es getan 

haben bevor es uns Menschen gab. 

Dann ging es in die Praxis zum Aufbau eines 

Komposthügels, dem Beginn der Entwicklung zur 

Humuserde, einem Prozess, der sich über mehre­

Ohne Boden ist alles nichts
… dem Klimawandel trotzen

re Jahre erstreckt. So lange konnten wir nicht 

bleiben und besuchten daher noch einen Oli­

venlandwirt in der Nähe, der die Kompostphase 

schon hinter sich hat und erfolgreich zwischen 

seinen Olivenbäumen auf der Humuserde einen 

Gemüseanbau betreibt. 

Von dem Workshop nehmen wir wertvolle Er­

kenntnisse und Anregungen mit, die wir in die 

Diskussion und Konzipierung unserer experi­

mentellen Projekte mit einbeziehen werden. 

Eine Lösung für alle wird es nicht sein, dazu sind 

die Ausgangsbedingungen der Oliviers zu ver­

schieden. 

Interessant war noch zu erfahren, dass sich im 

Trend der veganen Ernährung für diese pflan­

zenbasierte Humuserde ein Nachfragemarkt 

von Gärtnereien zu entwickeln beginnt. 

Den ausführlichen Workshopbericht lesen Sie

Gemüseanbau zwischen Olivenbäumen auf Humuserde.

Dimitrios Sinanos im Gespräch mit Dr. Johannes Eisen­

bach über den Aufbau eines rein pflanzlichen Kompost­

hügels als Grundlage für die Entwicklung zur Humuserde.

Wir messen dort die Parameter zur Volumenberechnung des Komposthügels, denn 
vom Kompost hin zu Humus-Erde verliert er ordentlich an Masse.

Erstmals in ihrem Leben steuert 
Manuela Di Bari einen Trecker, hier 
zum Aufschütten des Komposthügels.

(v.l.) Dimitrios Sinanos, Michele Librandi und Joaquin Corneja 

(Seminarteilnehmer aus Argentinien) kontrollieren in dem 

frisch aufgeworfenen Komposthügel die schnell ansteigende 

Temperatur.

unter https://www.artefakt.eu/wissen/work 

shop-kalamata/

https://www.artefakt.eu/wissen/workshop-kalamata/
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nach Kalabrien zur Orangenernte mit den Geschwistern Librandi
Die Reisen zur Orangenernte entwickeln sich zum Klassiker, jedes Jahr werden es 

mehr, die mitfahren wollen und es dann aber aus terminlichen Gründen nicht kön­

nen. Es ist schwer langfristig vorauszusagen, wann die Orangen reif werden. 

Diese Reise wird wieder ab Mitte November stattfinden, wer mitkommen möchte, 

gebe uns bitte ein Signal per E-Mail an service@artefakt.eu oder telefonisch unter 

04283 981317. Den Reisebericht der letzten Tour finden Sie auf www.artefakt.eu 

unter „Events“ bei „arteFakt Reisen“.

...einfach mal mitfahren

Kalabrische Bio Navel-Orangen original 
Mit der kommenden Ernte führen wir das letzt­

jährige Angebot von größeren (classic) oder nur 

kleinen (piccolino) Bio Navel-Orangen zu einer 

Orangen-Kiste zusammen, so wie die Natur die 

Orangen am Baum hat wachsen lassen.

Als wir 2010 die Bio Navel-Orangen Aktion starte­

ten, waren wir von der besonderen zitrusfrischen 

Fruchtigkeit der Orangen überrascht, wie wir 

das von denen, die wir zuhause kaufen können 

nicht kannten. Michele Librandi erklärte es uns 

damit, dass bei den modernen Züchtungen der 

Navel-Orangen die Säure reduziert wird, was den 

geschmacklichen Eindruck der Süße erhöht, die 

Fruchtigkeit aber minimiert und sie oft auch tro­

cken schmecken lässt. 

Erst später, als wir neben der Reise zur Oliven­

ernte auch zur Ernte der Orangen nach Kalabri­

en zur Familie Librandi fuhren, wurden wir mit 

der Wirklichkeit der Natur und mit Widrigkeiten 

der EU-Gesetzgebung vertraut. Wie bei anderen 

Obstbäumen auch wachsen die Orangen in un­

terschiedlicher Größe und es gibt auch solche mit 

kleinen äußeren Makeln auf der Schale. Wachsen 

sie als Zwilling, dann färbt sich ihre innenliegen­

de Seite weniger stark und bleibt noch gelblich. 

Der Wind kann eine Orange, die nahe am Ast 

hängt, an der Rinde vorbeistreifen lassen, was zur 

Schorfausbildung auf der Schale führt. 

Ähnlich dem „Krümmungsradius der Salatgurke“ 

gibt es auch für Orangen EU-Vorschriften u.a. 

für ihre Größe, die sie haben müssen, um in den 

Handel gebracht zu werden, oder die Homogeni­

tät der Farbe ihrer Schale, die ohne jegliche Ab­

weichung sein muss und auch Schorfstellen sind 

nicht erlaubt. Diese Handelsvorschriften stehen 

gegen jede Form der Natur und haben mit der 

Qualität der Fruchtigkeit der Orange nichts zu 

tun. Sie führen nur zur Aussortierung und Ver­

nichtung sehr vieler Früchte und auch zu künst­

lichen Anbaumethoden und Spritzungen, um 

mehr normgerechte Orangen zu gewinnen, die 

diese Vorschriften erfüllen. Diesem natur- und 

sachfremden Perfektionismus wollten wir nicht 

folgen und so dürfen die Orangen der Librandis 

auch schon mal etwas Schorf oder farbliche Ab­

weichungen auf der Schale haben. Mit der Wahl 

zwischen einer Kiste mit nur größeren Orangen 

und einer mit nur kleineren hatten wir den Ver­

such unternommen auch den kleineren eine faire 

Chance der Vermarktung zu geben. Es erreichten 

uns aber auch kritische Anmerkungen, dass wir 

uns damit kompromisslerisch zwischen der Erfül­

lung der EU-Norm und der Wirklichkeit der Natur 

bewegen und warum wir sie nicht als eine Kiste 

mit der natürlich gewachsenen Mischung der 

Größen anbieten. Auch der Aufwand des selek­

tiven Erntens und Sortierens der Orangen nach 

ihrer Größe würde damit entfallen. 

Classic und Piccolino jetzt  
als Bio Navel-Orangen original

Wir nehmen die Anregung gerne auf und bieten 

die Bio Orangen jetzt in der Kiste mit einem et­

was höheren Gewicht von 5,5 Kilogramm, weil 

die verschiedenen Größen sonst den Raum der 

Kiste nicht ganz ausfüllen und sie beim Transport 

nicht in der Ruhelage bleiben würden. 

Wer die November-Orangen wegen der noch 

weniger ausgeprägten Süße und der spritzigen 

Fruchtigkeit der Zitrussäure mag, kann dann be­

reits auch das geschmackliche Spiel der Aromen 

des Reifeprozesses schmecken, die sich auch ent­

lang ihrer Fruchtgröße entwickeln. Die kleineren 

Orangen schmecken dann bereits schon etwas 

süßer. Bei den Dezember-Orangen hält der über 

die Photosynthese schon weiter aufgebaute 

Fruchtzucker die Zitrussäure dann bei allen Grö­

ßen in Balance. 

Anders als bei den meisten anderen Früchten 

lässt die Farbe der Orangenschale zunächst nicht 

unbedingt auf die Reife der Orange schließen. Die 

Färbung von Grün zu Orange setzt erst mit dem 

Wechsel zu kalten Temperaturen ein. Der Klima­

wandel lässt es jetzt häufig erst später kalt wer­

den, so dass die Orangen früher reifen, ohne dass 

sich ihre Schale schon in vollständigem Orange 

zeigt.

Jetzt die November- und  
Dezemberlieferung vorbestellen

Die instabilen Klimabedingungen lassen es 

schwieriger werden, die Erntefähigkeit der Oran­

gen schon längere Zeit im Voraus abzusehen. Die 

Auslieferungstermine lassen sich daher nicht ex­

akt wie bei verarbeiteten Produkten vorhersagen. 

Die Natur wird den Zeitpunkt bestimmen, neben 

dem richtigen Reifegrad darf es bei der Ernte 

auch nicht regnen. Zur Sicherung der Qualität mit 

nur sehr kurzer Zeit von der Ernte der Orangen bis 

zu Ihrer Haustür, sowie ökonomischen und öko­

logischen Vorteilen, bieten wir sie mit nur einer 

Auslieferung jeweils im November und Dezember 

als Aktion an. Aus logistischen und Verpackungs­

gründen können den Orangen keine weiteren 

Produkte aus unserem Angebotskatalog beige­

packt werden.

Sichern Sie sich schon jetzt ihre Orangen mit ei­

ner Bestellung, wir informieren Sie frühzeitig eini­

ge Tage von dem Eintreffen ihres Paketes. Um die 

Plastiktasche für die Rechnung auf dem Versand­

karton zu vermeiden, wählen sie bitte bei der Be­

stellung das Bankeinzugsverfahren, die Rechnung 

geht Ihnen dann per Email zu und der Betrag wird 

erst fünf Tage nach der Auslieferung der Orangen 

eingezogen. 

5,5 kg Bio Navel-Orangen original 

29,50 Euro inkl. Versandkosten 

11 kg Bio Navel-Orangen original 

53,50 Euro inkl. Versandkosten

Bio Navel-Orangenkampagne
… wieder im November und Dezember, jetzt vorbestellen: 5,5 kg Kiste Bio Navel-Orangen

https://www.artefakt.eu



