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In einer Satzungsanderung hat Slow
Food zukiinftig die Bewerbung auf
Handelsprodukten ausgeschlossen
und sie fiir Firmenmitglieder nur
noch in deren Publikationen gestat-
tet. Unsere Kanister tragen daher
nicht mehr diese Auszeichnung. Wir
bleiben weiterhin Mitglied und freu-
en uns, wenn wir auch Sie fir die
Slow-Food-Bewegung interessieren
konnen. Informationen koénnen Sie
direkt bei Slow Food anfordern:
Hasseler Weg 2, 27232 Sulingen

Fax: 0180 - 556 07 06

E-Mail: service@slowfood.de
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Liebe Freundinnen und Freunde der arteFakt-ldeen!

einen Bericht aus dem letzten Jahr tiber ein Experiment
mit scheinbar unerwartetem Ausgang habe ich in mei-
nen Gedanken mit in das neue Jahr genommen. Auf ei-
nem grofReren Marktplatz wurden zwei nebeneinander
stehende Wiirstchenbuden aufgebaut. An der einen
wurden mit einem Plakat fiir eine Bio-Bratwurst zu 2,00
Euro geworben und an der anderen fiir eine ,Gammel-
fleisch-Bratwurst“ zu 99 Cent. Vor der Billigwurst-Bude
bildeten sich lange Schlangen, und nur wenige wollten
die Bio-Bratwurst. Die haufigste Antwort bei der Inter-
view-Begleitung des Projek-

EDITORIAL

schen Griindungsimpulse von
arteFakt in Erinnerung und
gebe der Verbraucherinfor-
mation und der Nachhaltig-
keitsentwicklung (sustainable
development) breiten Raum.
Wegen des inflationdren Ge-
und Missbrauchs ware die Verwendung des Begriffs
der Nachhaltigkeit selbst schon wieder Gegenstand
der Aufklarung. ,Wenn einem nichts anderes mehr ein-
fallt, spricht man von einer

tes war, dass das ,Gammel-
fleisch® doch gebraten wiirde

Der historische Ursprung

26

,nachhaltigen Entwicklung’®,

und dadurch unbedenklich
sei. Wenige Tage spater hor-
te ich in einer Mittagsmaga-
zin-Sendung das Interview
mit einem Vertreter des Flei-
scherhandwerks. Er berich-
tete von dem Ergebnis einer
Studie, die sie in Auftrag ge-
geben hatten,um die Auswir-
kungen des Gammelfleisch-
Skandals auf die Fachge-
schafte zu erkunden. Um ca.
20% war ihr Umsatz wegge-
brochen, tberraschend war
aber im gleichen Zeitraum
der Fleischabsatz bei den Bil-
ligdiscountern um ca. 20%
gestiegen.

Das Ergebnis der Studie war
bitter und vergegenwartigte
mir erneut, welch lange We-
ge die Aufklarung oft gehen
muss. Was wir in der Sphare
des Materiellen und—wie das
Experiment zeigt — gerade

der Nachhaltigkeit

Als Erfinder der Nachhaltigkeit
| gilt der adlige Forstmann Hans
| Carl von Carlowitz (1645 —
1714) aus Freiberg in Sachsen.
: 8 Er studierte Rechts- und Staats-
wissenschaften in Jena, lernte
Fremdsprachen und widmete sich naturwissenschaft-
lichen und bergbaukundlichen Studien. 1677 wurde er
zum Vize-Berghauptmann und 1711 zum Oberberg-
hauptmann am kursdchsischen Hof in Freiberg ernannt
und wurde damit auch zustandig fiir die Forstwirt-
schaft, dem damaligem Zulieferer fiir den Bergbau. In
seine Zeit fiel die Ausbeutung der Silberlagerstdtten, die
wegen einer sich verscharfenden Holzknappheit durch
ungehemmten Kahlschlag der Walder aber bald in eine
Krise geriet. Um 1713 schloss er sein Werk ,,Sylvicul-
tura oeconomica“ oder , haufwirthliche Nachricht und
Naturmaffige Anweisung zur wilden Baum-Zucht“ ab.

Darin entwickelte er ein Konzept fiir die Nachhaltig-
keit einer Forstwirtschaft, bei der der Waldbestand als
natiirliche Ressource fiir die Holzwirtschaft auf Dauer
gesichert bleibt. So soll z. B. nur immer soviel Holz dem
Wald entnommen werden, wie durch Wiederaufforstung
nachwachsen kann.

so Klaus Topfer (Direktor des
UN-Umweltprogramms).

Aufklarung ist aber nicht nur
strenge  Verpflichtung, sie
lebt von einer praktizierten
Lebensfreude, an der man
selbst teilhat. Am Beispiel von
Apulien versuche ich in die-
sem Heft, dazu spannende
Entwicklungen aufzuzeigen,
und an der Idee eines Ein-Eu-
ro-Museumstalers hat die Ho-
he des Betrages eine grofRe
Bedeutung: Es wiirde mich
freuen, wenn uns allen dar-
an klar wiirde, mit welch klei-
nem Einzelbeitrag wir mit un-
serer gewordenen Kraft, einer
eigentlich nur losen Gemein-
schaft, bereits etwas aus der
Vergessenheit und dem Ver-
fall zu neuem, modernen Le-
ben wieder erwecken kénnen.
Vielleicht eignet sich das Pro-
jekt auch als eine Metapher
zum Nachdenken Uber unse-

auch der des Mentalen an Problemen aufgetiirmt ha-
ben, wird sich mit dem Bemiihen einer Generation nicht
abbauen lassen. So erlebe ich die Zerrissenheit auch an
mir selbst: Einerseits will ich ermuntern, schneller voran
zu schreiten, und gleichzeitig zur Geduld mahnen, mit
der es auszuhalten gilt, dass wir manche unserer Ziele
wobhl selbst nicht mehr ganz verwirklicht sehen werden.
Vieles von dem, was wir heute tun wird erst in der nach-
sten Generation wirksam werden — der unserer Kinder
und Enkelkinder. Deshalb lohnt sich die Arbeit.

Mit den Auskiinften 2006 rufe ich meine aufklareri-
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ren derzeitigen Alltag, damit wir darin nicht alle errun-
genen Werte unter dem vermeintlichem Diktat des Glo-
balisierungszwangs aufgeben oder vernichten lassen.
In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen ein mutiges und hie
und da auch widerstandiges Jahr.

Ihr{'c:}‘-zt sd (% C'f Cf

CONRAD BOLICKE



NACHHALTIGKEIT UND ZUKUNFTSFAHIGKEIT

oder was ein Tropfen Olivenol alles zu bewegen vermag

Auf der UNO-Konferenz von Rio de Janeiro 1992 wurde
das Konzept der Nachhaltigkeit zur Leitlinie fiir eine ver-
antwortungsvolle Zukunftsentwicklung erklart, im loka-
len wie im globalen MaRBstab. Nachhaltige Entwicklung
soll 6kologische, 6konomische und soziale Belange als
gleichwertig veranschlagen und miteinander verbinden.

Mit der Idee und der Unternehmung ,arteFakt* versuche
ich, im Sinne der Nachhaltigkeit Anst6Be zu geben und
will Mutmacher dafiir sein, durch gelebtes Leben Wege
zur Zukunftsfihigkeit zu erkunden. Ein Riickblick auf
acht Jahre Aktivitit zeigt eine bunte Vielfalt, die aus den
AnstoBen entstanden ist, z. B. in Apulien und auf Kreta.

Franco Cuonzo - Das Olivendl No. 7
Vor acht Jahren lernte ich Franco Cu-
onzo kennen, durch sein fiir Apuli-
en auBergewdhnlich gutes Oliven-
6l. Auf einem stattlichen Anwesen
hatte er, aus Rom kommend, 1960
das Erbe seines Vaters in dem klei-
nen Dorf Palombaio vor den Toren
der Stadt Bitonto angetreten. Wie
andere im Dorf auch, brachte er sei-
ne Oliven in die ortliche Miihle, die
einer alten, aus Spanien eingewan-
derten Adelsfamilie gehorte. Als die
Betreiber Mitte der sechziger Jahre
die Muhle schlossen, den ,Palazzo
mit Brettern vernagelten und nach
Bari zogen, richtete Franco eine ei-
gene Miihle ein. Dort verfolgt er sein
strenges Qualitatskonzept mit einer
Disziplin und Ordnung, wie sie im
italienischen Siiden eher nicht der
Mentalitat entspricht.

Klaus Haase — unser Sprach-

und Kulturiibersetzer

Schnell war ich mit Franco warm ge-
worden, auch ohne Italienisch zu
konnen. Auf Dau-
er ware es sicher
schwierig ge-
worden. Ein Kol-
ner  Neublrger
in Wilstedt emp-
fahl mir seinen
Jugend- und FuR-
ballfreund Klaus
Haase. Es traf sich
gut. Er war nicht
nur ein erfahre-
ner Italienisch-
Dolmetscher, Rei-
sebegleiter und
Historiker, son-
dern auch gerade
im Begriff, nach
Longastrino (Emi-
lia-Romagna) in
Mittelitalien, um-

zusiedeln. Seine italienische Frau
hatte, nach langem Warten, in ihrem
Heimatort eine feste Stelle als Lehre-
rin erhalten.

Franco De Vanna - Maresciallo

von Bitonto

Franco Cuonzo zeigte uns beiden
nun, unterstiitzt vom Dolmetscher,
bei jedem Besuch stolz etwas von
seiner Heimat Apulien. Fiir die Er-
kundung von Bitonto libergab er uns
der Fiirsorge seines engen Freun-
des Franco De Vanna, hauptberuflich
Maresciallo der Polizia Municipale
von Bitonto und ein leidenschaftli-
cher Freizeithistoriker. Wir wurden
schnell Freunde, und als ich die Fach-
simpelei zwischen Franco De Vanna
und Klaus Haase miterlebte, der ei-
ne grof3e Zuneigung, auch als Histo-
riker, zu Apulien empfindet, schlug
ich bald vor, dieses Wissen auch den
arteFakt-Freunden zu offerieren, um
sie an den faszinierenden Eindriik-
ken teilhaben zu lassen, die uns bei
jedem Besuch bereichern.
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arteFakt-Sprach- und

Studienreisen mit Klaus Haase

Die Reiseangebote wurden gut an-
genommen und sind inzwischen
sehr beliebt (ndheres unter www.
klaushaase.it). Sie stehen fiir ,leicht-
fuBige“ Bildung und siidlandische
Lebensfreude. Man erkundet die
Landschaft Apulien, besichtigt die
Zeugnisse des unendlich reichen kul-
turellen Erbes, singt, lernt Oliven zu
ernten und zu Ol zu pressen, speist
kostlich. Unsere apulischen Freun-
de 6ffnen ihre Tiiren und lassen die

Gaste an dem authentischen Apuli-
en teilhaben. Die Lehrerin Anna Ven-
tafridda, eine Nichte Franco De Van-

nas, organisiert das Zusammentref-
fen der Reisenden, meist mittlerer
Jahrgdnge, mit der Jugend. Schiiler
und Schiilerinnen der héheren Han-
delschule von Bitonto laden mit ih-
rer Deutschlehrerin Angiolina Ruta
zu aufwandigen Theater-, Tanz- und
Musikauffiihrungen ein, bei denen
die Gaste schon nach kurzer Zeit mit
sichtlichem Vergniigen auf die Biih-
ne geholt werden.
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Instituto Tecnico Commerciale

di Bitonto (ITC) — Schiiler in Berlin
ArteFakt bedankt sich fiir diese be-
sondere Gastfreundschaft und er-
moglicht jahrlich 15 Schiilern der Ab-
schlussklassen mit Deutsch als zwei-
ter Fremdsprache, ihr dreiwéchiges
Betriebspraktikum in Berliner Unter-
nehmen zu absolvieren.

Palombaio — Wilstedt

Die Zahl der Freunde wird groRer,
und die Beziehungen werden enger.
Die beiden Francos werden Stamm-
gaste bei den Olivendlabholtagen.
ArteFakt-Freunde laden sie zum
Verweilen ein und zeigen ihnen auf
kleinen Rundreisen unsere Heimat,
bisher den Siidwesten und Norden
Deutschlands.

Ottavio Morea und Minervino

Dann lerne ich auch den Ehemann
von Anna Ventafridda kennen, den
Architekten Ottavio Morea. Einen
Namen als Architekt hat er sich bei
Schutz und Erhalt der Altstadt von
Bitonto vor Kahlschlagsanierungen
gemacht. Er zeigt uns das Hinter-
land Apuliens, die Murge, einen Ho-
henzug, auf dem auch das beriihm-
te Castel del Monte des staufischen
Kaisers Federico Il. (Friedrich 11.) steht,
und die sehr alte Stadt Minervino. Sie
hat in den letzten vierzig Jahren fast
zwei Drittel ihrer Bewohner durch
Emigration verloren, wie uns der
sympathische junge Biirgermeister
Della Croze erzahlt — die Alten sind
geblieben und die Jungen finden im-
mer noch keine Arbeit. Wir tauschen
uns Uber demografische Entwick-
lungen, Jugendarbeitslosigkeit und
die Ideen eines Europa der Regionen
aus und uberlegen, welche Perspek-
tiven die Jugend darin finden wird.
Aus den Gesprachen ergibt sich viel
Ubereinstimung - und eine spon-
tane Einladung des Biirgermeisters
fir zwei FuBballjugendmannschaf-
ten nach Minervino. Jugendliche aus
Niedersachsen treten schon bald
mit ihren Betreuern die Reise an: ei-
ne Woche Trainingslager, und dann
ein Turnier mit Einlaufen, Wimpel-
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tausch und Abspielen der National-
hymnen wie bei den GroRRen. Fiir alle
ein unvergessliches Erlebnis. Pfing-
sten kommen nun Jugendliche aus
Minervino zum Gegenbesuch nach
Deutschland.

Antonio Ippolito und

die Cooperative De Deo

In Minervino werden wir von Anto-
nio Ippolito, dem Vorsitzenden von
Pro Loco, einer Organisation auf eh-
renamtlicher Basis zur Forderung der
kommunalen Entwicklung, und zahl-
reichen weiteren Helfern betreut.
Antonioist pensionierter Carabiniere

- -

o

und arbeitete in der Anti-Mafia-Ein-
heit von Giovanni Falcone. Seine lang
gehegte Leidenschaft gilt allerdings
den Peperoncini. Fiir sein Engage-
ment wurde er in die Accademia Ita-
liana del Peperoncino mit Sitz in Kala-
brien aufgenommen und erhielt das
Diplom des Maestro Accademico del
Peperoncino. So ist es nicht weit bis
zur ldee eines nativen Peperoncino-

Olivendls. Antonio macht mich mit
der jungen Cooperative De Deo be-
kannt, und ich muss den Beteiligten
nur noch verstandlich machen, dass
Peperoni auch Aromen und nicht nur

Scharfen besitzen und dass es letzte-
re fiir unsere Gaumen deutlich zu re-
duzieren gilt.

Solartechnologie aus dem Norden
fiir den Siiden

Die feurige Warme der Peperoncini
wird von der Sonne Apuliens nur we-
nig ibertroffen.Um somehrwundert
es mich, in Minervino — wie eigent-
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lich iberall in Apulien — keinen einzi-
gen Solarkollektor zu entdecken.Nun
habe ich den Blirgermeister, Antonio
Ippolito und eine kleinen Gruppe aus
Verwaltung, Schule und ortlichem
Handwerk nach Deutschland einge-
laden, um sie mit dem Stand der So-
lartechnik vertraut zu machen. Ziel
ist ein erstes kleines Projekt, bei dem
das Dach einer Sporthalle in Miner-
vino mit einer Prototypanlage verse-
hen wird, die eine fiir alle sichtbare
Anzeige der Sonnenenergieleistung
und der Kosteneinsparung hat. Die
eingesparten Heizkosten stehen
dann der Schule zur freien Verwen-
dung zu. In Deutschland ist das Mo-
dell bereits mehrfach erprobt.

Palombaio No. 1-die
Olivenbaumpatenschaften

Als Klaus und ich wieder einmal in
Palombaio bei Franco Cuonzo sind,
fragt ein entfernter Verwandter
der alteingewanderten spanischen
Adelsfamilie an, ob er Franco nicht
seinen ererbten Olivenhain verkau-
fen konne. Neugierig fahren wir mit
Franco und seinen Tochtern Teresa,
Angela und Letizia zur Besichtigung.
Wir finden einen verwunschenen, al-
ten Olivenhain in seiner urspriing-
lichen Form. Er gleicht einer Gar-
tenanlage, in der noch die friihere
Mischbepflanzung zur bauerlichen
Existenzsicherung — neben den Oli-
venbdumen Wein, Tomaten, Obst-
und Mandelbdaume —zu erkennen ist.
Fiir Franco ist das nichts, er sieht eher
pragmatisch, welche Arbeit nétig
ware, um das alles so herzurichten,
dass sich daraus ein wirtschaftlicher
Ertrag erzielen lieBe. Wir aber erken-
nen plétzlich die Chance, ein Stiick
der fast ganz verschwundenen, alten
Olivenkultur firdie Gegenwart zu er-
halten. Die Tochter teilen unsere Be-
geisterung und fangen schnell Feuer
fur die Idee, aus dem halb verfalle-
nen Hain ein Olivenbaum-Patenpro-
jekt und ein Landschaftsmuseum zu
entwickeln. Furr Teresa als Planungs-,
Angela als Ingenieur- und Letizia als
Literaturwissenschaftlerin — alle drei
sind sehr 6kologisch und sozial en-
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gagiert — wird es schwer sein, als ,,Ol-
miillerinnen“ das Werk ihres Vaters
fortzusetzen. Wenige Olbauern der
Gegend, in einer noch archaischen
Mannergesellschaft, werden sie in
dieser Rolle akzeptieren. Sie werden
eine neue ldee brauchen, um in ih-
rer Generation die Bestrebungen ih-
res Vaters fortfiihren zu konnen. Die

Olivenhain Palombaio No. 1

Verkniipfung eines lebendigen Land-
schaftsmuseums,einertraditionellen
Mdihle und einer eigenen kleineren
Produktion, nach dem Modell hiesi-
ger Winzer, mit dem sanftem Touris-
mus konnte einen Weg eréffnen. Wir
haben uns mit den Tochtern fiir den
Sommer zu einem Workshop in Ber-
lin Giber diese Ideen verabredet.




EIN-EURO-MUSEUMSTALER 2006

In den Auskiinften 2005 haben wir unser Projekt eines Olivenéimuseums fiir
Verbraucher in Skinokapsala auf Kreta vorgestellt. Jahre lang hatten wir be-
obachtet, wie eine der wohl letzten noch erhaltenen kleinen Olmiihlen auf
Kreta verfiel — im 17. und 18. Jahrhundert gab es sie noch in jedem Dorf. Die
Geschichte der Olmiihlen ist fest mit der osmanischen Besetzung und Fremd-
herrschaft in dieser Zeit verbunden, was wohl die mangelnde Motivation der
Kreter zum Erhalt dieser wichtigen Zeugnisse ihrer Olivenélkultur erklart.

Im letzten Jahr war es uns dann nach
langen Bemiihungen gelungen, das
Gebaude zu erwerben. Nach der Er-
zeuger-Verbraucher-Konzeption von
arteFakt wirtschaften wir mit nur
kleiner Handels- und Gewinnmarge.
Zwar konnten wir den Ankauf des
realisieren, die

Museumsobjektes

Sanierung und der Ausbau werden
jedoch nur als Gemeinschaftsaufga-
be zu schaffen sein. Vergleichbares
gilt auch fir das Projekt eines Land-
schaftsmuseums auf dem Paten-
schafts-Olivenhain Palombaio No. 1.

Mit der Griindung und Konzeption
von artefakt hatten wir uns unter
anderem von den Beuys’schen Ideen

der ,sozialen Plastik“ und des ,sozi-
alen Organismus® anregen lassen.
Wir mdchten das hier wieder aufneh-
men und den Ein-Euro-Museumsta-
ler kreieren. Nach dem Beuys’schen
Verstandnis waren Entwurf und Ver-
wirklichung der Museumsprojekte
ein gestaltender, damit ein kiinstle-

rischer Prozess. Es reizt uns nicht der
Besitz eines Museums, sondern der
Prozess, mit dem eine Gemeinschaft
etwas zustande bringt, etwas wieder
zum Leben erweckt und auf moder-
ne Weise ausformt, was eigentlich
schon — einem Artefakt gleich — ver-
loren ist.

Nach dem Ankauf und ersten Siche-
rungsmaBnahmen steht nun zu-

nachst die Grundsanierung des Miih-
lengebdudes an, um den weiteren
Verfall zu stoppen. Hierzu sind drin-
gend die Rekonstruktion des Daches
und der Bau einer Stiitzmauer am
Abhang notwendig, um Gebauderis-
se aufzuhalten und weitere zu ver-

meiden. Erst dann kann das Gelan-
de gefahrlos betreten werden, erst
dann wird eine bunte Vielfalt von

Beteiligungen an dem Projekt mog-
lich. Helfen Sie uns, die Mittel hierfiir
zusammen zu tragen, und erganzen
Sie Ihre Bestellung um den Ein-Euro-
Museumstaler.

Herzlichen Dank!

arteFakt AUSKUNFTE 2006
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DGF-OLIVENOL-PANEL — SENSORIK

Anhang XII der Verord-
nung (EWG) Nr. 2568/1991 -

organoleptische Priifung

von nativen Olivendlen in
der Fassung der Verord-
nung (EG) Nr.796/2002 .

Olivendl ist das einzige pflanzliche
Ol bzw. Fett, firr das es noch ein eige-
nes Gesetzgebungsverfahren auf der
Ebene der Europdischen Union gibt.
In unseren Publikationen bezeichnen
wir die gesetzlichen Regelungen oft
als ,EU-Olivendlverordnung®. Im Mai
2002 wurde eine wichtige Neuerung
zur Bestimmung der Qualitatsstufen
und der Klassifizierung in , Natives
Olivenol Extra“, ,Natives Olivenol*
und,,Olivendl® eingefiihrt. Diese Ver-
ordnung raumt der Sensorik, der Ge-
schmackspriifung, den Vorrang vor
der Laboranalytik ein. Denn Mani-
pulationen bzw. Fialschungen haben
eine solche Perfektion erreicht, dass
ihnen allein mit physikalisch-chemi-
schen Analysemethoden nicht mehr
hinreichend beizukommen ist. Die
sensorischen Priifmethoden kon-
nen die Manipulationen und Mangel
aber aufdecken.

Viele verwundert es, dass der ver-
meintlich  subjektive  Eindruck
menschlichen ~ Geschmackvermo-
gens den naturwissenschaftlichen
Messapparaturen im Labor uber-
legen sein soll. Schaut man auf die
Praxis einer Priifergruppe, die auch
als ,Panel” bezeichnet wird, liberra-
schen aber schon die Ballung akri-
bischer Regelungen und der hohe
Aufwand zur sensorischen Urteils-
findung. In einem Gesprach erlauter-
te mir Dr. Hans-Jochen Fiebig, Leiter
des DGF-Olivendl-Panels, den lan-
gen Weg von der Griindung des Pa-
nels bis zur ersten Priifung. Er selbst,
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als gelernter Lebensmittelchemiker,
kam eher zufdllig zu dieser Aufga-
be. Als ein dlterer Kollege in den Ru-
hestand ging, sollte er dessen Sitz
Ubernehmen. Seine Kenntnisse Uiber
Olivendl unterschieden sich damals
nicht wesentlichvon denen normaler
Verbraucher. Sie waren also, gesteht
er heute freimutig, ziemlich gering.
Dass er heute zu den Priifern gehort,
zeigt aber, dass die erforderlichen Fa-
higkeiten erlernbar sind und dass es
keiner genialen Begabung bedarf.

Der Internationale Olivenrat (10C)
mit Sitz in Madrid hat ein detail-
liertes Verfahren zur Griindung ei-
nes Panels festgelegt, das als einzi-
ges von der EU anerkannt ist. Und
der 10C hat auch die Vorgaben zur

rien. Die Ausbildung begann, unter
Anleitung zweier bereits erfahrener
griechischer Priiferinnen, mit einem
dreitagigen Eignungstest, den nicht
alle bestanden. Fiir diejenigen, die
ihre Ausbildung fortsetzen konnten,
schlossen sich viele Blindverkostun-
gen mit vorbestimmten Proben des
IOC im dreiwéchentlichen Turnus an.
Erst als sich die Ergebnisse der Tests
und Schulungen mit den Vorgaben
des 10C deckten, hatte die Priifer-
gruppe den Qualitatsstand zur Aner-
kennung eines Panels erreicht. Auch
heute missen die gepriiften Verko-
ster sich noch dreiwéchentlich einer
Probeverkostung unterziehen, nun
aber zum Training und zur Qualitats-
sicherung.Dazu kommteinjahrlicher
Ringversuch mit anderen Panels.

E-Mail: hjfiebig@uni-muenster.de

DR. HANS-JOCHEN FIEBIG, Leiter des DGF-Olivenol-Pa-
nels (DGF = Deutsche Gesellschaft fiir Fettforschung),
stellvertretender Institutsleiter und wissenschaftlicher
Direktor des Instituts fiir Lipidforschung in der Bun-
desforschungsanstalt fiir Ernahrung und Lebensmittel
(BfEl), zugeordnet dem Bundesministerium fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft, und Verbraucherschutz.

* Das eigenstandige Institut fiir Lipidforschung fiihrt an-
wendungsorientierte naturwissenschaftliche Arbeiten auf dem Gebiet
der pflanzlichen Fette (Olsaaten) durch, u. a. mit dem Ziel der Politikbe-
ratung fiir Qualitatssicherung, Entwicklung von Analyse- und Kontroll-
methoden und Regelungsvorschlagen fiir Verordnungen und Gesetzge-
bungsverfahren. Das Institut war z. B. fiihrend an der Entwicklung von
Nachweismethoden fiir Acrylamid in Lebensmitteln beteiligt.

DGF-Olivendl-Panel, Postfach 1705, 48006 Miinster
Telefon: 02 51- 4 8167-17, Fax: 02 51-5192 75

Durchfiihrung von sensorischen Prii-
fungen festgeschrieben. Ein Panel
besteht demnach aus mindestens
acht und hochstens zwolf Personen
sowie zusatzlich einem Leiter des Pa-
nels, der selbst nicht mit prift. Dr.
Fiebig gewann fiir die erste Schu-
lung Uberregional Interessierte aus
Handel, Industrie, amtlicher Lebens-
mittelliberwachung und Laborato-

Das sensorische Priifergebnis

Jedes Mitglied der Priifergruppe er-
hilt anonymisierte Olproben zuge-
stellt und hat diese allein nach den
Bewertungskategorien ,Fehler” und
~positive Eigenschaften“ auf einer
nach oben offenen Zahlenskala zu
bewerten. Ein Natives Olivenél Extra
darf dabei keine Fehler aufweisen



Ermittlung eines Medianwertes am Beispiel der Fruchtigkeit aus der Bewertung der
einzelnen Priifer, sortiert nach aufsteigenden Zahlen ihrer Bewertung.
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und muss bei den positiven Katego-
rien eine Wertung oberhalb von Null
erreichen. Allein die Vorschrift des
IOC zur Verkostung, von der Art des
Glases bis hin zur Raumanordnung
und den Lichtverhaltnissen, umfasst

mogenes Bild, wird die Prifung fiir
unglltig erklart.

Bereits das Auffinden eines Median-
wertes groRRer als Null bei einem der
moglichen Fehlaromen fiihrt zur Ab-
wertung in der Qualitatseinstufung.

pikante Noten in guten Olivendlen
als positives Qualitatsmerkmal sehr
erwiinscht sind. Sie driicken aus,
dass das Olivendl aus frischen und
gesunden Olivenfriichten gewonnen
wurde.

Stichig Modrig
Verarbeitung Verarbeitung von
von ,Fallobst* herab gefallenen

und lange auf
dem Boden gele-
genen Oliven

Beurteilung von Fehlaromen
Die Pruifer haben sieben Fehlermoglichkeiten zu priifen und einzeln zu bewerten:

Weinig-essigartig
Verarbeitung ver-
gorener Oliven,
die z. B.zu lange
im Sack gelagert
wurden

Schlammig
Lagerbehalter
zum Dekantieren
des Ols wurden
nicht gereinigt,
stattdessen
immer nur neues
Ol aufgefullt

Sonstige: z.B. verbrannt als Hinweis auf unerlaubte thermische Behandlung; gurken- oder lakeartig als Hinweis auf
eingelegte Oliven oder nach Mineraldl als Hinweis auf unsachgemafRen oder ungepflegten Maschineneinsatz

Metallisch
Lagerung in
ungeeigneten,
z. B.verzinkten
Metallbehaltern

Ranzig
Verarbeitung
schlechter, fer-
mentierter Friichte
oder Ausdruck von
tiberaltertem Ol

uber zehn Seiten, um eine Einheit-
lichkeit und Vergleichbarkeit von Er-
gebnissen zu gewahrleisten.

Aus den Einzelbewertungen der acht
bis zwolf Priifer ermittelt der Panel-
leiter anschlielend den jeweiligen
Medianwert, den Mittelwert der
Zahlenreihe fiir ein bestimmtes Ol.
Diese Werte veroffentlichen wir im
Verzeichnis (Seite 7) zu jedem unserer
Olivendle. Ergeben die Zahlenwer-
te der einzelnen Priifer im Mittelbe-
reich der jeweiligen Zahlenreihe (2.
und 3. Quartal“) kein annahernd ho-

Die Ausbildung und das Training der
Prifer besteht u.a. darin, ein ein-
heitliches Verstandnis davon zu er-
langen was z. B. als modrig und was
als schlammig zu definieren ist, und
es von der jeweiligen personlichen
Empfindung zu trennen.

Beurteilung positiver Merkmale

Hier sind die drei Eigenschaften
fruchtig, bitter und pikante Schar-
fe (im Unterschied zu stichig) zu be-
werten. Fiir viele wird es zunachst
ungewohnt sein, dass bittere und

Die Fruchtigkeit bezieht sich nicht
auf das Erkennen von Aromanuan-
cen verschiedenster Friichte und
Graser,sondern auf den erkennbaren
Ausdruck einer frischen und kraftig-
aromatischen Olive, gemeint als Ab-
grenzung zu anderen Friichten. Das
ist kein ganz leichtes Unterfangen,
weil natiirlich jede Olivensorte eine
eigene Geschmacksnote hat. Natio-
nale oder regionale mediterrane Pa-
nels haben hier oft ihre Schwachen,
wenn sie nur ihre eigenen Sorten
kennen und sich daran orientieren.
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LEBENSMITTELANALYTIK

UND RUCKSTANDSKONTROLLE

Zur Klassifizierung Nativer Olivendle Extra miissen nach
der ,,Olivenélverordnung” weitere Parameter im che-
mischen Labor gepriift werden. Mit der umfangreichen
arteFakt-Riickstandskontrolle erkunden wir dariiber hin-
aus bei den Erzeugern vor Ort mogliche Umweltbelas-
tungen, die es auszuschlieRen gilt. Jede Charge unserer

Der Sauregrad
angegeben in Prozent freie Fettsauren (%ffa)

Olivendle lassen wir vom Chemischen Labor SOFIA in
Berlin iiberpriifen (Verzeichnis 2006, S. 7) und sortieren
belastete Partien aus. Das miissen wir auf Grund der
intensiven und langen Zusammenarbeit mit den Erzeu-
gern vor Ort heute nur noch selten tun.

Die Peroxidzahl
angegeben im Millidquivalent aktiven Sauerstoffs (meq O2)

Mit dem Sauregrad wird der Prozentanteil freier Fettsduren im
Olivendl ausgedriickt. Er darf fiir die hochste Giiteklasse nicht
hoher als 0,8% ausfallen. Geringe Prozentanteile entstehen
durch leichte Schadigungen der Olive beim Ernten oder durch
einen Larvenbefall der Olivenfliege. Hohe Prozentanteile weisen
dagegen immer auf eine nachldssige Behandlung der Friichte
hin, mit bereits fermentierten und verdorbenen Anteilen.

Bestimmung durch Titrationsverfahren

Hierbei wird eine jeweils definierte Menge Olivendl mit Die-
thylatherund Ethanolin einem bestimmtenVerhaltnis gemischt.
Im Ol enthaltene freie Fettsiuren I6sen sich darin und das Oli-

vendl entfarbt sich. Tropfenweise wird dieser Mischung

Wir nennen das auch ,Reifezahl”, weil sich Peroxide (oxydierte Anteile)
mit zunehmender Reife einer Frucht stetig vermehren. Peroxide selbst
haben nichts Bedenkliches an sich. Sie sind leicht zahlbar und erge-
ben somit eine gute Orientierung fiir den Stand der Reife und einer zu
erwartenden Haltbarkeit. Mit 20 meq Oz gilt ein Olivendl als verbraucht
und darf nicht mehr angeboten werden, Apotheken sind mit einem
Wert von 15 meq O, noch strenger. Um z. B. eine Haltbarkeit von acht-
zehn Monaten zu erreichen, muss — abgesehen von einer kiihlen und
dunklen Lagerung — das frische Olivendl eine Peroxidzahl von unter 9
meq O3 aufweisen.

Bestimmung durchTitrationsverfahren
Hier wird das Olivendl mit Essigsaure und Chloroform gemischt

eine Lauge aus Kaliumhydroxid zugegeben, bis sich
eine stabile Rot-Verfarbung einstellt. Aus dem Ver-
brauch der Lauge lasst sich dann der Prozentan-

teil freie Fettsauren errechnen.

CHEMISCHES
LABOR SOFIA
GMmBH BERLIN

Sauregrad und Peroxidzahl sind
nicht falschungssicher

Mit verschiedenen Verfahren konnen heute

beide Parameter nachtrdglich auf niedrige
Werte getrimmt werden (ausfiihrliche Dar-
stellung dazu im Merum Sonderheft ,Oli-
vendl-Dossier). Die Angaben sind daher ohne
eine Absicherung und ohne Werte aus weiteren
Untersuchungen wertlos. Manipulationen werden

in der Regel mit einer Warme- bzw. Hitzebehandlung ver-
bunden, was in den Molekiilen bleibende Veranderungen
hervorruft. Mit der relativ einfachen Methode der UV-Pho-
tospektronomie lassen sich Hinweise darauf erkennen.

Die UV-Photospektronomie
angegeben als Extinktionskoeffizienten (Schwéchungs-
faktor) K232 und K270 bei 232 und 270 nm (Nanometer)

Ein ideales Olivendl weist nur vereinzelte ,Doppelbin-
dungen” mit charakteristisch angeordneten Stellungen
auf. Natiirliche Veranderungen, wie z.B. Alterungspro-
zesse, konnen sowohl Anzahl als auch Stellung der Dop-
pelbindungen in geringem Umfang verandern. Sie werden
durch die K270-Messung erfasst. Unterhalb des Grenz-
wertes sind Veranderungen gering. Es handelt sich dann
um ein frisches Ol.

Das manipulative Zufiihren von Energie — dazu zahlt auch
heilRes Pressen — fiihrt zur Vermehrung der konjugierten
Doppelbindungen und ihrer Anordnung. Sie werden in
der K232-Messung erfasst und liegen dann oberhalb des
Grenzwertes.

Die photospektrometische Untersuchung arbeitet im
ultravioletten Lichtbereich, wobei es innerhalb einer vor-
gesehenen Bandbreite der Wellenlangen zu Absorptionen
(Aufnahme der Strahlung und dadurch abgeschwachte
Durchldssigkeit) an den Doppelbindungen kommt.
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und auferdem Kaliumjodid zugefiigt, wodurch die lod-
Starke-Reaktion eine blaue Farbung eintritt. Tropfenweise
wird dann Natriumthiosulfat zugegeben, bis sich die
Blaufarbung stabil auflost. Auch hier wird aus dem
Verbrauch des Natriumthiosulfats der Gehalt an Per-
oxiden errechnet.

Riickstandskontrolle
(Kontrolle nach der Schadstoff-Kontaminantenver-
ordnung 466/ 2001 EG)

Losemittel
Fehler bzw. Ursache: Reinigen der Oltanks mit falschen
Mitteln, aber auch chemisches Auslosen des Ols aus
Presskuchenresten (Tester).
Leichte und schwere Polycyclische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK’s)

Fehler bzw. Ursache: Alle Arten von Verbrennungsprozesse (offenes Feuer, Diesel-
motoren etc.) im Nahbereich der Olivenpressung oder offene Lagerung, sowohl

der Oliven als auch des Olivendls.
Leicht und schwer definieren sich nach dem Molekulargewicht der Stoffverbin-
dungen, wobei schwere wegen ihres toxischen Potenzials als bedenklicher einge-

stuft werden.

(Kontrolle nach der Riickstandshdchstmengenverordnung nach dem Lebensmit-
tel-Futtermittel-Gesetzbuch und der EU-Bioverordnung)

Pestizide aller Art

Fehler bzw. Ursache: Es wird noch oft mit falschen (je nach biologischem oder kon-
ventionellem Anbau), z. T. unerlaubten oder sogar unsinnigen Mitteln gespritzt, in
falscher Dosierung und zu falschen Zeitpunkten. Aus dieser Vielzahl von Méglich-
keiten ergibt sich das Untersuchungsspektrum. Die ermittelten Stoffe bestehen
aus den ,,Produktfamilien” der Organochlorpestizide, der Organophosphorpesti-
zide, der Pyrethroide und sonstiger Pestizide.

Mit unseren Grundsatzen der Nachhaltigkeit und dem daraus folgenden, stufen-
weisen Umstieg auf 6kologisches Wirtschaften sowie mit der begleitenden Riick-
standskontrolle konnten wir die Pestizidbelastungen so weit unter die Grenzwerte
absenken, dass wir in den letzten Jahren keinen Partien mehr ablehnen mussten.

Weichmacher
Gehoren zum Standard unserer Untersuchungen. Die Grenzwerte sind aber noch
nicht durch Verordnungen geregelt.



SOFIA GmBH

Chemisches Labor fiir Softwareentwicklung und intelligente Analytik

Noch aus meiner Zeit als Geschafts-
fihrer der Teekampagne in Berlin
kenne ich dieses lebendige Unter-
nehmen und schatze die Zusammen-
arbeit mit ihm. Mit seiner fachlichen
Kompetenz hat es sich zu einem der
fiihrenden europadischen Labore fiir

Schadstoffe in Lebensmitteln entwi-
ckelt. Seine Vorspriinge an Kompe-
tenz und Leistungsfahigkeit erlangt
es durch eine Angebotsbreite, wie
sie sich heute nur noch wenige
Labore leisten. Fiir die immer kom-
plexer werdenden Fragestellungen
bei  Lebensmitteluntersuchungen
erhalten wir durch diese Vielfalt und
Dichte der Analysemdoglichkeiten
einerseits und durch die tiberschau-
bare BetriebsgroRe andererseits eine
sehr vorteilhafte Betreuung - die
Experten im Labor und wir als Kunde
stehen in direkter Verbindung. Mit
ihrer Arbeitsweise und ihren Leis-
tungsmoglichkeiten gilt die SOFIA
GmbH zu Recht auch als ein ausge-
wiesener Spezialist fiir Bioprodukte.
Fir uns sind die Qualitaten des
Unternehmens wichtig: Gerade im
Rahmen unseres Konzept der Nach-
haltigkeit mochten wir nicht nur

.10-

Bekanntes tberpriifen, sondern auch
Dinge entdecken, die uns noch ver-
borgen sind.

Die beiden Griinder Achim Bockhorn
und Jurgen Lipinski, beide promo-
vierte  Lebensmittelchemiker der
TU Berlin und ,Schiiler” von Profes-

sor Hans-Jirgen Stan, verbanden
mit der Firmengriindung im Inno-
vations- und Griinderzentrum Ber-
lin-Adlershof von Anbeginn das Ziel,
mehr als nur ein ambitioniertes Ana-
lytiklabor aufzubauen. Von Reform-
impulsen der achtziger Jahre gelei-
tet, entwickelten sie ein hierarchie-
armes und auch an den Mitarbeitern
orientiertes Unternehmen. Der hohe
Stand an technischer Laborausriis-
tung ist in der Branche heute ublich,
nicht dagegen die Maxime, auch
menschenfreundliche Arbeitsbe-
dingungen und forderliche Mitwir-
kungsmoglichkeiten zu schaffen.
Die beiden Unternehmer investieren
nicht nur aus taktischen Griinden in
die Ressource ,Humankapital“. Dafiir
schatze ich sie sehr.

Mitarbeiter, Mitarbeiterinnen und Ge-
schdftsfiinrer bei der wdchentlichen
Biiro-Sportstunde unter Anleitung ei-
nes Gesundheitstrainers

SOFIA GmbH

Fachgebiete der Analytik

Lebensmittelanalytik

« Lebensmittel
(z.B.Tee, Heilkrauter, Gemiise,
Gewiirze, Obst, Getreideerzeug-
nisse, Speiseole, Eier)

* Pestizide

» Mykotoxine

« Antibiotika-Arzneimittel

+ Metalle

+ Sudan-Farbstoffe

« Acrylamid

» Weichmacher

gentechnisch verdnderte Stoffe

Wasseranalytik

« Pestizide

« spezielle Gruppen

« spezielle Verbindungen

H’.‘

« Umweltchemikalien

« Human- und Tierarzneimittel im
Wasser

» Metalle im Trinkwasser

Innovation und Forschung

Fuk Analytikverfahren (z. B. Mine-
raléle, Pestizide, SPDE, SPME)

FuE Datenverarbeitung (z. B. Sub-

con, Multikomponentenanalyse)

www.sofia-gmbh.de

Tel.: 030-6779 856
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DIE OLIVE

eine analytisch noch wenig bekannte Frucht

Native Olivendle Extra zahlen innerhalb der Agrarordnung der Europadischen
Union heute immer noch zu denjenigen Produkten, bei denen Betrug und
Verfialschung am haufigsten zu verzeichnen sind. Zugleich gilt aber die Er-
kenntnis, dass reines und naturbelassenes Olivendl eines der gesiindesten

Lebensmittel ist.

Olwechsel

Wie vor zehn Jahren, als wir mit der
Idee vom ,,Olwechsel“ die arteFakt-
Konzeption entwarfen und in die Tat
umsetzten, benétigt echtes Oliven-
6l weiterhin eine starke Lobby. Ein
Stiick weit sind wir gemeinsam be-
reits vorangekommen. Gerade der
Schritt, die Sensorik gegeniiber der
Laboranalytik hoher zu bewerten,
hat den Priifern und Verbraucher-
medien wertvolle Hilfestellung ge-
geben, um wenigstens einen Zipfel
der Verfalschungen zu fassen. Es hat
gereicht, um die ganz GroRen der
Branche aufzuschrecken —jlingst ha-
ben sie sich in Irland zu einer Berat-
schlagung getroffen. Es ging dabei
aber um die Frage, ob und wie man
die modernen Weinverfalschungs-
verfahren auf Olivendle iibertragen
konnte, um die sensorische Kontrolle
zu Uberlisten, bei der die Verfalschun-
gen regelmaRig entdeckt werden.

Noch groRBer Wissensbedarf
Forschungsbedarf zur origindren
Qualitat und zur Haltbarkeit der Oli-
venodle gabe es dagegen in groflem
Umfang. Der Olivenbaum zahlt zu
den dltesten von Menschen kulti-
vierten Nutzpflanzen, und die Ge-
winnung von Olivendl wird bereits in
den Mythen frither Kulturen und im
Alten Testament erwahnt. Das Wis-
sen um Ernte, Herstellung und Kon-
servierung ist aber, z. B. im Vergleich
zum Wein, eher archaisch geblieben.
Erst jetzt wird Olivendl allmahlich
aus der ,Fettecke“ geholt und als ein
Genussmittel wahrgenommen. ,,Oli-
venodl wie Wein verkosten®, das hat-
ten ja auch wir und Sie zunachst zu
lernen.
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Andreas Marz und Merum

Langsam bildet sich eine Lobby her-
aus, die sehr engagiert an der Ent-
wicklung moderneren Wissens zur
»Winzerkunst“ von nativen Oliven-
olen arbeitet. Wir zahlen uns mit un-
serem praktischen und aufklareri-
schen Wirken dazu. Gegen den noch
Ubermachtigen Trend der Verfal-
schungen bedarf es vielfaltiger Akti-
vitaten und auch verschiedener Rol-
len im gesellschaftlichen Geschehen.
Eine wichtige Rolleist die des ,Eisbre-
chers“, manchmal auch des ,agent
provocateur”, um eine Schneise fiir
die offentliche Aufmerksamkeit zu
schlagen. Andreas Mdirz, Chefredak-
teur von Merum, der Schweizer Zeit-
schrift fiir Wein und Olivendl aus
Italien, ist eine dieser Personlichkei-
ten. Ich nenne ihn deshalb manch-
mal auch den ,,Udo Pollmer* fiir Oli-
venole — beide schatze ich mit ihrem
Wirken sehr.

In einem Sonderheft,, Dossier Oliven-
ol“ haben Andreas Marz und die Re-
dakteure von Merum in bester fach-
licher und journalistischer Qualitat
eine umfassende Gesamtschau zur
aktuellen Verfassung des Olivendl-
marktes mit seinen unverfilschten
wie auch verfilschten Olivendlen
vorgelegt. Sie haben dabei mutig
die Verfilschungen und ihre Urhe-
ber beim Namen genannt, was ihnen
erheblichen juristischen Arger ein-
brachte.

Andreas Marz gibt in dem Dossier
einen Uberblick iiber die modernen
Diskussionsansatze zur Olive,zu ihrer
Pflege, zur Ernte und zur Herstellung
nativen Olivendls sowie zur Konser-

vierung. Er vermittelt damit einen
guten Einblick in den Forschungs-
und Handlungsbedarf. Andreas Mdrz
betreibt in vielen Aspekten die be-
freiende und oft auch vergniiglich
zu lesende Kunst der Zuspitzung.
Seine Anregungen nehmen wir im-
mer gern auf und suchen sie durch
eigene Erfahrungen und Forschun-
gen, mit Unterstiitzung der Erzeu-
ger und weiterer Fachleute (z. B. von
SOFIA), zu verifizieren. In einigen we-
nigen fachlichen Fragen folgen wir
nicht allen seinen Zuspitzungen. Es
kommt aber Bewegung in die Mo-
dernisierung der Olivendl-Manufak-
turen, bei der auch wir bisherige Po-
sitionen weiter entwickeln werden.
Daruiber werden wir Sie jeweils aus-
fihrlich informieren. Argumente fir
grundsatzliche Veranderungen der
bewadhrten Verfahren zur Erzeugung
echter nativer Olivendle sind dabei
zur Zeit nicht zu erkennen.

Durch den Ankauf einer hohen Stiick-
zahl des ,Dossiers Olivenol“ konnten
wir den Verkaufspreis von 9,00 Eu-
ro auf 4,50 Euro halbieren. Das Dos-
sier halte ich fur so lesenswert, dass
ich diesen Vorteil in vollem Umfang
gern an Sie weiter gebe.
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75 Seiten, Themen aus dem Inhalt: Gesundheit:
Olivendl, ein wahres Wundermittel; Der Oli-
venhain: Gesundes Ol nur aus gesunden Oli-
ven; In der Olmiihle: So wird aus Oliven Ol; Der
Kauf: Info. Chaos, Diskount...; Qualitdt: Keine
Geschmacksfrage; Herkunft: Wo die besten
Ole herkommen; Die gesetzlichen Vorschriften
...und wie sie umgangen werden



DER WEIN

Wege zu legaler Produktverfalschung

Die Agrarminister der Europdischen Union haben im Dezember 2005, gegen
heftige Proteste, einem Weinhandelsabkommen mit den USA zugestimmt.
Danach kénnen nun US-amerikanische Weine, die zum guten Teil nach Ver-
fahren hergestellt werden, von denen die meisten in Europa schlicht verbo-

ten sind, nun hier angeboten werden.

Designer-Wein aus der Maschine
Der heftige Protest deutscher Wein-
bauverbande gegen die Zulassung
der US-Importe richtete sich ganz
besonders auf ein industrielles Ver-
fahren, mit dem der Wein gewisser-
malfien in seine Bestandteile ,zer-
legt” werden kann: Es lassen sich der
Alkohol- und der Wassergehalt ver-
andern, die Aromen heraussortieren
- und im Nachgang wieder beliebig
einmischen. Das ist nicht nur wich-
tig, weil in vielen Uberseeischen An-
baugebieten Weine wachsen, die ei-
nen Alkoholgehalt von 16 Prozent
und mehr erreichen. Sie werden mit-
tels der Spinning Cone Columnes
(Schleuderkegelkolonnen) genann-
ten Maschinen auf 13 bis 14 Prozent
sherunter geregelt®. Zudem lassen
sich mit diesen Verfahren die Aro-
men und , Qualitatsmerkmale“ von
Weinen nahezu beliebig ,profilie-
ren“. So entstehen die geschmack-
lich gefalligen Designer-Weine zu
sehr niedrigen Preisen.

Die Herstellung solcher Kunstweine
ist in der EU (noch) verboten. Um die
vergleichsweise strengen interna-
tionalen Standards der Weinerzeu-
gung umgehen zu konnen, sind die
USA aus dem Weltweininstitut OIV
ausgetreten. Aber die Frontlinien ei-
nes Kampfes fiir das ,,Naturprodukt
Wein“ sind auch in Europa langst
durchbrochen. Sogar in Deutschland
dirfen zwei technische Verfahren
zur Mostanreicherung angewandt
werden, die Vakuumverdampfung
und der Umkehrosmose. Mit ihnen
werden dem Most Wasseranteile
entzogen, entweder durch Verdamp-
fung bei Unterdruck oder durch ein
membrangesteuertes Ausfiltern

von Wassermolekilen. So kann mit
der ,Verdickung“ der Zuckergehalt
des Mosts und damit die ,Reife“ des
Weins erhoht werden. Nicht genug

Aromaprofil
2000er Cabernet Sauvignon, Pfalz

=== Ohne Mostkonzentration
— mit Mostkonzentration
Erdbeere

Farbintensitat 2°°%

Kirsche

Korper Cassis

Bitter griine Paprika

Adstringenz Rosmarin

Quelle: DLR-Rheinland-Pfalz-Weinbau & Oenologie

Bis auf die Erdbeere treten alle Aromen als
Folge der Mostkonzentration besser hervor

damit. Seit langem diirfen bei uns
Zuchthefen verwendet und Zucker
oder Traubenmostkonzentrat in be-
stimmten Mengen dem Most zu-
gesetzt werden, um saure Weine zu
schonen. Das geht freilich mit deutli-
chen Qualitatsverlusten einher, weil
damit auch die Konzentration ande-
rer wichtiger Inhaltsstoffe verandert
wird.

Dem Most oder dem noch jungen
Wein genau definierte Enzyme bei-
zumischen, ist ebenfalls erlaubt. Sie
sollen das Vorklaren und Filtern er-
leichtern. Allerdings sind in Europa
Enzyme verboten, die sozusagen als
Aromaverstarker wirken und den Ge-
schmack des Weins ,,heben®. In liber-
seeischen Weinbaulandern werden
solche Moglichkeiten, die aus den Le-
bensmittellaboren kommen, langst
genutzt.

Geradezu symbolische Kampfe spie-
len sich um den Einsatz von Eichen-
holzspanen ab, die seit einiger Zeit
verwendet werden, um auf billige
Weise den Weinen einen Charakter
zu verleihen, als seien sie in Eichen-
holzfassern (Barriques) gereift. Die
chips werden, in einer Art grofRer Tee-
beutel, in die Stahltanks gehangt. In
den USA ist die Methode gang und
gabe, und inzwischen hat nicht nur
die EU das Verfahren gestattet, son-
dern auchin Deutschland finden sich
immer mehr Befiirworter und An-
wender.

In vino veritas

Deshalb kommentieren streitbare
und traditionell arbeitende Winzer,
das Gerangel um das Weinhandels-
abkommen auch mit dem Vorwurf,
deutsche Funktionidre und Weiner-
zeuger praktizierten Heuchelei: Sie
wendeten selbst langst industriel-
le Methoden an und warteten nur
darauf, bisher verbotene Verfahren,
wiirden mit dem Import-Druck erst
die DAmme brechen, auch hierzulan-
de einzusetzen.

SelbstbewuRte Winzer, wie der arte-
Fakt-Partner Rudiger Lind, die auf die
Qualitaten herkémmlich und 6kolo-
gisch erzeugten Weins setzen, sind
Uber die Auseinandersetzungen um
das Abkommen gar nicht so ungliick-
lich. Sie hoffen darauf, dass der Wir-
bel hilft, das 6ffentliche Bewusstsein
fur Qualitatsweine zu scharfen und
die Fronten zu klaren.

Der gute Wein, dessen Qualititen
man bedenkenlos vertrauen kann,
wird sich noch mehr auf der Basis
von Vertrauen behaupten: Direktver-
marktung und durchsichtige, alter-
native Handelswege, vom strengen
Kriterien verpflichteten Erzeuger bis
zum fachmannischen Anbieter, diirf-
ten stark an Bedeutung gewinnen.
Das alte lateinische Sprichwort in
vino veritas — Im Wein ist Wahrheit
—erhalt eine neue Wendung: Nur wo
im Wein ,,Wahrheit“ ist, wird er sein
Versprechen halten.
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ORTRUD KABUS

In der arteFakt-Kartongalerie stellen wir in diesem Jahr die Malerin
Ortrud Kabus, Jahrgang 1954 aus Bochum vor. lhre kiinstlerische Lei-
denschaft gehort der aufmerksamen Naturbeobachtung und der Auf-
nahme und Ausdrucksweise in Landschaftsmalereien, Radierungen
und Skulpturen. Neben ihrer kiinstlerischen Tatigkeit arbeitet Ortrud
Kabus als Dozentin am , Figurentheater Kolleg“ in Bochum, einer frei
finanzierten Ausbildungseinrichtung. Dartiber hinaus bietet sie mehr-
tagige Kurse fuir Landschaftsmalerei an der Nordsee und mediterranen
Orten an.

Eine ausfihrliche Vorstellung der Kiinstlerin finden Sie im Internet un-
ter www.artefakten.net und zur Nachfrage fiir Angebote wenden Sie
sich direkt an Ortrud Kabus unter der Rufnummer 0234 - 94 89 131 0der
www.ortrud-kabus.de.

arteFakt Kartongalerie

‘ web-ortrud-kabus.de
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Wilstedter Olivenol-Abholtage 2006

am Samstag, dem 6. Mai,
und Sonntag, dem 7. Mai,
von 10 —17 Uhr in Wilstedt

(bei Bremen)

Das arteFakt Netzwerk

stellt sich vor.

Samstag 20. Mai Samstag 8. Juli

von 10 bis 18 Uhr zu Gast auf Schloss Eggersberg
Weimarer Olivendl-Abholtag von 10 bis 18 Uhr
Bienenmuseum Riedenburg/ Altmiihltal

IImstraBe 3 in Weimar Ober-Eggersberg



