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Titelbild

Eine Facette des Wirkens der Abtissin
Hildegard von Bingen haben wir in die-
sem Jahr zum Titel- und damit Leitbild
der Auskiinfte gewahlt: ihre Beschaf-
tigung mit Krankheiten und mit der
Heilwirkung von Pflanzen. Bereits im
Hochmittelalter,um 1150, schrieb Hilde-
gard von Bingen Buicher lber die Ursa-
chen, die Entstehung und die Behand-
lung von Krankheiten. In diesen Wer-
ken befasst sie sich mit dem inneren
Wesen der verschiedenen Kreaturen
und Pflanzen, ihrer Beschaffenheit und
Heilkraft. Der Gedanke der Einheit und
Ganzheit, in der Tradition der mittelal-
terlichen Mystik, ist dabei ein Schliissel
ihres natur- und heilkundlichen Den-
kens.

Das Titelbild, eine Seite aus ihrem Werk
Liber Divinorum Operum (Exemplar des
13.Jahrhunderts), stellt eine ihrer Visio-
nen dar: der Mensch als Teil des gesam-
ten Kosmos.
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Liebe Freundinnen und Freunde der arteFakt-ldeen,

alsich im letzten Jahr die Dynamik eines Lebenslaufes an
Hand der ,Alterungs- und Verrentungskurve“ darstell-
te, hatte ich den bevorstehenden Zusammenbruch der
Geldsysteme nicht im Blick. Es war ahnlich wie beim Fall
der Berliner Mauer: Dass sie irgendwann fallen wirde,
war ausgemacht, aber ebenso, dass es irgendwann nach
unserer Zeit passieren wiirde. Der Zeitpunkt kommt im-
mer Uberraschend.

Im Jahr 2000 lernte ich Bernard A. Lietaer kennen. Er war,
ehemals Hedge-Fonds-Manager, Welt- und Eurobanker,
mit seinem 1999 erschienenen Buch Das Geld der Zukunft
— Uber die destruktive Wirkung des existierenden Geldsys-
tems und die Entwicklung von Komplementdrwdhrungen
—zum Kritiker des Systems geworden. Ein arteFakt-Semi-
nar in Hannover hatten wir mit ihm dazu veranstaltet.
Dort analysierte er bereits, dass sich das internationale
Geldsystem von jeglicher materiell-physischen Realitat
abgekoppelt habe und
die  Geldschépfung
»aus dem Nichts“ bzw.
allein aus der Kredit-
vergabe der privaten
Banken hervorgehe. In
dieser Folge seien nur
noch zwei Prozent al-
ler Devisentransaktio-
nendurcheinenrealen
Austausch von Gutern
und Dienstleistungen gedeckt und somit 98 Prozent nur
noch spekulativ. Auf diese Weise wurden schon damals
weltweit jeden Tag zwei Billionen US-Dollar transferiert,
und die regelmaRigen G7- bzw. G8-Treffen dienten allein
dem Versuch, die Jonglierballe in der Luft zu halten.

GESUNDHEIT?
WAS NUTZT EINEM
GESUNDHEIT,
WENN MAN SONST
EIN IDIOT IST?

THEODOR W. ADORNO
AUS ,,NEGATIVE DIALEKTIK*

Dass dies eines Tages nicht mehr zu schaffen sein wiirde,
war nach dem Seminar eigentlich allen klar, aber natdir-
lich habe auch ich gehofft, es nicht erleben zu miissen.In
meiner Zeit wollte ich gern die dufRere Ruhe mit arteFakt
und Gleichgesinnten fiir eine Reformation und Transfor-
mation der Systeme nutzen. Die duBere Ruhe ist dahin,
aber es ist ja eine innere Unruhe gewesen, die uns an-
getrieben hat. Eine Komplementar-Wahrung haben wir
nicht geschaffen, dafiir aber so etwas wie Komplemen-
tar-Beziehungen. Wir haben ein Netzwerk mit eigenen
Strukturen gekniipft, die sich vielleicht als niitzlicher
und tragfahiger zeigen werden, als sich bisher erweisen
musste.
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EDITORIAL

Der ehrbaren Oliven-
miiller- und Erzeuger-
familie Mallafré moch-
ten wir sehr herzlich
zu ihrem 75. Mihlen-
jubildum gratulieren.
Seit drei Generationen leben sie in der Tradition der Qua-
litdt ihres Olivendls und ihrer Beziehungen, weit Uber
ihre Familie hinaus. Ich bedanke mich, dass wir seit 10
Jahren an beidem teilhaben durfen.

Ab Seite 8 berichten wir tiber den Wandel des Olivendl-
marktes mit existenziellen Auswirkungen fir die Erzeu-
ger und Verbraucher. Auch hier bauen sich Systeme auf,
von denen schon bekannt ist, dass sie uns schaden und
dass sie nicht zukunftsfahig sein werden. Der Wandel
zur allumfassenden industriellen Herstellung unserer
Lebensmittel beriihrt einerseits direkt unsere eigene Ge-
sundheit, andererseits konnen wir uns im Kleinen, allein
durch unsere eigene Entscheidung, diesem System ent-
ziehen.Das geht sogar mit Genuss, Freude und in freund-
schaftlicher Gemeinschaft, und es bedarf hierzu keiner
Rettungspakete in Milliardenhohe, braucht manchmal
nur etwas mehr Wissen. Unseren inhaltlichen Schwer-
punkt dieser Auskiinfte haben wir daher der Unterstit-
zung der Gesundheit durch die Verwendung natiirlicher
Olivendle gewidmet.

Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) definiert Ge-
sundheit als einen Zustand des vollstdndigen kérperli-
chen, geistigen und sozialen Wohlergehens und nicht nur
des Fehlens von Krankheit oder Gebrechen.Und das Wort
Krise definiert das politische Lexikon des Dietz-Verlages
so: iiber einen gewissen (ldngeren) Zeitraum anhaltende,
massive Storung des gesellschaftlichen, politischen und
wirtschaftlichen Systems. Krisen bergen gleichzeitig auch
die Chance zur (aktiv zu suchenden, qualitativen) Verbes-
serung.

Lassen Sie uns auch im diesem Jahr wieder diese Chance

ergreifen; wir wollen uns dabei stlitzen und gegenseitig
Mut machen. Wir freuen uns auf Sie,

CONRAD BOLICKE und das arteFakt-Team



JUBILAUM: 75 JAHRE OLIVENMUHLE

Herzlichen Gliickwunsch
Familie Mallafré!

1934 etablierte der Grollvater Ju-
an als erfolgreicher Geschaftsmann
und angesehener Biirger in Riudoms
—dem Geburtsort Antoni Gaudis —ei-
ne Olivenmiihle. Dass er damit eine
erfolgreiche Familiendynastie von
Olmiillern begriinden wiirde, hatte
er sicher nicht im Blick. Ebenso we-
nig konnte er voraussehen, dass sich
daraus eine Geschichte groRer Her-
ausforderungen und der Starke der
Familienbande entwickeln wiirde.

Schon wenige Jahre nach der Griin-
dung der Miihle rettete ihn nur die
Flucht ins franzosische Exil vor den
Schergen der Franco-Diktatur. Wie
die meisten ihrer Landsleute waren
und sind die Mallafrés liberzeugte
Katalanen, Republikaner und Demo-
kraten. Aus dem Exil heraus versuch-
te Juan zunachst, das Miillergeschaft

Josep Maria und Eva

fortzufiihren, was auf Dauer schwie-
rig wurde. So entschied sich sein
Sohn Humberto friih, erst halb er-
wachsen, zur Riickkehr, um die Miih-

le zu erhalten. Aus ahnlichem Holz
wie sein Vater geschnitzt, entwickel-
te er in kurzer Zeit eine hohe fachli-
che Kompetenz, modernisierte die
Mdhle, und das , Mallafré-Olivenol”
wurde beliebt weit liber die Grenzen
Kataloniens hinaus.

In der Frihzeit von arteFakt lernten
wir Humberto und seine Frau Jose-
fina kennen. lhnen gefiel unser for-
scher Versuch, die traditionelle Oli-
venolkultur zu erhalten. Humberto
nahm uns ein wenig unter seine Fit-
tiche und begleitete unsere ersten
Schritte. U.a. war er als erster Oli-
venol-Erzeuger mit Josefina seit dem
zweiten Olivendl-Abholtag in Wil-
stedt dabei.

Viel zu friih verloren wir Humberto,
als er bei einem Autounfall verstarb.
Wieder stand die Familie zusammen,
die drei S6hne Humberto, Josep Ma-
ria und Xavier halfen ihrer Mutter
und hielten neben ihren Berufen die
Mihle und das Geschaft aufrecht.
Josep Maria entschied sich dann, die
Mihle in eine dritte Generation zu
fuhren. Von der Familie unterstiitzt
und in der Tradition ruhend, sucht er
wie sein Vater und Grofvater, diese
Tradition mit der Moderne zu verbin-
den und Neues zu wagen.

Ein besonderer Dank gilt Josefina,
sie lebt und verkdrpert die Tradition
dieser drei Generationen, halt sie zu-
sammen und blickt mit Stolz auf die
heranwachsende vierte Generation.
Im Metier der Kiinste wiirde ihr ei-
ne Auszeichnung fir ihr Lebenswerk
verliehen.

Herzlichen Glickwunsch!

arteFakt AUSKUNFTE 2009




Viel Geld macht nicht viel gesund

Bei der Entwicklung unseres Ge-
sundheitssystems kann man Ahnli-
ches entdecken wie bei der Entste-
hung des Finanzdebakels: Erst als
sich das Geld immer weiter von sei-
nem Charakter des Tauschmittels als
Ausdruck realer Wertschopfung ent-
fernte, konnte die Illusion Raum grei-
fen, aus Spekulationen mit leeren
»Werthilsen“ lieRen sich nachhalti-
ge Werte schaffen. Unserimmer wei-
ter wachsender Gesundheitsapparat
bewegt ebenfalls jahrlich viele Milli-
arden Euro, die dennoch nie ausrei-
chen und deren Werthaltigkeit im-
mer weniger fassbar ist.

Kritische Stimmen, die auf die Gren-
zen des Verfahrens hinweisen, gibt
es genug. Wie im Finanzsektor ist
nur der Zeitpunkt unbestimmt, zu
dem die aufgeblahte Finanzierung
des Gesundheitssytems nicht mehr
zu halten sein wird. Unsere indivi-
duelle Moglichkeit, die Geldsyste-
me zu beeinflussen, ist gering. Aber
die Moglichkeiten, etwas fiir unsere
eigene Gesundheit zu tun, sind un-
vergleichlich groBer. Ein gutes Oli-
venol kann dabei ein Hilfsmittel sein,
weil es sehr gut schmeckt, gesund
ist —und weil es Spal macht, es mit
Freunden zu geniel3en.

Natiirliches Olivendl - ein gesundes
Grundnahrungsmittel

Der Olivenbaum zahlt mit zu den
altesten von Menschenhand kul-
tivierten Pflanzen. Ob der Saft
seiner Friichte frither mehr den
rituellen Zwecken, z.B. als hei-
liges Salbol, fiir die Korperpfle-
ge und als Lichtspender diente
oder bereits auch als Grundnah-
rungsmittel eingefiihrt war, lasst
sich heute nicht genau ermitteln.
Ohne die Erfindung der Zentrifu-
ge in jlngerer Zeit, die in weni-
gen Augenblicken Ol von Wasser

artePakt AUSKUNFTE 2009

OLIVENOL UND GESUNDHEIT

trennen kann, ware
jedenfalls kein all-
gemein verfligbares,
wohlschmeckendes
Lebensmittel  dar-
aus geworden. Was-
ser oxidiert das Ol
und l3sst es dadurch
schnell ranzig wer-
den.

So soll Hildegard
von Bingen die Heil-
kraft von Oliven-
6l sehr geschatzt,
von dessen Verzehr
aber wegen des lib-
len Geschmacks ab-
geraten haben. Der
griechische Arzt
Hippokrates (ca.
500 v.Chr.) wiirdig-
te ebenfalls Olivendl
als Heilmittel und empfahl es bei Er-
schopfung, zum Ausheilen von Bron-
chitis, bei Geschwiiren und Cholera,
zur Wundheilung und zum Knochen-
aufbau bei Kindern.

Friiher waren Arzte und Heilkundige
auf die in Generationen angesam-
melte Erfahrung, auf tradiertes Wis-
sen und auf die eigene Beobachtung
angewiesen, die Empirie des Heilens
war ihre Arbeitsgrundlage. Heute
wird der Erkenntnisprozess weitge-
hend auf moderne Gerate verlagert,
mit denen man alles bis ins kleinste
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Detail analysieren und sichtbar ma-
chen kann. So hilfreich diese Analytik
ist, beruht sie doch auf einem proble-
matischen Prinzip: der Isolierung des
einen untersuchten Stoffs oder Vor-
gangs. Damit verbindet sich die Hoff-
nung, die eine Substanz zu finden,
die das (gesundheitliche) Problem
verursacht — oder es beheben kann.
Die Dinge aus ihrem systemischen
Zusammenhang zu nehmen und sie
isoliert zu betrachten, erreicht aber
Uberall schnell seine Grenzen. So ist
hinlanglich bekannt, dass viele Nah-
rungserganzungsmittel nur den
Herstellern helfen. Vitamine
z. B, die als kiinstlich hergestell-
te Substanz in Tablettenform
geschluckt werden, kénnen vom
Korper nicht aufgenommen
werden, weil ihnen die Komple-
xitat des natiirlichen Vorkom-
mens fehlt. Vitamine miissen
sich oft erst in Fett |6sen, damit
sie vom Korper verarbeitet wer-
den koénnen.

Bei allen nachfolgend aufge-
fihrten positiven Eigenschaf-
ten, die Olivendl zu einem be-
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sonders wertvollen Grund-
nahrungsmittel machen,
sollte man sich u. E. da-
her von drei Einsich-
ten leiten lassen:

1. Olivendl ist keine
Medizin. Oliven-
ol kann nur eigene
Bemiihungen, ge-
sund zu werden oder
zu bleiben, unterstitzen.

2. Nur ein mit groRer Sorgfalt, aus
gesunden und frischen Oliven kalt
gepresstes Olivendl (unter 27°C
Verarbeitungstemperatur) besitzt

die ihm zugeschrie-
benen positiven Ei-
genschaften. Oliven-
ole enthalten dann bis
zu 2 % sekundare
Pflanzenstoffe
wie Phenole,
Polyphenole,
Squalen, Toco-
pherole, Flavo-
noide, Vitamin

E, A und D und

das im Chlorophyll

enthaltene (-Karotin.

Das unterscheidet — we-

niger die Fettsaurestruktur —

Olivendl von allen anderen Spei-
sefetten, weil Olivendl aus dem
Fruchtfleisch gewonnen wird. Den
im Olivendl enthaltenen, bioakti-
ven Begleitstoffen werden heute
die Gesundheit fordernden Wir-
kungen zugeschrieben. Ahnlich
den Aromen reagieren diese Stof-
fe jedoch sehr empfindlich auf ho-
here Temperaturen.

3. Die substanzielle Wirkung von ori-
gindrem Olivendl fiir die Gesund-
heit ist weit weniger bedeutsam
als seine Rolle fiir die Umstellung
der  Ernahrungsgewohnheiten:
Wohlschmeckend und genuss-
reich, hilft es wie von selbst da-

bei, den Fleischkon-
sum zu reduzie-
ren, viel Salat
und kurz ge-
schmortes Ge-
muse zu essen,
mit Reis, Kar-
toffeln  oder
Pasta als Bei-
lage — und mit

den Gliicksgefiih-
len, die sich dabei
einstellen.

Olivendl schiitzt und pflegt die Haut
Um haltbare Erkenntnis zu gewin-
nen, war man frither mehr als heu-
te auf die Empirie, den Versuch und
dessen Beobachtung, angewiesen.

ganze Hand benetzten. Das Oliven-
ol gibt man daher nicht in das Bade-
wasser, sondern reibt sich vor dem
Baden damit ein und schiitzt so die
Haut vor dem Auslaugen.

Olivendl ahnelt der Struktur und
Wirkung nach der natirlichen Riick-
fettung der Haut, die gegen Wasser
sperrt und vor schadlichen Umwelt-
angriffen schiitzt. In Folge von Un-
achtsamkeit, Unwissen oder auf-
grund unserer Lebensweise funkti-
oniert bei uns dieser Schutz immer
schlechter. Erkrankungen wie Aller-
gien und Neurodermitis nehmen bei
Kindern wie bei Erwachsenden ra-
sant zu. Luftverschmutzungen und
die zahllosen kiinstlichen Stoffe, die
uns umgeben, deren einzelne Aus-

Nach der Uberlie-
ferung mussen wir
Kleopatra als Empi-
rikerin ansehen, vor
allem, wenn es um
ihre Schonheit ging.
Sie badete bekannt-
lich viel und lange,
entstieg aber dem
Wasser immer mit
runzliger Haut. Vie-
lerlei Mittel soll sie
erprobt haben, bis
sie — welchem Rat
oder Einfall auch
immer folgend -
sich vor dem Baden
mit Olivendl ein-
rieb. Mit feiner und
glatter Haut ent-
stieg sie fortan dem
Wasser.

Olivendl besteht
aus sehr kleinen
Molekiilen, die sich
fein verteilen. Gut
lasst es sich das an
der Filmbildungs-
oder FlieRfahigkeit
erkennen. Bereits
mit ein, zwei Trop-
fen konnen Sie die

»Ist Olivendl wirklich gesund?“

oder ,,0Olivendl kann BlutgefiBe schadigen®.

Mit diesen Uberschriften zu einer, wissenschaftlichen
Studie® rauschten im vergangenen Jahr sensationelle
neue Erkenntnisse durch den deutschen Blatterwald
und trugen erheblich zur Verunsicherung der Verbrau-
cher bei.Was und wem soll man eigentlich noch glau-
ben, wie kann man liberhaupt noch Orientierung fin-
den?

Manchmal hilft es, nicht nur die Uberschriften zu lesen,
sondern auch den Artikel oder sogar die Ursprungs-
information. Schaut man sich z. B. die erwahnte Stu-
die ,der Universitat Minster” naher an, fallen einem
selbst als Laien schnell diverse Ungereimtheiten auf.
So wurden z. B. die Meerschweinchen als Versuchstie-
re gar nicht mit Olivendl gefiittert, sondern sie erhiel-
ten vier Monate lang eine Didt des Stoffes, der vorher
aus dem Olivendl isoliert wurde und erforscht wer-
den sollte. Trotz dieser seltsamen Erndhrung bekamen
die Meerschweinchen nicht, wie gemaf der Hypothe-
se des Versuchs zu erwarten, Arteriosklerose. Das Er-
gebnis werteten die Forscher jedoch nicht als Wider-
legung ihrer These. Um ein fir ihre Annahme positives
Resultat zu retten, erklarten die Autoren der Studie
einfach, dass Meerschweinchen eventuell gar keine
Arteriosklerose bekommen kdnnten. Die beiden Wis-
senschaftler vertraten denn auch nicht ,,die Universi-
tat Miinster”, sondern fiihrten die Studie, privat finan-
ziert, an der Uni Miinster durch. Den privaten Finanzi-
er mochten sie jedoch nicht offen legen.
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wirkungen meist nur unzureichend
und deren Kombinationswirkungen
nahezu unerforscht sind, belasten
unser groRtes Organ, die Haut.

Tipp: Sollte mal etwas Olivendl auf
die Kleidung tropfen, dann reiben sie
diese Stelle satt mit einem Geschirr-
splilmittel ein. Nach der Wasche ist
der Fleck herausgelost.

Olivendl unterstiitzt die Heilung der
Haut

Wer sich, kaum am Mittelmeer ange-
kommen, in die Sonne legt, wird we-
nig spater froh sein, einen
erfahrenen Einheimischen
zu treffen. Der wird Oliven-
6l zum Einreiben empfehlen.
Bereits nach wenigen Stunden
lassen die Schmerzen nach,
und man verbringt eine ruhi-
ge Nacht. Und erst mit der
neuen Zeit hat ,Penaten-
creme“Einzug in die medi-
terranen Kinderstuben ge-
halten. Generationen von
Babys lernten zuvor Oli-
vendl buchstablich in den
Windeln kennen.

Olivendl hat antiseptische
Eigenschaften und durch se-
kundare Pflanzenstoffe, u.a. das
Oleocanthal, eine entziindungshem-
mende Wirkung, wodurch die Hei-
lung einer entziindeten Haut unter-
stitzt wird.

Olivenseife

Traditionell wird Olivenseife nur aus
reinem Olivenol, Soda und Wasser
hergestellt. Dabei werden Wasser
und Olivendl miteinander verquirlt
und erhitzt. Ist die Mischung heil3,
wird das Soda eingeriihrt, bis sich ei-
ne cremige Masse ergibt. Diese wir
dann in Formen gegossen und darin
ausgehartet.

Nicht das tagliche Duschen scha-
det der Haut, sondern die meisten
der dabei verwendeten Seifen und

artePakt AUSKUNFTE 2009
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Lotions. Sie zer-
storen den natir-
lichen Fettmantel der
Haut. Das gilt heute als eine der
Ursachen fiir die gehauft auftreten-
den Allergien. Ab Mitte dreiRig lasst
die Ruckfettungsfahigkeit der Haut
nach, die Haut wird trockener und
der Schutz wichtiger. Man greift zu
Feuchtigkeitscremes. Olivenseife je-
doch reinigt und baut den Fettman-
tel der Haut auf. Traditionell herge-
stellt, ist sie dartiber hinaus frei von
Konservierungs- und Parfiimstoffen,
unabdingbar fiir alle Menschen mit
Hautempfindlichkeiten oder -er-
krankungen.

w T
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Exkurs: pH-Wert fiir Seifen
Die Werteskala beschreibt

e,

Wert von 5,5,
fir Seifen ist der
Bereich von 8 bis 10 zuldssig und Oli-
vendlseifen liegen im oberen alkali-
schen pH-Bereich.

Olivendl hilft bei Gastritis

Voriibergehende und chronische
Gastritiserkrankungen treten eben-
falls immer haufiger auf. Das steht
in engen Zusammenhang mit seeli-
schen Anspannungen und Stress. Die
stark verdichteten Leistungsanfor-
derungen unseres Arbeitsalltags gel-
ten als eine wesentliche Ursache da-

mit o bis 7 den saueren
Bereich, mit 7 den Neu-
tralpunkt und mit 7 bis
14 den alkalischen Be-
reich. Schadlich fiir die
Haut sind die Bereiche
von 1 bis 3 und von 11 bis
14. Die Haut hat einen pH-

flr. Was geschieht bei Gastritis?

In die Magenschleimhaut eingebet-
tete Belegzellen produzieren Salz-
saure, die bei der Verdauung zur
Verfliissigung der Proteine aufge-
nommener, fester Nahrung und zur
Abtotung von Bakterien bendtigt
wird. Anspannung und Stress kdnnen

Exkurs: Fette — Fettsduren

Fette bestehen aus dem Grundbaustein Glycerin, das mit drei Kohlenstoff-
ketten, den Fettsduren verbunden ist. Die Lange der Kohlenstoffketten und
die Abwesenheit oder die Stellung der Doppelbindungen zwischen den Koh-
lenstoffatomen unterscheidet sie in gesattigte, einfach oder mehrfach unge-
sattigte Fettsauren.

Zu den gesattigten Fettsauren zahlen die Palmitin- und Stearinsaure — von
ihnen sollte man weniger zu sich nehmen —, zu den einfach ungesattigten
Fettsauren die Olsiure — sie gelten als besonders bekémmlich, gesund und
didtisch — und zu den mehrfach ungesattigten Fettsauren die essentiellen
Fettsduren Linol- (Omega-6-Fettsaure) und alpha-Linolensaure (Omega-3-
Fettsdure). Sie kdnnen vom Korper nicht selbst produziert werden und miis-
sen mit der Nahrung aufgenommen werden.

Freie Fettsduren sind nicht an ein Glycerin gebunden und kénnen dadurch
schnell eine oxidative Verbindung eingehen, z. B. mit Luftsauerstoff, sie wer-
den dadurch ranzig. Ein gutes natirliches Olivendl enthalt nur einen sehr ge-
ringen Anteil freier Fettsduren, deutlich unter 0,8 % oder 0,8 mg/ Kg (siehe
Verzeichnis 2009 Seite 8).
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eine Uberprodukti-
on der Salzsau-
re anregen, die
beim Verdau-
ungsvorgang
nicht ganz ver-
braucht wird
und die Ma-
genschleim-
haut veratzt, so
dass die empfind-
liche Magenwand un-
geschutzt frei liegt. Das
macht sich dann u. a. als
Sodbrennen bemerkbar.
Eine erhohte Produktion der Salzsau-
re kann Olivenol nicht verhindern,
dazu miissen die Ursachen behoben
werden. Olivendl kann aber die lber-
schiissige Salzsdaure neutralisieren
und damit die standige Verdtzung
der Magenschleimhaut unterbin-
den. Das tagliche Glaschen Oliven-
ol (ca. 1 EL) muss daher am Morgen,
gleich nach dem Aufstehen, auf
nichternen Magen eingenommen
werden. (Wenn man das Ol in etwas
Mohrensaft einrihrt, fallt das leich-
ter.) Das Olivendl legt sich dann als
Film Uber die Magenschleimhaut
und schitzt sie vor

Olivendl schiitzt auch den Kuchen
Die Funktion von Olivendl beim Ba-
cken zielt nur nachrangig auf eine
gesundheitliche Wirkung. Hier wer-
den eher die physikalisch-chemi-
schen Eigenschaften genutzt. Zum
einen ist es die FlieRfahigkeit des
Olivendls, durch die es bereits mit ca.
60% der im Rezept angefiihrten Fett-
mange gelingt, das Mehl fein verteilt
und geschmeidig zu einem Teig zu
kneten oder zu riihren. 40% weni-
ger Fett — das ist natiirlich auch ein
Argument fiir gesiindere Ernahrung.
Die feine und homogene Verteilung
des Mehls fiihrt beim Backen zu ei-
ner lockeren und luftigen
Teigstruktur, die wie ein
Hefeteig anmutet. Weil
Olivenol Wasser gut
absperrt, schlieRt
es zum anderen
die  Feuchtigkeit
im Kuchen ein und
halt ihn bis zu einer h"-.
Woche frisch und le-
cker. Der Kuchen nimmt "\
dabei nicht, wie oft be- -
furchtet, den Geschmack
des Olivenols an, weil die Aro-
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v der Griinde, warum heute
w)\\lﬁ'-ll\ trotz der wertvollen Ome-
f gasduren davon abgeraten
") '{  wird, Fischdle zu verzeh-
141 ren: Im Fischol sind auch

00/

\ /

men durch die lange Zeit der Erhit-
zung im Backofen ,verrauchen®. Aus
diesem Grund sollte Olivendl ibri-
gens nur zum Kurzbraten verwendet
werden.

Olziehkur
Mit dem Begriff ,Olziehkur® wird
das morgendliche Mundspiilen mit
einem Speisedl bezeichnet. Hierbei
wird der Effekt genutzt, dass sich
Flissigkeiten auch in alle Winkel und
Liicken des Mundraumes spiilen las-
sen, die mit einer Zahnbiirste nicht
erreichbar sind. Fette haben dabei
die Fahigkeit, alle moglichen Sub-
stanzen aufzunehmen und
einzulagern. Das ist einer

/ die Schwermetalle und
anderen Giftstoffe ange-
reichert, die unsere Meere
und Gewidsser mittlerweile
- aufweisen. Verwenden Sie ein
Speisedl, das lhnen schmeckt, und
spulen Sie es ca. 5 Minuten im Mund
hin und her. Spucken Sie es

den Belastungen der
Verdauung. Die ent-
ziindungshemmende
Wirkung von Olivendl
lasst darliber hinaus

die  Magenschleim-
haut unter dem Oli-
venolfilm rasch wie-
der gesunden.

Gelingt es nicht, die
Ursache zu beheben,
oder ist bereits das
Stadium der chroni-
schen Gastritis er-
reicht, ist der tagliche
Schluck Olivenol in
vielen Fallen nicht nur
billiger als die schnel-
le Pille, sondern auch

Exkurs: Fettsdurespektrum in % dann wieder aus und spi-
am Beispiel unserer natirlichen Olivendle len mit lauwarmen Wasser
No.7- Apulien, No. 11— Katalonien und No. 29 - Kreta. nach, erst dann werden die

Zahne geputzt.

No.7 No.m No.29 | Die antiseptische und Ent-

Geséttigte Fettsduren ziindungen  hemmende
Palmitinsiure 13,6 15 1,0 Wirkung von Olivendl hilft,
Stearinsiure 22 3, 2,6 Erkrankungen im  Mund-
Behensiure 0,2 03 0,4 raum vorzubeugen und
Arachinsiure 0,5 07 0,6 akute Beschwerden schnel-

ler abklingen zu lassen. Es
Iiinfach ungesattigte Fettsduren ist daher auch eine wirksa-
Olsdure 69,0 750 753 me Hilfe bei entziindlichen
Palmitoleinsaure L7 06 06 Erkiltungskrankheiten.
Mehrfach ungesattigte Fettsdauren
Linolsaure 11,6 7,2 7,8 Herz-Kreislauf-
alpha-Linolensaure 0,6 0,7 0,7 Erkrankungen
Eicosenoicsaure 02 02 03 »,Polyphenole®,  bioaktive
Arachidonsiure 0.4 07 0,7 oder sekundare Pflanzen-

begleitstoffe im Olivendl,

sehr viel geslinder.
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tragen mit dazu bei, die Blut-
gefaBe elastisch zu halten. Die
Elastizitat lasst mit zunehmen-
dem Alter auf natiirliche Wei-
se nach. Es konnen sich an den
GefaBwanden vermehrt Abla-
gerungen, z.B. durch Blutfette,
bilden, die die GefalRe verengen
und im schlimmsten Fall dann
verschlieBen. Polyphenolhaltige
Lebensmittel wie Olivenol gel-
ten daher als vorbeugend ge-
gen Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen. Die Empfehlung, taglich ein
Glas Rotwein am Abend zu trinken,
hat die gleichen Griinde, aber auch
Kirschsaft enthalt Polyphenole.

Cholesterin

Der Aufdruck auf manchen Etiketten,
dass das angebotene Olivendl cho-
lesterinfrei sei, ist irrefihrend, weil
es von Natur aus frei davon ist bzw.
Cholesterine nurin duBerst geringen
Spuren enthalt. Weit wichtiger ist
die Information, dass Olivendl den
Cholesterinspiegel positiv beeinflus-
sen kann. Cholesterin senkende Mit-
tel senken zumeist sowohl die gute
(HDL - High Density Lipoprotein) als
auch die schlechte (LDL — Low Den-
sitiy Lipoprotein) Fraktion. Moderne
Cholesterinsenker kénnen die HDL-
Fraktion steigern, ob das gleiche Ef-
fekte wie ein ,natirlicher hoher
HDL-Wert hat, ist noch nicht nachge-
wiesen.

Distel- und Olivendl enthalten, wenn
sie denn mit groRer Sorgfalt erzeugt
und wirklich bei unter 27°C kalt ge-
presst wurden, den bioaktiven oder
sekundaren Pflanzenbegleitstoff OI-
europein, ein Antioxidant. Oleuro-
pein kann die schlechte LDL-Fraktion
senken und die gute HDL-Fraktion
erhalten. Damit verbessert sich po-
sitiv das Verhaltnis von HDL zu LDL.
Die oft beschriebene Fahigkeit von
Olivendl, die gute HDL-Fraktion er-
hohen zu konnen, ist nicht wissen-
schaftlich abgesichert.

artePakt AUSKUNFTE 2009

OLIVENOL UND GESUNDHEIT

Grundsatzlich hat Cholesterin eine

lebenswichtige Funktion. So ist es
ein Hauptbestandteil der Zellwand,
ist die Ausgangssubstanz fir die Bil-
dung wichtiger Hormone wie Ostro-
gen, Testosteron und Cortison sowie
des Vitamins D fir den Knochen-
stoffwechsel. Die Leber bendtigt
Cholesterin als Grundstoff fiir die
Bildung von Gallensauren zur Fett-
verdauung. Das dafiir erforderliche
Cholesterin kann der Korper jedoch
selbst produzieren. Nur wenn durch
Uberschiisse und Fremdzufuhr vor
allem das LDL in das Blut gelangt,
wird es ein Risikofaktor. Cholesterin
kann sich an den Wanden der Ge-
falke ablagern und zur Arterienver-
kalkung fuihren. Arteriosklerose gilt
als eine wichtige Ursache fiir Herz-
Kreislauf-Krankheiten, wie z.B. Herz-
infarkt und Schlaganfalle.

Olivendl enthilt Vitamin E

Wie auch andere natiirliche Lebens-
mittel, enthalt Olivendl den sekun-
daren Pflanzenstoff Vitamin E (To-
copherol), ein Antioxidant, das auch
als so genanter Radikalenfanger gilt.
Freie Radikale sind Molekiile, die
nicht abgesattigt sind, d.h. sie ver-
fligen Uber eine reaktionsfreudige
Stelle, die sich zur Absattigung gern
einen Partner aus der Umgebung
sucht. Wie im wirklichen Leben gibt
es davon geeignete und weniger ge-
eignete, was man oftmals erst spater
bemerkt.Vitamin E gehort zu den gu-

ten Partnern. Findet das Radikal
dieses Vitamin und tut sich mit
ihm zusammen, wird die Verbin-
dung stabil und das freie Radikal
sanft und ungefahrlich. Findet
das freie Radikal auf seinem Weg
durch den Korper jedoch keinen
Partner, und der Zufall lasst es in
eine Zelle wandern, wo es immer
noch keinen Partner findet, dann
kann es sich an den Zellkern und
die DNS (Erbinformation der Zel-
le) andocken. Dort kann das zu
einer Fehlprogrammierung der
Zelle fuhren und einen gut- oder
auch bosartigen Tumor auslésen. Ob
sich das letztlich ereignet, ist eine
Frage der statistischen Wahrschein-
lichkeit. Mit der einfachen Metho-
de, eine vitaminreichen Kost zu es-
sen, also mit viel frischem Obst, Sa-
laten und rohem Gemiise, kann man
selbst und sehr leicht diese Statistik
positiv beeinflussen.

Manchmal liest man, dass Oliven-
6l oder griiner Tee (ent-

hilt ebenfalls Vitamin
E) wegen des Radi-
kalenfiangers Krebs
heilen konnten.
Diese  Behaup-
tung halten wir

fiir falsch und ~ » =2 8 Tox
fahrlassig. -'Iu,j‘?
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Einen Tag nach meinem Abflug von Heraklion nach Athen fuhren kretische
Bauern mit ihren Traktoren auf das Rollfeld des Insel-Flughafens und hielten
es fiir drei Tage besetzt. Andere Landwirte sperrten derweil mit ihren Trakto-
ren die NationalstraBen von Athen nach Thessaloniki. Nahezu gleiche Akti-
onen hatte ich bereits im Dezember in Apulien erlebt. Das Vorgehen hatte
mich an den Milchstreik hiesiger Landwirte erinnert. Ausloser sind in allen
diesen Fillen die dramatisch gefallenen Abnahmepreise. Erzielten die Oli-
venanbauer vor drei Jahren in Apulien noch bis zu 4,50 Euro fiir ein Kilo nati-
ves Olivendl, so sank der Preis jetzt auf ruinése 2,70 Euro, in Griechenland
von 3,50 auf 2,05 Euro. Was sind die Ursachen fiir die fallenden Preise? Han-
delt es sich hierbei um (bedauerliche) Auswirkungen der ,Marktmechanis-
men*“ oder haben Olivenél-Mafiosi ihre Hande im Spiel, wie viele Landwirte

denken?
,»Aldi diktiert die Preise*

titelt das Magazin ,Stern® in seiner
Ausgabe 6/2009 und benennt damit
ein Stiick der heutigen Wirklichkeit.
Es wird mit der Hoffnung auf bloRe
»~Marktschwankungen* aufgeraumt.
So senkt Aldi unter anderem dauer-
haft den Preis fiir 750 ml Natives Oli-
venol Extra (?!) von 3,19 auf 2,79 €.

damit Erzeuger antizyklisch unter
Preisdruck zu setzen. Zum Beispiel
kann man tief gefrorene Schweine-
halften immer dann auf den Markt
werfen, wenn die Tiere bei den
Schweineziichtern die Schlachtreife
erreichen, also die Angebotsmenge
zunimmt. Mit Tiefkiihlhdusern las-
sen sich Marktpreise unabhangig
von naturlichen Zusammenhangen

des Angebots und der Nachfrage
steuern und auch manipulieren.
Beim Olivendl gelang es bisher nicht
recht, strategische Lagerreserven
aufzubauen, weil Olivendle durch
ihre naturliche Alterung wenig da-
zu geeignet sind. Aus den jahrlichen
Preisschwankungen konnte man da-
her mehr oder weniger direkt auf ei-
ne gute oder schlechte Ernte schlie-
Ren. Eine gute Ernte lieR die Preise
fallen und eine magere liel} sie stei-
gen.

Oliven6l und Betrug im Wandel
der Zeit

Vorwiegend italienische Olivendl-
GroRhandler gingen, um tber markt-
beherrschende Mengen zu verfiigen,
oft unlautere Wege. Mit — aus heu-
tiger Sicht — nahezu archaisch an-
mutenden Methoden betrogen sie
auf unterschiedliche Weise. Preislich

Etwas Grundlegendes
andert sich beim Oli-
venol in einem Prozess,
der sich in anderen
Branchen langst durch-
gesetzt hat. Erzeuger
haben keinen Einfluss
mehr auf die Wertbe-
stimmung ihrer Arbeit.
Um Erzeugern diesen
Einfluss zu nehmen,
bedarf es dreier wich-
tiger Voraussetzungen:
GroRe Aufkaufer oder
Handler muss es ge-
ben, die ihre Marktstel-
lung durch die Beherr-
schung der Transport-
wege, strategischer
Lagerreserven und der
Warenverteilung errei-
chen. Strategische La-
gerreserven werden be-
noétigt, um Angebots-
schwankungen auf der
Erzeugerseite  auszu-
gleichen, aber auch, um

Exkurs: Kosten der Olivendlerzeugung am Beispiel
des arteFakt-Patenschafts-Olivenhains Palombaio No. 1

Die Olivenernte 2008/09 der 200 Olivenbau-
me des Landschaftsmuseums erbrachte mit
250 Litern Ol ein eher mageres Ergebnis. Wih-
rend der Bliitezeit im Marz gab es einen Frost-
tag, der die Bliiten dezimierte. Im extrem hei-
Ren Sommer mit einer langen Periode ohne
Regen warfen die Baume zu ihrem Schutz
dann noch viele Oliven ab. Die geringe Menge
und das langsame Wachstum der Oliven be-
glinstigten aber die aromatische Auspragung
und ergaben ein im Charakter eher sanftes
Olivendl.

Externe Kosten der Olivenédlerzeugung 2008:

EU Burokratie 70,00 €
Bodenbearbeitung 107,00 €
Wettkampf mit Feinden der Olive 226,00 €

Diinger 182,00 €
Baumpflege und -schnitt 424,00 €
Bewasserung 328,00 €
Lohnkosten der Ernte 835,00 €
Entgelt fiir das Pressen 430,00 €
Summe 2.602,00 €

Die rohen Kosten des Olivendls betragen da-
mit fiir diese Ernte 10,41 Euro pro Liter. Ohne
den Frost und bei normalem Sommerklima
ware 2008 ein Jahr mit guter Ernte (30 bis
40% mehr) geworden. Lediglich die Miiller-
kosten der Pressung hatten sich bei einer gro-
RBeren Menge erhoht, alle anderen Kosten fal-
len unabhangig von der Erntemenge an.

Das Ergebnis bildet trotz des geringen Ern-
teertrags die Wirklichkeit der Olivendlerzeu-
gung ab. Als Obstgewachs erbringt der Oli-
venbaum im Wechsel der Jahre immer einen
guten und einen schwachen Ertrag. Streng
6konomisch betrachtet, miissen Erzeuger da-
her einen Zweijahreshaushalt ansetzen.

Die Kostenaufstellung ist dariiber hinaus
noch unvollstandig: Franco Cuonzo betreut
den Olivenhain, berechnet aber fir seine ei-
gene Leistung zugunsten des Landschafts-
museums nichts, auch stellt er alle techni-
schen Gerate kostenfrei zur Nutzung zur Ver-
flgung.
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glinstigere griechische und spani-
sche Olivenéle wurden als teure ita-
lienische Ole umdeklariert oder ver-
schnitten. Tankschiffe wurden mit
billigem tunesischen Olivendl durch
mehrere europadische Hafen geleitet,
bis die Frachtpapiere das Ol als Er-
zeugnis aus dem EU-Raum auswie-
sen. Es wurden griechische Olivendle
mit billigem tiirkischen Sonnenblu-
men- oder Haselnussol vermischt,
und es wurden verdorbene Olivendle
in Autoklaven bei 60°C ,schonend”
gedampft, so dass sie, zusatzlich de-
odoriert, wieder halbwegs passabel
schmeckten. Fiir all diese Delikte ha-
ben Firmenbosse bekannter italieni-
scher Olivendlmarken Strafen erhal-
ten und z.T.auch im Gefangnis abge-
sessen. Geholfen hat das wenig, die
Gewinnspannen sind zu grof, nur
beim Rauschgift gelten sie als noch
hoher. Daher werden solche Prakti-
ken nicht einfach der Vergangenheit
angehdren.

Es zeichnet sich jedoch ein Wandel
ab, der aus Erzeuger- und Verbrau-
chersicht aber keine Besserung be-
deuten wird. ,,Modern“ denkende
Investoren aus Spanien haben in
den letzten drei Jahren nahezu alle
bekannten italienischen Olivendl-
Marken aufgekauft. lhnen gelten die
Wege des archaischen Betruges als
nicht zeitgemaR. Fiir ihre Absichten
gibt es heute zivilere, legale Mittel.

Die EU-Olivendl-Verordnung
wird zur Fessel

Die Einfiihrung der Olivendl-Verord-
nung in Briissel seit 1991, insbeson-
dere mit der Fassung von 2002, war
zunachst einrichtig ansetzender Ver-
such, diesem Produkt einen rechtli-
chen Ordnungsrahmen zu geben
und Mindeststandards fiir die Quali-
tat zu definieren. Gleichwohl gelang
es in all den Jahren damit nicht, das
Olivendl vom ersten Platz auf der Be-
trugsskala bei Lebensmitteln inner-
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halb der EU-Agrarordnung zu holen.
Wurde die Verordnung verscharft,
wurde der Betrug raffinierter.

In den letzten zehn Jahren haben
wir immer wieder lber die Betrugs-
methoden berichtet und mit Mit-
teln der Aufklarung versucht, gegen
die Machenschaften anzugehen. Die
Griundung von arteFakt selbst war
von diesem Bestreben geleitet, was
sich seinerzeit in dem Slogan ,0l-
wechsel“ ausdriickte. Jetzt deutet
sich aber eine fiir den Olivenol-Sek-
tor neue Strategie bei den marktbe-
herrschenden Akteuren an, die zu
der Uberlegung zwingt, kiinftig ganz
neue Wege zu konzipieren und dann
auch zu gehen, unabhangig von der
Olivendl-Verordnung. Etwa zur glei-
chen Zeit, als spanische Investoren
groRRe italienische Olivendl-Marken
aufzukaufen begannen, wurde die
Olivendl-Verordnung in Brissel, auf
Betreiben der ,Mittelmeerlander”,
an entscheidenden Stellen nega-
tiv verandert. Dadurch werden jetzt
schlechte und alte Olivendle ,nativ*
und bleiben somit verkehrsfahig.
Bisherige Grenzwerte hatten sie als
so genannte Lampantdle vom Le-
bensmittelmarkt  ausgeschlossen
oder sie erst nach einer Raffination
wieder fur den Verzehr zugelassen.
Dann aber durften sie nicht mehr als
nativ oder gar extra deklariert wer-
den, sondern nur noch als,,Olivendl”.
Nach der EU-Olivendl-Verordnung
ist das die Bezeichnung fiir Raffinate.
Jetzt aber, mit den neuen Grenzwer-
ten, kdnnen strategische Lagerreser-
ven aufgebaut werden. Auch wenn
das Olivenol dabei alt wird, hat es
Chancen auf das Etikett ,nativ®.

Lobbyisten bestimmen die
Grenzwerte neu

Die UV-Photospektronomie

Echte native Olivendle weisen in ih-
rer Molekulstruktur Uberwiegend
konjugierte Doppelbindungen auf.

Mittels einer physikalisch-chemi-
schen Priifmethode, der UV-Photo-
spektronomie, kann man diese Bin-
dungen ermitteln bzw. identifizie-
ren. In einem durch die Grenzwerte
exakt definierten Bereich erhalt man
ein Signal,das aufgezeichnet werden
kann. Durch zu heilRes Pressen, fal-
sche Lagerung, Verwendung fauler
Oliven und durch Alterung kommt
es zur Ausbildung von isolierten Dop-
pelbindungen. Deren Signal liegt au-
Berhalb der Grenzwerte. Daran kann
man Lampantéle leicht erkennen.
Will man dies umgehen, muss man
nur die Grenzwerte erweitern, wie
jetzt in Briissel beschlossen.

Kohlenstoffketten
—C=C-C=C-C=C-C=C-
konjugierte Doppelbindung
~C=C-C-C=C-C-C=C-C-C=C-
isolierte Doppelbindung

Sensorische Fehlerkontrolle

Die Filschungen des Olivendls wa-
ren mit der Zeit so perfekt geworden,
dass sie im Labor nur noch schwer zu
erkennen waren. Daher wurde die
Olivendl-Verordnung um eine senso-
rische Kontrolle ergdnzt, die in ihrem
Rang noch vor der analytischen Kon-
trolle steht. Fehler, die im Labor nicht
mehr oder nur sehr schwer erkenn-
bar sind, kdnnen von geschulten Ge-
schmackstestern erschmeckt wer-
den. Ein Natives Olivenol Extra darf
bei dieser Kontrolle in definierten
Geschmackskategorien keine Fehler
aufweisen. Wird diese Norm nicht
erreicht, greift eine kleine Fehlertole-
ranz, angegeben durch einen im Test
ermittelten Median bis zum Wert
von 2,5. Die damit bewerteten Oli-
venodle galten dann, bei Verlust der
Bezeichnung ,Extra“ noch als nati-
ves Olivenél. Bei Uberschreiten die-
ses Medianwertes wurde das Oliven-
6l dann wieder als Lampantdl einge-
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stuft. Hier beschloss man in Brissel,
den Median von 2,5 auf 3,5 zu erho-
hen. Unter Fachleuten ist damit klar,
dass es zukiinftig nahezu keine Lam-
pantéle mehr geben wird.

Mindesthaltbarkeitsangaben

Bei der Produktdeklaration miissen
nun weder der Erntejahrgang der
Oliven noch das Abfiilldatum ange-
geben werden. Als Mindesthaltbar-
keitsangabe reicht die Angabe: ,Ver-
brauch empfohlen bis zum...“

Mit diesen kleinen Anderungen kén-
nen nun, ohne groBen Aufwand und
archaische Betrugsmethoden, stra-
tegische Olivendlreserven angelegt
werden. Die Auswirkungen begin-
nen die Erzeuger seit zwei Jahren zu
spliren. Erst wenige verstehen aber
den grundlegenden Wandel, der sich
im Hintergrund am Olivenmarkt
vollzieht. Ihre Proteste bleiben daher
ohne Wirkung. Wiirden Regierungen
den Protesten nachgeben und ent-
stehende Einkommensminderungen
ausgleichen, machten sie sich um-
gehend unerlaubter Agrarbeihilfen
schuldig und miissten mit Sanktio-
nen aus Briissel und mit Strafzahlun-
gen rechnen.

Alternativen gibt es immer, selten
aber leichte

Viele kleinere Betriebe werden zu-
nachst mit noch hoherer Selbstaus-
beutung und intensiverer Nutzung
ihrer Flachen fir mehr Masse die
Verluste zu kompensieren suchen.
Wenn, wie geplant, 2013 die bisher
gezahlten Agrarsubventionen weg-
fallen,werden sie nach und nach auf-
geben missen. MittelgroRRe Betriebe
mit grofReren Flachen werden die
Methoden der Masseproduktion wie
beim Obstanbau Ulbernehmen. Sie
werden ihre jetzigen Olivenhaine ro-
den und sie mit schnell wachsenden
und ertragsstarken Hybriden in dich-
ten Reihen bepflanzen. Derartige

.10 -

Plantagen lassen sich dann mit we-
nigen Menschen maschinell bewirt-
schaften, mit kontrollierter Nahr-
stoffzufuhr, dem Einsatz von Desi-
gner-Pestiziden und maschineller
Ernte- und Baumschneide-Technik.
In manchen Gegenden, besonders
in Spanien, ist dieser Trend bereits
erkennbar. Von einem Olivendler-
zeuger lasst sich dann nicht mehr
sprechen, eher von einem Rohstoff-
lieferanten fiir die Olivendlindust-
rie. Dieses industrielle Lebensmittel
ist im Geschmack ein charakterloses
Massen-Olivendl. Sein Wert ist mit
2,79 €uro pro 0,75! deutlich zu teuer
bemessen.

So einzigartig ist das alles jedoch
nicht. Schmeckt etwa die Milch, die
wir im Supermarkt kaufen, wirklich
gut, oder erwartet man das uber-
haupt noch? Die meisten Konsu-
menten haben sich daran gewohnt
und noch nie eine gute Milch gekos-
tet, sie wissen daher nicht um echte
Qualitatsunterschiede. Sie konnen
sich gar nicht vorstellen, dass man
sie schmecken konnte — und dass
man zum Beispiel, wenn man ,ech-
te Milch genieRt, keine teuren Nah-
rungserganzungsmittel wie Kalzi-
um und Magnesium mehr zukaufen
musste.

Idee und Projekt arteFakt - eine
nachhaltige Alternative

Eine lebenswerte Alternative ent-
stiinde aus unserer Sicht nur aus
dem Mut, sich von diesen Marktme-
chanismen abzuwenden: ein konse-
quentes Umdenken hin zu Qualitat,
Individualitat, Transparenz und Na-
he zwischen Erzeugern und Verbrau-
chern. Ein Olivenanbau, der auch die
Landschaftspflege mit umfasst, er-
offnet liber die Olivendlerzeugung
hinaus auch touristische Potenziale
fir zusatzliche Erwerbszweige. Mit
dem Projekt arteFakt konnen wir seit
Uber zehn Jahren aufzeigen, dass ei-

ne solche Orientierung nicht nur ei-
ne denkbare,sondern eine machbare
Alternative ist.

Die Aufspaltung des Marktes, die wir
z. B. bei Wein, Kase und vielen ande-
ren Lebensmitteln schon lange ken-
nen — einerseits industrielle Erzeu-
gung und andererseits natiirliche —,
werden wir nicht aufheben kénnen.
Auch beim Olivendl bilden sich qua-
litatsbewusste Erzeuger heraus, die
wir in Analogie zu den Winzern zu-
kiinftig ,les Oliviers“ nennen wollen.
Sie gewinnen aus ihren Oliven weni-
ger das Ol als den Fruchtsaft der Oli-
ve, legen deshalb ihr Augenmerk auf
den An- und Ausbau autochthoner
Sorten, betreiben eine nachhaltige
Landwirtschaft und bescheiden sich
bei den Mengen zum Vorteil einer
hohen Jahrgangsqualitat. Das wird
weiterhin nicht mit Billigangeboten
zu machen sein, das Preisniveau wird
eher noch steigen.

Discounter und Supermarkte wer-
den wie bisher das Billig-Segment
der dann so genannten Nativen Oli-
venodle Extra anbieten. Sauber raffi-
niert oder geschont, werden diese
Ole nicht mehr Ergebnis der ,Ausle-
se-Qualitat” sein. lhre Deklaration
bietet nur noch das Wort ,,Olivendl®
fir ein Industrie-Erzeugnis, wie es
bei anderen Speisedlen, etwa dem
Sonnenblumendl, lange schon ein-
gefiihrt ist. In den Feinkost-Nischen
der Supermarkte wird sich, wie jetzt
schon beim Wein, dann auch das ei-
ne oder andere echte Olivendl fin-
den, freilich nicht zu billigen Preisen.
Wir werden unseren eingeschlage-
nen Weg mit Freude und mit Freun-
den weiter gehen und uns mit dem
Saft der Olive noch starker als bis-
her an der Methodik und Systematik
der Weinqualitaten anlehnen. Viel-
leicht gibt es dann zukiinftig natiir-
liche Olivendle als Kabinett, Classic
oder Auslese. Die Aufklarung ist oft
miihsam und beschwerlich, aber sie
schmeckt so herrlich.
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ARTEFAKT-STIFTERFONDS

Rotwein und Olivenél vom Paten-
schafts-Olivenhain Palombaio No. 1

Wenn Sie Olivenbaum-Patenschaf-
ten iibernehmen, ermoglichen Sie
uns, einen erhaltenswerten Oliven-
hain zu erwerben, und der 1-Euro-
Museumstaler dient der Restaurie-
rung der dort stehenden Gebaude,

der Einfassungs-
mauern, der Zis-
ternen usw. Die
Kosten der Unter-
haltung des Hains
und der Entwick-
lung zu einem
Landschaftsmuse-
um missen dage-
"% gen erwirtschaf-
i tet werden. Hier
ein erstes Angebot
dazu:

Rotwein und Nati-
ves Olivendl Extra
Auf dem kleinen
Weinberg wachst die rote, autoch-
thone Rebsorte Troja, die in ihrer
Geschichte und Verwendung der
Dornfelder-Traube der Pfalz dhnelt,
mit vollem Korper und intensiv ro-
ter Farbe. Lange Zeit wurde der Tro-
ja nurzum Verschneiden verwendet.
Nur einige wenige Winzer bauen
bisher die Traube zu einem eigenen

Wein aus. Auf exzellente Weise ge-
lingt das einem Betrieb in Andria,
der uns im Tausch fiir die Trauben
ein Kontingent seines Weins gibt.
Einige von lhnen konnten bereits
davon kosten und waren voll des
Lobes. Wer jedoch liebliche Weine
mag, wird daran nicht seine rechte
Freude finden.

Die Wetterbedingungen haben
2008 die erwartete gute Olivenern-
te verhindert (siehe auch Seite 9)
— der Menge, aber nicht der Quali-
tat nach. Die vergleichsweise kleine
Zahl an Oliven konnte ein sehr blu-
miges und fruchtiges Aroma entwi-
ckeln, was das Olivendl in diesem
Jahr besonders elegant macht. In
einer Sonderedition ist das Olivendl
aus dem Landschaftsmuseum nurin
o,5I-Rundkanistern zu beziehen.

Uva di Troja

Bestell.-Nr.:1009510 0,71
Olio di Oliva di Palombaio
Bestell.-Nr.:1009910 0,5| 10,00 €

9,00 €

Jugendliche Schiiler vom ITC in
Bitonto/Apulien mdchten besser
Deutsch lernen, wer will helfen?

Wer mit Klaus Haase nach Apulien
reist, ist dort regelmaRig zu Gast
im ITC, der Hoheren Handelsschule
in Bitonto. Die Reisegruppen wer-
den dort von den Schiilerinnen und
Schilern nicht nur herzlich empfan-
gen, sondern auch immer mit klei-
nen Vorfiihrungen erfreut. Deutsch
ist an dieser Schule eine beliebte
zweite Fremdsprache. Aber um das
Deutsche als eine lebendige Spra-
che zu erlernen, fehlt es an nahezu
allen Materialien. AuRer einem Lehr-
buch gibt es keine modernen Unter-
richtsmittel, keine Bibliothek, keine
Zeitschriften, keine Sprachlabor-CDs
und auch keine Fortbildungen fiir
Lehrer. Unsere Bemiihungen, durch
Praktika in Berlin die Schiiler zu un-
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terstiitzen, mussten
wir unterbrechen, weil
das Sprachvermogen,
auch nach mehreren
Jahren Deutschunter-
richt, dafiir nicht aus-
reichte.

Mit einem neuen An-
satz mochten wir die
einzige Deutschlehre-
rinam ITC unterstiitzen
und wiirden uns dabei
Uber lhre Mithilfe freu-
en.

1. Aufbau einer Bibliothek.

Wir suchen moderne Jugendbiicher
(7. bis 12. Klasse) und gute deutsche
Literatur (vom 18. bis ins 21. Jahrhun-
dert).

2.Ubernahme eines Jahres-Abos von
Zeitschriften und Magazinen.
3.Filme auf DVD und CD.

Neben Jugendfilmen sind auch Film-
Klassiker wie etwa ,Der Untertan“
(nach Heinrich Mann), ,Die Blech-

Iu

trommel“ (nach Giinter Grass) -
oder ,,Papa ante Portas“ von Loriot
erwiinscht.

4. Musik-CDs aktueller deutschspra-
chiger Jugendmusik (Rosenstolz
etc.) mit Liedtexten.
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ZIVILGESELLSCHAFTLICHES ENGAGEMENT

Urlaub in Apulien als Deutsch-
Sprachtrainer fiir jugendliche
»Reiseleiter*

Eine Sprache lernt man immer am
besten, indem man sie spricht -
gerade auch aullerhalb des Schul-
unterrichts. Warum sollte das nicht
auch mit freundlichen und engagier-
ten Urlaubern gehen? Italienische
Jugendliche, die Deutsch lernen, zei-
gen deutschen Urlaubern ihre apuli-
sche Heimat, kochen mit ihnen hei-
mische Speisen, bauen dabei ihre
Sprachhemmungen ab, lernen ihren
Sprachschatz anzuwenden und zu
erweitern. Wer das spannend fin-
det und wahrend der Schulferien in
Apulien von Juli bis September Lust
dazu hatte, moge sich bitte bei uns
melden. Ein solcher Urlaub lieRe sich
auch als kleine Gruppenreise organi-
sieren.

Berliner Schiiler sagen:
»Wahrend andere diskutieren,
pflanzen wir Baume.“

In der Evangelischen Schule Berlin
Zentrum sitzen mir die drei vierzehn-
jahrigen Schiler Shana Nila Klee-
berg, Ronja Neiling und Ben Kleihues
gegenuber. Mit einer Mischung aus
gliihendem Eifer, cooler Professiona-
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litdt und Neugier warten sie darauf,
was ich zu ihrem Projekt beitragen
wiirde. Am 16.10.08 hatte ihre Schule
dem Bundesumweltministerium fei-
erlich im Reichstag einen Brief mit
dem Versprechen ubergeben, bis
Ende 2009 das Geld fiir die Pflan-
zung von 100.000 Baum-Setzlingen
a 1,00 Euro einzuwerben. Betreut
wird das Projekt von plant-for-the-
planet — es sollen 30.000 Setzlinge
in Berliner Forsten gepflanzt werden,
die restlichen 70.000 in Mexiko, Ecu-
ador, Sierra Leone und Namibia.

UNEP, die Umweltabteilung der
UNO, wirbt weltweit fir ein Pro-
gramm, bei dem fiir den Klima-
schutz bis Ende 2009 sieben Milliar-
den Baume gepflanzt werden sollen.
Der heute elfjahrige Felix Finkbeiner
— inzwischen Sprecher der ,Kinder
der Welt“ bei der UNEP —rief darauf-
hin das Projekt ,Kinder und Jugend-
liche pflanzen 1 Million Baume* ins
Leben. Im Sommer 2008 besuchte
Felix fiir einen Vortrag auch die Evan-
gelische Schule Berlin Zentrum und
steckte mit seiner Tatkraft die Schu-
ler dazu an, sich mit einem eigenen,
ehrgeizigen Ziel zu beteiligen. Seit-
dem ist der Klimaschutz ein alltagli-
ches Thema an der Schule geworden.
Das Geld fiir 13.000 Baume wollen
die Schiilerinnen und Schiiler selbst

aufbringen, dafiir hat sich jede bzw.
jeder verpflichtet, pro Woche 2,00
Euro einzuzahlen. Fiir 87.000 Euro
bzw.Baume suchen sie mit viel Enga-
gement und fantasievollen Aktionen
private und institutionelle Spender.
Ben hatte hierzu z.B. mit einigem
Erfolg alle Bundestagsabgeordneten
angeschrieben.

Mit Unterstiitzung ihrer Schulleite-
rin, Margret Rasfeld, haben sie fiir
ihr Marketing ein ,Mut-Kartchen®
entworfen, als Gegenwert fir einen
gespendeten Euro, der zum Einkauf
des Setzlings verwendet wird. Mit
ihrer Aktion wenden sie sich u.a. an

Unternehmen, die Kartchen in gro-
Rerer Stiickzahl gegen eine Spenden-
bescheinigung (ab 20 Stiick) erwer-
ben, um sie in ihrem Wirkungskreis
zu verteilen. Wir sind der Einladung
der Schiiler gefolgt, haben ,Mut-Kar-
ten® fiir soo Baume erworben und
wiirden uns freuen, wenn auch Sie
sich dazu ,.er-mutigen® lassen.

Weitere Informationen unter
www.ev-schule-zentrum.de und
www.berlin.plant-for-the-planet.org

Ahnliche Aktionen werden z. Zt. von

Schiilern in Hamburg, Stuttgart,
Duisburg und Kdln geplant.
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¥|| ei Andreas Marz,

dem Herausgeber
der Zeitschrift ,Merum*,
Wein- und Olivendl-Pro-
duzent in Lamporecchio
nahe Vinci in der Toska-
na, lernte ich Bernd Kau-
te kennen. Er beeindruck-
te mich: hoch gewach-
sen, mit wachen Augen,
einem freundlichen und
zugewandten  Interes-
se im Gesprach, gesellig
und bescheiden, ohne
Alliren, mit ruhiger und
voller Stimme, die mich
an Albus Dumbledores
Bassbariton im ,Harry
Potter“-Film  erinnerte.
Mit seinem Auftreten fiillt er miihelos Riume ohne zu
dominieren. Nicht oft trifft man Menschen, die einem al-
lein durch die Schwingungen, die sie vermitteln, spon-
tan zutiefst sympathisch sind. Sofort wollte ich ihn fiir
unsere Kartongalerie gewinnen, ohne auch nur ein Bild
von ihm gesehen zu haben. Weder bin ich Galerist noch
Kunstkritiker, mich interessieren und begeistern Men-
schen und ich war mir sicher: In unsere arteFakt-Galerie
wiirde er gut hinein passen.

Bekommt man dann Einblick in die Biografie von
Bernd Kaute, erkennt man immer deutlicher eine unge-
wohnliche Personlichkeit und einen ebenso ungewohn-
lichen Kiinstler. Er ist 1944 in Breslau geboren. Wenig
spater flieht seine Mutter mit ihm nach Duisburg, von
dort kommt er zur GroBmutter nach Bayern, wachst auf
dem Lande auf und geht in der siiddeutschen Provinz
zur Schule. Spater ist er dann wieder bei den Eltern in
Duisburg und findet bei ihnen fiir seinen Lebenstraum,
Maler zu werden, kein rechtes Verstandnis. In den Zeiten
des ,,Wirtschaftswunders* gilt das nicht als ordentlicher
Beruf. Aber der Junge lasst nicht ab von dem, was er als
Bestimmung fiir sein Leben begreift. Er sucht als Aus-
weg zwischen den elterlichen Vorstellungen und dem
eigenen Wunsch den Kompromiss in der Ausbildung
zum Dekorateur. Aber er will bald liber diese Vernunft-
entscheidung hinaus, forciert die Berufsausbildung und
schafft bereits nach zwei Jahren den Abschluss. Knapp
sechzehn geworden, macht er sich allein auf den Weg
nach Kéln und bewirbt sich an der Werkschule, das bleibt
ein Novum bis heute. Mit einer Sondergenehmigung des
Kultusministeriums wird ihm die Aufnahme erméglicht
und er beginnt das Studium der Malerei und Grafik.

,Ob ich begabt bin, kdnnen andere entscheiden®, sagt
Bernd, ,jedenfalls war ich kein Kiinstler mit Kiinstlerle-
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Bernd Kaute: VITRIOL, 1996/97,
Mischtechnik auf Leinwand, 200 x 296 cm

ben.lch kam morgens als erster und ging abends als letz-
ter.Sehr fleiRig war ich und nahezu besessen von der Ar-
beit.“ Die Studienstiftung des Deutschen Volkes erkannte
Fleil und Kdnnen an und gewahrte ihm ein Stipendium.
Er studierte an der Diisseldorfer Akademie, wurde Mei-
sterschiler bei Prof. A. Will, machte sein Staatsexamen
und arbeitete neben der Malerei bis 1982 als Dozent fiir
Radierung und Lithografie an der Fachhochschule Kunst
und Design in KoIn. 1983 siedelte er in die Toskana liber,
wo er sich seit dem ganz der Kunst und Malerei widmet.

Seine Erfolge als Kiinstler lassen sich an einer Viel-
zahl internationaler Einzel- und Gruppenausstellungen
in Museen, Galerien und Kunstmessen sowie verschie-
denen Kunstpreisen ablesen, in denen seit 1970 sein
Werk an die Offentlichkeit tritt. Renommierte Preise
wurden ihm verliehen, darunter 1985 der erste Preis flir
Grafik ,,Monsumano Terme“ in der Toskana; 1998 der
Kunstpreis der 1G-Metall-Galerie in Frankfurt am Main
und 2007 der ,Vela d’oro della critica®, der Kunstpreis der
Jury in Marina di Ravenna, Italien.

Als bildender Kiinstler zu arbeiten ist fur Bernd Kaute
Lebenselixier. Daflir braucht er Ruhe — und die Inspira-
tion durch Menschen und Landschaften, gern ,mit viel
Sonne®, so wie er es in Lamporecchio fiir sich gefunden
hat.Immer noch treiben ihn die Leidenschaft fiir die Ma-
lerei und der Fleil3, immer noch kommt er als erster und
geht als letzter. 65 Jahre alt wird er in diesem Jahr, und
ganz sicher wird er ein Vertreter jener neuen Generation
der jungen Alten sein, fiir die mit der Pensionsgrenze das
Tatigsein keineswegs endet.

www.bernd-kaute.de




Olivendl-Abholtage 2009

Saisonauftakt

Olivenol-Abholtage in Wilstedt*

(nahe Bremen)

Olivenolerzeuger stellen personlich ihre
neue Ernte vor.

Kulturelle Sonderschau: Die Region
Katalonien / Spanien prasentiert sich.
Samstag und Sonntag, den 25. und 26. April
von 10 bis 18 Uhr

Regionale Kiiche & Olivendl

im Bienenmuseum zu Weimar

Eine Gemeinschaftsveranstaltung von arte-
Fakt und dem SlowFood-Convivium Weimar
Samstag und Sonntag, den 6. und 7. Juni
von 10 bis 17 Uhr

Olive trifft Traube*

im StrauRBenpark Mhou, Rilzheim (Sudpfalz)
Kulturelle Sonderschau: Die Region

Apulien / Italien prasentiert sich.

Samstag und Sonntag, den 4. und 5. Juli

von 10 bis 17 Uhr

Im Herbst geht es einmal nicht um Olivendl: arteFakt-Freundetreffen in Berlin

Apfel & Erdapfel in Wilstedt** Freitag bis Sonntag, den 11. bis 13. September
Die Wiederentdeckung fast vergessener, Programm, Ort und Zeit entnehmen Sie bitte
regionaler Apfel-, Kartoffel- und Gemiisesor- unserer Internetseite oder lassen es sich per
ten. Neu:regionale, alte Tierrassen, z. B. die Fax oder Briefpost zusenden.

Diepholzer Moorschnucke oder das Benthei- Bei Interesse bitten wir aus organisatorischen
mer Schwein. Griinden um eine Voranmeldung.

Sonntag, den 4. Oktober von 10 bis 18 Uhr

* Fiir den Besuch dieser Veranstaltungen wird ein Kostenbeitrag von 3,00 Euro erhoben,
1,00 Euro ermdfigt fiir Schiiler, Studierende und Menschen mit Handicap, Kinder bis 16 Jahre frei.

** Flir den Besuch dieser Veranstaltungen wird ein Kostenbeitrag von 2,00 Euro erhoben,
1,00 Euro ermdfigt fiir Schiiler, Studierende und Menschen mit Handicap, Kinder bis 16 Jahre frei.



