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Olivenöl-Abholtage 2010
Saisonauftakt: 
Olivenöl-Abholtage in Wilstedt 
(nahe Bremen) 
Erzeuger stellen persönlich ihre neuen  
Olivenöle vor. Kultureller Schwerpunkt in  
diesem Jahr: Die Olivenregion Kreta 
Samstag und Sonntag, den 1. und 2. Mai 
von 10 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 3,00 €, ab 
16 Jahren 1,00 €, bis 16 Jahre frei 

Ein Garten voller Kräuter  
Eröffnung des Kräuter-Schaugartens „Eschels 
Hoff“ in Benkel, Gem. Ottersberg (nahe Bremen) 
Freitag und Samstag, den 28. und 29. Mai. 
Freitag 14 bis 18 Uhr, Samstag10 bis 17 Uhr.  
Eintritt frei 

Regionale Küche & Olivenöl 
im Bienenmuseum zu Weimar,  
in Gemeinschaft mit dem Slow Food  
Convivium und Waldorfschülern von Weimar 
Samstag und Sonntag, den 5. und 6. Juni 
Von 10 bis 17 Uhr. Eintritt frei 

Berliner Herbst-Staudenmarkt 
im Botanischen Garten 
Samstag und Sonntag, den 4. und 5. September. 
Von 9 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 5,00 €, er-
mäßigt 2,50 €, bis 6 Jahre frei 

Illertisser Gartenlust  
in der Gärtnerei Gaissmayer 
Garten im Wandel der Zeiten  
Samstag und Sonntag , den 11. und  
12. September. 
Von 9 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 7,00 €

Olive trifft Traube in Rohrbach  
Variationen von Olivenöl & Wein – als  
Seminar, Buffet oder lange Tafel zum  
Mehr-Gänge-Menü mit Freunden  
Samstag und Sonntag, den 18. und  
19. September. Sa. von 12 bis 22 Uhr, 
So. von 11 bis 19 Uhr. Eintritt frei

Apfel & Erdapfel in Wilstedt 
Zur Wiederentdeckung vergessener Obst-  
und Gemüsesorten 
Sonntag, den 3. Oktober. Von 10 bis 17 Uhr. 
Eintritt: Erwachsene 3,00 €, ab 16 Jahren 
1,00 €, bis 16 Jahre frei

Vorweihnachtlicher Becking-Kaffeebasar  
in Hamburg 
Manufakturen stellen sich vor 
Samstag und Sonntag, den 27. und  
28. November. Sa. von 12 bis 19 Uhr und 
So. von 10 bis 17 Uhr. Eintritt frei  
 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.  
Haben Sie besondere Wünsche, rufen Sie uns bitte vorher unter 
0 42 83.98 13 17 an oder senden uns eine E-Mail an kontakt@artefakt.eu

Wenn Statistiken zu Gesichtern 

werden, zum Beispiel aus 

Wilhelmshaven und Minervino



Impressum
arteFakt · Handelsagentur für 
Erzeuger-Verbraucher-Ideen GmbH
Am Bogen 5 · 27412 Wilstedt
Telefon: 0 42 83 - 98 13 17
Telefax: 0 42 83 - 98 13 19
E-Mail: kontakt@artefakt.eu
Internet: www.artefakt.eu
Redaktion: Conrad Bölicke
Lektorat: Dr. Ludwig Fischer, Benkel
Gestaltung: Dietbert Keßler, Breddorf
Druck: Plenge-Druck, Bremen

Inhalt

 1 Editorial

 2 Neue Bio-Olivenöl-Partner 

  Sizilien, Kalabrien, Apulien, Toskana

 4 Schwerpunktthema 
Olivenöl, Lage und Entwicklung

  Markt und Klima – Der Wandel spitzt 
sich zu

  Was Olivenöl kostet und was es kosten 
müsste

  Kann man Dornfelder Qualitätswein  
für 99 Cent pro Flasche herstellen?

  Ein Olivenhain im Kraichgau?

 8 artefakt intern und Forum

 9 Wie lernen Schule macht

  Restaurierung der alten kretischen  
Olivenpresse

 11 Azzuro – Sonnenkollektoren stehen  
aber noch eher in Wilhelmshaven

 13 In Memoriam: Bernd Kaute

Auskünfte 2010	      	 	Auskünfte	2010

Titelbild
Beteiligte Jugendliche am Solarprojekt 
und an der Restauration der Ölpresse 
(Seite 9 bis 12):
Reihe 1: Kurt, Marcel, Halil, Rezan, Artur
Reihe 2: Janosch, Marcel, Florian,  
Christian, Kevin.
Reihe 3: Max, Lena, Alex, Sascha, Axel
Reihe 4: Baschir, Vinh, Daniel, Tobias
Reihe 5: Daniele, Raffaele, Paolo,  
Mohamed

In Memoriam: 
Bernd Kaute
So haben wir ihn kennen gelernt, voller 
schöpferischer Kraft und Lebensfreude 
und mit einem Füllhorn an Ideen, aus 
dem es sprudelte. Sein tiefes, freund-
liches Lachen füllte Räume, und zu al-
ledem konnte er Ruhe ausstrahlen, die 
einen aus der Hektik des Alltags nahm. 
In seinem  Atelier, das vielleicht sein ei-
gentliches Zuhause war, konnten wir 
ihn mit diesem Reichtum seiner Persön-
lichkeit erleben. Wir waren uns vor noch 
nicht langer Zeit begegnet. Das reichte, 
um Spuren einer Freundschaft zu legen, 
mit Plänen, die über seine Ausstellung 
im letzten Jahr in der arteFakt-Karton-
galerie hinausgehen sollten. Jetzt im 
März, zur Abfüllung des Olivenöls No. 9, 
wollten wir bei einem guten Glas Wein 
und mit dem herrlichen Ausblick in die 
Weite des Albano daran weiter schmie-
den. Anfang des Jahres erreichte uns 
unvermutet die Nachricht, dass Bernd 
des Morgens nicht mehr aufgewacht 
war, sein Herz war der Kraft seines 
Geistes nicht mehr gefolgt. Fo
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Bernd Kaute: Ohne Titel,  1996, Bronze, 25 x 84 x 30 cm



Guten Tag liebe  
arteFakt-Freunde,

als mein Sohn von 
mir verlangte, ihm 
für die Schule wirt-
schaftliche Grund-
begriffe wie den 
Unterschied zwi-

schen Betriebs- und Volkswirtschaft, zwischen internen 
und externen Kosten und die Prinzipien des Marktes zu 
erklären, half mir das, mein Unbehagen genauer zu fas-
sen, das mich seit Längerem wie ein Schatten begleitet. 
Die „Mitte“ dünnt sich ökonomisch, aber auch intellek-
tuell und damit gesellschaftlich aus. 
Darüber lässt sich einiges in den Me-
dien lesen, und in Talkshows wer-
den dazu Gespräche arrangiert, bei 
denen die Moderatoren peinlich be-
müht sind, jedes Vertiefen der Pro-
blematik zu vermeiden. Mein Un-
behagen rührt jedoch aus der Frage 
her, was tragen wir selbst als „Mit-
te“ dazu bei, dass sie weg zu brechen 
droht? 
Der Betriebswirtschaft werden die 
internen Kosten zugerechnet. Wenn 
sich heute weit über zwei Drittel der 
Bevölkerung in Deutschland in die-
sem Sinne zum regelmäßigen Einkauf auf nur noch bil-
ligster Stufe entscheiden, mag das intern erklärbar sein. 
Wenn aber  über zwei Drittel der Gesellschaftsmitglie-
der konsumieren wie Arme, wodurch rechtfertigen sich 
dann noch mittelständische oder höhere Einkommen? 
Entsprechend kann man das für die Qualitätsentwick-
lung fragen. Selbst in Boulevardblättern lässt sich nach-
lesen, dass Erzeuger für die erzielten Preise nicht produ-
zieren und Angestellte von den daraus resultierenden 
Billiglöhnen nicht leben können. Das berührt dann die 
Volkswirtschaft mit den externen Kosten. Mit berech-
tigtem Engagement zwingen wir als Bürgergesellschaft 
z. B. Konzerne, die Auswirkungen neuer Kohlekraftwer-
ke auf die Umwelt offen zu legen. Und wer hält uns den 
volkswirtschaftlichen Spiegel unseres Tuns vor? Wenn 
wir die Erosion der gesellschaftlichen „Mittellage“ durch 
eigenes Tun mit bewirken, rutschen wir natürlich mit der 
Zeit auch hinterher, jeder für sich allein. Dass wir diesen 
Prozess mit bewirken können, weist uns als Akteure aus. 
Es ginge also auch in andere Richtungen. Nicht nur für 
die Griechen steht ein Wechsel ihrer Mentalität an. 

Mit volkswirtschaftlich konzipierten Aktionen unseres 
eigenen betriebswirtschaftlichen Handelns könnten wir 
das Umdenken erproben und dabei auf Erfahrungen aus 
bewegten Zeiten der Proteste und der Ein-Punkt-Aktio-
nen zurückgreifen. Karsten Ellenberg hat es vorgemacht: 
Mit der von ihm initiierten Kampagne „Rettet die Linda“ 
kann er jetzt den Erfolg gegen die „mächtige“ Saatgut-
Patent-Industrie feiern.
An zwei Produkten ließen sich trefflich die ganze Mise-
re unserer eigenen Verstrickung, aber auch die Auswege 
daraus aufzeigen: Milch und Apfelsaft, beides Lieblinge 
der Konsumenten. Bei näherer Betrachtung haben sich 
beide bis zur Unkenntlichkeit von ihrer Ursprungsquali-
tät entfernt, und wir trinken eine Illusion, aber eine bil-

lige. Apfelsaft kommt heute über-
wiegend aus China, daher haben 
die Safthersteller ihre heimischen 
Fruchtpressen abgebaut. Der preisli-
che Unterschied z. B. zwischen dem 
Billigprodukt einer Kunstmilch und 
einer echten beträgt, ob Bio oder 
konventionell, zwischen 0,35 und 
0,45 Euro. Organisierten sich nun 
Bürger mit Blick auf diesen höheren 
Betrag, um beim Discounter oder im 
Supermarkt nur noch Vorzugsmilch 
zu verlangen, zu kaufen und alle an-
dere Milch stehen zu lassen, würde 
das den Markt in Bewegung bringen. 

Der immer zur Entschuldigung herangezogene Satz von 
Unternehmen „Die Verbraucher wollen das so“ bekäme 
einen Klang mit positiver Schwingung. 
Durchschnittlich ca. 13% des Monatseinkommens legen 
wir Deutschen, auch aus Zukunftsängsten, derzeit in den 
Sparstrumpf. Es ist nicht ausgeschlossen das diese Rück-
lagen einer Inflation zur Lösung der Schulden- und Ban-
kenkrise zum Opfer fallen. Einen kleinen Teil davon in die 
Abwehrkraft der Bürgergesellschaft durch das Knüpfen 
von handlungsfähigen Netzwerken zu investieren, hät-
te etwas von volkswirtschaftlichem Denken und würde 
sich am Ende wohl auch als der bessere Weg zum Meis-
tern der Zukunft und unserer Ängste erweisen.

Lassen Sie es uns versuchen,

Editorial

Ihr

Conrad Bölicke und das arteFakt-Team
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Citoyen

das ist in der Tradition 
der französischen Revolution 
der Bürger, der seine Geschicke 
selbst in die Hand nimmt –  
im Gegensatz zum Untertan,  
der sich regieren  
und verwalten lässt.

Französische Revolution 1789
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Das Olivenöl No. 2 – Sizilien
Azienda Agricola Di Giovanna
Les Oliviers: Gunther & Klaus 
Di Giovanna

Auf einer Erkundungsreise im De-
zember 2009, die uns quer durch Ita-
lien führte, hatten wir Gunther und 
Klaus in ihrem Heimatort Sambuca 
kennen gelernt. Schnell hatten wir 
das Gefühl, hier mehr als nur ein sehr 
gutes Bio-Olivenöl, nämlich auch 
Freunde gefunden zu haben. Klaus 
besuchte schon kurz danach mit sei-
nen Eltern die Olivenöl-Abholtage in 
Wilstedt und stellte sich dort auch 
mit den exzellenten Bio-Weinen 
der Familie vor. Bei ihrer deutschen  
Mutter Barbara und ihrem siziliani-
scher Vater Aurelio Di Giovanna, die 
heute nahe Köln leben, treffen wir 
uns auf halbem Weg und tauschen 
uns aus.
In ihrer Hauptprofession setzen Gun-
ther und Klaus die lange Winzertra-
dion ihrer Familie fort, zu der es auch 
gehörte, das Olivenöl für den Eigen-

gebrauch selbst zu erzeugen. Lagen 
Wein und Oliven zwar schon immer 
nahe beieinander, so führte erst die 
moderne Erkenntnis, dass die Olive, 
vergleichbar der Weintraube, eine 
Obstfrucht darstellt, beide Diszipli-
nen fachlich zusammen. Schon seit 
einigen Jahren findet ihr Olivenöl da-
her die Anerkennung, die ihre Wei-
ne schon lange haben. Nicht nur im 
übertragenen Sinne hat ihr Oliven-
öl eine echte und moderne Winzer-

qualität. Wer dieses Olivenöl für sich 
entdeckt, wird immer früh bestellen 
müssen, Gunther und Klaus vertei-

len ihre kleine Produktionsmenge 
gerecht auf ihre Freunde. Wir freuen 
uns, dass wir nun dazu gehören. 

Neue Bio-Olivenöl-Partner

Lernen von neuen Olivenöl-Partnern
Vom 10. bis 16. September trafen sich erstmals die arteFakt-Olivenölpartner 
aus Spanien, Italien und Griechenland gemeinsam mit uns zur Fortbildung 
und zum Erfahrungsaustausch. Mit dabei waren auch unsere langjährigen 
Dolmetscher und Dr. Jürgen Lipinski vom Labor für Lebensmittelanalytik  
Sofia GmbH in Berlin, der uns mit seinem Kollegen Dr. Achim Bockhorn von 
Beginn an beratend zur Seite steht. 

Die Themen reichten von der Qualitätssicherung über die Entwicklung der 
Mühlentechnologie, die kontrolliert biologischen Anbaumethoden bis zu 
den Marktentwicklungen. Zu Gast waren wir dafür bei zwei neuen Bio-Oli-
venölpartnern in Kalabrien und in Apulien. 
Bei dem Treffen wurden nicht nur die Beziehungen der Oliviers untereinan-
der vertieft und der gemeinsame Kenntnisstand durch den Austausch ange-
hoben. Es wurden auch interessante Vorhaben verabredet. 

• Josep Maria Mallafré und Dimitrios Sinanos werden mit uns zusammen An-
dreas März besuchen, um die von ihm verwendete kleine Mühle modernster 
Technik kennen zu lernen. Josep möchte sie sich anschaffen, um mit kleinen 
Presschargen das Profil seiner Arbequina-Olive besser zu erforschen, und Di-
mitrios (Olivensorte Manaki) möchte darüber hinaus eine adäquate Dienst-
leistung für die Kleinmengen unserer Bio-Partnergruppe, die mittlerweile 
neun Oliviers umfasst, in der Region Korinth aufbauen.
• Das Treffen wird fortgeführt. In diesem Jahr wird dabei das Thema der 
Aromen und der Sensorik im Mittelpunkt stehen. Hierbei wird es nicht nur 
um Schulung gehen. Wir möchten mithelfen, den Zustand zu überwinden,  
dass in der Qualität z. Z. wesentlich nur negative Eigenschaften bzw. deren 
Abwesenheit bestimmt werden. In Zukunft muss die Qualitätsprüfung um 
eine positive Bestimmung von Merkmalen der einzelnen Olivensorten er-
gänzt werden. Hier steht die Branche, im Vergleich zum Wein, noch ganz am 
Anfang.
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Neue Bio-Olivenöl-Partner

Das Olivenöl No. 3 – Kalabrien
Azienda Agricola Pasquale Librandi
Les Oliviers: Carmela, Lucia und 
Angela Librandi

Die Geschichte, wie es zur Auswan-
derung von Albanern nach Kalabrien 
und zur Entstehung der neunzehn al-
banischen Gemeinden in dieser Regi-
on kam, gibt einen spannenden Ein-
blick in die wechselvolle Entwicklung 
Süditaliens. Davon werden wir spä-
ter einmal erzählen. Ähnlich wie bei 
den slawischen Sorben im Spreewald 
haben sie eine sprachliche und kultu-
relle Autonomie, die es ihnen leichter 
gemacht haben könnte, schon früh 
europäischer als die meisten Italie-
ner dort im Süden zu denken. 
So war es schon überraschend, drei 
junge, gut ausgebildete Frauen zu 
treffen, die biologischen Olivenan-
bau betreiben, ihr Olivenöl in einer 
der zur Zeit modernsten Ölmühlen 
gewinnen und damit erfolgreich ei-
ne internationale Eigenvermarktung 
bestreiten. Die Grundlagen dafür 

hatte bereits ihr Vater Pasquale ge-
legt, und zu seinen Leistungen zählt, 
die Zukunft in die Hände seiner drei 
Töchter gelegt zu haben. Olivieres 
finden sich bislang selten in der Oli-
venbranche.
Schon bei unserem ersten Besuch 
im Dezember 2008 waren wir herz-

lich von ihnen und dem Bürgermeis-
ter von Vaccarizzo Albanese, Aldo 
Marino, der mit Angela verheiratet 
ist, aufgenommen worden. Unsere 
Weiterbildungsveranstaltung bei ih-
nen hat das gute Verhältnis vertieft. 
Klaus Haase bietet mit ihrer örtli-
chen Unterstützung Reisen an. Und 
mit ihrem exzellenten Olivenöl kön-
nen Sie die Librandis nun ebenfalls 
kennen und schätzen lernen. Wir bie-
ten ihr Olivenöl in zwei Varianten an, 
eines mit „grünen“ Aromanoten der 
frühen Ernte und ein „fruchtiges“ 
aus der mittleren Reife der Oliven. 
Wir sind gespannt auf Ihr Urteil.  

Das Olivenöl No. 7 – Apulien
Azienda Agricola Torrente Lacone
L’Olivier: Dr. Vincenzo Lombardi 

Vincenzo Lombardi ist ein engagier-
ter und zufriedener Endfünfziger, der 
seinen Weg zum Bioanbau als ein der 
Natur verbundener Mensch bereits 
zu einer Zeit fand, als man solche 
Menschen noch belächelte und als 

„Spinner“ ein-
stufte. Den pro-
movierten Agro-
nomen hat das 
nie irritiert, auch 
nicht sein heuti-
ges, umfangrei-
ches Wissen aus 
Versuchen und 
Irrtümern zu 
entwickeln. Für 
unsere Weiter-
bildung war das 
ein Glücksfall, 
weil er sein Wis-
sen auf seinem 

Olivenhain, der – seinem Engage-
ment gemäß – im Naturschutzgebiet 
Torrente Lacone liegt, überzeugend 
auf praktische Weise anschaulich 
machen konnte. 
Mit seinem Sohn Guiseppe tritt, ähn-
lich wie bei den Librandis, eine anders 
ausgebildete, neue Generation in die 

Fußstapfen. Guiseppe schloss kürz-
lich sein Studium der Lebensmittel-
technologie in Bologna ab und kann 
seinem Vater erklären, warum er al-
les richtig gemacht hat. Noch kommt 
dieses Wissen begrifflich ein wenig 
wissenschaftlich daher, das wird sich 
abschleifen. Wie bei den Winzern 
wird die nächste Generation, wenn 
sie selbstständig bleiben möchten, 
eine gute Ausbildung haben müs-
sen, um gute Olivenöle erzeugen zu 
können. Auch Giuseppe wird da noch 
ein Pionier sein. Wie überall, kommt 
auch in Italien die Olive in den Stu-
diengängen nicht vor oder wird nur 
sehr kurz behandelt.

Das Olivenöl No.9 – Toskana
Azienda Agricola Balduccio
L’Olivier: Andreas März

Kennt man das beharrliche und kom-
promisslose publizistische Wirken 
von Andreas März für echte und gu-
te Olivenöle, dann wirkt der große 
Schnauzer wie der mächtige Bug 
eines stol-
zen Schiffes, 
das durch 
das  Meer der 
Panschereien 
pflügt. Lernt 
man Andreas 
näher kennen, 
offenbart sich 
ein eher sanf-
ter Charakter 
– der Schnauzer steht dann für ker-
nig Bodenständiges und für Ehrbar-
keit. Manchmal ist er sicher auch 
Schutz gegen nicht sehr faire Anwür-
fe, denen Andreas ausgesetzt ist. 
Seit einem Vierteljahrhundert lebt er 
mit seiner Familie in Lamporecchio, 
einem Nachbarort von Vinci, das we-
gen des berühmten Sohnes bekann-
ter ist. Die kleine Azienda mit Namen 
Balduccio, hoch am Berg gelegen, hat 
Andreas über die Jahre nach seinen 
Kriterien erhalten und weiter entwi-
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Der Wandel spitzt sich zu

Die Analyse einer Sachlage, eines Er-
eignisses, eines Prozesses erreicht 
ihre beste Qualität, wenn sie mit 
nüchternem Blick und ohne Emoti-
onen erfolgt. Daraus gewonnene Er-
kenntnisse bleiben dann nicht nüch-
tern und frei von Emotionen. Eine 
andere Sache ist die Umsetzung der 
Erkenntnisse, sie hat etwas mit Men-
schen zu tun, mit Menschen, die man 
kennt, schätzt und gern hat. 

Die Konzeption von arteFakt ist aus 
solch einer nüchternen Analyse he-
raus entstanden. Bereits vor zwölf 
Jahren war die Entwicklung für die 
Olivenanbauer erkennbar, die jetzt 
mit großer Geschwindigkeit eintritt. 
Nur der Zeitpunkt, zu dem sie sich 
durchsetzen würde, war noch unbe-
stimmt. 
Dass die Entwicklung derjenigen 
im Weinsektor – zwischen  dem Zu-
stand vor der Entstehung der EWG 
und dem nach der Gründung, mit 
der Subventionsgewährung für den 

Agrarsektor – entsprechen würde, 
hatte ich gesehen. Sie ist geprägt 
von einer Mengenausweitung und 
Technisierung, unabhängig von der 
Nachfrage, einhergehend mit Über-
produktion, Qualitäts- und Preisver-
fall. Als anschauliches Beispiel wei-
se ich gern auf die Entwicklung des 
früheren, traditionellen Weinanbau-
betriebes der „Mosel Kellergeister“ 
zur heutigen Weinfabrik hin. Die Be-
zeichnung „Mosel“ musste aufge-
geben werden, weil sich kaum noch 

Weintrauben aus dem Moselgebiet 
in dem angebotenen Wein finden.
     
Winzer haben es hinter sich, Oliven-
anbauern steht es noch bevor 

Nach langen Jahren des „Bauernle-
gens“, wie bei den Landwirten das 
Höfesterben genannt wird, haben 
heute junge und modern als Önolo-
gen  ausgebildete Winzer auch wie-
der Chancen als kleine Produzen-
ten. Mit Qualität und Individualität  
ihrer Erzeugnisse (Terroir, autoch

Markt und Klimackelt. Ganz praktisch darf man sich 
das vorstellen wie etwa den Anbau 
von Wein in den alten Steillagen an 
der Mosel. Terrassen zu bearbeiten, 
die einem Pflug und motorisierten 
Transportmitteln nur schwer oder 
gar nicht zugänglich sind, das ma-
chen heute nur noch Enthusiasten 
mit kultureller Motivation. Ihr Lohn 
ist der lebendige Erhalt alter Kultur-
landschaften. Andreas will aber mehr 
als das, ihn treibt die ständige Suche 
nach Verbesserungen zur Erzeugung 
echten Olivenöls an. Für ihn ist es die 
Suche nach dem reinen Geschmack 
des Fruchtsaftes. Dafür hat er zu-
sammen mit einem 
Anlagenbauer eine 
Ölmühle für Kleiner-
zeuger ausgetüftelt, 
und jedes Jahr fällt 
ihm dazu eine Ver-
besserung ein. Kern 
seiner technologi-
schen Bemühungen 
ist es, den Sauerstoff 
während des Produk-
tionsprozesses völ-
lig auszuschließen 
und alle Inhaltsstoffe 
im Olivenöl, die eine 
Oxidation bewirken 
können, rasch abzu-
sondern oder zu mi-
nimieren. Wie bei 
den Librandis zählt 
dieser Typus von Öl-
mühle technologisch 
bereits zur über-
nächsten Generati-
on. Die Wenigen, die sie heute schon 
nutzen, darf man als Pioniere be-
zeichnen. Andreas schätzen wir, weil 
er sein Wissen  im besten Sinne eines 
Aufklärers auch anderen zugänglich 
macht und es gern mit ihnen teilt.  
Das Native Olivenöl Extra Balduccio 
setzt besondere Maßstäbe. Als Er-
gebnis seiner Forschungen erzeugt 
Andreas eine Art Vorbild-Olivenöl, 
das sich nicht viele für den Alltag 
leisten werden. Als „Sahnehäub-
chen“ ist es eine Versuchung wert, 
und viel gibt es davon sowieso nicht.     
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Olivenöl, Lage und Entwicklung

thone Sorten und Lagenreinheit) er-
ringen sie Marktanteile gegenüber 
den Weinfabriken zurück. 
Winzer haben die lange Zeit des Nie-
dergangs hinter sich, Olivenanbauer 
und Olivenölerzeuger rutschen gera-
de erst hinein. Die Dramatik besteht 
heute darin, dass sie nicht, wie viele 
Landwirte in den fünfziger und sech-
ziger Jahren in Deutschland, auf Ar-
beitsplätze in anderen Sektoren aus-
weichen können – es gibt sie nicht. 
So verteidigen die Olivenanbauer bei 
ihren derzeitigen, z. T. radikalen Pro-
testen, weniger die Subventionen als 
ihre Existenzmöglichkeit überhaupt, 
die sie schwinden sehen. Daraus er-
klärt sich die ohnmächtige Wut, die 
oft zu beobachten ist. 

Recht zu haben, macht nicht nur 
Freude 

Mit meinem Artikel „Quo vadis – Oli-
venöl?“ in den Auskünften des letz-
ten Jahres hatte ich mich bereits 
ausführlich mit der Situation aus-
einander gesetzt. In diesem Winter 
hat die vorgezeichnete Entwicklung 
nun die Olivenanbauer und -ölerzeu-
ger in allen Ländern mit voller Wucht 
getroffen. In manchen Regionen ka-
men noch außergewöhnliche Kli-
mabedingungen hinzu, die Teile der 
Ernte vernichteten. Es macht freilich 
keine Freude zu sehen, dass sich das 
lange entwickelte arteFakt-Konzept 
nun erstmals richtig für unsere Part-
ner ausgezahlt und bewährt hat und 
dass wir, voraus schauend, die Lage 
zutreffend erkannt hatten. Wir ha-
ben den Preisdruck am Markt nicht 
mitgemacht und den Erzeugern den 
fairen Preis der letzten Jahre bezahlt, 
von dem sie auch leben und ihre Fa-
milie ernähren können. Mit dem 
Konzept der Erzeuger-Verbraucher-
Beziehung – im Prinzip einem Groß-
handel für Endverbraucher – können 
wir weiterhin die Preise günstig und 
stabil halten.   

Dramatischer Preisverfall für die Er-
zeuger

Die Preise für Oliven und für Olivenöl, 
die den Landwirten in diesem Winter 
von den Aufkäufern gezahlt werden, 
sind auf ca. 60% der Erzeugungskos-
ten gesunken. Bei meinen Reisen war 
nicht zu übersehen, dass Haine nicht 
geerntet wurden. Die aus dem Ver-
kauf der Oliven bzw. des Öls erzielten 
Preise decken die Kosten nicht, und 
die Entlohnung der Pfl ücker kann 
nicht mehr erwirtschaftet werden. 
Nur die ganz kleinen Erzeuger, die zur 
Ernte auf unbezahlte Familienmit-
glieder zurückgreifen können, halten 
den Preisdruck aus – und die bisher 
noch wenigen Produzenten, die auf 
großen Flächen in der Ebene mit Ern-
temaschinen arbeiten können. 

Die Veränderungen lassen sich nicht 
aufhalten

In anderen Landwirtschaftssegmen-
ten hat sich die Tendenz lange schon 
durchgesetzt und ist zur Normalität 
geworden: die Ablösung der klein-
bäuerlichen Produktion durch eine 
eher der industriellen Logik folgen-
de Bewirtschaftung. Die Bio-Kost-
Bewegung, oft fl ankiert von einer ro-
mantisierenden Attitüde, hatte dem 
Prozess für eine gewisse Zeit entge-
gen gewirkt, aber das neigt sich dem 
Ende zu. Jetzt erfasst die Dynamik 
des weiteren Preisverfalls Betriebe 
mittlerer Größe, die aus dem Erlös ih-
rer Arbeit einerseits die Fremdkosten 
(z. B. Löhne) nicht mehr voll bezahlen 
können und aus Eigenkapital- und 
Flächenmangel die Weiterentwick-

99 Cent für eine Flasche Dornfelder
Wie schafft man das, fragen wir uns und einen Winzer.

Zur Wiedereröffnung einer Filiale in Bremen bot einer der großen Billig-Discoun-
ter „Dornfelder Qualitätswein • Trocken • 12 Vol. % Alkohol“ an, der Preis war von 
1,59 Euro auf 0,99 Euro pro 0,75-Liter-Flasche reduziert. Wir haben nachgerech-

net und uns dafür bei dem Pfälzer Winzer Rüdiger Lind informiert. 
Zieht man zunächst die Mehrwertsteuer in Höhe von 19% vom Ange-
botspreis ab, bleibt ein Netto-Verkaufspreis von 0,83 Euro pro Flasche. 
Die durchschnittlichen Kosten für Verpackung usw. betragen, umge-
rechnet auf den Stückpreis pro Flasche, bei großer Mengenabnahme:

 Daraus ergeben sich für die Rohkosten pro Flasche zwischen 0,61 und 0,73  Euro. 
Selbst wenn man annimmt, dass der Discounter auch diese Großmengenkos-
ten noch drücken kann und die Rohkosten so auf 0,50 Euro reduziert, bleiben 
für den Inhalt der Flasche höchstens 0,33 Euro. Davon sind noch die allgemei-
nen Betriebskosten der Warenabgabe durch den Einzelhändler abzuziehen, da-
für sind bei Discountern ca. 15 % des Verkaufspreises anzusetzen, also 0,12 Euro. 
Dann errechnet sich ein Einkaufspreis von 0,28 Euro pro Liter „Dornfelder Quali-
tätswein“.
Die betriebswirtschaftliche Rechnung des „Deutschen Weinmagazins“ ergibt für 
die Produktion eines Weins in „Basisqualität“, also der preisgünstigsten Qualität, 
einen Literpreis selbst bei Großbetrieben im konventionellen Anbau von min-
destens 0,54 Euro. Wenn also der Discounter den „Dornfelder Qualitätswein“ zu 
einem Einkaufspreis von höchstens 0,28 Euro pro Liter anbietet, d. h. etwa zur 
Hälfte des Gestehungspreises bei den Winzern, was darf man dann von dem In-
halt einer Flasche mit derartigen Preisen erwarten?

 0,23 - 0,26 € für die Flasche
 0,04 - 0,06 € für den Korken
   0,02 € für die Etiketten
   0,03 € für den Transportkarton
   0,15 € pro Flasche für Behandlung und Abfüllung
 0,14 - 0,20 € für den Transport zum Empfänger
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lung zum landwirtschaftlichen In-
dustriebetrieb nicht schaffen. Wie 
im Einzelhandel verschwindet auch 
hier die Mitte, und das leistet einen 
weiteren Beitrag zur Ausdünnung 
der ökonomischen Mitte der Gesell-
schaft. 

Andere Veränderungen braucht das 
Land

Die „nüchterne“ Analyse der Erfah-
rungen zeigt, dass jeder Trend auch 
einen Gegentrend erzeugt. Wenn 
man diese Dialektik veranschlagt, 
kann der Imperativ nur sein: klein, 
individuell, persönlich, modern, mit 
Nähe, Transparenz und Qualität. 
Ökonomisch betrachtet, wird „klein“ 
nicht mehr wie früher „allein“ be-
deuten können. Eine notwendige 

ökonomische Wettbewerbsfähigkeit 
gegenüber dem anderen Pol, dem 
der industriell erzeugten, billigen 
Massenware, wird nicht durch die 
aufgezählten Merkmale allein zu er-
reichen sein. Andernfalls würden die 
Erzeugnisse schlicht zum Luxusgut 
werden. Es bedarf eines vertretba-
ren Preises „in der Mitte“. Das wird 
nur durch engere Kooperationen und 
den Zusammenschluss der „Kleinen“ 
möglich werden.  

Mit arteFakt werden wir weiterhin 
Akteur und Förderer in diesem Pro-
zess bleiben. Mit der Weiterbildungs-

veranstaltung für unsere Erzeuger-
partner (Seite 2) konnten wir bereits 
Anstöße dazu geben. In die gleiche 
Richtung weist der Beitrag von Dr. 
Dittmann auf Seite 8, der stellver-
tretend für Gespräche steht, die Sie 
mit uns bei unseren Veranstaltun-
gen oder in Briefen führen. Vielleicht 
ist es an der Zeit, einem solchen Aus-
tausch den organisatorischen Rah-
men eines Forums zu geben. In den 
Herbst-Auskünften werde ich dazu 
Vorschläge entwickeln und freue 
mich über Beiträge und Anregungen.

Was ändert sich?

Der Olivenhain für eine eher indus-
triell angelegte Landwirtschaft liegt 
nicht mehr in Höhenlagen und nicht 

an terrassierten Steilhän-
gen. 1.500 Olivenbäume 
stehen dann auf einem 
Hektar, traditionell sind 
es 180 bis 250. Die neuen 
Bäume sind Hybridpflan-
zen einiger weniger, dann 
als „international“ be-
zeichneter Sorten, z. B. die 
katalanische Arbequina 
oder Leccino aus Südita-
lien. Die Bäume werden 
in kurzen Abständen und 
langen Reihen gepflanzt 

und auf 1,60 bis 1,80 Meter gestutzt, 
damit eine Ernte- und Schneidema-
schine über sie hinweg fahren kann. 
Aus der Ferne sieht so ein „Oliven-
hain“ aus wie ein Weinberg oder eine 
der modernen Apfelplantagen.

Benötigen drei Pflücker in traditionel-
ler Handarbeit ca. 20 Minuten zum 
Abernten eines Olivenbaums, schafft 
ein Traktorist den Hektar mit 1.500  
Bäumen in einer halben Stunde. Der 
Traktor kostet mit peripherer Technik 
gut und gerne über eine Million Eu-
ro. Diese Eckdaten bestimmen den 
Wandel.

Die Qualität verändert sich, nicht nur 
negativ

Die Hybridpflanzen sind auf schnel-
len und großen Ertrag gezüchte-
te, flach wurzelnde Bäume, die sich 
nach ca. 15 Jahren erschöpft haben 
und ausgewechselt werden. Durch 
Zufuhr von Dünger und Nährlösung 
stellen sie keinen Anspruch an die 
Bodenqualität, wertloses Land wird 
dadurch günstig nutzbar. Wie un-
seren Supermarktäpfeln, die frisch 
knackig und saftig daher kommen, 
aber langweilig im Geschmack blei-
ben, so ergeht es auch diesen Oliven. 
Aromen entwickeln sich nur mit der 
Zeit und durch die Nährstoffaufnah-
me mineralischer Spuren aus der Tie-
fe. Düngung lässt Fruchtzellen groß 
werden und sie viel Wasser aufneh-
men.

Die schnelle Maschinenernte mit 
zügigem Transport der Oliven in die 
Ölmühle und schneller Verarbei-
tung wird diese Olivenöle jedoch 
„sauberer“ werden lassen als die 
vergleichbaren heutigen Massen-
produkte. Kleinbauern müssen ihre 
gepflückten Oliven tagelang in Sä-
cken stehen lassen, bis sie die Men-
ge einer Charge zusammen haben, 
die in der Mühle verarbeitet werden 
kann. Die chemischen Laborwerte 
werden also besser sein und Native 
Olivenöle Extra werden weniger oft 
durch Manipulation entstehen. Die 
Sensorische Kontrolle wird hierbei 
ebenfalls weniger ranzige und ver-
gorene Öle entdecken. Der positive 
Geschmack muss nach der EU-Oli-
venöl-(Mindest)-Verordnung in den 
Prüfkategorien der Werteskalen zwi-
schen Null und Zehn liegen. Dann ist 
mit 0,01 auch schon ein „positiver“ 
Geschmack bestätigt und die höchs-
te Güteklasse leicht zu erreichen. Mit 
2,79 Euro für die Dreiviertel-Liter-Fla-
sche ist der Preis dann allerdings um 
ca. 1,50 Euro zu hoch. 
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• Nordspanien ist innerhalb der EU in 
der Umsetzung auf die neue Planta-
genwirtschaft am weitesten vorange-
schritten, und in Tunesien lösen diese 
neuen Haine im Landschaftsbild be-
reits die alten ab. Tunesisches „Füllöl“ 
für italienisches Olivenöl ist dadurch 
noch billiger geworden. 

• Die Landesregierung von Apulien 
(dort werden über 50% des Olivenöls 
in Italien produziert) hat per Verord-
nung das Abholzen von Olivenhai-
nen mit altem Baumbestand verbo-
ten. Das  die Landschaft prägende Bild 
soll geschützt werden. Die wachsende 
Zahl von Olivenhainen, die zum Ver-
kauf angeboten werden, zeigt, dass 
sich das Problem darüber nicht wird 
lösen lassen.     

• Die griechische „Marfin“-Bank, Toch-
ter eines Konsortiums aus Dubai, ver-
gibt an griechische Bauern Gelder zur 
„Umrüstung“ oder Neuanlage der 
Olivenhaine im oben beschriebenen 
Standard. Die Rückzahlung erfolgt 
über die „Verpfändung“ zukünftiger 
Ernten.

Was Olivenöl kostet  
und was es kosten müsste

Im Einzelhandel müsste ein Viertel-
liter echtes Natives Olivenöl Extra 
den Preis einer guten Flasche Win-
zerwein haben. Die tatsächliche Lage 
im Winter 2009/10 stellt sich jedoch 
ganz anders dar. Wir zeigen das hier 
am Beispiel von Italien auf.

Die Ölmüller zahlten 
Mitte November, zum 
Beginn der Ernte, für 
100 Kilogramm ange-
lieferte Oliven 30,00 
€. Im Durchschnitt 
werden daraus 15 Liter 
Olivenöl gewonnen. 
10% davon erhält der 
Ölmüller als seinen 
Lohn, dem Landwirt 
blieben 1,80 € pro Li-
ter. Noch im Winter 
2008/09 erhielt er 40 
bis 45 € für 100 Kilo-
gramm Oliven.

Mit fortschreitender 
Erntezeit wanderte 
der Ankaufpreis der 
Oliven in Richtung 
20,00 €. Manche be-
fürchten, dass er noch 

darunter fallen wird. Lieferanfragen 
aus den USA bieten bereits nur noch 
1,50 € pro Kilogramm Olivenöl.

Im Jahresbericht für die italienische 
Olivenwirtschaft werden die reinen 
Produktionskosten der Olivenanbau-
er für 2009 mit durchschnittlich 7,73 
€ für ein Kilo Natives Olivenöl Extra 
angeführt.

Olivenöl, Lage und Entwicklung

Ein Olivenhain im Kraichgau ?

In zwanzig Jahren wird man vielleicht wissen, ob die 
Anlage eines Olivenhains im Kraichgau, südlich von 
Karlsruhe, die etwas „verrückte“ Idee von Hartmut 

Schönherr ist oder 
ob er einfach sei-
ner Zeit weit vo-
raus war. Jeden-
falls ist der „Main-
Olivenhain“ in 
Bruchsal einen 
Besuch wert. Das 
Projekt von Hart-

mut Schönherr stellt nicht nur wegen der Lage in einer  
Region nördlich der Alpen eine Besonderheit dar. Von 
einem gelernten Kulturwissenschaftler, der mit einer 
Arbeit zur Naturphilosophie promovierte, darf man 
mehr erwarten. Eine Sammlung der verschiedensten 
Olivensorten ist denn auch eines seiner Ziele. Und na-
türlich die Kultur der Olive, die er mit selten anzutref-
fender fachlicher Kompetenz, auch in gärtnerischer 
Hinsicht, auf seiner Internetseite einsehbar macht.
Mit einer griechischen Olivensorte haben wir das Pro-
jekt bereits unterstützt, und wir werden von unseren 
Reisen sicher weitere Bäumchen mitbringen.

http://mainolivenhain.de
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Noch unfertige Gedankensplitter

• Der Ansatz von arteFakt hat sich als 
nachhaltig und über die Jahre als kri­
senfest erwiesen.

• Eine kleine Firma hat mit ihrer Flexi­
bilität erhebliche Vorteile gezeigt, allem 
voran kann sie Transparenz schaffen: 
Transparenz ihrer leitenden Ideen und 
Grundsätze; Transparenz ihrer Kalkula­
tionen und Preisgestaltungen; Transpa­
renz insbesondere in den Beziehungen 
zwischen Konsumenten, Verkäufer und 
Produzenten.

• Die Sorge aller (!) ist, dass durch die 
wirtschaftlich sehr großen Struktu­
ren die Unübersichtlichkeit, die Nicht­
identifikation und die Gier uns alle in 
den Abgrund reißen kann und dies auch 
getan hätte, wenn nicht unsere Steuer­
gelder das Schlimmste zunächst abge­
wendet hätten.

• Das öffnet Gedanken zu neuer Klein­
teiligkeit (z. B. mit den neuen, häufig 
geförderten „Tante-Emma-Läden“ in 
kleinen Gemeinden, so dass der Unsinn 
beendet werden kann, 10 km mit dem 
Auto zu fahren, um die Brötchen zu ho­
len).

• Eine Unternehmung wie arteFakt zu 
starten, braucht Ideen, Kreativität, Zeit, 
verschiedenste fachliche Kompetenzen 
und Erfahrung und auch Geld, letzt­
lich die Bündelung von allen Formen 
menschlicher Energie.

• Wenn arteFakt Energie in Form von 
Geld angeboten wird, um frei von 
Bankdarlehen zu bleiben, stellt sich die 
Frage, ob nicht auch Geld zur Verfü­
gung gestellt werden würde, um auch 
in andere Projekte zu investieren, die 
klein, überschaubar und kontrollierbar 
bleiben. Zum Beispiel
– in die Erweiterung Ihrer Initiative der 
„Patenschaften“ für den Schutz alter 
Olivenhaine durch Neukauf von Hai­
nen und deren Bewirtschaftung;
– in eine Initiative zum Kauf von al­
ten Gewerbeflächen (die durch Fir­
menschließungen in sogen. unattrakti­
ven Lagen häufig sehr preiswert ange­
boten oder versteigert werden), um dort 
Gründern und Interessenten „geschütz­
te Räume“ günstig, aber für eine klar 
begrenzte Zeit anzubieten; 
– in einen „Fonds“, der z. B. kleine 
Energieerzeugungsprojekte erprobt und 
durchführt – wirtschaftlich orientiert.
- Unter den an arteFakt Interessier­
ten sind vermutlich reichlich Ideenge­
ber und ganz wichtig auch Berater und 
Kontrolleure wie Ingenieure, Baufach­
leute, Anwälte, Betriebswirtschaftler, 
Banker usw., deren Wissen für Ideen 
und ihre Umsetzung sehr notwendig ist.
Die Zeit ist m.E. reif, die Fähigkeiten 
und Energien der Menschen in über­
schaubaren Netzwerken zu verbinden. 
Viele der Menschen, die ich täglich se­
he und spreche, denken so oder ähnlich.

Dr. Carsten Dittmann

arteFakt sucht Verstärkung
Helfen Sie mit, Ausschau zu halten 

Die formalen Anforderungen für eine 
Stelle bei arteFakt würden etwa folgen-
dermaßen lauten:
•	 Bereich Warenwirtschaft und Logistik 
•	 fit in der entsprechenden EDV-Anwen-

dung
•	 Berufserfahrung auf diesem Gebiet
•	 organisations- und teamfähig
•	 kunden- und kommunikationsfreund-

lich  
•	 Mitte dreißig 

Auf konventionellem Wege sind wir nicht 
recht vorangekommen, weil wir mit arte-
Fakt eben keine konventionelle Unterneh-
mung sind. Fachlich interessante Bewer-
ber fanden keinen Zugang zu unserer ide-
ellen Seite und den Idealisten fehlte das 
fachlich Profunde. 
ArteFakt wird von Frauen organisiert, die 
nach langjähriger Berufserfahrung mit 
anschließender Familienphase über ein 
selbst organisiertes und erwirtschafte-
tes Traineeprogramm zur Selbständigkeit 
ihren Arbeitsplatz mit entwickelt haben. 
So können wir wenig mit „Mitarbeitern/
innen“ anfangen, bei uns würden sie eher 
als „Selbstarbeiter/innen“ bezeichnet. Ar-
beitsabläufe, Arbeits- und Urlaubszeiten 
sind bei uns nicht formal geregelt, son-
dern bestimmen sich aus dem Diskurs 
über die Ziele, die wir uns stecken, und 
aus der Verabredung untereinander. Die 
gestalterischen und unternehmerischen 
Möglichkeiten der Einzelnen sind dadurch 
bei uns sehr weit gefasst. Das muss man 
für sich aber auch als Vorteil betrachten 
können, weil Freiheit immer eine verab-
redete Verantwortung und Haftung nach 
sich zieht. Fachliche Kompetenzzuwei-
sungen gibt es auch bei uns, daraus bilden 
sich jedoch keine Abteilungen. Die Amöbe 
ist eher unser Vorbild, ein Einzeller, der je 
nach äußerer Anforderung seine Gestalt 
und seinen Organismus ausrichten kann. 
Als wir vor zwölf Jahren anfingen, wa-
ren wir alle, mit meiner Ausnahme, um 
die Vierzig, jetzt feiern wir Jubiläen. Auch 
wenn wir noch eine Strecke bis dorthin 
vor uns haben, denken wir auch schon 
mal über die Zukunft ohne Erwerbsarbeit 
nach. Ein Generationensprung bei der Be-
setzung macht daher Sinn. Das Beschrie-
bene verdeutlicht sicher auch, dass wir, 
bei allem erforderlichen Teamgeist, eine 
dynamische und durchsetzungsfähige 
Persönlichkeit suchen. Und jenseits des 
rechtlichen Gleichstellungsgrundsatzes 
bei Bewerbungen wünschen wir uns al-
le einen Mann, worauf er sich aber nichts 
einzubilden braucht.

Wie viel mehr als ein Olivenöl-Versandhandel  
soll oder darf arteFakt sein?
Nur ein guter Olivenöl-Versandhandel zu werden war uns seit Gründung 
zu wenig. Unsere Motive, mit unternehmerischem Wirken auch Ferment ei-
ner aufgeklärten und zivilgesellschaftlichen Entwicklung zu sein, haben wir 
zu jeder Zeit offen gelegt. Viele schätzen das und haben in den Jahren dar-
an mitgewirkt. In Gesprächen und in Briefen häufen sich Anregungen, viel-
leicht auch Anforderungen, die bisherigen Themen zu erweitern und dafür 
moderierende und organisatorische Möglichkeiten mit zu schaffen (www.
artefakt.eu/forum). Stellvertretend veröffentlichen wir Auszüge aus einem 
Schreiben von Dr. Dittmann, der arteFakt seit den Gründungstagen solida-
risch begleitet. Dr. Dittmann führt in Braunschweig eine eigene HNO-Praxis.
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Es ist immer besonders spannend, 
wenn Vorhaben sich ihren eigenen 
Weg suchen und wenn sich, ohne 
dass man es hätte planen können, 
eines aus dem anderen ergibt.

In der Ruine der alten Ölmühle von 
Skinokapsala, die einmal ein arte-
Fakt-Museum werden soll, stand ei-
ne verrostete, beschädigte Presse. Ihr 
Alter ist noch nicht genau bestimmt. 
Mit Hilfe arabischer Freunde konnte 
der Schriftzug auf dem Gusseisen als 
Inschrift in altem, osmanischen Ara-

bisch identifiziert werden. Er weist 
wohl auf den Hersteller hin: Hanijeh 
Rashid. 
Die metallurgische Technologie der 
Drehspindel ist zwischen 1810 und 
1830 bereits in heute zu Syrien gehö-
renden, bedeutenden Olivenregio-
nen des osmanischen Reiches ange-
wendet worden. Von dort her könn-
te die Presse einst nach Skinokapsala 
gekommen sein.  

Ein Haufen „Schrott“ geht auf Reisen
Eine Restaurierung der Presse auf 
Kreta erwies sich schon früh als 
schwierig. Die halb verrotteten, ge-
waltigen Lagerhölzer würde man 

nicht aus Stämmen von der Insel 
ersetzen können, weil die wenigen 
Bäume dort, die noch mächtig genug 
wären, nicht gefällt werden dürfen.
Da half uns ein Förster aus der Mark 
Brandenburg. Er konnte den  Fußab-
schnitt einer starken Eiche, die gera-
de gefällt worden war, zur Verfügung 
stellen. Aus diesem Holz sind nun die 
neuen Lagerhölzer gesägt worden.
Das aus Gusseisen hergestellte Hal-
te- und Führungsteil der Spindel an 
der Presse war gebrochen. Die Tei-
le waren vollständig, würden aber 
nur mit modernster Schweißtechnik 
wieder zusammengefügt werden 
können. Für die Reparatur mussten 
wir die schwere Presse nach Deutsch-
land holen.  So trat sie Anfang letzten 
Jahres die wohl zweite lange Reise in 
ihrem Leben an, von Skinokapsala bis 
nach Wilstedt. Bei den Abholtagen 
entdeckte sie Michael Knüver, der 

Leiter der Produktionsschule in Wil-
helmshaven. In den Herbst-Auskünf-
ten 2009 berichteten wir darüber.

Wagen und gewinnen
Mit seinen Kollegen und mit Ju-
gendlichen dieser Bildungseinrich-
tung wollte er sich der Herausfor-
derung stellen, die Presse zu restau-
rieren. Ein gewagtes Unterfangen, 
wie wir zunächst annahmen. Aber 
schon kurz nachdem die Presse in 
Wilhelmshaven eingetroffen war, 
hatten die Jugendlichen Feuer ge-
fangen. Zunächst waren Geduld und 
feines Gefühl gefragt. Wochenlang 
wurde die festgerostete Spindel im 
Ölbad gepflegt, bis sie sich dann, 
in der Schmiede erhitzt, endlich zu 
bewegen begann. Alle Einzelteile 
mussten durch Sandstrahlen vom 
Rost befreit, gedengelt und geglättet 
werden. Dann erst konnte man prü-
fen, ob sie hergerichtet und wieder 
verwendet werden könnten. Manche 
Teile schieden aus und mussten neu 
gefertigt werden. Für die Aufstel-
lung im Museum wurden die alten 
Teile liebevoll gesäubert und kon-
serviert. Die mächtigen Eichenblö-
cke zu durchbohren, hatten sich die 

Wie lernen Schule macht
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Jugendlichen einfacher vorgestellt. 
Der erste Bohrer gab mitsamt der 
Bohrmaschine schon nach wenigen 
Minuten den Geist auf. Mit einem 
selbst gebastelten Bohrer für die Lö-
cher – Durchmesser zehn Zentimeter 
– und mit neuer Bohrmaschine ar-
beiteten sich die Schüler dann viele 
Tage lang Zentimeter für Zentimeter 
durch das Holz. 

Nicht  nur die Olivenpresse in neuem 
Glanz
Nun ist die Presse fast fertig. Einzel-
ne Teile sind bereits mit neuer Far-
be versehen, und bis zu den Oliven-
öl-Abholtagen in Wilstedt wird die 
Restaurierung geschafft sein. Dann 
werden die Schüler der Produktions-
schule die Presse, zusammen mit ei-
ner umfangreichen Fotoausstellung 
über den Werdegang der Restau-
rierung, erstmals der Öffentlichkeit 
vorstellen und sich ihre mehr als ver-
diente Anerkennung dafür abholen. 
Eine umfangreiche Bildergalerie zur 
Restaurierung finden Sie im Internet  
www.artefakt.eu unter der Rubrik 
Projekte.

Benefiz für das Ölmuseum
Wir bitten um Ihre Ideen und Ihre 
Unterstützung: Die bisher durch-
geführten Aktivitäten zum Aufbau 

des Olivenmuseums in Skinokapsala 
haben wir mit relativ kleinen Sum-
men aus Ihren Beiträgen zum 1-Eu-
ro-Museumstaler und aus eigenen 
Zuschüssen realisieren können. Die 
Rückführung der Olivenpresse erfor-
dert nun erstmals größere Baumaß-

nahmen am Museum zur heute erd-
bebensicheren Rekonstruktion des 
Dachs und zur Absicherung des Ge-
ländes (siehe Seite 12), um das wert-
volle Museumsstück vor einem er-
neuten Verfall zu bewahren. Aus ei-
genen Mitteln allein kann arteFakt 
das nicht schaffen, und finanzielle 
Hilfen aus Griechenland sind auf lan-
ge Sicht nicht zu erwarten. 

Die Ausstellung und die Presse könn-
ten auf eine Spendenreise durch 
Deutschland gehen und sich dabei 
mit verschiedensten Aktionside-
en verbinden. Wenn Sie uns hierbei 
unterstützen und die Presse mit der 
Ausstellung einige Zeit dafür zu Gast 
haben möchten, melden Sie sich bei 
unseren Mitarbeiterinnen Chris-
tel Kahrs (Tel.: 04283.981328, E-Mail: 
c.kahrs@artefakt.eu) oder Claudia 
Henrich (Tel.: 04283.981322, E-Mail: 
c.henrich@artefakt.eu).

Eigenleistung als Sponsoring
Bernd Bartelmeß aus Bremen, der gern als Architekt 
„mit allen Sinnen“ arbeiten wollte, stellte sich vor 
zwei Jahren mit seiner Idee eines „Fühlsalons“ in der 
arteFakt-Gründerwerkstatt vor. Wir nahmen ihn in die 
Gründerwerkstatt auf, und zu den Olivenöl-Abholta-
gen im letzten Jahr materialisierte er seine Idee und 
stellte sie in Wilstedt vor. Das brachte ihm neben An-

erkennung auch Aufträge ein, und ganz im Sinne der Tauschphilosophie 
von arteFakt hat er nun die planerische Aufgabe zur Restaurierung der 
alten Ölmühle in Skinokapsala auf Kreta übernommen. Zunächst gilt es, 
die erforderliche Stützmauer des abschüssigen Geländes zu konzipieren 
und eine erdbebensichere Wiederherrichtung des eingefallenen Daches 
zu entwerfen und zu berechnen. Die 
Entwürfe müssen sich an einem be-
hutsamen Miteinander von histori-
scher Rekonstruktion und zukünfti-
ger Nutzung des „aktiven Museums“ 
ausrichten.
Im Internet können Sie unter www.
archinova.de die architektonische 
Entwicklung des Museumsprojektes 
verfolgen und auch etwas über die 
weitere Arbeit von Bernd Bartelmeß 
erfahren.
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Chancen für arbeitslose Jugendliche 

Der Rückstand könnte eine Chance 
für einige der arbeitslosen Jugendli-
chen in Minervino sein (über 25% ha-
ben dort keine Arbeit): eine Ausbil-
dung zum Solarinstallateur. Die Ko-
operation mit der Produktionsschule 
hilft nun beiden Seiten, diese Chan-
cenpotenziale zu entwickeln. Eine 
Woche lang, Anfang Februar, lernten 
vier Jugendliche und 
zwei Betreuer aus Mi-
nervino und Bitonto 
in Wilhelmshaven mit 
den dortigen Jugendli-
chen den Bau und die 
Installation von Son-
nenkollektoren. En-
de Februar trafen sich 
dann alle in Minervi-
no wieder, um dort die 
Umkleidekabinen des 
Sportplatzes auf sola-

re Energiegewinnung umzustellen. 
Die Kosten des Projektes wurden von 
arteFakt übernommen, wir haben 
damit unser Spendenbudget für das 
laufende Jahr verbraucht. 

Ausbildungsverbund Minervino-Wil-
helmshaven

Mittlerweile legten die Gemeinde 
Minervino und die Produktionsschule 

in einem „letter of intent“ eine wei-
tere Zusammenarbeit zur Ausbil-

dung auf diesem  Sektor fest. Zur Fi-
nanzierung können dafür zukünftig 
Mittel aus dem Europäischen Sozial-
fond akquiriert werden. 

Unser Olivenölpartner in Minervino, 
die Cooperative Emanuele De Deo, 
will dem Projekt mit ihren großen 
Dachflächen beitreten und Energie-
wirt werden. Der Aufbau der Anlage 
soll dann auch den Jugendlichen zu 
Ausbildungszwecken dienen. 

Im Internet finden Sie unter  
www.artefakt.eu unter der Rubrik 
„Projekte“ eine umfangreiche Bilder-
galerie. 

Zivilgesellschaftliches Engagement

Azzuro – Sonnenkollektoren stehen aber noch eher in Wilhelmshaven
335 Tage im Jahr scheint in Apulien die Sonne am strahlend blauem Himmel. Aber die Nutzung ihrer Energie sieht 
man nur vereinzelt. Berlusconi hatte in seiner vorigen Amtszeit die Umsetzung der EU-Richtlinien in nationale Be-
stimmungen, u. a. zur Förderung regenerativer Energien, unterlassen. Es war dann eine der ersten Amtshandlun-
gen seines Nachfolgers Prodi, das nachzuholen. Italien ist auf diesem Gebiet daher noch „Entwicklungsland“. Wie 
selbstverständlich hat z. B. in Griechenland jeder Haushalt neben seiner Empfangsschüssel für das weltweite TV-
Programm einen Sonnenkollektor zur Erzeugung von warmem Wasser auf dem Dach stehen.

Jörg Groeneveld, Lehrer und 
Leiter des Solarprojektes
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Zivilgesellschaftliches Engagement

Unterstützung für den Modellver-
such „Produktionsschule“ 

Mittelfristig muss die Produktions-
schule einen Eigenanteil ihrer Kos-
ten selbst erwirtschaften. Von der 
Ausstattung her können sie nahezu 
alle Gewerke bedienen. Unter www.
produktionsschule-whv.de können 
Sie anschauen, was die Jugendlichen 
an Erstaunlichem alles leisten. Viel-
leicht haben Sie eine Idee oder ken-
nen jemanden, der einen Auftrag 
vergeben könnte.

Was ist die Produktionsschule? 

Die Produktionsschule ist ein Mo-
dellversuch des Bildungswer-
kes der Niedersächsischen Wirt-
schaft, organisiert als gemeinnüt-
zige GmbH und eingebettet in das 
Schulzentrum der Berufsbildenden 
Schule Friedenstraße in Wilhelms-
haven. Dort wird Jugendlichen, de-
ren biografischer Hintergrund bis-
her nicht auf der Sonnenseite des 
Lebens lag, ermöglicht, einen Blick 
auch für ihre  Zukunftschancen zu 
gewinnen – und sie werden darin 
gefordert, diese Chancen aus eige-
ner Kraft zu ergreifen und zu ent-
wickeln.  
Mit spannenden Projekten und 
durch Herstellung marktfähiger 
Produkte will die Produktionsschu-
le Motivationshemmnisse bei den 
jungen Erwachsenen abbauen und 
der Vermittlung von Grundfähig-
keiten und weiterführenden Quali-
fikationen im geschützten Rahmen 
eine Chance geben. Sie sollen be-
triebliche Erfahrungen sammeln, 
eigene Stärken erkennen, Perspek-
tiven entwickeln und sich vorbe-
ruflichen Leistungsanforderungen 
stellen. Dazu zählen Verantwor-
tungsbewusstsein, Selbstbewusst-
sein und Selbstständigkeit, wo-
durch sie die Chancen auf einen 

Ausbildungs- 
oder Arbeits-
platz erhöhen.
Die Zusam-
menarbeit mit 
arteFakt stellt 
in diesem Kon-
text eine Be-

sonderheit dar, da sie der Produk-
tionsschule die Möglichkeit eines 
internationalen Austauschs eröff-
net. Jugendliche aus Italien und 
Deutschland arbeiten zusammen 
an nachhaltigen Projekten. Das ist 
für sie spannend, fast nebenbei er-
leben sie interkulturelles Lernen. 
Werte wie Toleranz, Akzeptanz und 
Neugier gegenüber Fremdem pas-
sen sich organisch ein, sind keine 
Disziplinübung mehr. Sie sammeln 
Erfahrungen mit der Arbeitswelt in 
anderen Ländern, entdecken dabei 
ihre Schlüsselkompetenzen – sie, 
die oft selbst von Migration ge-
prägt sind.  Dadurch, dass arteFakt 
uns nicht nur materiell fördert, 
sondern sich in Person des Unter-
nehmers und von Mitarbeitern 
auch selber einbringt, machen die 
jungen Menschen für sie neue Er-
fahrungen, dass sie gebraucht wer-
den.  
Dipl.-Ing. Michael Knüver
(Leiter der Produktionsschule, 
Anm. d. Red.)
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Titelbild
Beteiligte Jugendliche am Solarprojekt 
und an der Restauration der Ölpresse 
(Seite 9 bis 12):
Reihe 1: Kurt, Marcel, Halil, Rezan, Artur
Reihe 2: Janosch, Marcel, Florian,  
Christian, Kevin.
Reihe 3: Max, Lena, Alex, Sascha, Axel
Reihe 4: Baschir, Vinh, Daniel, Tobias
Reihe 5: Daniele, Raffaele, Paolo,  
Mohamed

In Memoriam: 
Bernd Kaute
So haben wir ihn kennen gelernt, voller 
schöpferischer Kraft und Lebensfreude 
und mit einem Füllhorn an Ideen, aus 
dem es sprudelte. Sein tiefes, freund-
liches Lachen füllte Räume, und zu al-
ledem konnte er Ruhe ausstrahlen, die 
einen aus der Hektik des Alltags nahm. 
In seinem  Atelier, das vielleicht sein ei-
gentliches Zuhause war, konnten wir 
ihn mit diesem Reichtum seiner Persön-
lichkeit erleben. Wir waren uns vor noch 
nicht langer Zeit begegnet. Das reichte, 
um Spuren einer Freundschaft zu legen, 
mit Plänen, die über seine Ausstellung 
im letzten Jahr in der arteFakt-Karton-
galerie hinausgehen sollten. Jetzt im 
März, zur Abfüllung des Olivenöls No. 9, 
wollten wir bei einem guten Glas Wein 
und mit dem herrlichen Ausblick in die 
Weite des Albano daran weiter schmie-
den. Anfang des Jahres erreichte uns 
unvermutet die Nachricht, dass Bernd 
des Morgens nicht mehr aufgewacht 
war, sein Herz war der Kraft seines 
Geistes nicht mehr gefolgt. Fo
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Bernd Kaute: Ohne Titel,  1996, Bronze, 25 x 84 x 30 cm
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Olivenöl-Abholtage 2010
Saisonauftakt: 
Olivenöl-Abholtage in Wilstedt 
(nahe Bremen) 
Erzeuger stellen persönlich ihre neuen  
Olivenöle vor. Kultureller Schwerpunkt in  
diesem Jahr: Die Olivenregion Kreta 
Samstag und Sonntag, den 1. und 2. Mai 
von 10 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 3,00 €, ab 
16 Jahren 1,00 €, bis 16 Jahre frei 

Ein Garten voller Kräuter  
Eröffnung des Kräuter-Schaugartens „Eschels 
Hoff“ in Benkel, Gem. Ottersberg (nahe Bremen) 
Freitag und Samstag, den 28. und 29. Mai. 
Freitag 14 bis 18 Uhr, Samstag10 bis 17 Uhr.  
Eintritt frei 

Regionale Küche & Olivenöl 
im Bienenmuseum zu Weimar,  
in Gemeinschaft mit dem Slow Food  
Convivium und Waldorfschülern von Weimar 
Samstag und Sonntag, den 5. und 6. Juni 
Von 10 bis 17 Uhr. Eintritt frei 

Berliner Herbst-Staudenmarkt 
im Botanischen Garten 
Samstag und Sonntag, den 4. und 5. September. 
Von 9 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 5,00 €, er-
mäßigt 2,50 €, bis 6 Jahre frei 

Illertisser Gartenlust  
in der Gärtnerei Gaissmayer 
Garten im Wandel der Zeiten  
Samstag und Sonntag , den 11. und  
12. September. 
Von 9 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 7,00 €

Olive trifft Traube in Rohrbach  
Variationen von Olivenöl & Wein – als  
Seminar, Buffet oder lange Tafel zum  
Mehr-Gänge-Menü mit Freunden  
Samstag und Sonntag, den 18. und  
19. September. Sa. von 12 bis 22 Uhr, 
So. von 11 bis 19 Uhr. Eintritt frei

Apfel & Erdapfel in Wilstedt 
Zur Wiederentdeckung vergessener Obst-  
und Gemüsesorten 
Sonntag, den 3. Oktober. Von 10 bis 17 Uhr. 
Eintritt: Erwachsene 3,00 €, ab 16 Jahren 
1,00 €, bis 16 Jahre frei

Vorweihnachtlicher Becking-Kaffeebasar  
in Hamburg 
Manufakturen stellen sich vor 
Samstag und Sonntag, den 27. und  
28. November. Sa. von 12 bis 19 Uhr und 
So. von 10 bis 17 Uhr. Eintritt frei  
 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.  
Haben Sie besondere Wünsche, rufen Sie uns bitte vorher unter 
0 42 83.98 13 17 an oder senden uns eine E-Mail an kontakt@artefakt.eu

Wenn Statistiken zu Gesichtern 

werden, zum Beispiel aus 

Wilhelmshaven und Minervino




