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OlioSoli

Achtzehn Jahre ist es her, dass wir
uns aufmachten, um mit arteFakt
neue Wege zu gehen. 1999 be-
schrieben wir das so: ,,Wir sehen
uns weniger als Handler denn als
Vermittler zwischen Produzenten
und Verbrauchern, als Pioniere,
die ... nach neuen 6konomischen
Ansitzen suchen... Mit arteFakt
greifen wir den alten Gedanken
von John Ruskin wieder auf, der
besagt, das Ende der 6konomi-
schen Kette sei nicht der Kon-
sum, sondern das Leben selbst...“

Es begann mit nur einer Sorte
Olivenolim 1-Liter-Kanister —und
damit wollten wir die Welt ein biss-
chen besser machen. Wir bezogen
uns dabei auf Joseph Beuys mit
,Kunst = Kapital“ und ,,die Zu-
kunft gehort dem Warmetausch®;
auf John Maynard Keynes, der er-
klirte, dass Okonomie dienen sol-
le,vorrangig dem Frieden, der Ge-
rechtigkeit und dem Wohlstand al-
ler. Wir suchten neue Koordinaten
heutiger Zivilgesellschaft, um auf
moderne Weise Citoyens zu wer-
den: die Geschicke selbst in die
Hand nehmen, nicht Untertan
sein. Wir griffen damit den Satz
Carl Friedrich von Weizsackers
auf: , Frei denken kann nur, wer
freileben kann, und das kann nur
der 6konomisch Unabhingige.“
Wir ermutigen und férdern da-
her von Anbeginn Griinder und
Griinderinnen, setzen auf Nach-
haltigkeit und Zukunftsfahigkeit,
unterstiitzen unsere Produzenten
bei der Umstellung auf 6kologi-
sche Wirtschaftsweise und orga-
nisieren Bildung, um das Oliven-
6l neu zu erfinden.

Wirtschaften beruht fiir uns
auf der Beziehung zwischen Men-
schen, eingedenk der Beuys‘schen
Formulierung von der ,sozialen
Skulptur’, die aus der Kreativitét
der Einzelnen, aber in gemeinsa-
mer Verantwortung und gegensei-
tiger Unterstiitzung entsteht.

Dass sich diese Gedankenwellt,
der wir seit achtzehn Jahren eine
Praxis zu geben suchen, jetzt in
der Selbstverstandlichkeit spie-
gelt, mit der Sie den Erzeugern in
einer Notsituation helfen wollen,
dashatunsindieser Qualitdt denn
doch iiberrascht. Gewiinscht ha-
ben wir es uns immer. Mit Dank-
barkeit und grofem Respekt fiir
Ihre Haltung werden wir die Oli-
vendlkampagne 2014 wieder zu ei-
ner besonderen machen.

Conrad Bolicke und das arteFakt-Team
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Olivenolkampagne 2014

Angela und Lucia Librandi freuen
sich immer darauf, ihre neue Ern-
te bei den Olivendl-Abholtagen in
Wilstedt selbst vorzustellen. Den
fiir sie ungewohnten Friihlings-
temperaturen, die bei uns dann
oft herrschen, versuchen sie mit
dicker Jacke, Schal und viel Le-
bensfreude zu trotzen.

Zuhause in Italien hat derlei
bei den auflergewohnlich widri-
gen Witterungsbedingungen im

zuriickliegenden Jahr nicht ge-
holfen. AuBer auf Sizilien war
der Wettergott in der Zeit vor
und wahrend der Ernte allen Oli-
viers nicht wohl gesonnen. Allihr
Koénnen mussten die Schwestern
aufbringen, um aus ihren Oliven
trotzdem den leckeren Saft zu ge-
winnen, der auch uns zur Leiden-
schaft geworden ist.

In manchen Gegenden fielen
aber leider alle Oliven der Wit-

terung zum Opfer, da half dann
auch alles Konnen nichts. Mit
konkreter Hilfe halten wir die be-
troffenen Oliviers in unserer Mit-
te und berichten in dieser Aus-
gabe ausfithrlich dariiber. Die
neuen Olivenole stellen wir auf
Seite 2 vor und geben Empfeh-
lungen, welche an Stelle der aus-
gefallenen Sie in diesem Jahr aus-
weichen konnen.

Die Bewahrungsprobe

Zum ersten Mal in den 18 Jahren
seit der Griindung von arteFakt
istdie Olivenernte in einer Erzeu-
gerregion fast vollig ausgefallen.
Wie gehen wir damit um?

Es ist einer dieser FufB3baller-
Sitze, die in jeder Sammlung ul-
kiger Zitate auftauchen: ,Erst
hatten wir kein Gliick®, sagte
Jirgen ,Kobra’ Wegmann, ,,und
dann kam auch noch Pech dazu.“
So dhnlich fiihlt es sich in diesem
Frithjahr fiir einige unserer Er-
zeuger an. Denn sie haben we-
gen extremer Wetterereignisse
zwischen 70 und 100 Prozent ih-
rer Ernte verloren (mehr zu den
Ursachen in der Reportage auf
Seite 3).

Alle diese Produzenten leben
und wirtschaften in Griechen-
land — man mochte sagen: aus-

gerechnet in Griechenland! Als
hitten die Menschen dort mit der
Wirtschaftskrise nicht genug zu
kampfen. Aber klagen hilft nicht.

Fir uns bei arteFakt war im-
mer klar, dass eine Erzeuger-Ver-
braucher-Beziehung mehr ist als
nur der Austausch von Ware ge-
gen Geld. Wir wollen mit unse-
ren Partnern und Freunden auch
in den nichsten Jahren noch zu-
sammenarbeiten und ihre grof3-
artigen Olivenole genielen. Des-
halbwar es fiir uns aus wirtschaft-
lichen Griinden, aber auch aus
Solidaritat selbstverstiandlich,
dass wir Hilfe in der Not organi-
sieren wollten.

Gemeinsam mit denjenigen
unserer Kunden, die eine E-Mail-
Adresse beiuns hinterlegt haben,
haben wir einen Weg gesucht, um

einen Solidaraufschlag auf die
Olivendle der anderen Produzen-
ten einzusammeln und zu vertei-
len (alle Details dazu auf Seite
4-5). Und die Resonanz hat uns
iberwaltigt.

Tausende von Thnen haben sich
online an einer Abstimmung be-
teiligt, hunderte haben geschrie-
ben. Die Welle der Solidaritét,
die unsere gebeutelten Erzeu-
ger durch das Jahr tragen wird,
ist so grof3 und stark, wie wir es
in unseren kiithnsten Traumen
nichtzu hoffen wagten. Wir wuss-
ten immer, dass diese Erzeuger-
Verbraucher-Gemeinschaft, die
arteFakt tragt, eine besondere ist.
Wie besonders sie wirklich ist, wie
groBartig, das haben wir jetzt er-
lebt. Danke, danke, danke!

Olivendlkampagne 2014

Neue Olivenole 2014

Sie sind wieder groflartig gewor-
den. All ihr Konnen und ihre
Erfahrung mussten die Olivi-
ers wegen der auflergewohnlich
widrigen Witterungsbedingun-
gen dafiir dieses Mal aufbrin-
gen. Auf den ersten fiinf Seiten
berichten wir dariiber und be-
ginnen mit einer Beschreibung
zur geschmacklichen Einord-
nung der Olivendlvarietdten fiir
die Auswahlund Verwendungin
der Kiiche.

... Seite 2

Komplexe Aromen
Von grasig bis fruchtig: Oliven-
ole schmecken nach viel mehr
als nur Oliven — ein Besuch bei
den Profis im Sensorik-Labor.

... Seite 6

Nebensaison: Apulien

Wer mit Oliven arbeitet, reist
anders. Hier teilen wir unsere

Lieblings-Tipps mit.
PP ... Seite 9

Kunst, die ankommt

In der arteFakt-Kartongalerie
stellen in diesem Jahr zwei grie-
chische Kiinstler aus — tausend-
fach, auch bei Ihnen zuhause.

... Seite 11
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Freuen Sie sich auf die 18. Olivendlkampagne mit
Nativen OlivenoOlen Extra der neuen Ernte

Frantoio, Carolea und
Olivenol No.3 — Kalabrien

Mit ihren verschiedenen sorten-
reinen Olivenolen sind den kalab-
rischen Schwestern Librandi wie-
der groBartige Kreationen gelun-
gen. Wer das profilierte Spiel von
Bitter & Scharf mit den griin-flo-
ralen Aromatonen mag, der wird
mit dem Olivenol aus den Sorten
Frantoio, der Carolea oder der
Nocellara del Belice (griin) von
frithreifen Friichten seinen Gau-
men verwohnen. Anderen wird
daselegante und weichere aus den
Oliven mittlerer Reife der Nocel-
lara del Belice (fruchtig) gefallen.

Olivenol No.7
Apulien

Diejunge Generation unserer Oli-
viers in Apulien hatte mit neuen
Ansétzen bei der Produktion ei-
nen grofen Qualitdtssprung nach
vorn gemacht, und von Fachleu-
ten wurden sie dafiir sehr gelobt.
Manchen Freunden der Coratina
waren die scharfen und bitteren
Noten dann doch etwas zu stark
ausgefallen. Giuseppe und Giulio
hatten die Oliven der frithen Ern-
teverwendet. Mit diesem Jahr ha-
bensie das geéndert, etwas gewar-
tet und Oliven der mittleren Rei-
fe genommen. Esist ihnen wieder
ein sehr sauberes und im aromati-
schen Profil sehr klares Olivenol
gelungen, das nun weniger bitter
und scharf ausféllt.

Olivenol No.9
Toskana

Auch dem ,Altmeister’ Andreas
Mirz und seinem Sohn Adriano
setzten die Widrigkeiten der Wit-
terung erheblich zu, weil es lan-
ge Zeit nicht kalt werden wollte.
Die Olivenfliegen setzten dadurch
zuweiteren Populationen an, und
der Zucker in den Oliven baute
sich nicht ab. Mit ihrer langen Er-
fahrung und ihrer eigenen, sehr
speziellen Kleinmiihle konnten
sie die befiirchteten Beeintrach-
tigungen im Miihlenprozess un-
ter Kontrolle bekommen, und so
mussten sie ,nur’ Mengeneinbu-
Ben hinnehmen. Wer dem Tipp
von Andreas schon einmal gefolgt
ist, sein Olivendl einfach nur {iber
ein Sahneeis zu gieBen, der wird
wieder entziickt sein.

Auf Kreta (Olivenél No.29)
und in Achda (Olivenol No.24)
ist die Ernte vollstindig aus-
gefallen. Welches Olivenél
nehme ich nun?

Die Freunde des kretischen Oli-
venoOls schitzen an der Oliven-
sorte Psiloelies die feinen, liebli-
chen und obstfruchtigen Aromen
von frithreifer Banane, frithreifem
Klarapfel und frisch geschnitte-
nen, jungen Ziergrasern. Herbe

Noten der Polyphenole bleiben
im Hintergrund, und das Oleo-
canthal verleiht eine spitze Pfef-
fernote. Mit diesen Eigenschaften
wird es von uns vorwiegend fiir die
kalte Zubereitung, z.B. fiir fei-
ne Salate und Gemiise, empfoh-
len. In der warmen Kiiche sollten
130°C (Diinsten und Schmoren)
nicht iiberschritten werden, um
bei hoheren Temperaturen mit
den entstehenden Rostaromen
keine tiberméchtige Konkurrenz
im Geschmack zu schaffen.

Die Alternativen zum
Olivenol No.29 — Kreta

P> No.2 - Sizilien

P No.3, fruchtig — Kalabrien
P> No.11 - Katalonien

» No.23 - Korinth

Olivenol No.2

Sizilien
Die Beschreibung des kretischen
Olivendls trifft im Grundmuster
alle Olivendle mediterraner In-
seln. Charakterlich kommt das
Olivendl von Sizilien, ein ge-
pflanztes Cuvée aus Nocellara del
Belice und Biancolilla-Oliven, da-
her dem kretischen nahe. Es ist
runder im Geschmack, etwas we-
niger ,griin’ und hat bei gefalli-
ger Ausgewogenheit wenig her-
be und bemerkbar pfeffrige No-
ten im Hintergrund.

Olivenoél No.3, fruchtig
Kalabrien

Die italienischen Olivenole vom
Festland zeichnen sich durch vie-
le Aromavariationen aus, die an
Bliten erinnern, weshalb sie sich
ebenfalls besonders fiir die feine

und fein-wiirzige Kiiche mit Zu-
bereitungen von unter 130°C eig-
nen. Sicher deshalb werden in Ita-
lien iiberwiegend liebliche Zuta-
ten fiir Speisen ausgewdhlt, z.B.
feine Schalotte, rote und gelbe Pa-
prikaschote, Cocktailtomate, Ri-
sottoreis, Mozzarella-Kise und
stiBlicher Balsamico.

Daskalabrische Olivenél emp-
fehlen wir aus den Nocellara del
Belice-Oliven der mittleren Reife,
esliberwiegen hierbei die fruchti-
gen Aromen, die herben und pfef-
frigen Noten der Polyphenole und
des Oleocanthals sind dann weni-
ger stark ausgeprégt.

Ca. 85% der Erzeugung von
Olivenol wird durch Handarbeit
bestimmt. Dadurch sind die je-
weiligen Arbeitslohne der wich-
tigste Faktor fiir die spiteren
Preise. Im hiesigen Spargel- und
Weinanbau ist das dhnlich, die
Arbeit wird dort iiberwiegend
nicht von Einheimischen, son-
dern von preisgiinstigeren aus-
landischen Helfern erbracht. Al-
lein in Italien ist das anders, hier
sind ausldandische Helfer eher sel-
ten. Der einheimischen Lohnkos-
ten wegen liegen italienische Oli-
venole daher im Preisniveau, bei
vergleichbarer Qualitit, hoher.
Unsere italienischen Olivendle
werden damit nicht fiir alle eine
Alternative sein. Im preislichen
Vergleich empfehlen wir dann
das korinthische und das katala-
nische Olivenol.

Olivenol No.11
Katalonien
Wie alle Olivensorten im nord-
lichen Mittelmeergiirtel weisen
auch die Arbequina-Oliven ge-

ringere Gehalte der sekundér-
en Pflanzenstoffe Polyphenol
und Oleocanthal auf. Herbe und
pfeffrige Noten sind dadurch bei
dem katalanischen Olivendl sanf-
ter ausgeprdgt. Im Aromaprofil
finden sich Apfel, Griser, griine
Mandel und im Hintergrund et-
was Haselnuss. Mit diesem Aus-
druck lasst es sich gut auch in
der wiirzigen Salat- und Gemii-
sekiiche verwenden und behaup-
tet sich z.B. bei geschmorter To-
mate, Aubergine auch gegeniiber
Rostaromen. Wir empfehlen es
daher auch zum Kurzbraten. Von
allen unseren Olivendlen ist es
sicher das am vielseitigsten ein-
setzbare, lediglich zu Feta passt
es nicht wirklich.

Olivenol No.23
Korinth

Wer einen Garten hat und seinen
Zierrasen selber méaht, der kennt
den aufsteigenden Duft des frisch
geschnittenen Grases. So etwa las-
sen sich die Aromen der Manaki-
Olive beschreiben, und wir emp-
fehlen das Olivendl fir wiirzige
Zubereitungen. Deutlich macht
es, weshalb Griechen, im Unter-
schied zu Italienern, in der Kiiche
dieses Olivendl lieber zu Gemii-
sezwiebel, kraftiger, aromatischer
Gemiisetomate, Zitrone, griiner
Paprikaschote, weiflen Gigantes-
Bohnen und Feta-Kise verwen-
den. Es hilt die Konkurrenz zu
Rostaromen aus und darf daher
auch zum Kurzbraten verwendet
werden.

Die Alternative zum
Olivenol No.24 — Achda

» No.27 — Messenien

Olivenol No.27
Messenien

In Achéa beginnt das Anbauge-
biet der Koroneiki-Olive, das sich
dann tiber den westlichen Pelo-
ponnes bis hinunter in den Sii-
den ausbreitet. Gegeniiber den
griinen Aromen von Grisern ei-
ner Zierwiese bei der Manaki-Oli-
ve finden sich in der Koroneiki-
Olive noch jede Menge Wildgra-
ser und -kréuter. Sie ergeben ein
sattes Griin wiirziger Aromen, die
es mit allen Zutaten aufnehmen.
Die Witterungsbedingungen
in diesem Jahr haben in Messe-
nien nur das Aromaprofil der Oli-
ven mittlerer Reife, also der eher
fruchtigen, griinen Noten hervor
gebracht. Die kréftig herbe und
pfeffrige Varietat der frithreifen
Oliven (No.27, griin) ist ausgefal-
len. So wird das angebotene Oli-
venol No.27 fruchtig, in diesem
Jahr die ideale Alternative sein.

Alle Olivendle,
alle Infos.

Das Verzeichnis
mit ausfiithrlichen
Beschreibungen
und allen weiteren
Produkten erhal-
ten Sie unter
info@artefakt.eu
oder telefonisch
unter 04283.981317.

By, =

’ ces . en
sesaalog3 e S0 B1te B
i Iten zu jeder Olivenalka
Ne:::v:bg‘:neu%d A)klinnsangehote im Internet unter www.artefakt.eu
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Was auf Kreta iibers Jahr fehlte, ging mehrere Wochen lang im Uberfluss zur Ernte- und damit zur Unzeit in Siiditalien nieder. Hier der
Patenschafts-Olivenhain in Palombaio in Apulien. Leicht hatten es Olivenolerzeuger im letzten Jahr nirgendwo.

Notizen aus dem Auge des Sturms

Kreta, im Dezember. — Der Berg
ist Schutz. Er ist die Grenze, die
Mauer gegen den Wind. Jetzt
im Winter peitscht Regen in die
Kronen der Olivenbdume. Einige
Schneeflocken mischensich in die
dicken Tropfen. Die Boen schiit-
teln an den Zweigen, als wollten

sie die Friichte von den Baumen
schlagen. Aber Friichte hingen
in diesem Jahr ohnehin nicht im
Geiist.

Hier, auf der nordlichen Sei-
te Kretas, haben die Bauern ein
paar wenige Oliven gehabt. Die
Ernte frith und kurz, und das Oli-
venol ist nicht besonders gut ge-
worden, weil das Wetter und die
Olivenfliege zugeschlagen haben.
Siebzig, achtzig, neunzig Prozent
Verluste im Vergleich zum Vor-
jahr. Aber es gab ein paar Friich-
te. Anders als driiben, im Siiden,
hinter dem Berg, am Ende Euro-
pas, wo dann nichts mehr kommt
auller Meer und Afrika. Von hier
aus hinter dem Berg, dort vor dem
Berg: ungeschiitzt.

Nach einem langen Winter war
der Sand genau zur Bliitezeit ge-
kommen. Er kommt in jedem
Friihjahr, der Wind, der den roten
Staub aus der Sahara tiber Kre-
ta verteilt, aber diesmal senkte er

sich acht Tage lang auf die Bau-
me herab, so dass der Schmier-
film aus Wiistenstaub und Feuch-
tigkeit die Bestaubung bei viel zu
vielen Bliiten verhinderte.

Die Menschen hier kennen
den Wind. Und den Sand. Und
den Schmierfilm, den sie von ih-

£

ren Autos waschen. Manchmal
zweimal. Manchmal dreimal. Nie
acht Tage lang. Nie genau zur Blii-
te der Baume. ,,Wir hatten schon
schwierige Jahre mit den Oliven®,
sagtein alter Mann, und mansieht
in den Regungen seines Gesich-
tes, wie die Jahre vor seinem in-
neren Auge vorbei ziehen. ,,1959
war ein schwieriges Jahr — aber
das war gar nichts, verglichen mit
jetzt!“ In einem guten Jahr macht

er acht Tonnen Olivendl, in einem
schlechten fiinf Tonnen. So war
es bis jetzt. ,In diesem Jahr habe
ich 33 Kilo gemacht.“ Im Siiden,
vor den Bergen, haben die meis-
ten Olmiihlen gar nicht erst aufge-
macht. ,,Jch musste weit fahren.“
Die 33 Kilo Ol schmecken nicht
einmal gut. In Sachen Ol ist es das
schlimmste Jahr seit Menschen-
gedenken.

Es ist ein Land der Schluch-
ten, wahrer Canyons, der Siidos-
ten Kretas hinter Ierapetra. Geht
man hinauf in die Berge, wird die
Welt eng, mit Felswianden, die
sich rechts und links in den Him-
mel recken. Dazwischen Schluch-
ten, die in die Tiefe stiirzen. Aller
Boden, soscheintes, hat es darauf
angelegt, so schragwie moglich zu
sein. BlofB nicht eben. Blof nicht
einfach. Das prégt. Niemand hier
in den Bergen tiber Ierapetra er-
wartet, dass irgend etwas einfach
ist.

Die Hunde verraten sie: Ein
Haus, in dem Edith und Ioan-
nis Fronimakis wohnen, wiirde
man {berall auf der Welt erken-
nen. Die Hunde finden sie. Es
gibt viel mehr von den abgema-
gerten, herrenlosen Hunden, als
Edith jemals wird retten kdnnen,
aber das kann sie nicht davon ab-
halten, eszu versuchen. Alle Gro-
Ben von Hunden. Sind es gerade
fiinf? Ungefahr fiinf. Von jungbis

alt, von quietschfidel bis rekonva-
leszent nach der x-ten Operation.
Einer l4uft auf drei Beinen. Der
Wind ist so stark heute, dass dem
Nachbarn die Plastikplanen sei-
nes improvisierten Gewéichshau-
ses davonfliegen, aber die Hunde
miissen trotzdem raus.

Niemand hat je gedacht,
dass es einfach wird.

Aber dieses Jahr ist zu hart. Nach-
demesacht Tage lang rote Schmie-

re auf die Bliiten geregnet hatte,
so dass nur wenige iiberhaupt be-
fruchtet waren, kam die Trocken-
heit. Sieben Monate lang regnete
es gar nicht mehr. Statt des Was-
sers von oben kamen dann spé-
ter nur die Olivenfliegen, und sie
zerstorten das, was noch an den
Béaumen hing.

Die Hunde helfen immer. Nach
Ioannis’ Herzoperation half das
Spazieren mit Nikki ihm, wie-
der auf die Beine zu kommen.
Langsam, aber stetig. Jetzt len-
ken sie davon ab, dass es furcht-
bar ist, das Gefiihl, vollig wehr-
los zu sein. Es gibt keine Oliven
in diesem Jahr, aber auch keine
Arbeit in dieser Ecke der Insel,
achwas, auf dieser Insel, in dieser

Ecke der Welt. Edith und Ioannis
haben noch nie jemandem etwas
geschuldet. Aber was niitzt das,
wenn Arbeit nicht hilft, weil sie
im wortlichsten Sinn eben keine
Friichte tragt? Die Hunde miissen
raus. Dasistan manchem Morgen
das einzige Zeichen, dass das Le-
ben weitergeht. Die springenden
jungen Hunde.

Der Winterwind schlagt drei
Tage gegen die Berge, gegen die
Béaume, treibt die Wellen gegen

die Kaimauern von Heraklion,
und die Gischt schwebt im Sturm
wie in Zeitlupe, bleibt in der Luft,
oben, setzt nie wieder auf.

Oben bleiben. Weg vom
Boden. Schon wire das.
Manchmal. Gerade jetzt.

Der Orkan hinterlédsst Schéaden,
als er geht. Am Morgen versper-
ren herunter gebrochene Aste den
schlammigen Sandweg. Nichts,
was man nicht aus dem Weg riu-
men konnte. Dasistmachbar. Und
dasist der Gedanke, der bleibt, als
wir fahren: Was man sieht, sind
die Schiaden. Aber man kann es
wegraumen. Irgendwie. Hier auf
dem Boden.
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Familiennachrichten

A star was born — so erlebten
wir Elli bei unserem Besuch
bei Petros Livanis und Stefa-
nie (Olivenol No.24).

Im November kam Elli, 3.200
Gramm schwer und 50 Zen-
timeter grof}, zur Welt und
wurde in der Familie, zu der
im Haus auch Petros’ Mutter
und Stefanies Eltern zdhlen,
schnell zum Mittelpunkt. Es
war schon, die Begeisterung
der jungen Eltern fiir ihr ers-
tes Kind zu erleben. Und Elli
kann mit ihrem Laicheln natiir-
lich auch schon alle um den
Finger wickeln.

Konstantinos Apostolopoulos,
besser bekannt als ,,Kostas —
unser Mann in Griechenland®,
ist ein enger arteFakt-Freund
und Mitstreiter der ersten
Stunde. Seit Anbeginn sorgt
er mit preulischer Disziplin
und griechischer Gelassen-
heit dafiir, dass die Transpor-
te nach Deutschland klappen
und dass alles termingerecht
verlauft. Er tibersetzt in bei-
de Richtungen und rdumt
alle Hindernisse beiseite, die
sich unterwegs durch kultu-
relle Unterschiede mit nach-
folgenden Missverstandnissen
ergeben. Eigentlich darfer gar
nicht alter werden — was ihn
natiirlich dennoch ereilt. Am
29. Juli wird Kostas 65 Jah-
re alt. Wir werden ihn hoch-
leben lassen und mochten ihn
noch lange als agilen Rentner
an unserer Seite haben. Scho-
nen Dank, lieber Kosta!

Die Riibe
Grafische Bearbeitung von
Lutz Siegel — Berliner Kiinst-
ler, Kunstlehrer und Genie-
Ber der arteFakt-Olivenole —
eines Plakats aus dem Zyklus
der ,,Roten Riibe“, das durch
die Veroffentlichung als Pla-
katbeilage im Kursbuch von
1972 zum Thema Bildung da-
mals groBe Verbreitung und
einen gewissen Kultstatus er-
langte.

Fragen und Antworten
zur Hilfsaktion fir die Erzeuger

Wir hatten Sie um Ihre
Meinung und Thr Votum
zu drei Vorschlagen fir
eine solidarische Hilfsak-
tion gebeten:

a) verbindlich mit 50 Cent pro
Liter Natives Olivenol Extra;

b) freiwillig 1 Euro oder mehr;

¢) verbindlich 50 Cent und die
Option, freiwillig mehr zu
geben.

Annidhernd 5.000 Zuschriften
und Voten erreichten uns dazu,
mit deutlicher Priaferenz fiir den
Vorschlag

ein OlioSoli* von 50 Cent
pro Liter und zusitzlich
ein Konto fiir Sonderzah-
lungen.

Dieser Vorschlag, den wir auf eine
Anregung aus Ihren Reihen hin
,,OlioSoli“ nennen, wird nun fiir
die Olivendlkampagne 2014 um-
gesetzt. Einzelheiten der solida-
rischen Hilfsaktion legen wir im
Folgenden dar, indem wir Fragen
beantworten, die Sie in Ihren Zu-
schriften aufgeworfen haben.

Bei welchen Produkten wird der
Preis um 50 Cent pro Liter erh6ht?

Alle GebindegréBen der Nativen
Olivenole Extra, einschlieflich
des Probier- und Geschenkliters
Nativer Olivenole Extra, erhalten
den Solidaraufschlag. Ohne Zu-
schlag bleiben die nativ aromati-
sierten Olivendle und alle weite-
ren Produkte.

Wird die Erhohung wieder zuriick
genommen?

Der Zuschlag gilt nur fiir die Oli-
vendlkampagne 2014 und wird
dann wieder zuriick genommen.
Wir gehen das wirtschaftliche Ri-
siko ein, Thnen fir die Olivenol-
kampagne 2015 die Zusage zu

geben, dass keine Preiserh6hung
vorgenommen wird, auch wenn
Faktoren das eventuell erfordern
konnten. Wir mochten IThnen die-
se Zusage gern als Dank fiir [hre
Solidaritat zuriickgeben und uns
dem schlechten Stil der Politik
nicht anschlieen, Sondermaf-
nahmen nach Ablauf zu anders
begriindeten Dauereinnahmen
zu machen. Thr Vertrauen ist uns
etwas wert.

Was ist zu tun, wenn man sich
den OlioSoli nicht leisten kann
oder will?

Die jetzige Aktion basiert zwar
auf einem klaren Mehrheitsvo-
tum unserer Verbraucher, arte-
Fakt ist jedoch eine frei assozi-
ierte und nicht durch Mitglied-
schaft begriindete Gemeinschaft.
Auch wenn sich ein deutliches
Meinungsbild ergeben hat, um
Gutes zu bewirken, mochten wir
denen ein Signal geben, die sich

Italien erschmecken
... mit dem Saft der Olive
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dem nicht anschlieen konnen.
Das beliebteste unserer Oliven-
Ole, das Olivendl No.11, bieten
wir daher gesondert im 1-Liter-
Kanister (Bio) und in der 5-Liter
Bag in Box (riickstandskontrol-
liert) auch ohne OlioSoli an, so
lange der Vorrat reicht.

Wer wird mit dem OlioSoli
gefordert?

Den Verlust eines Jahreseinkom-
mens durch den Ausfall eines Teils
oder der ganzen Ernte werden
wir nicht ersetzen konnen, aber
die Sicherung der wirtschaftli-
chen Grundlage schon. Mit den
einzelnen Betroffenen werden
wir das individuell abstimmen.
In drei Fillen sind wir bereits in
Vorleistung gegangen, um finan-
zielle Situationen zu entspannen.
Vorrangig werden unsere griechi-
schen Partner zu den Geforderten
zédhlen, sie sind am Schlimmsten
betroffen.

Wie wird Transparenz der
Ein- und Ausgdnge des OlioSoli
gewdhrleistet?

Indem der Solidarbeitrag von 50
Cent pro Liter wie auch ein ge-
gebenenfalls freiwillig gewéhr-
ter, zusatzlicher OlioSoli auf der
Rechnung fiir Thre Olivenol-Be-
stellung erscheinen, entstehen
eindeutige, nicht verdnderbare
und damit kontrollierbare Bu-
chungsvorginge. Auszahlungen
werden nur durch Bankiiberwei-
sungen direkt an die Geforder-
ten erfolgen. In der Herbstaus-
gabe der AUSKUNFTE 2014
verdffentlichen wir dazu eine Zwi-
schen- und in den AUSKUNF-
TEN 2015 die Abschlussbilanz.

Was geschieht mit Mitteln, die
nicht ausgekehrt werden?

Nicht bendtigte Mittel aus dem
OlioSoli werden auf ein Sonder-
konto iiberfiihrt. Uber die Ver-
wendung treten wir mit Thnen er-
neut in die Debatte ein. Die jetzi-
gen Zuschriften enthalten bereits
einige Vorschlage fiir langerfristi-
ge MaBBnahmen, die dann erortert
werden konnen.

Kann eine Spendenquittung
fiir OlioSoli-Sonderzahlungen
ausgestellt werden?

Nein, wir haben Wege dafiir son-
diert, haben uns beraten lassen
und wiirden das Ziel nur auf trick-
reichen und damit eigentlich un-
lauteren Wegen erreichen. Dass
wir den Erzeugern in der Not hel-
fen wollen, ist ehrenwert. In der
Steuerlogik verfolgen wir — und
Sie mit Thren Beitrdgen — jedoch
objektiv wirtschaftliche Ziele im
Sinne einer Investition in die Er-
zeuger, damit diese im kommen-
den Jahr wieder Olivendl liefern
konnen. Das gilt wirtschaftlich als
intelligent, nicht aber als gemein-
niitzig.

Das besondere
Bio-Geschenk

Vor drei Jahren hatten wir uns
auf die Spuren von Johann Gott-
lieb Seume begeben, der zur Zeit
von Goethe zu Fuf} durch Italien
bis nach Syrakus auf Sizilien ge-
reist war. Wir freilich waren in ku-
linarischem Interesse unterwegs.
Das Set der Reise nach Syrakus
im Schmuckkarton haben wir jetzt
neu mit einem Mix aus regiona-
len Olivendlen und weiteren re-
gionaltypischen Produkten be-
stiickt. Die ,Reise’ kann nun wie-
der gebucht werden.

Bio-Inhalt: 4 x 0,251 Kanister na-
tives Olivendl von Sizilien, aus
Kalabrien, Apulien und der Tos-
kana; dazu glutenfreie Spaghetti
aus den Abruzzen und eine spe-
zielle Mischung von Hiilsenfriich-
ten aus Umbrien; eine reich bebil-
derte Broschiire (28 Seiten) mit
Reise-, Produkt- und Erzeugerbe-
schreibung. Alles zum Preis von
39,50 Euro, zzgl. Versandkosten.
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Nicht nur Geld, sondern auch Ideen und praktische Vorschlage

Aus den Zuschriften zu der Hilfsaktion fur unsere Oliviers

In dieser Ausgabe der AUS-
KUNFTE wird in mehreren Bei-
trigen dariiber berichtet, in wel-
che ganz auBBergewohnliche Not-
situation — vergleichbar den
Folgen etwa des Elbe-Hochwas-
sers von 2002 oder 2013 — eine
Reihe von Olivendlerzeugern im
vergangenen Jahr geraten sind.
Sehr schlimm hat es griechische
Olivenbauern auf Kreta und dem
Peloponnes getroffen. Auch fiir
Erzeuger in Italien und Spanien
war 2013, vor allem witterungsbe-
dingt, ein schwieriges Jahr. Eini-
ge der seit vielen Jahren mit arte-
Faktverbundenen Griechen gera-
ten dadurch jedoch an die Grenze
der Existenz. Die Erzeuger-Ver-
braucher-Beziehung, auf der arte-
Fakt gegriindet ist, muss sich auch
in der damit gegebenen, besonde-
ren Herausforderung bewiahren,
und sie tut dies in beeindrucken-
der Weise.

Mit Rundschreiben und im
Jahresbericht 2013 auf der Home-
page von arteFakt hatte Conrad
Bolicke die Situation geschildert
und gebeten, zu Vorschliagen fiir
eine finanzielle Hilfe fiir die am
starksten betroffenen Erzeuger
ein Votum abzugeben und auch
zusitzliche Anregungen und Vor-
schldage zu senden.

Schon die spontane Hilfsbe-
reitschaft sehr vieler Kunden —
mit einer ,Solidarabgabe’ beim
Kauf von Olivendl — iibertraf al-
les, was wir erwarten konnten.
Dariiber hinaus ging eine gro-
Be Zahl von E-Mail-Schreiben
und Briefen ein, in denen nicht
nur zusétzliche Spenden angebo-
ten, sondern auch weiter reichen-
de Uberlegungen angestellt und
Vorschliage formuliert wurden.

Wir halten vieles aus diesen
Schreiben fiir so anregend und
bedenkenswert, dass wir hier
eine Auswahl von Zitaten zu-
sammenstellen. Wir haben die
Auszlige anonymisiert und ge-
hen davon aus, dass Schreiberin-
nen und Schreiber einverstanden
sind, wenn allgemein interessie-
rende Passagen, die Hilfsaktion
betreffend, abgedruckt werden.

Der selbstverstiandliche
Solidarbeitrag

In fast allen Schreiben wird be-
tont, dass eine solidarische Un-
terstiitzung fiir die in Not gera-
tenen Olivenbauern eine Selbst-
verstandlichkeit sei — auch dann,
wenn man selbst nicht iiber viel
Geld verfiigt. Ein Beispiel: ,, Wir
sind beide freiberuflich ... ti-
tig, verdienen gerade genug fiirs
Leben und eine wahrscheinlich
sehr bescheidene Rente. Gerade
aus dem Wissen und Fiihlen her-
aus, wie unsicher die wirtschaft-
liche Zukunft fiir Selbstindige
sein kann, wollen wir helfen. Wir
wiirden gerne eine Schubkarre

voll Geld vorbeibringen, leider
kann es nur ein Loffelchen voll
sein. Aber das nehmen Sie bitte
in Anspruch!“ (Ehepaar R.)

Und manche verstehenihre Be-
reitschaft zu helfen auch als eine
durchaus politische Haltung im
Hinblick auf den verbreiteten
Umgang mit Geld: ,, Wir selbst
haben nicht besonders viel Geld,
sind aber relativ bescheiden und
haben daher bislang immer noch
Geld iibrig, das wir nicht unbe-
dingt fiir uns brauchen. Wir geben
wirklich gern etwas ab, sind aber
zunehmend erzirnt, wie manche
ihr Geld fiir sich allein behalten
und sich vor Verantwortung drii-
cken (z. B. Alice Schwarzer und
weitere). Auch das spricht unbe-
dingt fiir eine allgemeine Umla-
ge.“ (Familie J.)

Die allermeisten pladieren fiir
eine Solidarabgabe als Aufschlag
auf den Olpreis, mehrheitlich fiir
50 Cent pro Liter, aber viele auch
fiir 1 Euro je Liter. Vielfach wird
die Form einer Pflichtabgabe ge-
gen einen freiwillig zu leisten-
den Beitrag, womoglich in un-
begrenzter Hohe, abgewogen.
Aber der Zweifel am Modell auf
ausschlieBlich freiwilliger Basis
iiberwiegt — ,,denn Freiwilligkeit
istetwas Nettes, funktioniert aber
selten.” (Frau H.).

Mehr als nur ein Solidar-
aufschlag fiir alle

Sehr viele, die ausfiihrlicher
schreiben, mochten aber eine
Pflichtabgabe verbunden sehen
mit der Moglichkeit, zusétzlich
zu spenden. ,,Wir bevorzugen
den Vorschlag mit dem einheit-
lichen Aufschlag plus der zusitz-
lichen individuellen Abgabe. Da-
durch wird das solidarische Zu-
sammenstehen dokumentiert und

die Moglichkeit erffnet, entspre-
chend den individuellen Fahigkei-
ten zu spenden.” (Familie R.)

,Vielleicht kann man ja un-
ter einer eigenen Bestellnummer
eine Spende eintragen und diese
mit der Rechnung mitbezahlen.
Dann kann jeder entscheiden,
ob und wie viel er geben moch-
te, und auch Besteller mit kleinem
Portemonnaie konnten in Ihrem
Rahmen etwas geben. Der Ver-
waltungsaufwand fir Sie wire
iiberschaubar. Die Rechnungen
miissen ja sowieso bearbeitet wer-
den.” (Frau P.)

Einige wenige schlagen vor,
ein offenes Crowd-funding zu
starten, um rasch eine groB3ere
Summe fiir die Unterstiitzung
einzusammeln. Aber die aller-
meisten wollen eine Unterstiit-
zungsaktion auf den Kreis der
arteFakt-Kundinnen und Kun-
den beschriankt sehen, weil sie
in der etablierten Erzeuger-Ver-
braucher-Beziehung die wesent-
liche Grundlage fiir das solida-
rische Handeln sehen. Manche
sprechen sogar von einer ,,Fami-
lie®, der sie sich als Kunden zuge-
horig fiihlen.

Kleinkredite oder ein
Sicherungsfonds

Aus dieser Verbundenheit wer-
den auch Vorschldge entwickelt,
die auf eine mittel- und linger-
fristige Strategie hinzielen. Die
eine Variante einer solchen wei-
ter reichenden Mobilisierung von
Finanzmitteln, um Notlagen be-
gegnen zu konnen, wird in ei-
nem Kreditaufkommen gesehen,
das durch Vorauszahlungen auf
kiinftige Oleinkiufe entstiinde
— in unterschiedlichen Formen:
,Man konnte Genussscheine
fur die Ernte 2015 austeilen, fiir

200 Euro erhélt man fiir ca. 220
Euro Ol im Jahr darauf, eine Art
Kredit.“ (Frau B.) Oder als An-
zahlung: ,,der Vorschlag, auf die
nédchste Ernte schon jetzt eine
Vorleistung zu geben. Sprich: ich
zahle jetzt 25% fiir mein Oliven-
0l des nachsten Jahres an, bekom-
me dies mit 5% verzinst (also bei
der Restzahlung -5% auf meine
bezahlten 25%) und unterstiit-
ze damit die Bauern.“ (Herr F.)
Der Ubergang zu regelrechten
Darlehensmodellen ist dann flie-
Bend: ,Freiwillige konnten z. B.
zeitnah eine jeweils frei wihlba-
re Summe in einem zu wiahlen-
den Rahmen zur Verfiigung stel-
len, und zwar in Form einer Vor-
auszahlung auf die nichste Ernte
oder eines zinslosen Darlehens,
das erst und nur dann ,zuriickzu-
zahlen’ ist, wenn es keinen Oliven-
bauern zu sehr driickt oder gar ru-
iniert. Eine Anzahlung auf kom-
mende Olivenolkiufe ist rechtlich
vielleicht am Unkompliziertesten,
im Hinblick aufversteckte Schen-
kungen.” (Familie J.)

Am weitesten gehen Uberle-
gungen, eine Art Sicherungsfonds
zu etablieren: ,,Langfristig wiir-
de ich tber die Errichtung eines
,Versicherungsfonds’ nachden-
ken, der evtl. auch schon kleine-
re Ernteschwankungen vielleicht
nicht ausgleicht, aber wenigstens
dampft. Und der grof} genug sein
miusste, um Ernteausfille der be-
schriebenen Art ggf. zu decken.
Das wire natiirlich eine versi-
cherungsmathematische Rechne-
rei (Wahrscheinlichkeit des Ein-
tritts welcher Kosten; zeitlicher
Abstand; Sicherheitsmarge; wel-
cher Aufschlag ist notig, um wel-
che Zielsumme in welcher Zeit
aufzubauen usw.). Solidarisch
wird das natiirlich erst, wenn hier

die Finanzen ganz transparent ge-
managt werden, denn wenn man
Geld ansammelt, besteht auto-
matisch die Gefahr, dass Begehr-
lichkeiten entstehen.“ (Herr M.)
Solch ein Fonds konnte mit einer
regelhaften Kundenabgabe auf-
gebaut werden: ,,Zusétzlich soll-
ten Sie ... auch iiberlegen, eine
Art Sicherheitsfonds fiir Ernte-
risiken der Erzeuger anzulegen.
Hierfiir konnte man den Kun-
den einen Beitrag mit jeder Be-
stellung abverlangen.“ (Frau H.)
Solch ein Beitrag wird auch ,Oli-
soli’ (Olivenolsolidaritétsbeitrag)
genannt. (Frau S.)

Die solidarische Hilfe ist
kein Almosen

Die vielen eingegangenen Schrei-
ben enthalten eine Menge weite-
rer Anregungen unterschiedlichs-
ter Art, von touristischen ,Sonder-
angeboten’ der Erzeuger bis zu
Familien- oder Personen-Paten-
schaften, von Benefiz-Veranstal-
tungen bis zu genossenschaftli-
chen Initiativen.

Und immer wieder einmal
zeigt sich in den Briefen und E-
Mails ein Bewusstsein davon, wie
schwierig es fiir die vom Ernte-
ausfall betroffenen Erzeuger sein
kann, auf eine Hilfsaktion ange-
wiesen zu sein—nicht nur, wo eine
personliche Betroffenheit vor-
handen ist: ,,Mit meiner Frau, die
aus Iraklio stammt, habe ich tiiber
den Jahreswechsel geniigend er-
fahren tiber die Null-Ernte (auch
die eigene Familie ist betroffen).
Zu allen Steuer-Zahlungen, wel-
che die Menschen in Griechen-
land um den Verstand bringen,
kommen nun noch fiir die meis-
ten Olivenbauern die Ernteaus-
falle hinzu.“ (Herr M.) Da er-
scheint es wichtig, die Hilfe so zu
organisieren und bereit zu stel-
len, dass sie in mehrfachem Sin-
ne ,richtig ankommt’: , Selbstver-
standlich sind wir bereit, den grie-
chischen Erzeugern finanziell zu
helfen, dieses schlimme Jahr zu
iiberstehen. Wir mochten auch
gerne so helfen, dass es nicht als
Almosen empfunden wird, son-
dern als Solidaritat unter Euro-
péern und von langjahrigen, zu-
friedenen und gliicklichen Kun-
den!” (Familie E.)

Es hat uns sehr bewegt, dass so
viele iiber die Hilfsaktion nach-
gedacht und ihre Uberlegungen
und Vorschlige tibermittelt ha-
ben. Dass mitten in der schein-
bar alles beherrschenden Logik
der abstrakten Geldwirtschaft
die gelebte Praxis des Waren-
tauschs auch von einem ,Wirme-
strom’ bewegt werden kann, der
sich in Solidaritit, Hilfsbereit-
schaft und Vertrauen ausdriickt,
isteinwunderbarer Beweis dafiir,
,dass es auch anders geht’.
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Familiennachrichten

Dr. Ludwig Fischer lektoriert
nicht nur seit einigen Jahren
als fritherer Literaturprofes-
sor die AUSKUNFTE und
redigiert meine Artikel, er ist
auch der theoretische Kopf fiir
die Entwicklung der Paten-
schafts-Olivenhaine zu Land-
schaftsmuseen, fiir unseren
Beitrag also zum Erhalt alter
Kulturlandschaften. Mit Lud-
wig verbindet uns seine Lei-
denschaft, fir eigene Ideen
und ihren theoretischen Uber-
bau immer auch einen Weg in
die Praxis zu finden und da-
beiselbst mit Hand anzulegen
und Verantwortung dafiir zu
iibernehmen. Das ldsst Lud-
wig (meistens) sehr viel jiinger
aussehen, als er biologisch ist
—aber nun wird er, sicher zum
Erstaunen von vielen, am 28.
Mai 75 Jahre alt. Herzlichen
Glickwunsch.

Ralf Hiener, unser langjah-
riger Freund, Ideengeber so
mancher Speisezubereitun-
gen zum Verkosten unserer
Olivendle, Koch bei den Oli-
vendl-Abholtagen in Wilstedt
und zahlreichen arteFakt-Kun-
den auch als Griinder der Ess-
baren Landschaften bekannt,
ist zu seinen Wurzeln zuriick-
gekehrt. Von Berlin siedelte er
mit seiner Lebensgefahrtin Pe-
tra Burckhardt nach Dresden
um. Dort fiihren sie seit An-
fang des Jahres das RASKOL-
NIKOFF. Das geschichts-
trachtige Kunsthaus liegt in
der Dresdener Neustadt. Ne-
ben dem Restaurant mit Bar
gibt es noch einen Veranstal-
tungsraum und eine kleine
Pension. Ralf und Petra freu-
en sich, wenn Sie mal vorbei
schauen. www.raskolnikoff.de
Bohmische Strafie 34, 01099
Dresden, Tel. 0351.8045706

Eurofins Analytik GmbH, Wiertz-Eggert-Jorissen, Neuldnder Kamp 1, 21079 Hamburg, Telefon 040.492940, www.eurofins.de

Geschmackssachen

Im Labor werden die Olivenole
umfassend untersucht, nicht nur
chemisch, sondern auch senso-
risch. Doch was schmecken eigent-
lich die Profis?

Ein Hundertstel der Skalenbreite.
Weiter liegen sie nicht auseinan-
der. ,,Ich habe bei der Fruchtig-
keit eine sieben Komma sechs®,
sagt Tobias Nellen, und Christoph
Sippel nickt. Er hat eine 7,5 no-
tiert. Die Skala geht von null bis
zehn, und sie sind nur eine Nach-
kommastelle voneinander ent-
fernt.

Profis bei der Arbeit. Sensori-
ker, das heiflit, Menschen die pro-
fessionell riechen, schmecken,
sehen und fithlen. Wenn man es
zum ersten Mal beobachtet, wirkt
ihre Fahigkeit wie Zauberei.

Der Erndhrungswissenschaft-
ler Tobias Nellen leitet die Sen-
sorik-Abteilung des Labors, in

dem alle arteFakt-Ole getestet
werden. Es ist Teil des gro3en
Analytik-Dienstleisters Eurofins.
Dort kann neben Lebensmitteln
praktisch jede Art von Umwelt-
belastung, Produktzusammen-

setzung oder stoffliche Qualitat
gepriift werden. Aber selbst in
diesem Umfeld ist Olivendl et-
was Besonderes.

,Beim Olivenodl haben wir
den riesigen Vorteil, dass wir
von einer klaren Grundlage aus
argumentieren konnen®, sagt
Christoph Sippel, ,,der Oliven-
Olverordnung.“ Der Lebensmit-
telchemiker ist Nellens Vorgéin-
ger als Laborleiter und kiimmert
sich heute um die strategische
Ausrichtung des Labors — und si-
cher ist er einer der erfahrensten
Sensoriker im Umgang mit Oli-
venodl in Deutschland.

RegelmiBig erklart er als Do-
zent bei den arteFakt-Fortbildun-
gen den Erzeugern Starken und
Schwichen ihrer Produkte, mit
der ruhigen Sachlichkeit des Wis-
senschaftlers, dessen Sinne zum
Analyse-Werkzeug geschult sind.
Wenn man allerdings einen Tag
neben ihm sitzt, dann bekommt
man hin und wieder mit, wie es
plotzlich aus ihm herausbricht:
,Tolles Ol'“ Christoph Sippel
kennt Olivenol. Und er liebt es.

Olivendle werden in speziellen
Bechern verkostet, deren bauchi-
ge Form ihre Aromen konzent-
riert, wahrend die blaue Farbung
die Farbe des Ols verdeckt (die
Farbe von Olivendl sagt nichts
iiber die Qualitdt aus). Fiir Be-
urteilungen nach der Olivenol-
verordnung riechen und schme-
cken die Tester heraus, ob im Ol
,,Fehler“zu finden, und sie bewer-
ten die Fruchtigkeit. Fiir Kunden
wie arteFakt ermitteln sie aber
noch viele weitere Details: Bit-
terkeit und Scharfe, die einzel-
nen Fruchtaromen und die Har-
monie zwischen den drei Grund-
eigenschaften fruchtig, bitter und

scharf. , Olivenol extra nativ®
muss nach der Olivendlverord-
nung fehlerfrei sein, das bedeu-
tet, es durfen keine Fehltone zu
riechen oder zu schmecken sein:
Modrige, saure, weinige oder me-
tallische Aromen etwa haben in
Olivendl nichts verloren. Statt-

I

dessen soll der Geschmack der
Olive erkennbar sein, mit seinen
grasigen, fruchtigen oder flora-
len Noten. ,,Grine Tomate“ etwa,
»frisch geschnittene Wiese“ oder
~nussig” notieren sich die Tester
auf ihren Zetteln. Mit groBer Ei-
nigkeit. ,,Wir suchen nach Kon-
sensentscheidungen®, erklart
Christoph Sippel. Sollten sich die
Tester wirklich uneinig sein oder
ein Olin einem Grenzbereich lie-
gen, dann wird es im Zweifel am
néchsten Tag von einem anderen
Team noch einmal getestet.

Der Aufwand ist gewaltig, denn
Teams haben zwischen vier und
zwolf Mitglieder, die stindig wei-
ter geschult werden miissen. Nel-
len und Sippel machen sich ei-
nen Spaf} daraus, bei sortenrei-
nen Olen sogar verwendete die
Olivensorte heraus zu schme-

cken. Und sie treffen regelmiBig
ins Schwarze. ,,Es gibt beim Ge-
schmack eine Tagesform®, erklart
Nellen, ,,deshalb schmecken wir
unsvor dem Test ein. So kann man
sich selbst einschiatzen, weil man
zum Beispiel Bitterstoffe nicht je-
den Tag gleich wahrnimmt.”

Essindsensible Werkzeuge, mit
denen die Profisnach den Aromen
suchen. Spétestens nach zwolf Oli-
vendlen ist aber bei einem Test
Schluss. ,,Irgendwann wiirde man
taub®, erklart Nellen, ,,und man
muss auch aufpassen, in welcher
Reihenfolge man testet, um die
Gefahr auszuschalten, dass man
profilierte Aromen von einem Ol
auf das andere projiziert.“ Wie bei
jedem Handwerk ist letztlich auch
viel Erfahrung dabei. Doch auch
die schiitzt vor manchen Fallstri-
cken nicht. ,,Wir hatten einmal ei-
nen Kunden, der zu einem Panel-
Test gekommen war®, erinnert
sich Christoph Sippel. ,,Der hatte
sich leider morgens ordentlich mit
Parfum eingerieselt—als dasdann
hier in der Luft schwebte, war es
im gesamten Labor erstmal vorbei
mit Sensorik.”
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Grun oder schwarz, bei der Olive i1st das keine politische Frage

Zweibiologische Entwicklungsphasen der Olive, die erste fiihrtzum ,, Fruchtsaft®, die zweite ,,nur“zum Ol

Aus den letzten AUSKUNFTEN
istin Erinnerung zu rufen, dass es
sich bei der Olive um eine Stein-
frucht handelt. Beschaffenheit
und Entwicklung der Frucht die-
nen eigentlich der Fortpflanzung
des Olivenbaums. Die Menschen
haben aber schon vor Tausenden
vonJahren damit angefangen, sich
die Beschaffenheit dieser Frucht
zunutze zu machen, fiir die Ge-
winnung von einfachem Olivendl.
Um ein sehr hochwertiges Oliven-
Olprodukt zu erzeugen, sind bio-
logische und pflanzenphysiologi-
sche Kenntnisse unerlasslich, fiir
die aber noch viel zu erforschen
ist. Es lassen sich zwei fiir die Ol-
erzeugung entscheidende Phasen
mit verschiedenen biologischen
Aufgaben in der Entwicklung der
Olive erkennen. Aus der befruch-
teten Olivenbliite soll in der ers-
ten Phase aus einem Embryo ein
fortpflanzungsfihiger Samen her-
anreifen. Entsprechend ist die ge-
samte biologische ,Konstruktion’
zunéchst darauf ausgerichtet, die-
ses Heranreifen zu unterstiitzen
und zu schiitzen. In der nebenste-
henden, gesonderten Darstellung
wird der Aufbau der Olivenfrucht
erlautert.

Die zweite Phase im Lebenszy-
klus der Olive lautet der Keimling
ein. Er signalisiert der Frucht tiber
Botenstoffe, dass er ausgereift
und selbst lebensfahig geworden
ist. Damit leitet er die Fermentie-
rung und letztlich die Verrottung
des Fruchtfleisches ein, das den
Stein umgibt. Es gewinnen jetzt
die biologischen Kréfte der Auflo-
sung gegeniiber den beschiitzen-
den die Oberhand, es beginnt ein
langsamer, aber unaufhaltsamer
Prozess der Umwandlung und
Zersetzung des Fruchtfleischs,
gesteuert durch eine Vielzahl bis
dahin inaktiver Enzyme. Im bio-
logischen Prozess der Olivenfort-
pflanzung ist das sinnvoll, denn
die Frucht soll ja gefressen und
verdaut werden, damit der unbe-
schédigte Kern ,an anderer Stelle’
ausgeschieden wird. Damit man
aber ein sehr gutes Ol erhalten
kann, miissen die Friichte geern-
tet werden, bevor der Fermentie-
rungs- und Oxidationsvorgang in
der Olive mit Macht einsetzt.

Die Wahl des richtigen Ern-
tezeitpunkts ist somit einer der
Eckpfeiler, um ein auflerge-
wohnliches Olivendl herzustel-
len. Weitere Kenntnisse tiber die
der Frucht innewohnenden Kréaf-
te der Zersetzung und Verrottung,
die bei der Ernte, der Lagerung
vor der Miihle, im Mihlenpro-
zess, der Filterung und anschlie-
Bender Aufbewahrung fortwir-
ken, sind nétig. Der Olivier muss
diese Vorgénge bandigen bzw. un-
terbinden. Ohne eine Miihle, die
technologisch diesen Anforde-
rungen gewachsen ist, und ohne

I. Phase:

Aromen und bioaktive
Pflanzenstoffe

Entwicklung
und Aufbau

1 Aus dem Fruchtzucker in Olsdure
1 umgewandeltes ,,Olivendl*

II. Phase:
Fermentierung

und oxidativer
Abbau

/2
e

dass der Olivier dabei die Hoheit
zur Steuerung der Prozesse hat,
werden kleine Erzeuger zukiinftig
wenig Chancen am Markt haben.
Die Menschen interessiert an
der Olivenfrucht vor allem das
Mesocarp, das Fruchtfleisch.
Denn dieses Gewebe bildet in sei-
nen Zellen —neben anderem —die
Fettsiuren aus, die eine Olgewin-
nung aus dem Fruchtsaft ermogli-
chen. Diese Fettsduren — vorwie-
gend die wertvolle Olsiure —kann
man im Unterschied zum Samen-
0l daher als Fruchtol bezeichnen.
Dessen Anteil iiberwiegt mit 70
bis 85% der Fettsauren in der Oli-
ve, und dieses Fruchtol ist es, was
den Olivier interessiert, wenn er
Olivendl — vergleichbar der Her-
stellung guter Weine — in einer
neuen und modernen Qualitét
erzeugen mochte.
Das Ol im Zellgewebe selbst
gehort zu den so genannten pri-

maren Pflanzenstoffen, die unter
anderem als Energiespeicher die-
nen und auch fiir die ,Fressfein-
de’ der Friichte interessant wer-
den konnen, was wiederum bei
der Verbreitung der Baume eine
Rolle spielt.

Unter Gesichtspunkten der
Olgewinnung ist es nun entschei-
dend, dass in den Zellen des
Fruchtfleischs zur Entwicklung
und zum Schutz der Olive auch
sekundire Pflanzenstoffe gebil-
det werden. Diese bei der Er-
zeugung zu erhalten, bestimmt
letztlich die Qualitét des aus dem
Fruchtsaft gewonnenen Olivendls
— und sie verdndern sich im Pro-
zess der Reifung der Olive ganz
wesentlich.

Die oben erwihnten, fiir das
Erzielen hochwertiger Olivendle
mafgeblichen zwei Phasen in der
Reifungder Olive gehen in hohem
MaB auf die Wirksamkeit und die

Umwandlung sekundérer Pflan-
zenstoffe zuriick. Besonders wich-
tig sind hierbei das Oleocanthal,
die phenolischen Verbindungen
und Vitamine. Sie gehéren zu den
Antioxidantien, das heif3t: sie ha-
ben eine oxidationshemmende
Wirkung (vgl. AUSKUNFTE
2013) - fiir den Menschen haben
sie eine hohe gesundheitliche Be-
deutung, weil sie zellschddigende
Oxidationsprozesse verhindern,
bei denen Proteine und Lipide
angegriffen werden.

In der ersten Phase der Oliven-
reifung, wenn der Keimling noch
bei seiner Entwicklung geschiitzt
werden soll, entstehen die ,wirk-
kréftigen’ Polyphenole (z.B. Oleu-
ropein) und das als Entziindungs-
hemmer wirkende Oleocanthal in
den Fruchtfleischzellen, und sie
haben sozusagen eine Doppelrol-
le: Sie hemmen zelluldre Oxida-
tionsprozesse — und sie schiitzen

Halbieren wir eine Olive, zeigt
sich uns der Grundaufbau der
Frucht. Dabei kann man, wie
bei allen Steinfriichten, den im
Fruchtfleisch eingebetteten Kern
erkennen. Wenn man genauer
hinschaut — etwa mit einer Lupe
-, zeigt sich, dass die Olive aus
mehr als diesen zwei Bestand-
teilen besteht: Da ist zunachst
die Haut der Olive (Epicarp),
die als aulere Hille die ganze
Frucht umschlieRt. Das Frucht-
fleisch (Mesocarp) wiederum
umschliet die steinharte Scha-
le (Endocarp) um den Samen, der

sich im Inneren des Kerns befindet. Beim Samen er-
kennen wir eine feine Haut, welche die eigentliche
bzw.innere Samenschale darstellt. AuBerdem befin-
det sich im Kern das Nahrgewebe (Endosperm), wel-
ches dem Embryo bzw. spaterem Keimling Nahrung
fir die ersten eigenen Schritte ins Leben bietet.

Jedes dieser Bestandteile der Frucht entwickelt seine
volle Funktionsfahigkeit im Verlauf der Fruchtreife.
Dieser biologische Prozess lasst sich bei Steinfriich-

Die Steinobstfrucht Olive

Endocarp .

stein % Epicarp
3 ~  Haut

Samen | - Mesocarp
.Frlrd.‘!‘l".‘rmrh

antreten kann.

zung, jedoch fehlt dem Keimling noch das voll aus-
gebildete Nahrgewebe fiir die gelingende Keimung.
In der dritten Phase wird dieses Nahrgewebe, wel-
ches aus Reservestoffen wie Stirke und Ol besteht,
bereitgestellt. Zeitgleich wachst das Fruchtfleisch zu
seiner vollen GréBe heran und signalisiert der Um-
welt, dass die Frucht reif wird, das heiRt: dass der
Kern seinen Weg zur Bildung einer neuen Pflanze

ten in drei Abschnitte untertei-
len, deren Entwicklungsphasen
flieBend ineinander tibergehen.
In der ersten Phase teilen sich
nach der Befruchtung der Blu-
te die Zellen der Fruchtanlage,
bis der Kern seine volle GroR3e
erreicht hat und die Grundge-
stalt der Olive sichtbar wird. Im
zweiten Abschnitt hartet der Sa-
men aus, der Keimling wachst,
und das zugehorige Nahrgewe-
be wird angelegt.

Die Schutzschicht des Samens
und der Keimling sind dann be-
reit fiir den Beginn der Fortpflan-

zugleich die Olive davor, ,zu frith’
gefressen zu werden, wenn der
Keimling im Kern noch nicht voll
entwickelt ist. Denn diese sekun-
daren Pflanzenstoffe schmecken
bitter-herb bzw. pfeffrig scharf —
eine ganz unreife Olive ist nicht
nur fiir uns vollig ungeniefibar.

Bei der allmihlich fortschrei-
tenden Reifung der Olivenfrucht
werden die Polyphenole und das
Oleocanthal durch Enzyme abge-
baut bzw. umgebaut. Auch viele
der Aromen gehen verloren. Da-
mit beginnt die oben schon be-
schriebene zweite Phase: Es setzt
eine Oxidation im Fruchtfleisch
ein, es entsteht eine ,innere Fer-
mentation’ in der Olive. Sie ent-
hilt dann zwar auch noch das Ol,
das aber durch die Oxidations-
und Umwandlungsprozesse ent-
scheidend an Qualitdt (auch an
Haltbarkeit) verloren hat.

Damit aber ist klar: Der ,von
der Natur’ vorgesehene Prozess
der Reifung der Olivenfrucht, bis
zum Endzustand einer nur noch
weichen, mild-6lig schmecken-
den Frucht, muss durch vorzeiti-
ges Ernten, vor dem Einsetzen der
zweiten Phase, abgebrochen wer-
den, um eine hohe Qualitit erzeu-
gen zu kdnnen. Nur dann ist eine
nach Geschmacksrichtungen aus-
tarierte Balance zwischen den An-
teilen der sekundédren Pflanzen-
stoffe, vor allem der ,jungen’ Po-
lyphenole und dem Oleocanthal,
im Ol zu erreichen.

Deshalb ist der Zeitpunkt der
Ernte der erste, oft schon ent-
scheidende Faktor fiir die Quali-
tat und die Geschmacksrichtung
eines Olivendls. Dabei ist zu be-
riicksichtigen, dass nicht alle Oli-
ven eines Baums immer zur sel-
ben Zeit die selbe Reifungsstufe
haben. Der Stand zur Sonne, die
Erndhrungszufuhr durch unter-
schiedliche Lagen am Baum be-
einflussen die Reifung ebenfalls,
bei der Ernte gibt es daher im-
mer eine Mischung unterschied-
lich reifer Oliven. Diese Mischung
muss aber sehr gut abgestimmt
werden, damit nicht eine zu gro-
Be Menge sehr reifer Oliven die
Qualitit des Ols mindert. Je ho-
her der Anteil etwas weiter ge-
reifter Oliven in einer Erntemen-
ge ist, desto fruchtiger und milder
wird das Ol schmecken — im Ver-
gleich zum Ol aus ,jungen’ Oliven
mit griilnen Aromatonen. Wie die
geschmackliche Balance und das
Profil eines Olivendls sich darstel-
len, héngt natiirlich — abgesehen
vom Erntezeitpunkt — wesentlich
von der Sorte und ihrer Interpre-
tation durch den Olivier ab. Auch
in einem guten Wein erkennt man
das Naturell und den Charakter
des Winzers.

Karim Aouini, Wolfgang Engler,
Conrad Bolicke, Dr. Ludwig
Fischer
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Olivenkerne zu Heizmaterial
Einstieg in die Kreislaufwirtschaft

Mauro Skiara, der im letzten Jahr
neu gewéhlte Vorsitzende der Co-
operative Emanuel De Deo in Mi-
nervino, treibt die Modernisie-
rung weiter voran. Im letzten Jahr
vertraute er bereits die Produk-
tionsverantwortung fiir das Oli-
venOl der jungen Generation an,
indem er sie an Giulio Sciascia
tibertrug. Wir haben dariiber in
den Auskiinften 2013 berichtet.
Und erstmals nahm er auch an
der jahrlichen Weiterbildung der
Produzentenpartner teil.

Jetzt hat er den ersten Schritt
indie Kreislaufwirtschaft gewagt.
Mit einer vergleichsweise gerin-
gen Investition von ca. 10.000,-
Euro entfernt jetzt eine eigene
Anlage die Olivenkerne aus dem

Oliventrester und trocknet sie fiir
die Verwertung als Brennmateri-
al. Der restliche Trester wird da-
nach, wie vorher auch, in eine
Raffinerie abgegeben, die noch
2 bis 3 % Restol daraus chemisch
extrahiert.

Aus einer Tonne Oliven lassen
sich bis zu 140 Kilogramm Oli-
venkerne gewinnen. Mit 2.500
Tonnen geernteten Oliven pro
Jahr verfiigt die Cooperative
hier iiber ein grof3es wirtschaft-
liches Potenzial. Im GrofShandel
erzielen sie zur Zeit fiir 100 Kilo-
gramm Olivenkerne 13,00 Euro.
Im nichsten Jahr wollen sie mit 20
Kilogramm-Tiiten in die Direkt-
vermarktung gehen und kdnnten
damit 15,00 Euro pro Tiite erzie-

len. Natiirlich verwenden sie zum
Heizen und zur Warmwasserauf-
bereitung nun auch ihren eigenen
Brennstoff.

Wie das Olivendl selbst neu
erfunden werden muss, um eine
wirtschaftliche Zukunft fir klei-
ne und mittlere Erzeuger zu er-
moglichen, so muss man auch den
bei der Erzeugung entstehenden
,Abfall’ erforschen, um intelli-
gente Verwertungsmoglichkeiten
dafiir zu erkunden. Die Verwen-
dungals Brennmaterial ist ein ers-
ter, einfacher Anfang. Die vielen
sekundaren Pflanzenstoffe der
Olive werden sicher bald weiteres
Interesse wecken und den Abfall
zu Wertstoff werden lassen.

Olivenol & Gesundheit

Zukunftswerkstatt

wie geht es weiter?

Von Michalis Pantelouris

Vor einem Jahr haben an dieser
Stelle vier junge Bremer Designer
ihre Ideen vorgestellt, wie die ar-
teFakt-Idee in die Zukunft wach-
sen konnte. ,Zukunftswerkstatt’
hatte Conrad Bolicke diesen An-
lauf genannt, um die Idee von ar-
teFakt langsam, aber sicher in eine
neue Phase zu fithren, wenn ei-
nes Tages eine neue Generation
das Ruder iibernehmen muss und
wenn dann die Idee nicht mit den
Griindern in den Ruhestand ge-
schickt werden soll. Jetzt bin ich,
als ein junger (oder zumindest
jungerer — ich werde auch bald
40 Jahre alt) Mitarbeiter, damit
befasst, die begonnenen Erneu-
erungsprozesse zu biindeln und
umzusetzen.

Denn eines ist klar: Jede Idee,
jede Firma, jede Gemeinschaft
ist stdndigem Wandel unterwor-
fen — und die Erzeuger-Verbrau-
cher-Gemeinschaft rund um das
Olivendl von arteFakt ist mit den
Jahren immer stiarker geworden.
Das ist natiirlich richtig und gut,
aber je starker eine Gemeinschaft
wird, umso eigenartiger wird sie,
und fiir Aullenstehende ist sie
damit auch schwieriger zu ver-
stehen. Wer arteFakt einfach als
einen Héandler verstehen will, bei
dem er erstklassiges Olivendl kau-
fen kann, der wird von der Viel-
falt der Ideen und Projekte leicht
verschreckt. Die neue Generation
der Kunden ist aber nicht immer
gleich auf der Suche nach einem
ganzheitlichen, weltanschaulich

aufregenden Projekt, wenn sie
einfach nur einen Liter Olivendl
kaufen mochte. Und auch das ist
natiirlich in Ordnung.

Im Kern kann man die Ide-
en der jungen Kreativen deshalb
grobindrei Komponentenzusam-
menfassen, wenn man schaut, was
ihnen allen wichtigwar: Konzent-
ration auf das Produkt Olivenol,
eine fundierte Aufklarung darii-
ber, was gutes Olivendl ist — und
eine modernere Designsprache
(was selbstverstdndlich immer
herauskommt, wenn man Desig-
ner nach irgend etwas fragt). Das
sind drei gute und wichtige Punk-
te. Eine Idee hat mir aber ganz
besonders gefallen: bei der Auf-
klarung diejenigen Eigenschaften
von Olivendl in den Mittelpunkt
zu stellen, die fiir meisten Men-
schen bei gutem Olivenol unbe-
kannt sind. Die Designer nann-
tenihr Projekt einfach ,bitter und
scharf®.

Und das wird nun der erste
sichtbare Teil der ,jungen Linie’
von arteFakt werden. In Zukunft
mochten wir im Netz unter www.
bitterundscharf.de tiber Olivenol
aufklaren, gemeinsam lernen und
genieen. Dabei findet sich eine
ganze Reihe von neuen Ideen,
eine Olivenodl-Schule zum Abon-
nieren zum Beispiel. Auch etwas,
das die vier vor einem Jahr schon
so dhnlich im Sinn hatten —fiir je-
den, der sich fiir diesen wunder-
baren, aromatischen und im bes-
ten Fall immer auch ein bisschen
bitteren und scharfen Saft inter-
essiert.

Lauter gute Griinde:
Karim Aouini liebt Olivenol

Die einfachste Erklarung ist
oft auch die beste: ,,Weil es gut
schmeckt”, sagt Karim Aouini,

ax —’l—l e F akt J etzt auch wennman ihnﬂfrggt, warumer sich
e . o2 g so fiir Olivenol interessiert. Aber

i1 OsterrelC o
Olivendlkampagne n das ist nicht alles. ,,Ich finde auch

Uber Unternchmensberater wird
manchmal etwas spalig ange-
merkt: ,,So lange sie beraten, be-
darf es keiner Taten“. Dabei woll-
te es Johann Stacherl aus St. Pol-
ten auf Dauer nicht belassen. Er
war unzufrieden damit, immer nur
andere zu beraten, und wollte sich
etwas suchen, das er auch selbst
gestalten und bestimmen kann.
Soerreichte unsim letzten Jahr
sein Anruf mit der Frage, ob wir
uns vorstellen kOnnten, dass er
die arteFakt-Olivenolkampagne
in und fiir Osterreich entwickeln
wiirde. Es folgten einige Treffen,
und aus ihnen ergaben sich Sym-
pathie und die Lust auf ein Ex-
periment. Wir kénnen uns eher

einen Kooperationspartner als
einen Filialisten vorstellen, und
Johann mochte gern ein Griinder
werden, das passte zusammen.
Nun sind wir gespannt, wie ein
Osterreicher in seiner Kultur die
Idee von arteFakt interpretieren
und entwickelnwird. Johannlern-
te dann gleich im Juli mit seiner
Lebenspartnerin, Katahrina Go-
bauer, bei der jahrlichen Weiter-
bildung in Apulien alle unsere
Oliviers und Olivieres, ihre Oli-
venodle und die Bandbreite un-
seres Wissens zur Olive ken-
nen. Anschliefend unternahm
er mit unserem Probier- und Ge-
schenkliter nativer Olivenole ers-
te Schritte zur Ansprache von In-

teressenten, warb eigene Kunden
und schulte sich bei einem Auf-
tritt im November auf der Oster-
reichischen Gesundheitsmesse in
Klagenfurt, wobeiwir Johannund
Katharina zur Seite standen. Nun
bereitet sich Johann auf den Start
derersten arteFakt-Olivenolkam-
pagne in Osterreich vor und plant
dazu u.a. gefithrte Olivendl-De-
gustationen und Meniiveranstal-
tungen in mehreren Stédten.

Sie erreichen ihn telefonisch un-
ter 0043.69911074117 und per E-
Mail: johann.stacherl@artefakt.
eu. 3200 Obergrafendorf — Miihl-
weg 10. Im Internet bestellen Sie
zunichst weiterhin tiber die Seite
www.artefakt.eu.

sehr spannend, dass es noch so un-
erforscht ist.“ Das will der 24-jah-
rige Gartenbau-Student dndern:
Er besucht nicht nur regelmafig
die Fortbildungen von arteFakt, er
hat inzwischen viele Wochen mit
unseren Erzeugern in Italien und
Griechenland zugebracht. In die-
sem Jahr verbringt er Zeit mit der
Erforschung von Oliven und Oli-
venol an Universitdten in Kalifor-
nien und Apulien.

Fiir arteFakt ist Karim auf vie-
len Ebenen eine grofie Bereiche-
rung: Seine Forschung ist sehr in-
teressant fiir die Zukunft der Oli-
venolproduktion, er selbst ist eine
groB3e Hilfe bei vielen Veranstal-
tungen — und er ist bei allem Ehr-
geizein sehr charmanter, lockerer
und lustiger Mensch.

Im Mai wird fiir den Berliner
in diesem Jahr ein besonderer
Traum in Erfiilllung gehen: Im
Winter war er in den Hainen der
Familie seines Vaters in Tunesien
und presste, wenn auch nur 100
Liter, sein erstes ganz und gar ei-
genes Olivenol. Bei den Oliven-
6l-Abholtagen wird es, in limitier-
ter Auflage, direkt bei ihm zu er-
werben sein. Und bestimmt gut
schmecken.
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Als Reisende in Sachen Oliven-
0l begegnen wir vielen schonen
und interessanten Gegenden ab-
seits der Touristenpfade und au-
Berhalb der allgemeinen Reisezei-
ten. Wenn wir die Neugier wecken
konnen: Wir teilen gerne unsere
Entdeckungen ...

,Vai, vai, vai“, ruft Vincenzo
Lombardi, ,,mach, mach, mach!“
Und dann, weil es ihm zu lange
dauert: ,,Veloce, veloce, veloce®,

also ,,schnell“! Mit dem langen
Stab in seiner Hand tippt er vom
Boden aus auf die Aste, die weg-
geschnitten werden sollen. Oben
auf der Leiter, in der Krone des
Olivenbaums, kommen die Schii-
ler kaum hinterher. Und wehe, sie
bekommen einen falschen Ast zu
fassen: ,,No, no, no, no, no!“ Vin-

cenzos wiitende Stimme schallt
tiber den Museumshain im apuli-
schen Palombaio. Esist eine kom-
plizierte Aufgabe, einen Oliven-
baum richtig zu beschneiden, und
Vincenzos Anspriiche sind hoch.
Béaume zu beschneiden ist fiir ihn
eine Wissenschaft und Kunst zu-
gleich.

Apulien ist das Land der Co-
ratina-Olive, aus der zum Bei-
spiel Vincenzos Sohn Guiseppe
in Andria und die Kooperative
Emanuele De Deo in Minervino
unser Olivenol No. 7 pressen. Es
ist das Land der Trulli, jener ig-
lu-artigen Steinhiitten, der ohren-
formigen Orecchiette-Pasta und
des Primitivo. Hier, an der Fer-
se des italienischen Stiefels, sind
die Winter warm und die Som-
mer heif3. Und im Februar, wenn
die Olivenbaume ihren einzigar-
tigen Galgenschnitt bekommen,
der aussieht, als wiirde die Aste
von oben nach unten wachsen,
leuchtenin den dlteren Hainenim
Meer der Olivenbaume zartweild
die Bliiten der Mandelbaume.

Vier Bereiche mit je drei ,Eta-
gen’, in denen die Oliven perfekt
wachsen und geerntet werden
konnen: Die Bdume im Stil von
Vincenzo Lombardi sind Meis-
terwerke, sowohl asthetisch als

auch agrarwirtschaftlich. Stark
und gesund sind sie dabei na-
tirlich auch, der promovierte
Agrarwissenschaftler Lombar-
di ist einer der Vorreiter biologi-
scher Landwirtschaft in der Ge-
gend. Und manchmal, wenn seine
Schiiler etwas begriffen zu haben
scheinen, dann lachelt er sogar
freundlich. ,Bene, bebe®, sagt er
dann, ,,benissimo!“

Tipps:
Ubernachten: Bei den Besuchen
in der Region Bari wohnen wir
am liebsten in einem wunder-
schonen Bed&Breakfast in ei-
nem alten Palazzo in der Altstadt
von Bitonto. Mit unglaublich viel

Liebe restauriert, wunderschon
und dabei giinstig (je nach Sai-
son kostet ein Zimmer mit Friih-
stiick zwischen 30 und 70 Euro).
Palazzo Antica Via Appia, Gaeta-
no Brattoli, Via Porta Robustina 34,
70032 Bitonto, T. +39.0803.717327
www.palazzoanticaviappia.it
Essen: In seiner Osteria Cantina
Brandi in Minervino serviert Koch
Pietro Carlone groBartige apuli-
sche Kiiche in ihrer feinsten Form
—und die passenden Weine dazu.
Abende auf der Terrasse mit Blick
iiber halb Apulien sind ein Traum.
Osteria Cantina Brandi, Calata
Brandi 7, Minervino Murge (BT),
T. +39.0883.693624, www.osteria
cantinabrandi.it

... so geht sie, die
klassische italienische
dunkle Vinaigrette

Wenn wir die Zutaten fiir die-
ses Dressing auf den Tisch stel-
len, ernten wir zunéchst skepti-
sche Blicke. Ist dann alles zusam-
mengeriihrt, wird die Vinaigrette
schnell zum Favoriten, und viel
davon wird bereits vernascht, be-
vor sie den Salat veredeln kann.
Zutaten: Italienisches Olivendl,
schwarzer Balsamico di Modena,
Sardelle oder asiatische Fischsau-
ce, Ahornsirup oder Honig, mit-
telscharfer oder Knoblauch-Senf,
Fleur de Sel.

Zubereitung: Das italienisches Oli-
venol mit dem schwarzem Balsa-
mico im Verhéltnis 3:1 mischen,
1 TL Ahornsirup (hat eine et-
was andere Siife als Honig, und
die Konsistenz ist giinstiger zum
Verriithren), 1 TL Senf und eini-
ge Spritzer der asiatischen Fisch-
sauce zugeben. Alles mit etwas
Wasser zu einer Emulsion auf-
schlagen und mit Fleur de Sel
abschmecken. Soll die Vinaigret-
te Tropfen bilden, was als Garni-
tur hiibsch aussieht, wird gar kein
Wasser zugesetzt. Frischer Knob-
lauch passt dazu nach Belieben.
Die asiatische Fischsauce kann
auch durch ein bis zwei fein ge-
hackte Sardellen ersetzt werden.
Kapern und schwarze Oliven ma-
chen sich auch gut, schmecken
aber nicht jedem. Frische Krauter,
wie z.B. Basilikum, werden immer
iiber den Salat gestreut und nie in
die Vinaigrette geriihrt, die Sdure
des Balsamico lasst sie schnell oxi-
dieren und dadurch auch schwarz
werden.

Diese Vinaigrette passt zu To-
mate mit Mozzarella, bunten Ge-
miise-Rohkostsalaten, zu Blattsa-
laten wie Rucola, Radiccio oder
Romersalat. Mit dem Sparsché-
ler gehobelte Parmesanstreifen —
an Stelle von Mozzarella—harmo-
nieren auch gut damit.

Reisen zu den Oliven
Termine 2014

Immer zur Olivenernte bieten un-
sere Freunde und Partner Klaus
Haase (Italien), Franz Gente-
mann (Griechenland) und Ralf
Wigger (Spanien) ,,Reisen zu den
Oliven* an, inklusive Olivenern-
te, Ol-Pressung, Rundreisen und
sehr viel Kultur.

I I Italien

Klaus Haase, klaushaase.eu

P Vorosterwoche in Westsizilien
Sa., 12. - Sa., 19. April

» Wander- und Kulturreise nach
Kalabrien Sa., 6. - Sa., 13. Sept.
» Herbst-Studienreise nach
Apulien Sa., 20. - Sa., 27. Sept.

» Herbst-Studienreise nach
Westsizilien Sa., 11. - Sa., 18. Okt.

== Spanien
Ralf Wigger, kalonien.de/artefakt
» Katalonien 1. - 6. Nov. 2014

Griechenland

Franz Gentemann, 08176.998469
franz.gentemann@t-online.de

> Kreta 8./9. bis 16./17. Okt. 2014
(8 Néchte)

» Korinth, Peloponnes, 10./11.
bis 18./19. Nov. 2014 (8 Néchte)
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Neu: Uva di Troia als
rosato und rosso

Der Erlos aus dem Verkauf des
Weins Nero di Troia kommt dem
Patenschafts-Olivenhain zugute
und trégt zur Finanzierung der
Stelle von Anna Masciale mit bei.
Neu bieten wir in diesem Jahr
den Nero di Troia von der Win-
zerin Maria Marmo an, nur im
Doppelpack als rosato und ros-
so, und dazu einen speziellen
und zum Wein passenden Tar-
alli-Keks mit Fenchelsamen von
Marias Schwester Paola, die sich
dem Backhandwerk verschrieben
hat. Das Set eignet sich auch sehr
schon als Geschenk — vermerken
Sie eine Geschenkabsicht bitte bei
Ihrer Bestellung, wir legen Thnen
dann Informationen zum dem
Projekt der Museums-Olivenhai-
ne bei.

Ein-Euro-
Museumstaler 2014

Inder Oliven6lkampagne wurden
3.239, - Euro an ,Museumstalern’
gespendet. Die Summe ist wieder
iiberwiegend nur durch Spenden
in Hohe von einem Euro zusam-
men getragen worden, eben dem
Ein-Euro-Museumstaler. Ganz
herzlich bedanken wir uns bei
allen Spendern und Spenderin-
nen und antworten auf die vielen
verwunderten Fragen erneut: Ja,
wir freuen uns, wenn Sie wirklich
nur einen Euro spenden. Mit dem
Ein-Euro-Museumstaler mochten
wir aufzeigen, was Gemeinschaft
vollbringen kann und mit welch
geringem materiellem Einsatz
bzw. Verzicht der Einzelnen das
verbunden ist. Neben dem mate-
riellen Gewinn zeigt sich im jéhr-
lichen Sammelergebnis dann ein
hoher ideeller Wert, auf den wir
alle sehr stolz sein konnen, weil er
vielen Mut macht.

Die Museumstaler flossen auf
dem Patenschafts-Olivenhain
PalombaioIin Apulien in die wei-
tere Herrichtung des Weinbergs
mit der alten autochthonen Trau-
be ,,Nero di Troia“, in Vorarbei-
ten zur Sanierung der alten Was-
serzisterne, in Restaurierungsar-
beiten am Eingang des Trullo und
die Pflege der Pflanzen.
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Retten wir die alten Mandelsorten

In diesem Jahr soll die Zisterne
saniertwerden, um wieder Wasser
aufnehmen zu kénnen, das drin-
gend fiir die Nachpflanzungen
benotigt wird. Weiterhin begin-
nen wir mit der Rettung der iiber
hundert Mandelbidume, die einen
bisher nicht vermuteten Schatz
als wertvoller Genpool darstel-
len konnen. Viele der Mandel-
bidume befinden sich am Ende
ihrer natiirlichen Lebenszeit und
beginnen abzusterben. Anna Ma-
sciale, die den Hain fiir uns be-
treut, hatte sich bei der Mandel-
ernte bereits iiber die zahlreichen
unterschiedenen Friichte gewun-
dert, was auf eine Vielzahl von
verschiedenen Sorten hindeute-
te. Ihre Recherchen fiir die Neu-

anpflanzung fithrten sie zu einem
Professor an der Universitit Bari,
der sich bestens mit Mandeln aus-
kenntund der anhand der Friichte
17 verschieden Sorten ausmach-
te. 13 davon konnte er eindeutig
identifizieren, die er allerdings fiir
weitgehend ausgestorben hielt.
In heutigen Mandelhainen ste-
hen lediglich zwei auf Wirtschaft-
lichkeit geziichtete Hybridsorten,
und in keiner Baumschule lieen
sich andere finden. Eine Losung
zum Erhalt der alten Sorten ist es
nun, eine eigene Baumschule an-
zulegen, in der junge Reiser der
alten Sorten auf wilde Mandel-
baume als Unterlage gepfropft
werden. Es wird der Beginn ei-
nes sehr spannenden Projekts

werden, das zunéchstviele Fragen
aufwirft. Mit der Schaffung eines
wertvollen Genpools kdnnte die-
ses Projekt iiber den Rahmen des-
sen, was mit Ein-Euro-Museums-
talern finanziert werden kann,
hinausgehen und damit auch
die Grenzen des Landschafts-
museums zum Erhalt einer alten
Kulturlandschaft tiberschreiten.
Wunderbar, was ein Euro alles in
Bewegung bringen kann, wenn er
einmal ins Rollen kommt.

Ubrigens: wer noch Pate oder
Patin von einem der Olivenbau-
me auf dem Hain werden mochte,
sollte nicht zu lange zdgern, von
den 182 Baumen sind nur noch
zwolf zu vergeben.

Im Suden nicht Neues

Eine Zwischenbilanz des beschwerlichen Wegs zu einer
hochmodernen Kleinmiihle

Auf dem Papier steht sie lingst,
die moderne, auf- und abbaubare
Olivenmiihle, mit der Dimitrios
Sinanos in Griechenland als ers-
ter sein Ol véllig unabhingig von
den groBen Olmiihlen selbst pro-
duzieren soll — und damit eine
neue Ara einleiten wird. Denn wir
wollen ja, dass seinem Vorbild an-
dere folgen. Viele arteFakt-Kun-
den haben ihn schon unterstiitzt
und sich mit Spenden engagiert,
von denen bereits eine leistungs-
fahige Filteranlage angeschafft
wurde (Dimitrios filtert damit
auch das Olivendl einiger unserer
griechischen Erzeuger). Nur die
Miihle selbst steht noch nicht —

weil es noch immer biirokratische
Hiirden zu nehmen gilt, die sich
manchmal als uniiberwindliche
Winde erweisen.

Fir das Projekt brauchen wir
EU-Fordermittel fiir wahrschein-
lich knapp die Hélfte der Kosten,
anders kann die Anschaffung der
Miihle nicht refinanziert werden.
Als Prototyp sollte die Miihle ei-
gentlich ein optimales Objekt fiir
eine Forderung sein. Denn die
neue Technik ermoglicht ein bes-
seres (vor allem: teurer exportier-
bares) Produkt, was ja den Ziel-
setzung von Forderungen ent-
spricht, sowohl in Griechenland
als auch in Briissel. Das Projekt

schafft Arbeit, Einkommen und
erprobtes neues Wissen.
Allerdings scheitern wir bisher
regelméfBig an unvorhergesehen
Hindernissen im Antragssystem:
Gleichgiiltig, welches Programm
wir uns heraussuchen, immer
taucht irgendwo eine Bestim-
mung auf, nach der gerade Dimit-
rios’ Mithle nicht férderungswiir-
digist. Das ist offenkundig unsin-
nig, aber augenscheinlich gibt es
Krifte, die gar nicht wollen, dass
das System der Massenproduk-
tion von Olivendl aufgebrochen
und so viel Freiheit in die Han-
de einzelner Produzenten gelegt
wird. Was uns natiirlich nicht da-

B X 5. 'r. L \

von abhalten wir, ganz einfach
weiter zu machen, bis wir unser
Ziel erreicht haben.



auskinfte 2014

Ideelles und Kultur | 1

Zwei griechische Kiinstler stellen
in diesem Jahr in der arteFakt-
Kartongalerie aus: Natassa Pou-
lantza und Dimitris Merantzas —
bald auch bei Ihnen zuhause?

Die Kunst kommt mit der Post:
Auf den arteFakt-Kartons findet
sich auch in diesem Jahr wieder
die ,,Karton-Galerie“ — die drei
verschiedenen Kartongrof3en, in
denen die Olivenole verschickt
werden, wurden wie in den letzten
Jahren auch mit den Werken von
Kiinstlern versehen, die auf diese
Art vieltausendfach in Deutsch-
land ,ausstellen’.

Wer jeweils die Kartons ,be-
spielen’ darf, hangt — wie vieles
bei artFakt — oft von Begegnun-
gen ab, die sich aus dem leben-

Zeitgemalle Begegnungen

digen Netz der vielfaltigen Be-
ziehungen ergeben. Dieses Mal
geht die Wahl auf eine Empfeh-
lung des in Kiinstlerkreisen sehr
engagierten Olivendl-Erzeugers
Manolis Psyllakis aus Kreta zu-
riick.

In den Werken der griechi-
schen Malerin Natassa Poulantza
treffen Werke beriihmter Maler,
die sie kopiert, auf Portraitfoto-
grafien groBBer Personlichkeiten.
Was nicht bedeutet, dass Pou-
lantza eine Verbindung der bei-
den Personen oder ihrer Werke
andeuten mochte. ,,Die Kriterien,
nach denen ich die Werke und die
Personen aussuche, sind rein as-
thetische®, sagt sie iiber die Inspi-
rationenzu denvonihrso genann-

ten, ,,Unzeitgemaf3en Begegnun-
gen“. Es geht in ihrem Werk nicht
darum, eine Geschichte tiber Per-
sonen zu erzahlen, sie sind eine
Beschiaftigung mit der menschli-
chen Erinnerung: In einem zwei-
ten Schritt druckt sie nur den Teil,
derbeider Verbindung der beiden
Bilder iiberdruckt wurde und da-
durch ,verschwunden’ ist.

Auch die beiden Kiinstler, die
sich in diesem Jahr die Karton-
galerie teilen, verbindet viel, aber
nicht ihre Arbeit. Der Skulpteur
Dimitris Merantzas ist Natassa
Poulantzas Ehemann. ,,Es hilft
sicher, dass jeder von uns die Ar-
beit des anderen versteht — vor al-
lem auch, weil man versteht, war-
um der andere so viel Zeit fiir sich

und seine Arbeit braucht®, lacht
sie. Aber es hilft dabei auch, dass
ihre Arbeiten sich nicht dhneln.
Merantzas’ Arbeiten sind, so
beschreibt er es selbst, geprégt
von seiner urspriinglichen kiinst-
lerischen Ausbildung: Er ist ge-
lernter Kameramann und Fil-
memacher. Gerade hat er in der
Athener Blender Gallery in einer
groflen Ausstellung Werke aus 20
Jahren ausgestellt, eine Art Re-
trospektive seiner Arbeit, die er
»Suche nach Gemeinsamkeiten*
nennt — denn seine Arbeiten sind
extrem variantenreich, in der
Form, aber auch in den benutzten
Techniken. ,,Alsjemand, der Film
studiert hat — eine Kunst, die auf
speziell Artalle Kiinste in sich be-

herbergt —, ist es unausweichlich,
dass ich als Kiinstler der sichtba-
ren Realitit auf viele verschiede-
ne Weisen begegne®, sagt er tiber
sich selbst.

Fir die arteFakt-Kartongale-
rie sind Poulantza und Merant-
zas eine groBartige Entdeckung.
Und das ist, wie in den vergan-
genen Jahren auch, vielleicht der
schonste Teil: dass die Qualitét
der Arbeiten noch ein kleines
bisschen erhellt wird dadurch,
dass sie nicht auf eine Auftrags-
arbeit oder eine rein professionel-
le Zusammenarbeit zuriickgehen,
sondern auf eine Partnerschaft —
eine Erweiterung der arteFakt-
Familie eben.

WWw.merantzas.gr

Unzeitgemale Begegnungen
Der fehlende Teil

In dieser Serie, die ,,Unzeitige
Begegnungen® heifit, ,,borge” ich
mir Bilder berithmter Maler und
male Kopien bestimmter Werke.
Auf die Oberfliche dieser Kopi-
endrucke ich im Digitaldruck Por-
traits wichtiger Personlichkeiten,
wie Philosophen, Literaten oder
Poeten aus dem 19. und 20 Jahr-
hundert.

Die beiden bestehen nebenein-
ander im bildlichen Raum, ohne
dass ich dadurch eine Erzéhlung
entsteht oder eine Verbindung
zwischen den beiden angedeutet
werden soll.

“M.P.B.N.”

Der zweite Teil mit dem zuséatzli-
chen Titel ,,Der fehlende Teil“ lei-
tet sich direkt aus dem ersten ab
und besteht aus einzelnen Digital-
drucken. Der Teil des urspriingli-
chen Bildes, der unter dem Druck
,,wverschwunden“ ist, wird zurtick-
geholt als neues, eigenstiandiges
Werk gedruckt. So materialisiert
es die Erinnerung als neue Rea-
litat.

Die Gedanke dahinter ist eine
Bewertung der Substanz von Er-
innerung, und das Gefiihl fiir das
Verlorene.

(Marcel Proust, 1871 — 1922, French novelist, critic, and essayist/
Barnett Newman, 1905 — 1970 American artist)
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Massimo Biagi widmete sich als
Professor fiir Biologie und Pflan-
zenkunde in seinen fritheren Stu-
dien an der Universitit Pisa dem

Herr iber 1.000 Chilisorten

Brokkoli und der Tomate. Heute
ist er emeritiert, lebt in Pisa und
verbringt einen grofien Teil sei-
ner Zeit mit der Ziichtung, Kul-

tivierung und Promotion des Pe-
peroncino bzw. Chili. In Koope-
ration mit einigen Gértnereien
rund um Pisa ziichtet er mittler-
weile tiber 1.000 der weltweit iiber
2.000 bekannten Chilisorten.

Zu unserem kleinen Peperon-
cino-Festival im Rahmen des Ap-
fel & Erdapfel-Festes in Wilstedt
im Herbst letzten Jahres hatten
wir Massimo Biagi eingeladen,
und er brachte uns erntefrisch
eine Auswahl von 256 seiner Pe-
peroncino-Sorten verschiedens-
ter Farben, Formen und Schar-
fegrade mit. Es wurde die grof3-
te jemals in Deutschland gezeigte
Chili-Ausstellung.

Als Norddeutsche Gesellschaft
zur Forderung der Chilikultur
(NGFC), die wir vor einem Jahr
mit dem PepperPark Hotshop ge-
griindet hatten, veranstalteten
wir in Hamburg und Bremen
mit Massimo als Referent gleich
noch zwei hoch interessante Me-

... auf ein Wort zum Polyethylen (PE)

e 444

PO I A

Manche Debatten — z.B. ob man
Korken oder Schraubverschluss
fiir die Weinflasche verwenden
soll - sind nur schwer zu fiihren.
Denn in sie spielen ,gefiihlte’ Ge-
wissheiten und fraglose Lebens-
einstellungen hinein, die sich aus
gutem Grund dem blof verniinf-
tigen Dafiirhalten entziehen. Der
Entscheidung, ob jemand sein
Olivenol lieber einer Flasche, ei-
nem Weilblechkanister oder ei-
nem PE-Beutel entnehmen mag,
mochten wir daher nicht wertend
vorgreifen. Deshalb bieten wir
entsprechende Alternativen an.

Unsere Argumente fiir die Ein-
fihrung der Bag in Box mit dem
innen liegenden PE-Beutel im
Jahre 2006 haben wir mehrfach
dargelegt. Wie in Anfragen oft-
mals vermutet wird, folgten wir
jedoch nicht wirtschaftlichen Ab-
wagungen, sondern ausschliel3-
lich Gesichtspunkten der Quali-

tét. Sie hatten wir aus Ergebnissen
eigener Langzeituntersuchungen
beim Vergleich von Bag in Box zu
5-Liter Wei3blechkanister gewon-
nen. Die Stabilitit der Fettsauren,
der Aromen und der sekundéren
Pflanzenstoffe — und damit auch
die Haltbarkeit—werden dadurch,
dass keine Luft in die PE-Verpa-
ckung eintritt, sehr deutlich ver-
bessert. Auf unseren Internet-
seiten ist in der Rubrik ,Oliven-
0l-Kompendium’ mehr dariiber
nachzulesen.

Kunststoffe in der
Umweltdebatte

Die Kritik an Plastik in der Debat-
te zur Umweltverschmutzung und
zu Gesundheitsgefdhrdungen tei-
len wir ganz und gar, dennoch ist
Plastik nicht gleich Plastik. Vie-
le Kunststoffe, wie zum Beispiel
PVC, diinsten Losemittel und
Weichmacher aus oder enthal-
ten Schwermetalle. Deshalb soll-
ten wir aus ihrem massenhaften
Gebrauch auch aussteigen. Po-
lyethylen (PE) nimmt unter den
Kunststoffen jedoch eine Sonder-

stellung ein, weil es aus der Gas-
phase gewonnen (polymerisiert)
wird. Seine Monomere miissen
dazu nicht zuvor in einer Lo6-
sung aufbereitet werden. PE ist
also 16semittelfrei. Es weist wei-

terhin keine sperrigen Molekiil-
verzweigungen auf und benotigt
daher keine Weichmacher. Un-
ter diesen Gesichtspunkten ist es
einsehr geeigneter Werkstoff, um
Lebensmittel zu konservieren. In
allen unseren regelméafigen Un-
tersuchungen finden wir im PE-
Beutel keine Weichmacher, Lo-
semittel, Schwermetalle und auch
im Olivenol keine Abbauproduk-
te des PE. Da PE sehr saurebe-
standig ist, greifen es auch die Ol-
sduren nicht an.

PE ist also ein geeigneter Spe-
zialwerkstoff fiir die Konservie-
rung und Aufbewahrung von Le-
bensmitteln. Problematisch ist
es, dass daraus auch massenhaft
Wegwerfartikel produziert wer-
den,wie z.B. die ,,Plastiktiite, die
dann die Umwelt und hier insbe-
sondere die Meere belasten und
iiber die Nahrungskette auch in
unseren Kreislauf wieder zuriick
gelangen konnen.

Die Wiederaufbereitung von
PE zu einem Recycling-Wert-
stoff, um daraus erneut ein PE-
Produkt zu erzeugen, ist relativ
einfach. Die vielen Plastiktiiten
gelangen jedoch selten in diesen
Kreislauf und in der Menge gébe
es dafiir wohl auch keine sinn-
volle Wiederverwertung. Der
Verzicht auf Plastiktiiten wére
einfach, weil es genug Alterna-
tiven gibt, und auch fiir die vie-
len ,,Blister“-Verpackungen, die
sich im Handel durchgesetzt ha-
ben. Derverbleibende Einsatz als
Spezialwerkstoff wire ein 16sba-
res Problem fiir die Umwelt. Zum
speziellen Einsatz halten wir da-
her am PE fest.

nii-Abende, bei denen er vielerlei
Informationen, Tipps und Anre-
gungen gab. Massimo hat es gro-
Ben Spal} gemacht, als ,Entwick-
lungshelfer’ mit seinen scharfen
Friichten in den kiihlen Norden
zu kommen, so dass er im Herbst
wieder dabei sein mochte und
noch mehr Peperoncini mitbrin-
gen wird.

Tipp: So lisst sich die
Chilischote entscharfen

Capsaicin ist ein geschmackloser
sekundiarer Pflanzenstoff in den
Chilifriichten, der die Schéarfe be-
wirkt, indem er unsere Schmerz-
sensoren reizt. Er bildet sich in
der Plazenta aus, den weilllichen
Stegen, an denen sich die Kerne
befinden. Und zwar entwickelt er
sich vom Stiel her bis zum Fruch-
tende hin, so dass die Frucht-
spitze immer weniger scharf ist.
Das Fruchtfleisch und die Ker-
ne selbst enthalten kein Capsai-

cin, sind aber immer etwas damit
kontaminiert. Um ca. 30% lasst
sich die Chili entschiarfen, wenn
die Plazenta bis zu ihrem Ansatz
am Fruchtfleisch entfernt wird.
Die Aromen des Fruchtfleisches
kommen dann wesentlich besser
zu Geltung.

RARE ET EXCLUSIF

EXCLUSIVITE au

Huile d'olive grecque POGQA

Lo facen de 250 mi dans sa bolte de dégustation
Z40€ le fitre

Lafayette Gourmet

Aufgelesen

Wenn die Verpackung eines Pro-
dukts ein besonders gutes Design
besitzt, wird der Inhalt nicht sel-
ten zur Nebensache. Beim Oli-
vendl hélt dann der Geschmack
oft nicht, was die Hiille verspricht.
In diesem Falle ist es anders: Das
hier mit einer priamierten Verpa-
ckung angepriesene griechische
Olivendl liefert die Kooperative

Eleonas. Es entspricht unserem
Olivenol No.27, fruchtig. 250 ml
werden im Flakon und in apar-
ter Hiille fiir 60 Euro angeboten.
Mit unserem Verpackungsdesign
und unseren Preisen werden wir
es wohl nicht bis in die Gourmet-
abteilung des Lafayette in Paris
schaffen. Nicht alle werden das
wirklich bedauern.

Wer hat ein Akkordeon zu verschenken?

Hilferuf von unseren Musikfreunden
,Re Pambanelle“ aus Bitonto

Bei unseren Reisen zu den Oli-
ven nach Apulien spielen sie im-
mer nach der Ernte zum Picknick
fiir uns im Olivenhain auf und bit-
ten zum Tanz. Auch die Olivenol-
Abholtagen haben sie schon mit
ihren schwungvollen Tarantella-
Rhythmen bereichert. Bei einem
Auftritt nahe Bari entfernten sie
sich kurz von ihrem Auto, um die
Bithne anschauen. Diesen Mo-
ment nutzen Diebe, um das Auto
aufzubrechen und alle Musikins-
trumenten zu entwenden. Schel-
len und Tamburine waren leichter
zu ersetzen als das wichtigste Inst-
rument, das Akkordeon. Die Mit-
tel der Musikergruppe reichen fiir
eine Neuanschaffung nicht aus.

Akkordeon zu spielen, ist bei uns
aus der Mode gekommen. Viel-
leicht verstaubt daher das eine
oder andere Instrument im Keller
und wird nicht mehr gebraucht. 92
Bisse sollte es haben. Wer eines
abzugeben hat und helfen moch-
te, melde sich bitte bei uns unter
04283.981329 oder per E-Mail an
c.kahrs@artefakt.eu.



