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Editorial

Seit iiber zehn Jahren lektorie-
re ich fiir arteFakt die Auskiinfte.
Nicht nur damit nehme ich leb-
haften Anteil an den Entwick-
lungen hin zu einem ,neuen Oli-
vendl‘. Die Beitrdge in der vorlie-
genden Ausgabe veranlassen mich
nun, selbst zur digitalen Feder zu
greifen.

Die konsequente, nachhalti-
ge Arbeit fiir ein unverfalschtes,
hochwertiges Olivendl und fir
Fairness in einem vertrauensvol-
len Erzeuger-Verbraucher-Ver-
héltnis fihrt jetzt an eine doppel-
te Herausforderung: Die erneut
modifizierte Olivendl-Verord-
nung der EU macht die Transpa-
renz und Qualititsdefinitionen,
die unabdingbar fiir Bewertung
und Deklaration der Ole sind, de-
finitiv unmoglich. Und die Aus-
stattung der Manufakturen der
Kleinproduzenten, notwendige
Voraussetzung fiir die unabhin-
gige Erzeugung der Ole, ist weder
aus dem Erlos noch aus erreich-
baren Subventionen finanzierbar.

Es sieht so aus, als stiinde der
zwergenhafte David arteFakt
gleich vor zwei riesenhaften Go-
liaths: vor der EU-Biirokratie und
den Olivenolkonzernen. Aber es
geht nicht um einen Kampf — we-
der werden wir die EU-Verord-
nung beseitigen noch den Konzer-
nen Paroli bieten. Es geht darum,
dass wir mit der Petition — ,,Weg
mit der Olivendl-Verordnung® —
wie mit einem neuartigen Finan-
zierungsmodell fiir den Beginn
der Kleinmiihlen-Praxis jenen
Stein ins Wasser werfen, der gro-
Bere und groBere Kreise erzeugt.
Beidesverlangt Mut und eine neue
Qualitét des Solidarischen in den
Erzeuger-Verbraucher-Beziehun-
gen. Aber arteFakt besteht nicht
aus einem einsamen David—durch
gemeinsames Handeln wird der
Stein schwer genug, um seine Wir-
kung zu tun. Ludwig Fischer

Das Olivenol von Kreta ist wieder da!

Von den ungewohnlichen Wetterkapriolen, die im Jahr 2013 zum Totalausfall der Olivenernte auf
Kreta gefiihrt hatten, blieben Edith und Ioannis Fronimakis im vergangenen Jahr verschont, so
dass sie im Dezember und Januar fast wie gewohnt ihre Oliven im Canyon von Skinokapsala im Tri-
ptisgebirge ernten konnten — fast, weil sich die Olivenbidume bei der ,Jahrhunderttrockenheit‘ im
Sommer 2013 nicht nur geschiitzt hatten, indem sie friihzeitig die Friichte abwarfen, um Kréfte zu
sparen, sondern auch, indem sie nur wenige neue Zweige austrieben. Olivenbliiten entwickeln sich
jedoch nur an den einjihrigen Trieben, so dass der geringe Austrieb nun im nachfolgenden Winter
zwar zu einer guten Qualitéit der Oliven, aber auch zu einer noch nicht sehr iippigen Ernte gefiihrt
hat. Weil jedoch wieder Oliven vorhanden waren, wird es auch das native Wildfenchel-Olivendl von
Edith & Ioannis wieder geben. Alles iiber die diesjihrigen Olivendle auf Seite 2.

Der Klimawandel setzt sich fort,
nun ein Ernteausfall in Italien

In verschiedenen Medien ist be-
reits davon berichtet worden:
ganze Regionen Italiens ohne
nennenswerte Olivenernte. Ein
ZEIT-Redakteur bat mich, ihnvor
Ortbeieiner Recherche zu beglei-
ten. Entstanden ist dann eine sehr
gute, umfangreiche Darstellung
der schwierigen Situation, aber
auch der allgemeinen Problema-
tik bei der Olivenolproduktion,
einschlieBlich der jahrelangen,
betriigerischen Machenschaften.
Auf unserer Internetseite finden
Sie einen Link zu dem Artikel.
Die Klimaverdanderungen ma-
chen Landwirten das Leben nicht
leichter. Wetterkapriolen gab es
zwar zu allen Zeiten, die Aus-
schlage werden aber wohl gro-
Ber, und sie treten héaufiger auf.
Ende Juni und Anfang Juli vori-

gen Jahres kam es in vielen Re-
gionen Italiens zu ungewohnlich
starken Regenfillen mit grof3fla-
chigen Uberschwemmungen. Es
folgte dann ein fiir dortige Tem-
peraturverhéltnisse milder Som-
mer, so dass es feucht und warm
blieb. Das begiinstigte Pflanzen-
schidlinge aller Art, insbesonde-
re auch die Olivenfliege. Bei der
sonst vorherrschenden sommerli-
chen Hitze von tiber 40°C ist sie
inaktiv und startet ihre Vermeh-
rung erst im September. Zwei bis
drei Generationen der Olivenflie-
gen fithren dann zum Verlust von
biszu 5 % der Oliven. Wirtschaft-
lich ist diese ,natiirliche‘ Einbuf3e
tragbar.

Im vorigen Sommer aber setz-
te die Vermehrung bereits im Juli
ein, und es kam zu sechs bis acht

Generationen der Olivenfliegen,
die sich ja mit jeder Generation
exponentiell vermehren. Ab Au-
gust regnete es dann angefresse-
ne Oliven von den Baumen, und
die Friichte, die noch bis zur Ern-
te an den Zweigen blieben, wa-
reninsoeinem jammerlichen Zu-
stand, dass man aus ihnen nicht
mal mehr Industriedl gewinnen
wollte. Betroffen davon waren
alle italienischen Regionen, aber
unterschiedlich stark. Im Siiden
sah es etwas besser aus als im
Norden von Italien. Die Oliven-
ole No.2 - Sizilien, No.3 — Kala-
brien und No.7 — Apulien wird es
in guter Qualitdt und ausreichen-
der Menge geben. Nur das Oliven-
01No.9 aus der Toskanawird ganz
ausfallen. Fiir Adriano ist das bit-
ter, ...  (Fortsetzung auf Seite 2)
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So schmecken die Olivenole der neuen Ernte

Neue Olivenfreunde sind anfangs
iiber unsere Angaben zur Tempe-
raturgrenze von 130 bis 210° C fiir
die Verwendung verschiedener
Olivenoleirritiert. Der chemische
Rauchpunkt aller Olivendle liegt
bei 230° C. Wie auch bei anderen
Speisedlen, soll man jedoch ca.
20°C unterhalb des Rauchpunk-
tesbleiben, um das Entstehen von
Schwel- oder Verbrennungsstof-
fen zu vermeiden. Mit unseren
Olivendlen erhalten Sie sehr aro-
matische Ole, weil nur wenig da-
von aus dem Kern und viel aus
den Fruchtzellen gewonnen wird.
Die Aromen sollten bei der Ver-
wendung geschmacklich im Zen-
trum stehen. Bei Rostaromen, die
i.d.R. tiber 130° C entstehen, sind

fein aromatische Olivenole daher
eher yverschenkt‘. Wiirzige Aro-
men konnen sich dagegen gut in
dieser Konkurrenz behaupten,
langes Erhitzen lisst aber auch
sie ,verrauchen’.

Zwei der gesundheitlich sehr
vorteilhaften sekundiren Pflan-
zenstoffe, die gute Olivenodle ent-
halten, werden im Mund-und Ra-
chenraum wahrgenommen und
sind damit Kriterien fiir Quali-
tat. Den Polyphenolen haftet et-
was Herb-Bitteres an, und Oleo-
canthal zeichnet eine senfartige
Schérfe aus. Beides sind Schutz-
und Reparaturstoffe der Pflanze.
Fehlen sie beim Priifen der Oli-
vendle, sind sie verbraucht und ge-
ben den Hinweis darauf, dass dies

Alle Olivendle,
alle Infos.

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

mba:t eFaktl.

Basiskatalog — 3 Jahre gilltig - bitte aufheben
Sie erhalten zu jeder Olivendlkampagne ‘eine aktuelle Preisliste.
Neuerungen und Aktionsangebote im Internet unter www.artefakt.eu

auch fiir alles andere Positive im
Olivendl zutrifft. Das Ol ist dann
vorgeschédigt oder schlicht zu alt
geworden.

Fir die feine und
fein-wiirzige Kiiche
bis 130°C
Olivenodle mediterraner Inseln dh-
neln sich in ihren lieblich-fruchti-
gen, noch leicht griinen Aromen
von frithreifen Obstfriichten, mit
nur dezent herben, aber frischen

pfeffrigen Noten.

Beim Olivendl No.2 von Sizi-
lien treten in diesem Jahr aroma-
tisch Apfel, etwas Aprikose und
griine Mandel hervor. Und beim
Olivenol No.29 von Kreta wird
wieder deutlich die Banane in
der noch griinen Schale erkenn-
bar. Sie lasst die Siile schon er-
ahnen, das zarte und leicht pel-
zige Griin auf der Zunge domi-
niert aber noch.

Auch Italienische Olivenole
vom Festland weisen eine Grund-
gemeinsamkeit auf: Thre aromati-
schen Pragungen sind lieblich und
leiten sich von Blitendiiften ab.
Oft ergibt das sehr elegante Oli-
venodle. Harmonie und Eleganz
kitzelt Angela Librandi wieder
auf besondere Weise und hochst
unterschiedlich ausihrenvier Va-
rietiten.

Wer eher den griinen, noch
leicht grasigen Aromatonen ge-
rade aufgehender Bliiten zuneigt,

demwird das Olivenol No.3 griin
gut gefallen, gewonnen aus Oliven
der ersten Erntetage. Oliven mitt-
lerer Reife priagen das Olivenol
No.3 fruchtig und lassen diese
Tone etwas breiter und gefalliger
ausfallen, was all jenen gefallen
wird, die allzu heftige Schiarfen
und Bittertone gern meiden. Wer
aber dieses aufregende Spiel pro-
filierter Schnitte zwischen Aro-
men, Schiarfe und herben Noten
auf der Zunge und am Gaumen
schétzt, dem werden die Specials
der Carolea und Frantoio in die-
sem Jahr besonders gut gefallen.

Die blumigen Aromen des apu-
lischen Olivendéls No.7 driicken
sich weniger in einzelnen Bliiten
aus, als in der Kraft und Fille ei-
ner ganzen Blumenweise. Damit
ist es fiillig und herzhaft im Ge-
schmack, der von interessanten
rauchigen Noten der Bitterman-
del und einem pfeffrigen Abgang
begleitetwird. Chapeau an Giulio
und Giuseppe: Obwohl sie es so
schwer hatten wie noch nie, ist es
ihnen gelungen, ihre gewohnte
Qualitét zu erreichen.

Die herzhafte und
herzhaft-wiirzige Kiiche
bis 210°C
Der frith einsetzende Herbst in
Katalonien lief Josep aus Sorge
vor den Olivenfliegen frither als
sonst mit der Ernte beginnen. Das
Olivenol No.11 ist daher in diesem

Jahr daher etwas griiner in den
Aromen und etwas spitzer und
pfeffriger im Geschmack, bleibt
aber in der gewohnten Harmonie
eines eher ,weichen’ Olivendls.

Ahnlich im Charakter, aber
verschieden in der Aromapri-
gung ist wieder das Olivenol
No.23 aus Korinth ausgefallen.
In den herben und pfeffrigen
Noten dezenter geprigt, hat es
erneut die gewohnt frischen und
feinen Aromen von Grésern ei-
ner Zierwiese.

Wer es wiirziger mag, dem wer-
den wieder die herzhaft ausge-
pragten Kriuteraromen des Oli-
venols No.24 aus Achia und des
Olivendls No.27 aus Messenien
gefallen. Das mit der Koroneiki-
Olive nahe Patras von Petros ge-
wonnene ist dabei etwas sanfter,
runder und mehr mit Grésern
durchmischt ausgefallen als die
Koroneiki in Gargaliani (No.27)
von der Kooperative Eleonas.
Beide Varietiten weisen wieder
viele Wildkrauter, wie Lowen-
zahn und Wegwarte, auf. Im Oli-
venol No.27 griin aus Oliven der
frithen Ernte ist das noch starker
zu schmecken als in der gefélli-
geren Variante fruchtig aus Oli-
ven mittlerer Reife. Wer diese
Ole liebt, sollte nicht verpassen,
eine Flasche von dem ,Mercedes’
zu ergattern, dem experimentel-
lem Ergebnis der Weiterbildung
in Gargaliani.

Apulische Oliven beim Verladen fiir den italienischen Norden

(Fortsetzung von Seite 1)
... hatte doch sein Vater, Andreas
Mirz, ihm erst im Sommer den
Olivenodlbetrieb libertragen —und
dann wurde er gleich vor eine so
grofle Herausforderung gestellt.
Die Olivendlmenge, die in Ita-
lien von der Bevolkerung ver-
braucht wird, iibersteigt die hei-
mische Produktion bereits um ca.
30%. Und der Export von ,Origi-
nal‘italienischem Olivenol macht
noch einmal etwa das Doppelte
dieser Menge aus.

Verstarkte Herkunfts-
tauschung zu erwarten

Die falsche Herkunftsdeklara-
tion ist neben der falschen Quali-

titsauszeichnung seit langem der
am héaufigsten vorkommende Be-
trug. Mixturen aus billigen tune-
sischen, andalusischen und grie-
chischen Olivendlen und einigen
Prozentitalienischer Beimischun-
gen werden als italienisches Ori-
ginal in den Handel gebracht. Zu-
meist erscheinen die Ole dann als
toskanische oder ligurische Mar-
ken, weil das hohe Gewinnmar-
gen verspricht.

Nun fehlten in diesem Winter ge-
rade in diesen Regionen die Oli-
ven, was zu einem Run auf Oliven
aus dem Siiden, weniger auf die
dort gewonnenen Olivendle fiihr-
te. Die Olivenolverordnung lasst
u.a. auch ein Schlupfloch fiir die

Herkunftsauszeichnung. Denn
gemil} Verordnung bestimmt sich
die Herkunft auch nach dem Ort
der Pressung der Oliven. Schwer
bewachte und bewaffnete LKW-
Korsi, voll geladen mit Oliven,
fuhren daher im November und
Dezember aus Apulien, der Basi-
likata und Kalabrien in den Nor-
den, dort wurde das Transportgut
dann zu original ligurischem, tos-
kanischem oder umbrischem Oli-
venol gepresst.

Exorbitante Preise

In einer wahren Goldgréiberstim-
mung iiberboten sich Handler und
Spekulanten aus dem Norden in
ihren Tagespreisen, zweieinhalb-

bis dreifach lagen sie mindestens
iber den sonst iiblichen Prei-
sen. Das fiihrte dann dazu, dass
die vielen kleinen Olivenanbauer
schnell ernteten, um daran teil-
haben zu konnen. Etliche Olmiil-
ler pressten gar kein Ol mehr aus
den Oliven, sondern verlagerten
sich ganz auf das Einsammeln der
Oliven und deren Verkauf in den
Norden. Riesige Mengen von Oli-
ven wurden bei Wind und Wetter
auf nackten Boden rund um die
Miihlen gesammelt, immer wie-
der von Schaufelbaggern zu noch
groBeren Haufen aufgeschiittet,
um Platz fiir die nachsten zu schaf-
fen. Schwarze Rinnsale von oxi-
diertem Fruchtwasser geplatzter

Oliven flossenvon allen Seiten aus
den Fruchtbergen. Die Tempera-
turen, die sich im Inneren der Ber-
ge bildeten, diirften zu veritabler
Energiegewinnung gereicht ha-
ben. Der Transport in LKW-Trai-
lern fiir die iber 600 Kilometer
lange Fahrt in den Norden hat die-
se Effekte ganz sicher noch ver-
starkt.

Beim Einkauf von original ita-
lienischem Olivendl ist in diesem
Jahr daher noch groBlere Auf-
merksamkeit als sonst geboten.
Ohne die Angabe der Olivensor-
ten und ohne Kenntnis von de-
ren regionaltypischen Anbauge-
bieten wird man wenig Klarheit
erlangen.
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Kooperative Eleonas (Olivenol No.27 — Messenien)

OlioSoli —wir bedanken uns

Die in Kiirze beendete Olivendl-
kampagne 2014 war, wie Sie wis-
sen, wesentlich geprigt von dem
katastrophalen Ernteausfall im
Winter 2013 auf Kreta und in wei-
ten Teilen des Peloponnes. Dass
es uns gelang, angesichts dieser
Naturkatastrophe gemeinsam
mit den arteFakt-Kunden ein So-
lidarmodell zu verabreden, um
die gravierenden Folgen fiir un-

sere davon betroffenen Produ-
zentenpartner abzuwenden, das
war eine beeindruckende Erfah-
rung, wie man sie wohl nur selten
erlebt. Die Zukunft gehort dem
Wirmetausch, formulierte es ein-
mal Joseph Beuys und brachte da-
mit eine seiner Visionen auf eine
pragnante Formel. Sehr dankbar
und ein wenig stolz bin ich dar-
auf, dass uns mit dem OlioSoli in

Edith und Ioannis Fronimakis (Olivenol No.29 — Kreta)

diesem Sinne eine der ,sozialen
Skulpturen‘ gelungen ist, mit de-
nen nach seiner Kunstauffassung
eine Zukunft in Nachhaltigkeit
gestaltet wird.

Auf Anregung einer Kundin
hin hatten wir der Aktion den
Namen ,,OlioSoli“, als Kiirzel
fiir ,,Olivenol und Solidaritat®,
gegeben. Im Laufe der Kampag-
ne kamen dann auch wirklich so

viele Solidaritétstaler zusammen,
dass alle unsere Partner das Jahr
zwar ohne Olivenolerlos tiberste-
hen mussten, dies aber mit Hilfe
der Zuwendung ohne Aufnahme
von Krediten schafften.

Inder Olivenolkampagne 2015
sind sie nun wieder mit ihren kost-
lichen Olivenolen dabei.

Was tun, wenn unser Versprechen nicht zu halten ist?

In diesem Jahr hat es nun vie-
le der italienischen Olivendl-Er-
zeuger hart getroffen. (siehe Sei-
te 1). Auch uns stellt diese Lage
vor eine schwierige Aufgabe. Ver-
sprochen hatten wir im letzten
Jahr, den OlioSoli-Zuschlag von
50 Cent pro Liter auf alle Nati-
ven Olivendle Extra nun wieder
abzuschaffen und keine Preis-
erh6hung fiir die neue Kampag-
ne vorzunechmen. Der Ernteaus-
fall hat die Preise in Italien aber
derart in die Hohe schieen las-
sen — auf das Zwei- bis Zweiein-
halbfache der Vorjahrespreise —,
dass auch unsere Partner davon
nicht vollig unberiihrt bleiben. So
kommt es erstmals seit achtzehn
Jahren bei arteFakt zu der Situa-
tion, dass der allgemeine Markt-
preis fir den Einkauf der Oli-
vendle unsere eigene Preisver-
abredung mit den Partnern, die ja
immer deutlich tiber dem Markt-
preis liegt, iibersteigt. Wenn wir
unsere Zusage, die Preise jetzt

nicht anzuheben, einhalten, wer-
den wir den Betrag zusetzen miis-
sen, den der zuriickliegende Olio-
Soli erbracht hat. Mit einer so gro-
Ben Spanne kalkulieren wir aber
unsere Verkaufspreise nicht, kon-
nen die Erh6hung beim Einkaufs-
preis also wirtschaftlich nicht auf-
fangen.

In Ableitung der ,italienischen
Blase® ist es in Griechenland und
Spanien ebenfalls zu Preiserho-
hungen gekommen, wenn auch
nicht in vergleichbarer Hohe.
Alle griechischen Oliviers ha-
ben, zum Dank fiir die Unter-
stiitzung durch den OlioSoli, fiir
dieses Jahr darauf verzichtet, so
dass wir die Preise hier wieder in
vollem Umfang absenken kon-
nen. Die hoheren Kosten bei Jo-
sep M. Mallafré in Katalonien er-
geben sich iiberwiegend durch die
Ausweitung seines Bio-Angebots,
so dass wir daher den Betrag des
OlioSoli hier nicht vollstdndig ab-
senken konnen.

Eine Fortsetzung des OlioSoli
wird als Reaktion auf den Ernte-
ausfall in Italien nicht nétig sein.
Durch den so hoch gestiegenen
Marktpreis haben die italieni-
schen Erzeuger ihre Erntever-
luste durch den doppelten Preis,
densie erzielen konnten, in Gren-
zen gehalten. Wegen unserer be-
sonderen und langjahrigen Ver-
braucher-Erzeuger-Partnerschaft
wurden wir von diesem extremen
Preisaufschlag zwar ausgenom-
men, aber weil sie jaselbstauch ca.
40bis 70 % Ernteeinbuflen hatten,
mussten die Erzeuger auch uns
gegeniiber mit deutlichen Auf-
schlagen reagieren.

Adriano Méirz wagte in der
Toskana das Experiment, im Sii-
den frisch geerntete Oliven mit
Kiihltransporten zu sich zu holen
und noch in der gleichen Nacht
zu Olivendl zu verarbeiten. Hier-
bei stiitzte er sich auch auf die zu
Freunden gewordenen anderen
arteFakt-Oliviers, u.a. auf Giu-

seppe Lombardi (Olivendl No.7)
in Andria/Apulien, der genug Oli-
ven hatte. So konnte Adriano sei-
ne Einzelkunden wenigstens mit
etwas Olivenol beliefern, um sie
nicht zu verlieren. Wir sind dabei
zuriick getreten — er wird uns ja
nicht verlieren, nur weil einmal
seine Ernte ausfillt.

Das alles offen zu kommuni-
zieren, wird nun unsere Aufga-
be sein. Wir bitten um Ihr Ver-
stindnis, dass wir unsere Zusage,
die Preise in diesem Jahr nicht zu
erhohen, nicht vollstandig einhal-
ten kdnnen. Bei den griechischen
Olivendlen wird der 50 Cent-Auf-
schlag des OlioSoli ganz zuriick-
genommen, fiir spanische Ole
nicht in vollem Umfang, und fiir
italienische Ole miissen wir den
Aufschlag in diesem Jahr belas-
sen. Nur dann koénnen wir den
trotzdem eintretenden Verlustin-
nerbetrieblich durch Einsparun-
gen auffangen.

OlioSoli-
Finanzbericht und
Kassenpriifung

Der OlioSoli wurde im Zeit-
raum vom 08. Januar 2014 bis
zum 28. Februar als zweckge-
bundene Sonderabgabe von 50
Cent pro Liter auf alle Nativen
Olivenole Extra erhoben. Die
Prifung der Rechnungsaus-
gangsdaten ergab daraus den
Gesamtbetrag in Hohe von
52.816,33 Euro, fiir den die
Umsatzsteuer von 7% an das
Finanzamt abzufiihren war. So
verbleibt der Reinbetrag von
49.361,05 Euro, der ausgekehrt
werden kann. Auf das Konto
fiir zusatzliche OlioSoli-Spen-
den wurden im gleichen Zeit-
raum weitere 19.555,55 Euro
eingezahlt. Der Betrag bleibt
von der Umsatzsteuer befreit
und steht damit zur vollen Aus-
zahlung zur Verfiigung.

An die griechischen Erzeu-
gerpartner Dimitrios Sinanos,
Petros Livanis, die Kooperati-
ve Eleonas und Edith Schwind-
hackl-Fronimakis und loannis
Fronimakis wurden ein Ge-
samtbetrag von 58.000,00 Euro
iiberwiesen, belegt durch ent-
sprechende Uberweisungstri-
ger.

Aus dem Gesamtbetrag von
Sonderabgabe plus zuséatzli-
chen Spenden verbleibt nach
Abzug der Uberweisungen
an die Erzeugerpartner ein
Uberhangbetrag in Hohe von
10.916,60 Euro.

Bestiitigungsvermerk

Nachweise fiir vorstehende An-
gaben und Wertansdtze erfolgten
durch tibergebene Buchungsun-
terlagen und erteilte Auskiinfte.

Berlin, 5. Mdrz 2015, Prof. Dr.
Norbert Braun, Steuerberater

OlioSoli-
Restbetrag fiir
Italien

Die Cooperalive Emanuel De
Deo in Minervino ist vom Ern-
teausfall in Italien mit einer
Mindermenge von 70 % des
normalen Olivendlertrags mit
am hirtesten betroffen. Durch
den Verkaufweiterer landwirt-
schaftlicher Produkte und den
hohen Olpreis ist ihre Existenz
aber nicht gefihrdet. Mit dem
Vorsitzenden, Mauro Sciarra,
haben wir uns iiber eine Hil-
fe verstindigt, die unsere Ver-
bundenheit in einem eher kul-
turellen und sozialen Charak-
ter der Unterstiitzung zum
Ausdruck bringen soll. So wer-
den wir aus den 4rmeren Fami-
lien der Cooperative zehn bis
zwOlf Kinder, die noch nie ver-
reisen konnten, zu einem vier-
zehntigigen Aufenthalt in den
Sommerferien einladen.
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Nicht die Olkinnchen gehdren abgeschafft,
sondern die EU-Olivendlverordnung

Unterstiitzen Sie die Olivenol-Petition

Eine abermalige ,Reform‘ der EU-Olivenolverordnung verbietet den Oliviers nun, jegliche individuelle Kenn-
zeichnung ihres Olivenols wie niheren Angaben zu Herkunft, Geschmack und Verwendung auf das Etikett
zu schreiben. Ein Winzer, z.B. von der Mosel, diirfte danach seinen Wein nur mit der Aufschrift ,Wein aus
Deutschland® auszeichnen. ,,Es reicht!“ Das wollen wir mit der Olivenol-Petition jetzt 6ffentlich kundtun,
und es sollte mehr als nur eine Protestnote werden, es muss sich tatsichlich etwas dndern.

Esreicht! — 50 Jahre Gesetzgebung gegen Verbraucher und Kleinerzeuger (Oliviers) sind genug.

Olivenol-Petition

an das Ministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft, Abteilungen 2 und 6

Sehr geehrter Herr Dr. Heider, sehr geehrter Herr Dr. Guth,
— setzen Sie sich fiir die Abschaffung der EU-Olivendlverordnung in Briissel ein.

— Berufen Sie dazu einen runden Tisch ein, um auch Verbraucher und Oliviers zu Wort kommen zu
lassen und Alternativen zu diesem Gesetz zu formulieren.
— Laden Sie dazu Verbraucher und Verbraucherschutzorganisationen und -medien wie Slow Food,
Food Watch, Merum, Oko-Test, Stiftung Warentest, auch kommunale Lebensmittel-Aufsichts-
behorden und weitere thematische Fachexperten ein. Weiterhin Oliviers, weil diese durch das Ge-
setz in ihrer wirtschaftlichen Entwicklung eingeschrinkt und damit in ihrer Existenz gefdhrdet sind.

Im Internet konnen Sie unter petition.artefakt.eu diese Petition mit Ihrer Unterschrift unterstiitzen. Nut-
zen Sie dabei auch die Verbreitung dieser Petition iiber die sozialen Medien durch ,Teilen‘ mit Freunden
und Bekannten. Die EU-Verordnung werden wir damit eher nicht zu Fall bringen, obwohl das auch kein
schlechtes Ergebnis wire. Ein Runder Tisch, wie gefordert, als Reaktion auf die néichsten Veroffentlichun-
gen von Olivenol-Panschereien, das scheint jedoch ein erreichbares Ziel. Angesichts der schlechten Ernte
in Italien werden wir nicht lange auf den neuesten ,Olivenél-Skandal‘ warten miissen.

Am 22. September 1966 wurde
mit der EU-Verordnung 136/66
erstmals ein Gesetz fiir Olivenol
in Abgrenzung zu anderen Spei-
sefetten und Olen geschaffen. Si-
cher war einer der Griinde fir
diese spezielle Gesetzgebung,
die vielfachen Betriige an diesem
Lebensmittelprodukt einzudim-
men. 2016 jdhrt sich dieses Ge-
setz nun, mit seinen zahlreichen
Anderungen, die es iiber die Jah-
re erfahren hat, zum fiinfzigsten
Mal. Schaut man riickblickend auf
seine Wirkung, siecht man eine Ge-
schichte nahezu jahrlicher Oliven-
Olskandale mit einer nachfolgen-
den Verfeinerung der Olivendl-
panschereien, der Legalisierung
von Betrug und der Forderung
industriell hergestellter Oliven-
Ole. Experten schitzen Olivendl
wie eh und je als das am meisten
von Betrug betroffene Lebensmit-
tel innerhalb der EU ein.

Olivenodlbetrug gab es
zu allen Zeiten

Bestanden die Betriigereien vor
der Gesetzgebung vor 49 Jahren
zumeist aus Zumischungen von
Olen anderer Provenienz, so be-
wirkte die Einfithrung von Qua-
litatsklassen — mit dem ,Nativen
Olivendl Extra‘ als der hochsten
Giiteklasse —, einer Auslese ver-
gleichbar, nur eine Verlagerung
der Filschung in die Labore.
Lampantole, die schon immer
einen sehr groflen Teil der pro-
duzierten Qualitdt ausmachten,

wurden tatsichlich eher fiir Ol-
lampen als zum Essen verwen-
det. Ein weiterer, grofer Anteil
der produzierten Olivendle hatte
durchschnittlich die Qualitit, die
beim Wein einem einfachen und
ehrlichen Landwein gleichkdme.
Die Oliven wurden reif geerntet,
archaisch in der Steinmiihle ver-
arbeitet, und das Ol wurde nicht
gefiltert. Dadurch schmeckte es
schonweich und buttrig, war nicht
lagerfahig, und bald schon bekam
esranzige Noten, an die man aber
gewdhnt war.

Der Betrug ist heute
faktisch legalisiert

Auch wenn heute Olivendl zu-
meist in modernen Edelstahl-
mithlen erzeugt wird, entstehen
dabei meistens Ole, die immer
noch diese schlechte oder hochs-
tens einfache Qualitit besitzen.

Grof3e, den Markt beherrschende
Konzerne lassen diese Olivenole
von zahlreichen Zwischenhind-
lern einsammeln, um sie dann
in ,Chemiefabriken‘ zu Nativem
Olivenol Extra zu rektifizieren,
wie man diese Schonung der Ole
nennt. Weil aber alle chemisch-
technischen Fortschritte bei der
Rektifizierung die schlechte Ur-
sprungsqualitit nicht iiberdecken
kénnen, wurden mit vielen Ande-
rungen der Olivendlverordnung
entsprechende Anpassungen vor-
genommen, z.B. durch grofziigi-
ge Fehlertoleranzen. Was friither
noch ein Lampantol war, ist nach
heutiger Gesetzeslage grof3enteils
zumindest ein ,natives Olivenol‘.
Olivenolskandale kann es daher
heute kaum mehr geben, der Be-
trug ist durch die Gesetzgebung
quasi legalisiert worden. Heu-
te ist es tiberwiegend nicht mehr
das einfache Bauernol, das die

Verbraucher in die Flasche abge-
fiilllt bekommen, sondern das zur
Auslese rektifizierte Lampantol.

Oliviers missen
frei sein dirfen

Noch zaghaft, aber in Ansidtzen
erkennbar, schickt sich eine jun-
ge Generation von Kleinerzeu-
gern an, sich zu Oliviers zu qua-
lifizieren und damit nicht mehr
nur Oliven-Rohstofflieferanten
fir die Olivendlindustrie sein
zu miissen. Sie haben auf dem
Markt, vergleichbar den Winzern
beim Wein, nur dann eine Chan-
ce, wenn sie der industriell gefer-
tigten Olivendlmelange ein echtes
und individuelles Olivendl entge-
gen setzen. Die Olivendlverord-
nung ist aber, sicher nicht zufillig,
zu einer Industrienorm geworden,
der sich wegen des Gesetzescha-
rakters in Europa alle unterord-
nen miissen. Auch wir mussten
jetzt alle individuellen, fiir Sie als
Verbraucher/innen interessanten
Informationen von den Etiket-
ten entfernen. Das hat uns u.a.
tiber 10.000 Euro zur Herstellung
neuer Druckklischees gekostet.

List alleine
reicht nicht mehr

Inspiriert von Athene, die wir zu
unserer Schutzpatronin gewihlt
haben, weil sie neben der Gottin
der Handwerkskiinste und der
Weisheit auch die der Kriegslist
war, reagieren wir zwar schon
lange mit immer neuer Kreativi-
tit auf die einschrinkenden Ver-
dnderungen, aber die Spielrdu-
me dafiir sind fast verbraucht. Es
reicht!

Anmerkung:

Auf unserer Internetseite www.
artefakt.eu finden Sie eine um-
fangreiche Materialsammlung an
Aufsitzen, Stellungnahmen, Be-
richten u.a. von arteFakt, Slow
Food, Merum, Die Welt, Stern
sowie die Originaltexte der EU-
Olivenolverordnung.

Topf geworfen werden wollen.

Unterstiitzung erhalten sie dabei jetzt von unerwar-
teter Seite, von Verbrauchern. Mit Sammelklagen,

Unerwartete Unterstiitzung

eimeinem Studienaufenthaltim letzten Jahr an

der Olivenfakultit der Davis-University in Kali-
fornien konnte ich erfahren, dass auch in den USA
eine Debatte fiir mehr ehrliche Olivendl-Qualitit
im Gange ist. Die standig weiter abgesenkten Stan-
dards der EU-Olivenolverordnung gefallen aller-
dings den heimischen Erzeugern nicht, weil sie sich
seit einiger Zeit mit hoheren Qualitdten auf dem
Olivenodl-Markt profilieren und nicht mit schlech-
ten ,Nativen Olivenolen Extra‘ aus Europa in einen

Karim Aouini

einem Schutzinstrument, das in Europa noch nicht
zuldssigist, gehen jetzt Verbraucher gegen Olivendl-
panschereien vor.

Erste Gerichte nahmen ihre Klagen an und mach-
ten damit Verfahren in den USA gegen europiische
Olivendlmultis anhé@ngig. In den Sammelklagen soll
nachgewiesen werden, dass diese im Standard Pro-
duktqualitidten anbieten, die nicht mal den Mindest-
standards der EU-Olivenélverordnung entsprechen
und somit Verbrauchertduschung und -betrug dar-
stellen. Das werden wir mit Spannung verfolgen.

Oliven sind als
Friichte mit Wein-
trauben vergleichbar,
unsere Erzeuger-
partner verstehen
sich daher wie
Winzer als ,Oliviers*
oder ,Olivieres"

arteFakt

BASIC

. entspricht im Vergleich z.B.
einem einfachen Landwein. Ein
sauberes natives Olivendl ohne
Fehler, aber mit wenig ausgeprég-
ter Aromendichte, da es aus Oli-
ven der spéteren Ernten gepresst
wird. Basic-Olivendle eignen sich
gut zum Kochen und Backen —dort
also, wo im Einsatz in der Kiiche
die Aromen eine untergeordnete
Bedeutung haben.

arteFakt

CLASSIC

. entspricht im Vergleich z.B.
dem Kabinett- oder Classic-Wein.
Gewonnen aus Oliven der frithen
bis mittleren Reife, eignet es sich
mit seiner Fiille an Aromen und
seiner breiten Facherung fiir die
Salatvinaigrette, die Gemiise- und
Schmorkiiche oder zum Bereiten
von Pesti etc., — iiberall dort, wo
eher der Charakter des Oliven-
saftes als der des Ols zum Einsatz
kommt.

arteFakt

SELECTION

... sind Olivendle, die nur in klei-
neren Chargen fiir sehr feine und
filigrane oder akzentuierten Aro-
men gewonnen werden, zumeist
begleitet von profiliert pfeffrigen
und herben Noten, deren Grund-
lage die selektive Ernte, auf ausge-
wihlten Boden und in einem eng
begrenztem Zeitfenster der Reife
ist. Im Wortsinn also: die Auslese.
Derart feine Olivenole lassen sich
bestens pur genie3en und werden
zur Verfeinerung tiber Pellkartof-
feln, Gemiise, Brot, Fisch, Mee-
resfriichte und feine Suppen ge-
traufelt.

arteFakt

SPECIAL

... eine Kategorie, die wir Beson-
derheiten vorbehalten, wie z.B.
dem Primario-Olivendl, was beim
Wein einem Federweiflen entspra-
che. Nicht alle Aspekte des Weines
lassen sich 1:1 auf Olivendl iiber-
tragen, daher gilt fiir diese Kate-
gorie Special eher, dass es eine Be-
sonderheit darstellt. Das kann eine
Sonder-Edition, wie z.B. ein tune-
sisches Olivendl sein oder auch
eine besondere Olivensorte wie
die Carolea.
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Eine der konzeptionellen Séulen
und Zukunftsziele von arteFakt
war und ist die Modernisierung
bei kleineren Oliviers zu einem
Standard, der beim Wein mit dem
Qualitatsbegriff und der Markt-
stellung von ,Winzern‘ verbun-
den wird. Gegeniiber den Men-
genproduzenten von Wein - wie
eben auch von Olivenél — werden
kleinere Erzeuger nur eine Wett-
bewerbschance bekommen, wenn
sie etwas Eigenes entwickeln,
bei dem die Grofien ihnen nur
schwer folgen konnen. Sie miis-
sen ein personliches, individuel-
les und regionales Produkt kreie-
ren. Eine der Grundlagen, um das
erreichen zu konnen, ist die An-
eignung von fundiertem und auch
modernem Wissen.

Unsere jihrlichen Weiterbil-
dungen, die wir in einer fiir Euro-
pa einmaligen Konstellation des
gemeinsamen Lernens und Er-
probens mit Erzeugern, Pflan-
zen- und Zellbiologen, Lebens-
mittelchemikern, Sensorikern,
Maschinenbauern, Verfahrens-
technikern, Distributoren und
Konsumenten durchfiihren, die-
nen dazu, das genannte Ziel zu
erreichen.

In der ersten Novemberwo-
che war es dann wieder so weit:
In Gargaliani auf dem siidwest-
lichen Peloponnes waren wir bei
der Kooperative Eleonas zu Gast.
Unsere italienischen und spani-
schen Partner mussten diesmal
fern bleiben, durch den auller-
gewOhnlich frith einsetzenden
Herbst befanden sie sich bereits
mitten in der Ernte. Keiner un-
serer griechischen Partner ver-
fiigt iiber eine eigene Miihle. Sie
sind daher auf einen Lohnmiiller
als Partner angewiesen, was bis-
her eine konfliktreiche Beziehung
darstellt. So werteten wir es als
Erfolg, dass wir einige von ihnen,
bei Ubernahme der Kosten durch
uns, zur Teilnahme an der Wei-
terbildung bewegen konnten. Als
groffter Kunde des Lohnmiillers
in Gargaliani konnte Niko, Vor-
sitzender der Kooperative Eleo-
nas, erreichen, dass wir drei Tage
lang in der Miihle unsere Experi-
mente durchfithrten. Den Lohn-
miiller interessierten unsere Er-
kenntisse und unsere Versuche
aber wenig, wir trafen ihn nur zur
BegriiBung.

Traditionen miissen
aufgebrochen werden

Zunichst gab es einen gastfreund-
lichen griechischen Abend nach
der Ankunft. Am nichsten Mor-
gen standen in einem Seminar
gleich die komplexe biologische
und biochemische Darstellung
der Olive als Frucht auf dem Pro-
gramm, und anschlieBend ging es
um die ebenso komplexen Ein-

Olivendl-Weiterbildung
im Zeichen neuer Marktentwicklungen

fliisse in der Mihle, die bei der
Gewinnung des Olivendls auf
Frucht und Ol einwirken. Behan-
delt wurden unter anderem die
Fragen, wie das Olivendl in die
Olive kommt, wo es sich in ihr be-
findet und warum, welche Funk-
tion es fiir die Olive hat, was sich
sonst noch Bedeutsames in der
Frucht befindet, was bei der Ern-
te, der Lagerung, der Produktion
und auch danach beachtet werden
muss, wie eigentlich eine Miihle
funktioniert und, und ....

Daswar viel Stoff fiir die anwe-
senden Giste, die den Referaten
und Diskussionen mit Staunen
und z.T. auch ungldubig folgten.
Bei einem Ausflug zum Oliven-
hain und in die Miihle wurden
die Theorien dann mit Anschau-
ung gefiillt und das Verstdndnis
vertieft.

Allein, die Lohnmiller blieben
zunichst noch skeptisch, war das
prasentierte Wissen doch Neu-
land fiir sie und fihrte im Er-
gebnis zum Gegenteil dessen,
was sie fiir richtig hielten. Noch
nie hatten sie vor der Ernte eine
Olive vom Baum gepfliickt, um
ihre Reife auf der Zunge zu prii-
fen. Noch nie hatten sie genauer
erfahren, wie sich iiber die Pho-
tosynthese Traubenzucker (Glu-
cose) in den Fruchtzellen bildet,
sich dann zu Fruktose und als Be-
sonderheit der Oliven spater wei-
ter in Olsduren — unser Olivenol
—verwandelt. Noch nie hatte ih-
nen jemand erklart, dass es En-
zyme sein werden und nicht die
Miihlenmechanik, die spater die
Oltropfchen aus der Fruchtzelle
freisetzen. All das iiberstieg zu-
nichst ihre Vorstellungskraft —
und auch die Einsicht, dass es die
Aufgabe des Miillers sein miisste,
den Enzymen zunéchst die besten
Lebensbedingungen fiir ihre Ar-
beit der Zerstorung fiir den Zel-
laufschluss zu schaffen und sie im
weiteren Verlauf so zu bremsen,
dass sie nicht alles andere, was er-
halten werden soll, mit zerstoren.

Uberzeugend ist immer
die Praxis

Wie man bei den Prozessen in der
Miihle die besten Ergebnisse er-
zielt, wollten wir durch Testpro-
duktionen erkunden. Die ersten
Weichen werden in der eigentli-
chen Miihle gestellt, die die Oli-
ven durch Schreddern zerklei-
nert. In ihr entscheiden sich die
spétere Qualitédt und die Ausbeu-
te, hier verursachte Fehler lassen
sich spéter nicht mehr korrigie-
ren. Die Hammer- oder Messer-
miihle verbirgt sich in einem fest
verschlossenen Gehéduse, was in
ihr passiert, wird also nicht sicht-
bar. So ist es eben auch nicht
leicht, die komplexen Vorginge
der Krifte und ihrer Wirkungen

in ihr zu vermitteln. Der anschlie-
Bende Malaxeur, eine Art Rihr-
wanne, in der die gewonnene
Olivenmaische dann umgewélzt
wird, ist dagegen einsehbar und
wird von den Lohnmiillern des-
halb als das Herzstiick der Miihle
betrachtet. Hier kOnnen sie nach
langem Walken von iiber 60 bis
80 Minuten sehen, wie sich lang-
sam eine Ollache bildet. Zumeist
geben sie dann noch Warme und
auch Wasser zu, damit die Mai-
sche und das Ol diinnfliissiger
werden, bevor der Brei zur Tren-
nung den Dekanter, eine Zent-
rifuge, durchlauft. Die Ansich-
ten der Lohnmiiller standen nun
diametral unseren Erkenntnissen
entgegen, dass geringe Tempera-
turen und extrem kurze Verweil-
dauer in der Rithrwanne die Qua-
litéit des Ols steigern.

Die Praxis musste es bewei-
sen. In mehreren Testreihen pro-
duzierten wir aus den jeweils

gleichen Oliven mit verschiede-
nen Temperaturfithrungen und
Malaxierzeiten unterschiedli-
che Olivendle, um sie dann spé-
ter unter Anleitung von Nadja
Liebmann, der Sensorikerin von
Eurofins, blind zu verkosten und
zu priifen. Einhelliges Ergebnis:
Fiir alle Teilnehmer waren immer
die Olivendle mit der geringsten
Temperatur und kiirzesten Mala-
xierzeit die besten.

Qualitat versus Quantitit

Es blieb aber fiir die Lohnmiil-
ler die Frage nach der gewonne-
nen Olmenge in Abhingigkeit
von den Parametern offen. Zu
verschiedenen Zeiten entnom-
mene Proben der Maische, die
wir mit einer starken Zentrifuge
in Feststoff, Fruchtwasser und Ol
trennten, ergaben: Die Menge des
Ols nimmt mit der Zeit des Mala-
xierens nicht zu. Bei guten Um-
feldbedingungen schaffen es die

Enzyme innerhalb von fiinf Mi-
nuten, die Zellen des Fruchtflei-
sches zu zerstoren und die darin
enthaltenen Oltropfchen freizu-
setzen. So schritten wir zum letz-
tenund radikalen Experiment, um
die These zu untermauern, dass
nur die Miithle am Anfgang fiir die
Giite des Olivendls entscheidend
ist und dass daher ein Malaxeur
vielleicht gar nicht bendtigt wird.

Die Maische aus der Miihle lei-
teten wir in dem Experiment so-
fort in den Dekanter und in ei-
nem zweiten Versuch dann zwar
in den Malaxeur, aber nur mit ei-
ner kurzen Verweilzeit von fiinf
Minuten des Einleitens aus der
Miihle und finf Minuten des
Ausleitens in den Dekanter. Bei
beiden Versuchen hielten wir die
Temperatur niedrigbei20°C. Bei
der anschlieBenden Blindverkos-
tung rief einer der Lohnmiiller
dann begeistert aus: ,,Das ist der
Mercedes*. Fortsetzung Seite 8

=

Die Miihle in de

r Mihle

in wenig Licht mochte ich in das Dunkel der

Black Box ,Miihle‘ bringen und 6ffne sie dafiir.
Im gekapselten Gehduse werden zunéchst einige
starke Speichen auf einer Achse sichtbar. Auf3en
erkennt man eine diinne ,Felge mit vielen Lochern.
Die Speichen mit hammerartigen Verdickungen am
Ende kdnnen innerhalb des Metallkranzes rotieren.
Damit hat man das Herzstiick einer Miihle vor sich,
hier entscheidet sich die Ausgangsqualitét des spa-
ter gewonnenen Olivendls. Die Mechanik sieht ein-
fach aus, wenn sie in Betrieb ist. In ihr laufen aber
sehr komplexe Vorgéinge ab. Um sie zu verstehen,
muss ich neben dem Hauptstudium die Disziplinen
der Mechanik, Stromungslehre, Thermodynamik
und Chemie vertiefen. Ich kann hier nur sehr ver-
einfacht einen ersten Einblick darstellen.

Die ,Speichen‘ im Miihlengehduse sind eigent-
lich rotierende Messer oder Stege, und die ,Klot-
ze‘ an ihren Enden wirken als Himmer. Wenn die
Oliven aus der Waschanlage in den Mithlenraum
fallen, dann sollen sie im Idealfall so auf die ro-
tierenden Messer oder Himmer treffen, dass sie
sofort in viele optimal kleine Stiicke geschnitten
oder zerschlagen werden. Die Fruchtzellverbdande
der Oliven werden so frei gelegt und regen chemi-
sche Reaktionen an den neu gebildeten kleineren
Oberfldchen an, in deren Folge auch die biochemi-
sche Aktivitdt der Enzyme beschleunigt wird.

Die ,Felge’, die in einem gewissen Abstand die
Messer oder Himmer umbhiillt, ist eine Lochblen-
de mit definierter Groe der Locher. Im Idealfall

passt jedes zerkleinerte Oliventeilchen durch die
Locher und verldsst so nach dem Aufprall auf den
Hammer sofort wieder den Miithlenraum. Kommt
es nicht dazu, weil die Teilchen zu grof sind oder
sich verklemmen, werden sie von den Himmern wie
von einem Schneepflug tiber die Locher geschoben,
setzen dabei Energie frei und erhdhen die Tempera-
tur im ,Oliven-Gehackten‘. Es ist auch von Bedeu-
tung, in welchem Winkel die Teilchen auf Messer
bzw. Himmer und Lochwandung auftreffen, weil
StoB3-, Druck- und Scherkrifte zu unterschiedlich
starker Erwarmung fiihren. Scherkréfte erzeugen
am meisten Wirme.

So zerkleinert die Miihle nicht nur, sondern kann
wie eine Oxidations-Beschleunigungsmaschine zur
raschen Alterung des Olivendls und zum Abbau der
sekunddren Pflanzenstoffe und der Aromen fiih-
ren. Die sich drehenden Fliigel der Miihle stellen
auch eine Windmaschine dar, die stindig Luftsauer-
stoff in den Miithlenraum zieht. Ein lingerer Auf-
enthalt der Oliventeilchen in der Miihle erhoht so
die Oxidationswahrscheinlichkeit.

Alle die vielen Faktoren miissen durch Einstel-
lung, Beobachtung, Kontrolle und Nachjustierung
jeweils auf die Oliven abgestimmt werden, dafiir
ist viel Erfahrung notwendig. Auch fiir Ingenieure
gibt es noch viel zu tun, um dieses Herzstiick der
Miihle weiter zu entwickeln.

Karim Aouini, Gartenbau-Student der Beuth-Hoch-
schule fiir Technik im 5. Semester. Vertiefung: Obst-
bau, oder spezieller Olivenbau.
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F tir uns bot die Weiterbildung
eine wertvolle Auffrischung
und Verfestigung von all dem
theoretischen Wissen, das wir
uns in der ja erst kurzen Zeit un-
serer Beschiftigung mit Oliven-
0l angeeignet haben. Die ganze
Komplexitit und auch das tiefere
Versténdnis fiir die vielen Fakto-
renund Prozesse —von der Ernte
iiber die Lagerung und die weit-
gehend unsichtbare Verarbei-
tung der Oliven in der Miihlen-
technik bis zu dem edlen Frucht-
saft, den es zu gewinnen gilt —, all das bliebe recht leblos, hatten wir nicht
in der Praxis miterlebt, wie man das Olivenél ,neu erfinden kann‘. Die spe-
zifischen Eigenarten von Olivendél, die Unterschiede der Herkiinfte und
Aromaprofile sowie die Qualititsstufen konnen wir jetzt immer besser erkla-
ren. Denn wir berichten von Einsichten und Erfahrungen, an denen wir be-
teiligt sind, bei denen wir sehen, schmecken und mit eigenem Zutun erleben.
Gleichzeitig war es bei dem Enthusiasmus, mit der wir arteFakt in Oster-
reich entwickeln wollen, schon auch erniichternd zu erleben, welche Her-
ausforderungen uns noch bis zur vollstandigen Umsetzung unserer Ideale
begleiten werden. Ermutigend ist dagegen, die Neugier bei allen Beteilig-
ten spiiren zu konnen und den Ehrgeiz, sich dabei von keinen Hiirden auf-
halten zu lassen. Wir sind, in unserem Wissen und der Einbindung in die
arteFakt-Gemeinschaft gefestigt, sehr begliickt heimgeflogen.

JohannStacherl und Katharina Grobauer

N icht gedacht hiét-
te ich, dass die
Geschmacksnuancen
so vielféltig sein kon-
nen! So viele verschie-
dene Aromen je nach
Olivenart, Bodenbe-
schaffenheit, Ernte-
zeitpunkt. Am inte-
ressantesten war die
Aromen-Wandlung
je nach Verarbeitung
und Reife der Oliven.
Wolfgang, den Biolo-

gen, fand ich einfach toll! Er kann schwierige Sachverhalte so gut erklidren, indem
er alles in ein Spiel verwandelt. Zum Beispiel, wie wichtig die richtige Temperatur
beim Gewinnen des Olivendls ist. Das wusste ich alles vorher nicht, dabei bin ich
selber Miiller. Das Seminar nahm mir Bedenken, mich nun auch von traditionel-

Nikos Dimas

len Methoden zu trennen.

N och nie bisher habe ich etwas davon gehort oder gesehen, dass Erzeuger, Wis-
senschaftler, Hindler, ja sogar Miiller am selben Tisch sitzen und gemeinsam

Probleme l6sen und sich dabei weiterentwickeln.

Was mich bedriickt: Eigentlich sollten solche Seminare bzw. Treffen auch von Grie-
chen fiir Griechen organisiert werden. Und das hitte schon vor 20 Jahren gesche-
hen sollen! Ich wiirde mich als erster melden. Schade. Das wurde mir sehr deut-
lich, als ich bei euch mitmachen durfte. Was ihr da veranstaltet, ist einzigartig.

Kimonas Solomos

Auf der Suche nach «

Vier Tag auf dem Peloponnes in Gargaliani: mit Fr

J edes Mal bin ich dabei und habe
noch kein Seminar verpasst, weil
ich immer wieder etwas lernen
kann. In diesem Jahr war es aller-
dings nicht leicht fiir mich zu kom-
men, weil ich wegen des friih ein-
setzenden Herbstes bereits mit der
Ernte begonnen hatte und ich ei-
gentlich keine Zeit hatte. Esist aber
keine verlorene Zeit, ich investiere
damit ja in meine Zukunft. Was wir
hier theoretisch und praktisch bear-
beiten, will ich bei mir zu Hause um-
setzen. Fragen, die ich dann habe,
kann ich hier mit meinen Kollegen
und den Referenten besprechen,
und was nicht gleich gelost werden
kann, wird dann beim nichsten Se-
minar diskutiert. Vieles habe ich bei
meiner Olivendl-Herstellung schon
gedndert, und mit jedem Seminar
werde ich sicherer — was es aber
nicht einfacher macht. Immer fei-
ner und genauer werden die Pro-
zessfaktoren, auf die es ankommt.
Und die natiirlichen Bedingungen
fiir die Ernte sind nicht jedes Jahr
gleich, da stehe ich auch oft vor neu-
en Herausforderungen.

Dimitrios Sinanos

Hartmut Kreikenbaum

us dem deutschen, grau-nassen November in den
Spédtsommer auf den Peloponnes nach Gargali-
ani — auch dort ordentlich Regen, aber 20 Grad warm!
Und tber der Landschaft der silbriggriine, flirrende
Schimmer des Laubs der Olivenbdume, ein fantasti-
scher Blick vom Hotel bis hiniiber zum Meer.

Ich konnte beobachten, wie sich die Skepsis, ja die ab-
lehnende Haltung der griechischen Olmiiller bei den
Blindverkostungen allmédhlich in Staunen (aha, er hat
ja doch wohl recht) und zu guter Letzt, bei den meis-
ten, in vorsichtige Zustimmung verwandelte. Aber ich
frage mich: Wird das vorhalten? Haben sie sich wirk-
lich iberzeugen lassen?

Unvergessen ist auch, wie Petros, der junge Grieche mit
deutscher Mutter und griechischem Vater, mit gro3er
Geduld, Ausdauer und Wortgewandtheit das Deutsche
ins Griechische — und vice versa — {ibersetzte.

rschreckend war fiir mich beim Besuch in der Olmiihle, mit welcher

Selbstverstiandlichkeit fehlerhaft gearbeitet wird. Das fingt beider La-
gerung der angelieferten Oliven an — tagelang lagen sie in Sdcken in stro-
mendem Regen auf dem Hofplatz — und zieht sich beinahe durch die gan-
ze Verarbeitung. Und dann rithmen sich die Miihlenbetreiber ihrer groB3-
artigen Technik und der Qualitit ihres Ols!
Bei den Verkostungen habe ich als Neuling gemerkt, wie schwer es zu-
néchst ist, die unterschiedlichen Aromen und Qualitatsmerkmale der Ole
herauszuschmecken und zu riechen. Auch die Sensorik will gelernt sein!
Ich habe groB3en Respekt vor den Féahigkeiten der professionellen Verkos-
ter bekommen, und ich habe selbst das Olivendl ganz neu kennen gelernt.
Martin Schroder

Referenten: Dr. Wolfgang Endler (Biologe), Nad-
ja Liebmann (Sensorikerin/ Eurofins), Dr. Tor-
ben Kiichler (Chemiker/ Eurofins), Karim Aoui-
ni (arteFakt-Stipendiat), Dipl.-Ing. Conrad Boli-
cke (arteFakt)

Oliviers: Dimitrios Sinanos (Olivenol No.23), Pet-
ros Livanis (No.24), Kooperative Eleonas (No.27):
Gregorios Laboussis, Andreas Stergiopoulos,
Polychronis Georgiopoulos, Nikolaos Athanass-
opoulos, Ioannis Fronimakis (No.29),
Lohnmiiller: Nikolaos Dimas und Kimonas Solo-
mos (Korinth), Chrysovalandis Sfryakis (Kreta)
Konsumenten: Hubertus Neidhoefer (arteFakt-
Grafiker), Eike Biille (Riigen), Hartmut Kreiken-
baum (Worpswede), Helma und Martin Schro-
der (Osterholz-Scharmbeck), Abdelkader Aouini
(Berlin/Tunesien)

Partner: Johann Stacherl und Katharina Grobau-
er (arteFakt Osterreich), ,Kostas* Apostolopoulos
(arteFakt-Athen)
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lem besten Olivenol

eude und Freunden lernen, forschen und arbeiten

it dem Theorie-Wissen, das wir in den Arbeitssitzungen aufnehmen

konnten ging es zur Olmiihle. Etwa 20 Arbeiter in der Miihle muss-
ten erleben wie eine Horde ,deutscher Touristen‘ ihren Betrieb erobert.
Wie die Deutschen im wahrsten Sinne aus der Reihe tanzten und plotzlich
in jedem Bereich der Produktionsanlagen ein neugieriger Besucher De-
ckel offnete, einen Blick in die Malaxierer warf, die Hande in die Wasch-
anlage tauchte, die Qualitét der Oliven begutachtete und schlielich auch
noch das ganz frisch gepresste Olivendl probierte. Sie alle ertrugen es mit
einer Ruhe, die ich bewundernswert empfand.
Wir haben aber auch eine Firma besucht,
die Trester (Pressriickstinde), quasi den
Abfall, weiter verarbeitet, denn im Trester
ist auch noch ein wenig Ol enthalten. Da
hat mich ziemlich irritiert, dass die Fiih-
rungin dieser —italienischen! - Firma sehr
unruhig auf die deutsche Horde reagier-
te. Aber vielleicht waren die auch nur be-
sorgt, dass jemand stolpert.

Eike Biille

eit iiber 15 Jahren

Natives g forschen wir bei
0"‘\’3"6' Bl | Eurofins zum Oliven-
Sisenianc ol, analysieren unend-
lich viele Proben und
versuchen, alles dafiir
zu tun, dass die Quali-
tat der auf dem Markt
angebotenen Olivenole
steigt. Fachlich war fiir
mich auf der Weiter-
bildung deshalb nicht
viel Neues zu holen, ich
war ja auch als Referen-
tin nach Gargaliani ge-

Mykenisches idiom
fir Olivenbaum

Weiterbildungs-

ir mich war es eine Reise der

Uberraschungen. Ich hatte
namlich vollkommen falsche Vor-
stellungen z.B.von der Olivenernte.
Ich dachte, man brauchte die Béu-
me nur kriftig zu schiitteln und die
Oliven wiirden abfallen. Wie dieses
Schiitteln zu bewerkstelligen wire,
habe ich wohl ausgeblendet. Ich hat-
te auch eher die kleinen Baumchen
vor Augen, die man in Wilstedt kau-
fen kann. Die Ernte vor Ort mitzu-
erleben, war ein leichter Schock:
Die Motorsédge, die ,Abrebelma-
schine’, die die Oliven wie Geschos-
se umherfliegen lasst, und der oh-
renbetdaubende Larm.
Auch an die Verarbeitung der Oli-
ven, die jaim Zentrum unserer Rei-
se stand, hatte ich falsche Erwartun-
gen. Ich hatte eine Art Presse wie
beim Weinbau in fritheren Zeiten
vor Augen, die von Hand mittels
einer Spindel bedient wird und ein
Ol entstehen lasst, das unter Be-
zeichnungen wie ,nativ extra, kalt-
gepresst, 1.Pressung’ vertrieben
wird. ,,Wenn so etwas draufsteht,
ist es gut“, dachte ich. Ein durch
und durch romantisches Bild, das
keinerlei Entsprechung in der Re-
alitét hat.

Helma Schroder

n der einen Woche in Griechenland habe ich mich endgiiltig von

den traditionellen Grundséatzen verabschiedet, die meine Ver-
wandten und Freunde in Tunesien bei der Olivendlerzeugung ver-
treten, und auch von den ,Fachleuten® in Nordafrika habe ich mich
definitiv verabschiedet. Als ambitionierter Bio-Bauer, der sehr gu-
tes Ol aus einem kleinen Hain erzeugen mochte, musste ich mich
von nahezu allem trennen, was bis dahin in der Heimat meines Va-
ters als gut und wertvoll, ja beinahe als heilig galt. Die alten Uber-
zeugungen sind, das erweisen die wissenschaftlichen Erkenntnisse
genauso wie Verkostungen und sensorischen Priifungen, zum gu-
ten Teil einfach falsch.
Mit Begeisterung und Enthusiasmus habe ich auf der Basis mei-
nes neu erworbenen Wissens gerade die neue Olivenernte einge-
bracht. Ich, als ambitionierter Bio-Bauer, mochte hiermit meine
Teilnahme am kiinftig sehr ernst zu nehmenden neuen olympischen
Wettstreit um das weltbeste ,Native Olivenol Extra‘ ankiindigen.

Abdelkader Aouini

Anfangs war ich tiber-
aus skeptisch, wie es
in einer so bunt zusammen
gewiirfelten Gruppe gelin-
gen sollte, wissenschaftli-
che Erkenntnisse, komple-
xe Miihlen-Prozesse oder
feinste Justierungen bei
der Gewinnung des Oli-
vendls zu verstehen und
gemeinsam zu erarbeiten.
Mir war durch die langjah-
rige Zusammenarbeit mit
Conrad jedenfalls theo-
retisch einiges bereits ver-
traut, aber mit dieser Trup-
pe, in der nicht nur ganz
verschiedenartige Mutter-
sprachen gesprochen wur-

Edition 2014
Olivendl No.27

Den ,Mercedes‘ konnen auch Sie
jetzt kosten: Mit 500 Litern limi-
tiert, in der 0,751-Flasche zum

Preis von 18,50 Euro.

reist. Ich habe mich in
der Gruppe vom ersten Augenblick an wohlgefiihlt, habe ein entspann-
tes und produktives Miteinander erlebt.

Aber ichwurde in der Olivenmiihle mit der harten Realitdt der Olivendl-
Herstellung konfrontiert: Dalagen die Oliven in Sdcken tagelang auf dem
betonierten Hof, bevor sie verarbeitet wurden. Der Regen trankte sie
durch und durch. Ich konnte mir ja ausrechnen, was das fiir die Quali-
tit des Ols bedeuten wiirde. Was sollen wir den Konzernen sagen, denen
wir die schlechten Analyse-Ergebnisse vorhalten und die uns erkléren,
dass sie eben schlechtes Olivendl von den Miihlen geliefert bekommen?
Wir wissen doch, dass iiber die Giite des Olivendls ein Stiick weit schon
bei der Ernte und der Anlieferung in die Miihle entschieden wird. War-
um gibt es immer noch solche Zustinde, wie ich sie in Gargaliani gese-
hen habe? Das Erlebnis hat mich ziemlich nachdenklich gemacht.

Nadja Liebmann

den, sondern in der auch
noch Menschen aus den
verschiedensten Berufen
und mit unterschiedlichsten, vielleicht gegenldufigen Interessen beieinander
saflen? Wie um Himmels willen sollte man da die eh‘ schon schwierigen Inhal-
te iiberhaupt vermitteln? So wie damals, in jungen Jahren auf Kreta, einfach
in den Sand malen? Nicht ganz so, denn wir hatten ja Petros, den Ubersetzer,
aber doch dhnlich: Man kann nicht nur ,Olivendl neu erfinden‘, sondern auch
neue Wege gehen, um komplizierte Zusammenhinge zu vermittelten.

Und das sah dann manchmal wirklich so aus wie damals im Sand auf Kreta —
etwa wenn ,Flummies‘ wild durch den Raum geworfen wurden, wie Oliven in
der Hammermiihle. Sto3- und Prallkrafte ,klatschten‘ wir in die Hinde, und
rieben sie aneinander, um die Wirmeentwicklung zu spiiren, die durch Scher-
krafte in der Miihle entsteht und die es unbedingt zu vermeiden gilt, um Oxida-
tion zu unterbinden. Hubertus Neidhoefer
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Familiennachrichten

Petros zieht um

Petros Livanis brachte im No-
vember und Dezember 2014 die
letzte eigene Olivenernte ein.
Also wird es im nachsten Jahr
kein Olivendl No.24 mehr geben.
Petros ist unserem Angebot ge-
folgt und hat die Seiten gewech-
selt: Seit Februar arbeitet er sich
bei uns in die Position eines Be-
triebsleiters ein und wird damit
zum Team der nachsten Genera-
tion gehoren, die die Verantwor-
tung und Fortentwicklung der ar-
teFakt-Ideen tibernimmt. Herz-
lich willkommen!

... die Filteranlage auch

Einen schonen Ausdruck der ge-
wachsenen Beziehungen der Oli-
viers untereinander ist, dass Pe-
tros jetzt die Filteranlage, die
er zuvor von Dimitrios erhalten
hatte, an Ioannis weiter gegeben
hat. Das wird Ioannis die Arbeit
zukiinftig deutlich erleichtern
und die Haltbarkeit seines Oli-
vendls erneut verbessern.
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Ohne Kleinmiihle keine moderne Zukunft der Oliviers

Wir bauen eine arteFakt-Olmiihle. Helfen Sie mit und werden mit Olivenol-Jahresvorriaten
Tauschinvestoren fiir eine nachhaltige Zukunft. Unser Ziel: 200.000,- Euro fiir eine erste Modellanlage

Die Beitrdge in dieser Ausgabe
der Auskiinfte verdeutlichen er-
neut die zentrale Herausforde-
rung fiir die jungen Oliviers, die
ihr wirtschaftliches Leben noch
vor sich haben. In gleicher Weise
istdie kommende arteFakt-Gene-
ration herausgefordert.

Es werden, mit einem techno-
logischen Innovationsschub, eige-
ne Olmiihlen zur Steuerung klei-
nerer und individueller Quali-
tatsproduktionen gebraucht. Mit
unserem Partnernetzwerk, unse-
ren Erfahrungen und dem iiber die
Jahre erworbenem Wissen konn-
ten wir die Kleinmiihlen fachlich
entwerfen, entwickeln und reali-
sieren. Die eigene 6konomische
Substanz unseres kleinen Unter-
nehmens, ebenso wie die der Olivi-
ers, ist aber eigentlich zu schwach,
als dass wir uns an eine derartige
Aufgabe wagen konnten.

Gemeinschaft
und Kreativitit

Mit dem Konzept einer solidari-
schen Okonomie der Erzeuger-
Verbraucher-Beziehung, dem
wir bislang gefolgt sind, lieBen
sich Wege denken und wohl auch
Offnen, wie wir es trotzdem ange-
hen konnten. Frische Anregungen
kommen dabeiz.B.vom Trend des
Crowdfunding fiir neue Ideen und
junge Griinder.

Ohne Internet macht das ein
kleiner Almwirt in Stdtirol. Nur
eine Kisesorte stellt er her, die-
se aber extrem gut, und er er-
freut sich damit in seiner Um-
gebung groB3er Beliebtheit. Eine
technische Modernisierung wur-
de notwendig, um die Betriebsge-
nehmigung aufrecht erhalten zu
konnen. Allein, es fehlten ihm die
Mittel. Sobat er seine Kunden, ih-
ren Kése fiir zehn Jahre im Vor-
aus zu bestellen und gleich zu be-
zahlen. Die Vorrauszahlung wiir-
de ihm die notigen liquiden Mittel
erbringen, und er wiirde die Vo-
rauszahlung tber die Jahre mit

der Kisebelieferung abarbeiten.
Nach wenigen Tagen hatte er ge-
niigend Vorbestellungen zusam-
men, um die Modernisierung in
Angriff zu nehmen. Das scheint
mir ein Weg zu sein, den auch wir
beschreiten konnten und der kul-
turell gut zur arteFakt-Gemein-
schaft passen wiirde.

Crowdfunding
auf arteFakt-Art

Auch in unserem Fall wiirde sich
fiir den Vorkauf eine Laufzeit von
zehn Jahren ergeben. Technische
Anlagen wie die Miihle werden
auch steuerlich iiber zehn Jahre
abgeschrieben. Das zeigt die wirt-
schaftliche Fahigkeit zur Riick-
fihrung der investierten Mittel
wie auch die Langlebigkeit der In-
vestition an. Unser Angebot sieht
deshalb folgendermallen aus:

1. Siewéhlen die Jahresmenge Th-
res derzeitigen Lieblingsoliven-
0ls z.B. in der Groflenordnung
von 3 oder 5 Litern aus, bestel-
len das fiir 10 Jahre im Voraus
und bezahlen den Gesamtbe-
trag sofort.

2. Wir gewihren ihnen iiber die
gesamte Laufzeit fiir das ausge-
wihlte Olivendl den jetzt aktu-
ellen Preis.

3. Jeweils zur neuen Olivendl-
kampagne konnen Sie von dem
urspriinglich gewéhlten Oliven-
6l zu einem anderen wechseln.
Es wird dann jeweils auf der
Preisbasis von 2015 mit Threm
Guthaben verrechnet.

4. Der 10-Jahres-Vorrat kann je-
derzeit, durch einfache schrift-
liche Mitteilung, auf eine ande-
re von IThnen bestimmte Person
ibertragen werden.

Ganz sicher werden die Prei-

se der Olivendle in den néchs-

ten zehn Jahren steigen, so dass
sich mit dem verabredeten Fest-
preis eine Art stiller Zinsgewinn
ergibt. Eine Erhohung der Prei-
se wird sich auch durch die Qua-

litatssteigerung der Erzeugung in
der Kleinmiihle unter eigener Re-
gie des Oliviers ergeben, weil ih-
nen damit der Sprung aus der Ka-
tegorie arteFakt classic zur selec-
tion gelingen wird.
Firdieélteren arteFakt-Freun-
de unter uns, die ihr Leben nun
nicht mehr in Dekaden planen,
waren kiirzere Zeiten sicher ange-
messener. Vielleicht beginnen Sie

aber trotzdem und schenken die
Fortfithrung der verbleibenden
Jahresvorrédte dann irgendwann
ihre Enkelkindern. Es ist abseh-
bar, dass die es zukiinftig schwe-
rer haben werden als die jetzige
altere Generation. Ein 10-Jahres-
Vorrat koénnte als Geste der Zu-
versicht ein besonderes, beidsei-
tigwirkendes Geschenk zwischen
den Generationen sein.

Fragen, die sich ergeben

Vorab hatten wird diese Finanzierungsidee bereits einem ausge-
wihlten Kreis von arteFakt-Forderern vorgestellt und erhielten da-
fiir viel Zuspruch, Ankiindigungen mit zu machen sowie Fragen und
Anmerkungen zu Details.

Ich bin mit 1.000 bis 3.000 Euro dabei, schrieben einige. Das
wire wohl zu viel, nur wenige haben einen Jahresbedarf in dieser
Hohe. Die Riickzahlung wird mit der jahrlichen Belieferung in Oli-
vendl erfolgen, daher sollte auch nicht mehr als der wirkliche Be-
darf investiert werden.

Wie bestelle ich den 10-Jahres-Vorrat? Sie bekunden bei der nor-
malen Bestellung durch Ankreuzen in der dafiir vorgesehen Zeile
Ihr Interesse. Sie erhalten dann von uns eine gesonderte Informa-
tion mit der Bestellmdglichkeit zugesandt.

Wer wird die erste Miihle betreiben? Thre Bereitschaft haben Di-
mitrios Sinanos (Olivendl No.23) und die Kooperative Eleonas (Oli-
venol No.27) erklért, interessiert sind aber auch Giuseppe Lombardi
(Olivendl No.7) und Klaus & Gunther di Giovanna (Olivendl No.2).

Wie ist die Investition gesichert? Den 10-Jahres-Vorrat bestellen
Sie bei arteFakt, wir stehen somit dafiir in der Haftung. Aus den Vor-
kaufs-Mitteln wird die Miihle von arteFakt finanziert und bleibt bis
zur vollstandigen Riickzahlung durch den Betreiber im Eigentum
von arteFakt. Weil der Markt fiir Kleinmiihlen erst sehr zaghaft ent-
steht, werden die jetzt anzuschaffenden Miihlen auch in zehn Jah-
ren noch einen hohen Wiederverkaufswert haben. Ziel ist es aber,
dass die Miihle im Laufe der zehn Jahre durch die Lieferung in Na-
turalwerten in den Besitz des Oliviers tibergeht.

Was passiert, wenn in Griechenland die Drachme eingefiihrt
wird? Der Vorteil dieses gemeinschaftlichen Investments ist es ja
gerade, sich von der Geld- und Zinsmarktpolitik unabhéngig zu ma-
chen. Wir tauschen Waren- und Qualitdtszusagen gegen eine feste
Wertstellungsverabredung. Immer erhalten Sie Thren jetzt verabre-
deten Jahresvorrat, ganz gleich, wie die Welt sich dreht.

Geht es nicht auch in einem kiirzeren Zeitraum, zehn Jahre sind
arg lang? Der Olivier muss neben der Riickzahlungsverpflichtung
natiirlich auch noch wirtschaften und leben kdnnen. Das wird er
nur konnen, wenn ihm der dafiir notwendige Zeitrahmen gewahrt
wird. Bei kiirzeren Laufzeiten miisste er einen zu groflen Teil sei-
ner Ernte fiir die Riickzahlung aufwenden, was ihn in Schwierigkei-
ten bringen konnte.

Fortsetzung von Seite 5

Es war die Probe, bei der der Ma-
laxeur ausgelassen wurde. Auch
die zweite Probe wurde als Zweit-
beste der Versuchsreihen hoch be-
wertet. Beim ,Mercedes’ wurde
das frische, klare und besonders
ausdrucksstarke Profil der aroma-
tisch griinen Noten von Wildkrau-
tern hervorgehoben, und beim
zweiten fielen die Aromen gefil-
liger aus, es entstand eher ein Fa-
cher griiner Farbnuancierungen
mit weniger harten Schnitten. Ein
Olmengenverlust beim Auslassen
des Malaxeurs hatten wir erwar-
tet. Mit 11 % fiel er aber gerin-
ger aus als vermutet. Fiir Lohn-
miiller, die nur auf Menge setzen,
ist das jedoch ein nicht akzeptab-

ler Verlust. Deshalb kam auch so-
gleich ihre Frage, wer das ausglei-
chen wiirde.

Fazit einer erfolgreichen
Weiterbildung

Die Kooperative Eleonas ermun-
terte ich darauf hin, fiir ein ,arte-
Fakt special’ 500 Liter in der Vari-
ante ohne Malaxeur zu produzie-
ren, und sagte ihnen dafiir einen
addquat hoheren Preis zu. Auch
das ist ein Experiment, bei dem
erst die Praxis zeigen wird, ob das
Angebot eine Chance hat. Haben
Sie eine Flasche dieser limitierten
Edition ergattert, dann freuen wir
uns iiber Thr Urteil.

Was sich von den neuen Erkennt-
nissen bei den Lohnmiillern, die

zu Gast waren, verfestigen wird,
ist noch ungewiss. Ihre Haltung zu
unserer Qualitatsoffensive war je-
denfalls am Ende deutlich offener
als zu Beginn des Treffens. Fiir un-
sere Partner war es eine schone
Bestatigung der zuriickliegenden,
eher theorielastigen Weiterbil-
dungen. Ihr Ehrgeiz wéchst, damit
auch ihre Ungeduld. Thr Wissen
ist heute groBer als die Moglich-
keit, es umzusetzen.
Grundsitzlich haben die Tage
aber auch die Grenzen einer
GroBmiihle fiir unsere Ziele auf-
gezeigt. Die Steuerungs- und da-
mit Einflussvariablen, die zur Er-
zeugung eines individuellen und
auf hochste Qualitit ausgerichte-
ten Olivenols gegeben sein miis-

sen, sind bei ihnen nicht einsetz-
bar, sie sind schlicht zu schwer-
fallig, um auf die relativ kleinen
Mengen der jeweiligen Charge
reagieren zu kdnnen. Die Versu-
che haben weiterhin gezeigt, dass
wohl vollig anders aufgebaute
Miihlenkonzeptionen notwendig
wiren. Das aberist ,Zukunftsmu-
sik’. In einem ersten Schritt wiren
schon kleiner dimensionierte An-
lagen ein groBer Fortschritt. Sie
gibt es aber noch nicht im Stan-
dardangebot zu kaufen. Uber un-
sere Vorstellung zur Realisierung
eines ersten Prototyps und einen
Aufruf mit einem Angebot an
Sie, das zu unterstiitzen und zu
ermoglichen, lesen Sie Néheres
auf dieser Seite.
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Wie aus einer Idee ein Produktwird ...

Anmerkung von Conrad Bolicke: Eines der Essentials bei arteFakt ist es, Mut zu machen, etwas Eigenes zu
wagen. Das fiihrt oft zu Missverstindnissen, weil man bei arteFakt nicht ,mitmachen‘, sondern nur ,selbst
machen‘ kann. Wir 6ffnen aber dann, wenn es passt, auch unsere Plattform, um nicht nur Mut zu machen,
sondern auch den Start des Eigenen mit zu erméglichen. Johann und Katharina war es schnell sympa-
thisch, dass sie arteFakt Osterreich nur in eigener Regie, Verantwortung und Haftung wiirden verwirkli-
chen konnen, dafiir aber mit der Freiheit, die den eigentlichen Reiz ausmacht, sich ins Unternehmerische
zu wagen. arteFakt Osterreich wird daher in manchem auch anders aussehen als arteFakt hier bei uns.
Es ist schon zu sehen — in diesem Fall auch: zu schmecken —, welche Kreativitit sich schon nach so kurzer
Zeit bei unseren neuen Partnern in Osterreich freisetzt. Der Erzihlung zur Entstehung der Schokolive ge-
ben wir daher hier gern breiten Raum, weil sie selbst schon wieder ein fast lehrbuchhafter Mutmacher ist.

Neu: Die Schokolive

Wie kommt man nur auf die
Idee, Olivendl in die Schokola-
de zu tun? Dass werden wir am
haufigsten gefragt, wenn wir die-
ses Produkt verkaufen. Nun - sie
(die Idee) kam wie so oft neben-
bei, ohne dass wir nach ihr gesucht
hiatten. Und fiir mich war sie so
klar (in Osterreich sagen wir ,,no
na“), dass es keinen Zweifel gab:
Wir wiirden sie umsetzen.

So spielte es sich ab: Irgend-
wannim Spétfriihling 2014 nasch-
ten wir — meine Partnerin Katha-
rina und ich —, wiahrend wir eine
Torte vorbereiteten, von der bei-
zufiigenden Kochschokolade.

Katharina meinte
dazu: ,,Im Kuchen
schmeckt’s Gott sei
Dank besser.“ Ich
dachte noch: ,,Und
auBerdem ist sie nicht
so hart.“ Und da war
sie, die Idee — hmm:
warum nicht mit Oli-
venol verbessern? Das
konnte sowohl den Ge-
schmack als auch die
Konsistenz positiv be-
einflussen.

Und obwohl ich zu die-
sem Zeitpunkt von vega-
ner Lebensweise so noch
gar nichts verstand, stell-
te sich irgendwie auch noch
der Gedanke ein, etwas fir
vegan lebende Menschen zu
kreieren. Deshalb blieb s bei
dunkler Schokolade.

Wer gerne kocht und backt,
derweil3, dass diese Tatigkeiten —
wenn kein Zeitdruck herrscht —
wunderbar entspannen konnen.
So werkelten wir also an der Fer-
tigstellung der Torte, und ich sin-
nierte weiter tiber Schokolade mit
Olivendl. Zu diesem Zeitpunkt
allerdings nur tiber die Beigabe
von nativem Olivendl, nicht der
jetzt beigefiigten natiirlich aro-
matisierten Olivenole.

Einige Tage darauf—ich hatte mich

inzwischen tiber Schokolade, iiber
deren Inhaltsstoffe und Herstel-
lung ein wenig informiert — of-
fenbarte ich die Idee Katharina,
gleich mit meinem Anspruch:
WIR erzeugen jetzt Schokolade.
Von der Olivenol-Schokolade —
der Name Schokolive war noch
nicht gefunden — war sie gleich
begeistert, von dem ,,WIR er-
zeugen“ deutlich weniger. Wie ein
paar kleine Versuche zeigten (sie-
he Foto), sollte sie recht behal-
ten. Lecker schmeckende Schoko
erzeugen, ist eben ein Handwerk
mit viel Wissen und Geschick.

Ich rief danach einen Freund
an —er ist Konditor —und bat ihn,
mich in die Kunst der Schokola-
den-Herstellung einzuweihen.
Ich bekam eine dhnliche Reakti-
onwievon Katharina, und sie war
mit klaren Worten geschmiickt:
Lvergiss es!

Nunstandich da. Wie bitte soll-
ten wir einen Schokolatier finden,

dem die Idee genauso gefiel wie
uns? Wir brauchten jemanden,
der nicht einfach schnell ‘mal
eine weitere Lohnfertigung aus-
fiihrt, sondern er oder sie miisste
auch hohe Anspriiche an Qualitt
stellen. Denn von Anbeginn war
klar: in punkto Giite machen wir
keine Abstriche.

Und da man fiir jede Geschéft-
sidee auch ein bisschen Gliick
braucht, kam es uns in Form ei-
ner Zeitschriftnamens ,Biorama‘

entgegen—mit einem Artikel iiber
handgeschopfte Schokolade vom
Schokolatier Martin Mayer (MM)
aus Ober0sterreich.

Nach einem kurzen Telefonat
war klar: Wir probieren’s einfach
aus. So schickten wir ihm die Oli-
vendle Nr. 27 fruchtig, Nr. 3 griin,
nr. 7, dazu Kaffee- und Peperon-
cino-Olivendl pikant. Da MM
mit der Wirkung des Olivendls
auf das richtige Aushérten der
Schokolade keine Erfahrung hat-
te, startete der Probelauf mit 5%
Olivendl. Das Resultat: Nr. 3 und
Nr.7waren geschmacklich fiir den
geschulten Gaumen zu ,erahnen’,
Kaffee und Peperoncino wurden
auchvom Schokogewohnten Gau-
men unserer Freunde wahrge-
nommen.

Also wurde die Olivendlpor-
tion leicht erhoht auf 7 %. Wie ge-
sagt: Wir wussten nicht, wie die
Schokolade auf das Ol reagie-
ren wiirde. Ergebnis: die nativen

SATIONOMoe )

Olivenole (No.3 und No. 7) waren
nun etwas deutlicher zu schme-
cken, Peperoncino- und Kaffee-
Olivendl lieferten schon ein &hn-
liches Ergebnis, wie man es von
,aromatisierter Schokolade‘ er-
wartet. Allerdings wurde auch
schnell klar (aus weiteren Ver-
kostungen mit Freunden), dass
das nicht aromatisierte Olivendl
in der Schokolade auch bei weiter
erhdhten Mengen keine Freuden-
spriinge ausldsen wiirde. So ent-

Der Olivenbaum ~
ein Symbol unserer Kulturgeschichte

schieden wir uns, nur die Idee
mit den natiirlich aromatisierten
Olen weiter zu verfolgen.
Nach ein paar weiteren Versu-
chenvon MM waren die heutigen
Produkte —in Rohfassung — gebo-
ren: 8 % Olivendl in der Schoko-
lade, produziert in den vier Ge-
schmacksrichtungen Orange, Zi-
trone, Peperoncino und Kaffee.
Nun stand eine ganz andere
Aufgabe an: Wie soll die Scho-
kolade aussehen — wie grof3, wie
schwer, welche Form, welchen Na-
men bekommt sie, wer gestaltet

die Schleife? Der Kalender zeig-
te mittlerweile die erste August-
Halfte. Als Vorstellungstermin
fiir unser ,Baby‘ hatten wir eine
Veranstaltung in St.Gilgen (am
Wolfgangsee im Salzkammergut)
Ende September bestimmt. Also
noch jede Menge Zeit — konnte
man meinen. Wahrscheinlich ken-
nen Sie — liebe Leserinnen und
Leser — das Gefiihl, dass einem
die Zeit ,durch die Finger rinnt’.
Mitdem Gedanken an den festge-

o, 48

;beFa:

legten Termin gerieten wir dann
doch hiibsch unter Druck, nicht
zuletzt, weil die Ubergabe offe-
ner Fragen an eine Werbeagentur
ausgeschlossen war und es an ei-
genen Erfahrungen fehlte.

Wie auch immer — wer etwas
wirklich will, I4sst sich nicht ent-
mutigen. So folgten unzéhlige
Recherchen, Skizzen und Dis-
kussionen. Einen Monat spiter
— es war die erste Septemberwo-
che — hatten wir’s geschafft. Die
passenden Fotos waren gefunden
(dem Internet sei Dank ), was die
Verpackungsschleife zeigen soll-
te, war per Hand entworfen (nun

ja: gekritzelt stimmt

eher), und so ganz ne-
benbei tauchte plotzlich
auch der Begriff Scho-
kolive auf (Schokoladeo-
live). Das Ziel war er-
reicht. Am 21.9.2014 pra-
sentierten wir voller Stolz
unser neues Produkt. Es ge-
fiel den Kunden sofort!
Gestarkt und motiviert
von diesem Erfolg, stell-
ten wir die Schokolive An-
fang November 2014 im Rah-
men unserer Olivenol-Weiter-
bildung Conrad Bélicke vor,
dem Griindervon arteFakt. Die
Geschichte der Kreation gefiel
auch ihm sofort, die Schokolive
schmeckte, und so galt es, noch
die letzte Prifung zu bestehen,
um das neue arteFakt-Produkt
auch Kunden in Deutschland
anzubieten: Die arteFakt-Fami-
lie (Conrads private Familie und
seine Mitarbeiterinnen) sollten
an der Schokolade ebenso Gefal-
len finden. Und das taten sie. So
kann unsere Leckerei jetzt auch
im deutschen Webshop bestellt
werden.

Nun wiinschen wir auch Thnen
viel Freude und siile Momente
mit der Schokolive von arteFakt!
IhrJohann Stacherl und Katharina
Grobauer, arteFakt-Team Osterreich
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Familiennachrichten

Dimitrios Sinanos

Gefreut haben wir uns immer bei
den Besuchen in Klenia iiber den
schonen Anblick der Pistazien —
aber natiirlich auch tiber den Ge-
nuss, sie zu verspeisen, wenn Di-
mitrios sie gerade frisch gerdos-
tet hatte. Nach langem Zdgern
hat Dimitrios den Pistazienan-
bau nun im Herbst aufgegeben
und alle Baume gefillt. Gegen
den Preisdruck der billigen Im-
port-Pistazien aus China, die den
griechischen Markt mittlerweile
bestimmen, war nicht mehr an-
zukommen. Nun hat er Manaki-
Olivensetzlinge gepflanzt und
kann damit in ca. fiinf bis sechs
Jahren seine Olivendlprodukti-
on ausweiten. Trotzdem schade.

fiir Nero D‘Avola

Herzlichen Gliickwunsch! Vor
zwei Jahren wurde bereits ihr
Nerello Mascalese mit der Sil-
bermedaille ausgezeichnet. Nun
erhielten Gunther und Klaus di
Giovanna fir ihren Nero d‘Avola
Jahrgang 2012 die Goldmedaille
von einer international besetz-
ten Jury aus Oenologen, Wein-
analytikern, Fachhéindlern,
Sommeliers, Gastronomen und
Fachjournalisten. Freuen Sie
sich auf diesen pramierten Wein,
es ist dieser Jahrgang, den wir
jetzt anbieten.

L1 ]

MUNDUS vini

DER GROSSE IMTERNATIONALE WEINPREIS

MUNDUS vini

GOLD

2012
Di Giovanna Nero D' Avola

{1

Patenschafts-Olivenhain Palombaio No.1
Die Rettung der Mandelsorten kommt in Gang

Im Unterschied zu den alten Oli-
venbdumen, die viele hundert
Jahre alt werden kénnen, altern
Mandelbdume ziemlich schnell
und leben nur zwei bis drei Ge-
nerationen. Viele der Mandel-
bdume auf dem Olivenhain haben
ihre Altersgrenze mittlerweile er-
reicht oder bereits tiberschritten
und sterben ab. Zu Beginn unse-
res Projekts Landschaftsmuseum
Patenschaftshain Palombaio hat-
ten wir den Mandeln keine grof3e
Aufmerksamkeit geschenkt und
einzelne Baume einfach durch
ein junges Mandelbdumchen aus
der Gértnerei ersetzt.

Mitdem Projekt, deninseiner Ur-
spriinglichkeit einzigartigen Oli-
venhain zu erhalten, wollten und
wollen wir den Hain mit seinem
Trullo, den Steinmauern und den
vielen verschiedenen Bidumen
und Pflanzen zu einem aktiven
Oliven-Landschaftsmuseum ent-
wickeln.

Erst nach und nach entdeck-
ten wir den Schatz, den wir mit
diesem unberiihrten, zwei Hektar
groBen Flecken inmitten der In-
tensivbewirtschaftung der Oliven
erworben hatten. Fiinf Olivensor-
ten konnten wir ausmachen und
richteten die Baume durch Pflege
und Baumschnitt wieder her. Den
vom Einsturz bedrohten Trullo
restaurierten wir aufwéandig und
reaktivierten den ,Weinberg‘ mit
der alten, autochthonen Rebsor-
te Nero di Troia.

Ein Genpool
alter Mandelsorten

Erst als Anna Masciale, unse-
re Betreuerin des Projektes vor
Ort, die Friichte der vielen Man-
delbdume im Hain erntete und
verwertete, fiel ihr auf, wie un-
terschiedlich die Mandeln sind.
Anna machte an der Universi-
tat Bari einen sehr kenntnisrei-
chen Biologieprofessor fiir Man-
deln ausfindig, der uns offenbarte,
dass es sich um bis zu zwanzig ver-
schiedene Mandelsorten handeln
konne. Viele davon hielt er sogar
fiir ,ausgestorben’, und so wurde
schnell klar, dass die noch vorhan-
denen Mandelbdume einen wert-
vollen Genpool darstellen. Nach
langeren Debatten mit Fachleu-
ten tiber die richtige Art und Wei-
se, die Mandelsorten zu erhalten,
ist es nun soweit: Mit Geriten,

die den Kalkstein, der sich un-
ter der oft nur diinnen Bodende-
cke befindet, aufbrechen konnen,
wurden nun viele Pflanzl6cher

gebohrt. Bei der Anordnung rich-
teten wir uns nach der alten Tra-
dition, jeweils in die diagonale Li-
nie von vier Olivenbdumen einen
Mandelbaum zu setzen. In der
umliegenden Landschaft sammel-
ten wir einjiahrige Schosslinge wil-
der Mandeln und setzten sie in die
Pflanzgruben, wo sie nun iibers
Jahr gut anwachsen sollen. Im
néchsten Jahr werden dann Rei-
ser der alten Sorten auf diese Un-
terlagen gepfropft, um den gene-
tischen Schatz zu erhalten.

Ein erstes Mandelfest
in Bitonto

Mit der Folk-Gruppe Re Pamba-
nelle organisierte Anna im Herbst
bereits in Bitonto ein kleines Fest
mit einer Mandelausstellung, um
auf die Rettungsaktion aufmerk-
sam zu machen und auch einige
Spenden dafiir einzusammeln.
Die Spendenaktion war nicht sehr
erfolgreich; in einer Region, in der

viele der Menschen kaum iiber die
Runden kommen, ist es schwer,
den kulturhistorischen Wert sol-
cher Projekte zu vermitteln.

Mit Hilfe zahlreicher apuli-
schen Freunde konnte Anna die
wilden Mandelsetzlinge einpflan-
zen, nur das Aufbrechen des Bo-
dens fiir die Pflanzgruben wur-
de ein groBerer Kostenfaktor.
Das Pfropfen werden im néichs-
ten Jahr dann erfahrene Gart-
ner vornehmen, die wir bezahlen
miissen. Mit der Spende des Ein-
Euro-Museumstalers kdnnen Sie
sich an der Finanzierung beteili-
genund damit die Weiterentwick-
lung des Landschaftsmuseums
unterstiutzen, ebenso durch den
Erwerb der Nativen Museums-
Olivenole und der Nero di Troia-
Weine, aus deren Verkaufsertrag
die arteFakt-Museumsprojekte
in Apulien und auf Kreta mit fi-
nanziert werden. Vorab sagen wir
hierfiir schon herzlichen Dank.

Reisen zu den Oliven — Termine 2015

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

l] Italien Klaus Haase, klaushaase.cu

» Studienreise nach Westsizilien ............................

» Studien- und Kulturreise nach Kalabrien ..........
» Herbst-Studienereise nach Apulien .................... 26.September — 03. Oktober

> Herbststudienreise nach Westsizilien ................. 17.-24.Oktober

: Spanien Raif Wigger; kalonien.de/artefakt
» Mar y Muntanya in Katalonien (Regionen Tarragona und Priorat) 01.-06. November

-
== Griechenland Franz Gentemann, 08176.998469, franz.gentemann@t-online.de
» Wandern im siidostlichen Kreta .......................... 06.—15. Oktober

Die ausfiihrlichen Beschreibungen der Reisen und die Kontaktdaten zu den Reiseleitern
finden Sie auf unserer Internetseite www.artefakt.eu in der Rubrik ,Reisen’.

11.-18. April
P Studienreise nach Apulien ............c..ccccoocceeinen. 09.-16. Mai
12.-19.September
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Unser letzter Versandkarton ist
in die Kritik geraten: Es erreich-
ten uns iiber zwanzig Zuschriften,
die sich alle gegen die aufgedruck-
ten Bildmotive wandten. Wir neh-
men diese — bei der Gesamtzahl
der verschickten Kartons —relativ
wenigen AuBerungen ernst, weil
nicht ersichtlich ist, ob auch an-
dere Empfinger dhnlich empfun-
den haben, sich aber nicht auler-
ten. Wir versuchen im Folgenden
ein wenig aufzukliren, mit An-
merkungen zu den Motiven des
Kiinstlers und zur Intention des
Projekts, unsere Versandkartons
als Galerie zu gestalten.

Zur Entstehung der
Kartongalerie

,JKunst‘ und ,Fakten‘ stehen — mit
dem Namen arteFakt — als Syn-
onyme fiir die Beweggriinde, mit
derwir unsere Unternehmung be-
treiben. Im Namen driickt sich die
Absicht aus, Aufklirung und As-
thetik sowohl bei den Zielen als
auch im Handeln miteinander zu
verbinden. Asthetik fassen wir da-
bei weiter, sie bedeutet mehr als
nur eine schone Erscheinung un-
seres Tuns. Sie enthalt fiir uns eine
kulturelle Herausforderung, der
wir uns stellen mochten.

In einem Workshop mit Kiinst-
lern ergab sich die Frage, ob be-
ziechungsweise wie viel ,Kapital’
es fiir die Griindung eines Unter-
nehmens bedarf. Abgesehen da-
von, dass es falsch ist, viel Geld*
mit dem Begriff ,Kapital® gleich
zu setzen, fithrte die Diskussion
zu der weiteren Frage, wie zwi-
schen ,Besitz‘ und ,Eigentum‘ zu
unterschieden sei und was dar-
aus folge.

Durch viele Hande
wird er gehen

An unserem Versandkarton ver-
suchte ich, diesen Unterschied zu
erkldren: Ich bin bzw. das Unter-
nehmen ist sein Eigentiimer, aber
in der Lebenswirklichkeit nicht
sein Besitzer. Das sind zunichst
die Mitarbeiter der Kartonfabrik,
sie libergeben die Kartons einem
Spediteur, der iibergibt sie dem
Lageristen der Versandkonfektio-
nierung, dort nehmen ihn sich die
Konfektionierer/innen und pa-
cken die Produkte ein, iibergeben
die Pakete der DHL, Paketboten
liefern sie an Kunden aus. Die ent-
scheiden dann, ob sie den erhal-
tenen Karton aufheben, z.B. um
Wollreste aufzubewahren, oder
ob sie ihn gleich dem Miillmann
tibergeben. Der Karton geht also
einen langen Weg durch viele Be-
sitzerhénde, von denen aber nur
zwei Eigentiimer sind, erst arte-
Fakt und dann der Kunde. Nur
diese konnen frei bestimmen,
wie der Karton gestaltet oder ge-
braucht wird. Eigentum wird also

Die Kartongalerie

Ein Projekt der Kunst-
und Kiinstlerforderung

nur dann wichtig, wenn einem als
Besitzer die Gestaltungsfreiheit
eingeschrankt oder genommen
wird, die man gerne hétte.

Ein Karton kann mehr
als nur Pappe sein

Bei der Aufzéhlung der vielen
Hénde, durch die der Karton auf
seinem Lebensweg geht, wurde
mir klar, dass er viel wertvoller
ist, als nur ein Behélter fiir unse-
re arteFakt-Produkte zu sein. Er
konnte doch, sagte ich mir, auch
eine Bithne sein oder ein Medium.

Die Klagen vieler Kiinstler da-
riiber, wie schwierig es ist, Auf-
merksamkeit und Forderung zu
erhalten, lieBen es mir nahelie-
gend erscheinen, den Karton als
offentliche Leinwand zu denken,
als eine Fliche, auf der bildhafte
Kunst ,unter die Leute gebracht’
werden konnte — die Kartongale-
rie war geboren.

So bieten wir in jedem Jahr ei-
nem Kiinstler oder einer Kiinst-
lerin, die wir im Zusammenhang
mit den Oliven kennen lernen,
die Kartonoberflache als Ausstel-
lungsflache an. Sie werben darauf
mit ihren Arbeiten fiir sich selbst
bzw. ihre Kunst. Keinesfalls ist
es dabei ihre Aufgabe, den Kar-
ton einfach nur zu verschonern.
Deshalb schranken wir sie in ih-
rer kiinstlerischen Freiheit bei der
Gestaltung auch nicht ein.

Damit machen wir sie zu ,Be-
sitzern‘ der Kartons, ohne dass
sie fiir ihre Gestaltungsfreiheit Ei-
gentiimer werden miissen. In den
Diskurs dariiber, was Kunst darf
oder nicht darf, mochte ich hier
nicht eintreten, grundsitzlich hal-
te ich es aber nicht fiir die vorran-
gige Aufgabe von Kiinstlern, uns
die Wirklichkeit schon zu malen.

Die jeweiligen Kiinstler stellen
wir in den Auskiinften vor und
ermdglichen ihnen, ihre Wer-
ke auch personlich zu présentie-
ren, z.B. durch eine Ausstellung

bei den Olivendl-Abholtagen in
Wilstedt. Wenn es unser Budget
erlaubt, kaufen wir auch die Ori-
ginale der auf dem Karton ausge-
stellten Bilder.

Nachbetrachtung zum
Karton 2014

Der Objekt- und Skulpturen-
kiinstler Dimitris Merantzas woll-
te seine auf den Kartons ausge-
stellten Waffenbilder nicht er-
kldren. Es wire allerdings in
Anbetracht mancher Reaktionen
hilfreich gewesen. So mdchte ich
hier im Nachgang einige Erldute-
rungen zur besseren Einordnung
geben.

Dimitris setzt sich mit seiner
Sammlung verrotteter Pistolen
mitderjiingeren griechischen Ge-
schichte auseinander, die wesent-
lich gepragt ist von einem sehr
grausamen und kulturell verhee-
renden Biirgerkrieg und der nach-
folgenden Militirdiktatur. Uber
all das wissen wir in Deutschland
relativ wenig, obwohl Griechen-
land seit Jahrzehnten ein belieb-
tes Urlaubsland von uns Deut-
schen ist. Das liegt auch daran,
dass beide geschichtlichen Ereig-
nisse in der griechischen Gesell-
schaft selbst wenig offensiv auf-
gearbeitet wurden. Viele der da-
maligen Widerspriiche sind daher
nur knapp bedeckt und bestim-
men und hemmen bis heute die
Entwicklung des Landes.

Was nicht gesehen wird,
ist aber selten weg

Uberall im Land kommen beim
Pfliigen z.B. die abgebildeten Pis-
tolen wieder zum Vorschein, zwar
verrottet, aber eben nicht ver-
schwunden, sondern nur notdiirf-
tig mit Erde bedeckt. Es ist zu-
néchst ein innergriechisches The-
ma, das der Kiinstler bearbeitet.
Er kritisiert indirekt, aber deut-
lich die fehlende Aufarbeitung.
Im Hinblick auf den allgemeinen

Mechanismus von Verdriangung
statt Aufklarung versteht er sei-
ne provozierende Darstellung je-
doch universell.

Die Uberwindung der Mili-
tardiktatur in Portugal symboli-
sierten seinerzeit rote Nelken, die
von jungen Menschen in die Roh-
re der Panzer gesteckt wurden.
In Griechenland ist der Oliven-
baum ein dhnliches Symbol, wenn
etwa — wie auf einem der Bilder
von Dimitris — aus einem Pan-
zer ein Olivenbaum wéchst. Hier
versteht der Kiinstler sein Bild je-
doch nicht nur als an seine grie-
chischen Landsleute gerichtet.
Der Panzer stellt einen Leopard
dar und weist damit auch auf die
deutschen Verstrickungen durch
den Waffenexport an die damali-
ge Militarjunta hin—und auch auf
diverse spatere Bestechungs-und
Kreditmachenschaften beim An-
kauf dieser Waffen, die jetzt nach
und nach ans Licht kommen und
die sogar einen Teil der griechi-
schen Verschuldung ausmachen.
Beim Export von Faustfeuerwaf-
fen ist Deutschland weltweit die
Nr.1 und bei schweren Waffen
wie Panzer bis vor kurzem noch
die Nr.3, durch die restriktivere
Politik des Wirtschaftsministers
Gabriel jetzt auf Platz Nr.5 ab-
gerutscht.

Bei Kritik suchen wir
immer die Debatte

Anti-Kriegskunst kann nicht in
schonen Bildern daher kommen.
Und sicher kann es auch als un-
gemiitlich empfunden werden,
wenn Olivendl bestellt wird und
dabei, mit Bildern der Kartonga-
lerie, auf gesellschaftliche Zusam-
menhénge aufmerksam gemacht
wird. Sollen wir deshalb Kiinst-
ler beschridnken oder das Kon-
zept der Kartongalerie aufgeben
und nur noch Firmenlogos aufden
Karton drucken? Mit dem neuen
Karton legen wir fiir eine Debat-
te eine Pause ein: Hubertus Neid-
hoefer, unser Grafikpartner, ge-
staltet darauf lediglich die Bot-
schaft der Asthetik, von der wir
uns in unserem Tun mit arteFakt
leiten lassen. Selbstverstdandlich
freuen wir uns iiber Zuschriften
und MeinungsduB3erungen zu un-
serer Kartongalerie.

Familiennachrichten

Giuseppe Lombardi

Im Siiden Italiens ist man mit ei-
nem Bio-Laden eher noch Pio-
nier, und deshalb war es ein ge-
wisses Wagnis fiir Giuseppe Lom-
bardi, vor zwei Jahren in Andria
ein solches Projekt zu beginnen.
Ein wenig abgefedert wurde das
Vorhaben, weil das Haus, in dem
das Geschift eingerichtet ist, sei-
nem Vater gehort und weil der
zunichst keine Miete erhebt.
Mit seinem Okologischen Enga-
gement und seiner Kommunika-
tionsfreude, gerade auch in den
neuen Medien, konnte Giusep-
pe schon viele junge Leute und
Familien auf sich aufmerksam
machen und den Laden mit zu
einem kulturellen Ort des Aus-
tausches entwickeln. Erstmals
gelang ihm jetzt, das Jahr mit
einem Kosten-Deckungsbei-
trag abzuschlieBen. Herzlichen
Gliickwunsch — im Griindungs-
rhythmus liegt er damit zwar im
Plansoll, das will aber auch erst
einmal geschafft sein.

Michalis Pantelouris

Wenn Journalismus nicht nur
Beruf sondern auch Leiden-
schaftist, I4sst er einen denn doch
nicht so leicht los. So hat Micha-
lis Ende letzten Jahres eine Aus-
zeitvon seinem Ausflug in die un-
ternehmerische Welt von arte-
Fakt genommen, um wieder ein
neues und spannendes journalis-
tisches Projekt mit zu gestalten.
Wir halten Kontakt und werden
sicher noch viel miteinander ent-
wickeln, daher mochte Michalis
sich auch nicht von arteFakt und
seinen Freunden verabschieden.
Inder Sendungbei Giinter Jauch
zu Griechenland, zu der er im Ja-
nuar eingeladen war, hat er das
verdeutlicht und geschickt einen
von Giinter Jauch zugeworfenen
Ball genutzt, um auf die sehr gu-
ten Olivenole von arteFakt hin-
zuweisen.
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Familiennachrichten

Es war viel los

im Hause Librandi
... erst die die Hochzeit von An-
gela und Nicol6 im Herbst, bei
der die drei Schwestern in unge-
wohntem Outfit zu sehen waren
— bella figura ist dafiir das reine
Understatement.

... nach langer Planung began-
nen die Bauarbeiten fiir eine
neue Halle, die eine zweite Ol-
miihle und die Abgrenzung und
Lagerung der Olivendle in Edel-

stahltanks aufnehmen soll. Da-
durch werden sich die bislang
beengten Arbeitsverhéltnisse
wesentlich verbessern.

... die Urkunde iiber die Aus-
zeichnung ihres Olivendls von
der Nocellara del Belice (No.3,
fruchtig) zum weltbesten Bio-
Olivendl des Jahres 2014 wurde
in Rom bei einem Festakt iiber-
reicht. Mit 98 von 100 méglichen
Punkten, vergeben durch die
sehr renommierte Priifergruppe
Flos Olei, siegten die Schwes-
tern Librandi in einem Mitbe-
werberfeld der 742 Proben von
500 Olivenodlerzeugern aus 48
Landern — fantastico. Chapeau
nach Vaccarizzo Albanese!

In 10 Schritten zum arteFakt Olivenol-Qualitiats-Scout

Olwechsel - ein Ausbildungs-Seminar fiir Verbraucher

Unter diesem Motto starteten wir
1998 die erste Olivendlkampagne.
Damals wie heute ging es uns um
Aufklarung zu diesem wertvollen
und genussreichen Lebensmittel,
dasabervon allen Agrarprodukten
wohl am meisten verfalscht wird.
Aufklarung beruht auf Wissen und
Einsicht. Im Idealfall sollten in ei-
ner Erzeuger-Verbraucher-Bezie-
hung beide Seiten tiber das gleiche
Wissenverfiigen. Mit den Auskiinf-
ten und unseren kleinen Editionen
leisten wir dazu von Anbeginn un-
seren Beitrag. Auf der Grundlage
der Erfahrungen, die wir bei un-
seren Produzentenschulungen ge-
macht haben, mochten wir nun
auch Ihnen, den Verbrauchern, ein
vergleichbares Angebot zur Erwei-
terung und Vertiefung Ihres Wis-
sens machen. Es soll Sie zu einem
fundierten Wissen tiber die Kom-
plexitédt der Olive und des daraus
gewonnenen Olivendls fithren. Die
Ausbildung wird von den Fachre-
ferenten durchgefiihrt, die in un-
serem Partnernetzwerk auch die
Erzeuger schulen (siehe S. 6-7).
Viel ,Stoff* wird in den Tagen
bei der Ausbildung und Schu-
lung aufgenommen, aber unse-
re erprobte, besondere Didaktik
wird daraus einen frohlichen und
abwechslungsreichen Prozess ma-
chen. Aufer Neugier und einem

offenen Herzen fiir Neues werden
keine Vorkenntnisse bendtigt.

Wer ist die Zielgruppe?

Alle arteFakt-Kunden und ihre
Freunde, Verbraucherschiitzer/
innen und Gesundheitsberater/in-
nen, Interessenten aus kommuna-
len Einrichtungen oder von kom-
munalen Trigern.

(Neben hohem Engagement kostet
es auch jahrlich nicht unerhebliche
Geldmittel, um dieses Fachwissen
zu generieren und zu erweitern.
Um einen gewissen Investitions-
schutz fiir diese Leistung zu bewah-
ren, konnen Marktteilnehmer und
Wettbewerber nicht daran teilneh-
men. Fiir werbliche Interessenten
wiirden Seminare gesondert ange-
boten und der Preis pro Tag 850,-
Euro betragen.)

Wann und wo findet es statt,
was wird es kosten?

Modull in Wilstedt (nahe Bre-
men) vom 1. bis 5. Juli 2015, An-
reise am Mittwoch bis 15.00 Uhr
und Abreise am Sonntag ab 15.00
Uhr. In Abstimmung mit allen in-
teressierten Teilnehmernkann der
Termin auch noch verlegt werden.

Modul II in Mariotto (nahe
Bari) in Apulien, Ende Okto-
ber, mit An- und Abreise vier
Tage. Der Termin wird wiahrend

Olié

... aberin echt!

des Seminars im Modul I abge-
stimmt. Die Teilnahme am Mo-
dul II setzt das Modul I voraus,
am Modul I kann man auch se-
parat teilnehmen.

Jedes Modul kostet 460,- Euro
pro Teilnehmer, inklusive zwei
Mahlzeiten pro Tag und allen
Materialien, exklusive der Reise-
kosten und der Unterkunft. Beide
Module finden nicht in Metropo-
len statt, so dass die Unterkunfts-
preise moderat sein werden.

Die Seminare finden bei der
Anmeldung von mindestens 12
Personen statt. Ausfiihrliche In-
formationen zum Themen- und
Tagesverlauf im Internet un-
ter www.artefakt.eu in der Rub-
rik Ideelle Projekte. Bei Interes-
se senden wir die Informationen
auch gedruckt mit der Briefpost.

Modul I — Theoretische

Grundlagen

1. Botanik des Olivenbaums
& Biologie der Olive &
biochemische Prozesse
der Reifung & Besonder-

heit von nativem Olivendl
unter den Speisefetten

2. Sensorische Grundausbil-
dung & organoleptische
und olfaktorische Vielfalt
nativer Olivenole

3. Lebensmittelanalytik
& Qualitdtsbestimmung

4. Olivenole — Gesundheit
& Erndhrung

5. Verwendung nativer
Olivendle in der Kiiche

6. Grundlagen der Ernte,
der Olmiihle und der
Qualitatssicherung

Modul II - Praktische

Anwendung
7. Olivenernte &
Olivenbaumschnitt

8. Gewinnung von Olivenol
in der Olmiihle

9. Sensorisches Training

10. Verwendung nativer
Olivendle in der apuli-
schen Kiiche

In den Friihjahrs-Auskiinften 2014
berichteten wir davon, dass un-
seren Freunden in Bitonto, der
Folk-Gruppe Re Pambanelle, ihre
Musikinstrumente gestohlen wor-
den waren. Wir baten darum, auf
Dachboéden und in Kellern nach-
zuschauen, ob sich da nicht noch
das eine oder andere Akkorde-
on finde, das — gespendet fiir Re
Pambanelle — wieder zum musi-
kalischen Leben erweckt werden
konnte. In den Herbst-Auskiinf-
ten konnten wir dann schon ver-

melden, dass zehn groBere und
kleinere Akkordeons gespendet
wurden. Manche wiesen natiir-
lich kleine Alters- und Verschleif3-
spuren auf, aber alle Instrumente
wurden von einer Musik-Profes-
sorin in Hannover als reparabel
beurteilt. Auch an dieser Stel-
le noch einmal einen herzlichen
Dank an die Spenderinnen und
Spender!

Im Dezember war es dann so
weit: Wir besuchten unsere Oli-
venOlpartner und nahmen die Ak-

kordeons im Auto mit. Re Pam-
banelle hatte am 13. Dezember
in Bitonto zum Santa Lucia-Fest
eine befreundete sardische Folk-
Gruppe eingeladen. Beide Mu-
sikgruppen wiirden bis tief in
die Nacht vor grolem Publikum
in der Altstadt aufspielen. Tina
Masciale, die Leiterin der Grup-
pe, fand, dass die Veranstaltung
ein passender Rahmen fiirs Uber-
reichen von ein oder zwei Akkor-
deons sei. Alle waren dann ganz
iiberwiltigt, als wir nach und nach

zehn Instrumente aus dem Auto
holten. Dazu iberreichten wir
noch eine arteFakt-Spende von
500 Euro fiir Reparaturen und fiir
die Jugendarbeit der Gruppe. Der
Jubel war grof3 und 16ste bei vie-
len Besuchern auch ein Staunen
uiber ,die Deutschen’ aus.

Mit der unerwartet grof3en
Spende konnte sich die Gruppe
Re Pambanelle jetzt einen lang-
jahrigen Traum erfillen: Sie er-
offnete eine Akkordeon-Musik-
schule fiir Kinder in Bitonto.





