Prof. Dr. Reinhard Pfriem

20 Jahre arteFakt -
herzliche und heftige
Gliickwiinsche!

Das Interesse an einem besseren,
also guten Leben hat Conrad Boli-
ckeundmichvoriiberdreiJahrzehn-
ten im damals noch eingemauerten
Westberlin zusammengefiihrt: Er
war gerade dabei, an der TU Berlin
die Biirgertransfereinrichtung Ku-
bus zu griinden, ich das Institut fiir
okologische Wirtschaftsforschung
(IOW). In den Jahren nach 1968
war es erneut eine Zeit des gesell-
schaftspolitischen Aufbruchs: dass
es gelingen moge, die inzwischen
auf breiter Front wahrgenomme-
nen Okologischen Herausforde-
rungen in Perspektiven besserer
Lebensqualitit zu transformieren,
und das natiirlich in anderem Ein-
klang mit der Natur (also mit dem,
was davon noch iibrig war).

Fast zwei Jahrzehnte haben wir
uns dann aus den Augen verloren,
bis wir auf irgendeinem Markt im
Nordwesten gegenseitig feststell-
ten: Den kennst Du doch?! Natiir-
lichwar es Zufall, dass wir beide im
Nordwesten gelandet waren — Con-
rad in Wilstedt mit dem von ihm
in die Welt gesetzten Unternehmen
arteFakt, ich als Professor fiir Be-
triebswirtschaftslehre und unter-
nehmerische Nachhaltigkeitsstra-
tegien an der Carl von Ossietzky
Universitdt Oldenburg. Eher kein
Zufall war bzw. ist freilich, dass wir
beide beidem Thema ,,Gute, gesun-
de und nachhaltige Erndahrung”
gelandet sind, fingt doch das gute
Leben nicht zuletzt mit dem guten
Essen (und Trinken) an.

Ich hatte mit meinem Lehrstuhl-
team 2003 mit Forschungsprojek-
ten zu nachhaltiger Land- und
Erndahrungswirtschaft begonnen,
nachdem meine Frau und ich vor-
her schon in Ostfriesland mit dor-
tigen Landwirten und Gastrono-
men das Netzwerk ONNO e. V.

(Fortsetzung auf Seite 2)

Eine Unternehmung zu wagen und
sie bis zum 20. Geburtstag zu brin-
gen, ist selten der Leistung eines
Einzelnen geschuldet, auch wenn
das von Griindern gerne als My-
thos gepflegt wird. Es gibt so viele,
die mit ihren Ideen und ihrem En-
gagement Anteil daran haben, dass
wir es bis hierher geschafft haben,
und all diesen gilt unser Dank. Das
kleine Jubildum sollten wir deshalb

Dimitrios Sinanos & Conrad Bélicke, Korinth
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* Das]ubil

auch zusammen feiern — ob bei ei-
ner der Jubildums-Veranstaltun-
gen oder zuhause, gemeinsam mit
Freunden. Wir mochten aber auch
in die Zukunft denken. Deshalb ha-
ben wir der jungen Generation die
Gestaltung des Jubildums-Sets in
die Hand gegeben, das in diesem
Jahr den Probier- und Geschenk-
liter ersetzt. Alle Infos zum Motto
Jubildum feiern— Zukunft gestalten

kuinfte

Olivendlkampagne 2018
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und teilnehmen unter www. 20jahre.
artefakt.eu. Unser Griindungskon-
zept einer Erzeuger-Verbraucher-
Gemeinschaft haben wir mit der
Zeit weit iiber diesen Ansatz hin-
aus zum Konzept der Solidarischen
Landwirtschaft entwickelt. Wirken
die Akteure dabei i.d.R. auch nur
in ihrem engen lokalen Umfeld,
so bauen wir dafiir Briicken in den
europdischen Stiden.
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Josep Maria Mallafré, Katalonien

L e

oannis Fronimakis, Kreta

Als Solidarische Landwirtschaft bezeichnet man eine Form der vertraglichen Bindung einer Gruppe von Verbrau-
chern, meist auf lokaler Ebene, in Kooperation mit einem oder mehreren Partner-Landwirten. Hierbei geben die
Verbraucher eine Abnahmegarantie fiir die Produktion des Erzeugers und erhalten im Gegenzug Einblick in und
Einfluss auf die Produktion. In einigen Féllen geben die Verbraucher dem Landwirt auch ein zinsgiinstiges Dar-
lehen, um zum Beispiel den Aufbau des Hofes oder die Umstellung auf 6kologische Produktion zu ermoglichen.
Solche Solidaritét hat sich im Rahmen unserer Unternehmung in den vergangenen Jahren auf vielfiltige Weise
verwirklichen lassen. Dies ist der wohl schonste Erfolg der Griindung von arteFakt.

Inhaltsiibersicht

So wurden die Olivendle 2018
... Seite 2

Jubildum feiern und Zukunft
gestalten ... Seite 3

Neues Olivenol No.13 und zwei
neue der Qualitatsklasse
arteFakt BASIC ... Seite 4 und 5

Oliven-Landschaftsmuseum
Palombaio ... Seite 9

- IXwokdyaia
— 4 Schinokapsala

=]

arteFakt Austria bei der Oliven-

ernte auf Kreta ... Seite 11



2 | Die WeltderOlive

auskiinfte 2018

Olivenol No.2

Sizilien

(arteFakt selection) Die klimati-
schen Bedingungen mit langer Tro-
ckenheit und sehr wenig Regen lie-
Bendie Oliven hier sehr friih reifen.
So mussten sie schon mit Beginn der
zweiten Oktoberwoche geerntet
werden, um mit diesem frithen Ter-
min die typischen Aromen in dem
Olivendl zu erhalten. Insgesamt ist
es ein sehr elegantes und harmoni-
sches Olivendl mit fein ausbalan-
cierter Schirfe und Bitternote und
zugleich vielféltigen Aromen von
Ziergrasern und griiner Mandel,
mit etwas Artischocke geworden.

* ¥
% Olivenol No.3
Kalabrien

(arteFakt selection) Die lange Tro-
ckenheit hat nicht nur zu friih ein-
setzender Reife, sondern auch zu
dann rasch fortschreitender Reife
gefiihrt, so ist dieses Jahr eine aro-
matische Differenzierung zwischen
griin und fruchtig nicht gelungen.
Dabher gibt es nur die fruchtige Va-
riante, die Angela Librandi aber
wieder auf einem hohen Niveau mit
Aromen von grilnem Apfel, griiner
Mandel, Ziergriasern und feinen
Noten frither Bliiten gelungen ist.
Ein elegantes und harmonisches Ol
mit fein eingebundener Schérfe und
indiesem Jahr mit nur moderat aus-
geprégter Bitterkeit.

* ¥
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e CuvéediLibrandi
Kalabrien

(arteFakt selection) Wer es noch ein
wenig gefilliger mag, greift zum
Cuvée di Librandi, wie im letzten
Jahr ist es ein gut abgestimmtes
und ausgeprégt fruchtiges Oliven-
6l. Noten von Kernobst herrschen
dabei vor, die von markanten No-
ten einer Wiese und Artischocken
begleitet werden. Sie stehen in ei-
nem harmonischen Einklang zur
Bitternote und Schirfe. Es ist ein
Olivendl, das sich gegeniiber kraf-
tigen aromatischen Gegenspielern
behaupten kann.

« %

o Frantoio
Kalabrien

(arteFakt special) Ein Olivenol aus
der Reihe der arteFakt Specials, ein
Olivenol fiir Kenner und Liebhaber
sehr wiirziger Noten mit ausgeprag-
ter Bitternote und Schéarfe, wie sie
fiir die Sorte Frantoio charakteris-
tisch sind. Es herrschen hier griine
Noten nach Grisern und griiner

(Fortsetzung Editorial von Seite 1)

aufgebaut hatten. Und Conrad
war liangst dabei, nicht nur her-
vorragendes Olivendl von hervor-
ragenden Produzenten zu vertrei-
ben, sondern sich auf vielfaltigste
Weise um die gute Verarbeitung
guter Lebensmittel zu kiimmern.
Das hat uns dann sogar in einem
gemeinsamen Forschungsprojekt
zusammengebracht: Seit Frithjahr

Die Olivenole 2018

Im fiinften Jahr in Folge wurden alle Oliviers wie-
der mit Wetteranomalien konfrontiert, die sie vor
neue Herausforderungen stellten, um dennoch die
eigenen Qualitatsanspriiche und Ziele zu erreichen.
Ungewohnlicher Frost zur Bliitezeit lief} bereits alle
Hoffnungen auf eine reichhaltige Ernte schwinden.
In vielen Regionen folgten dem Frost bis zu sieben
Monaten Trockenheit und ungewdhnlich langanhal-
tende Zeiten mit Temperaturen von iiber dreifig, teil-
weise bis vierzig Grad. In Folge der extremen Tro-
ckenheit trugen viele Baume nur ,Notoliven®, die
zwar einen Kern ausgebildet hatten, aber nurdiinnes
Fruchtfleisch und die damit klein blieben. Sie wiesen
daher haufig einen holzigen Geschmack auf — oder
waren einfach nur vertrocknet.

Die Ernte setzte iiberall um etwa drei Wochen
friiher als gewohnlich ein, und der Reifeprozess von
der friihen bis zu vollen Reife vollzog sich oftin nur
zehn bis vierzehn Tagen. Normalerweise vergehen
dabei sechs bis acht Wochen. Die Variante ,,griin“
des Olivenols No.3 kann deshalbin diesem Jahr nicht

angeboten werden, und alle Olivendle fallen etwas
weicherund runder aus, mit weniger profilierten bit-
teren und pfeffrigen Noten. Die Zeit der Haltbharkeit
haben wir daherfiir diese Ernte von vierundzwanzig
auf achtzehn Monate herabgesetzt.

Die geringe Bodenfeuchtigkeit auch in der Tie-
fe der Boden verminderte die Saureabgabe an den
Wurzelenden. Dadurch wurden die Mineralien we-
niger angeatzt und weniger Ionen iiber die Leiter-
bahnenindie Pflanze undihre Friichte transportiert,
wo sie sich einlagern und spater Aromen bilden (sie-
he dazu auch die Auskiinfte 2017 auf Seite 6-7). So
wird dieser Jahrgang der Olivendle nicht mit aroma-
tischen Besonderheiten in die Geschichte eingehen
konnen. Die Herausforderung bestand darin, die we-
nigen Aromen in den Olivendlen zur Geltung kom-
men zu lassen. Dennoch haben es alle Oliviers mit
einem sehrfriihen Erntebeginn, mitdem Verzicht auf
Menge und mit einigen Experimenten bei der Ver-
arbeitung in der Miihle geschafft, ihre Olivendle in
gewohnt hoher Qualitat zu erzeugen.

Tomate vor mit einer ausgeprigten
Schirfe, die im Abgang gut wahr-
nehmbar ist.

@ Olivenol No.7

S oa. Apulien

(arteFakt classic) Nach dem Witte-
rungsbedingten Ausfall im letzten
Jahristesin diesem Jahr wieder da-
bei. Die klimatischen Bedingungen
waren hier in Nord-Apulien weniger
dramatisch, und so konnte wieder
ein gutes Olivenol gewonnen wer-
den. Wegen der herben und bitteren
Noten der Coratina-Olive, den nus-

sigen Noten und dem etwas rauchi-
gen Abgang ldsst es sich als wiirziges
Olivenol einordnen, in den Aromen
finden sich aber feine Noten frisch
geschnittener Gréiser und frither
Bliiten. So ist es ein sehr harmoni-
sches Olivenol geworden, auch weil
die herben und pfefferigen Noten in
diesem Jahr weniger stark als iblich
ausfallen.

.+ Toskana

(arteFakt selection) Wegen der ge-
ringen Menge, die Adriano im letz-

2015 und noch bis zum Herbst
2018 untersuchen wir gemeinsam
mit iiber 30 Praxis- und Trans-
ferpartnern, wie gemeinschafts-
orientierte Unternehmen und Ini-
tiativen (das Kartoffelkombinat
Miinchen, die Solidarische Land-
wirtschaft Pente bei Osnabriick,
der Erndhrungsrat Koln und viele
andere) zu einer Transformation

der Erndhrungswirtschaft in Rich-
tung auf Nachhaltigkeit beitragen
konnen (www.nascent-transforma-
tiv.de). Eines dieser transformati-
ven Unternehmen ist arteFakt. Und
wir sind sehr froh, Conrad mit sei-
nen vielen Ideen und Anregungen
dabei zu haben.

Alles Gute zum Geburtstag!

Prof. Dr. Reinhard Pfriem

ten Jahr nur produzieren konnte,
hatten wir fiir ihn auf unser bereits
zugesagtes Kontingent verzichtet.
Dieses Jahr gibt es genug, wir bie-
ten Adrianos Ol wieder an. Traditio-
nell ist das Olivendl ein gepflanztes
Cuvée aus drei Sorten, deren Bau-
me gemischt auf einem Hain wach-
sen. Die Liebhaber dieses Olivenols
werden sich freuen, dass es wieder
da ist, mit ausgeprégt griinen und
grasigen Aromen, begleitet von
bitteren und pfeffrigen Noten in
einer guten Balance, auch wenn es
als ein sehr kantiges Olivendl da-
herkommt.

Olivenol No.11

Katalonien

fl

(arteFakt classic) Das Klima war
zwar auch hier zu warm und zu
trocken, aber weniger extrem, so
dass hier beide Varianten des Oli-
vendls aus friher und mittlerer
Ernte gewonnen werden konnten.
Die Variante ,,griin“ zeichnet sich
aromatisch wieder durch frisch ge-

schnitten Gréser aus, begleitet von
dazu passenden herben und pfeffri-
gen Noten. Die Variante ,fruchtig”
fallt mit diesen Noten gefilliger aus,
und Aromen von frithreifem Kern-
obst lassen es zu einem feinen und
fruchtigen Olivendl werden.

.edt Olivendl No.13

Andalusien

(arteFakt selection) Dieses neue Oli-
vendl erginzt unser Programm in
der Rubrik fiir die herzhaft-wiirzige
Kiiche, wer gern orientalisch kocht,
sollte neugierig darauf sein. Es ist
ein sehr ausdrucksstarkes und har-
monisches Olivendl mit einem breit
geficherten Bouquet, dominiert
von frisch geschnittenen Grasern
und Krautern. (Siehe auch Seite 4).

Olivenol No.23
Korinth

(arteFakt classic) Erstmals produ-
zierte Dimitrios all sein Olivenol in
der eigenen modernen Kleinmiihle,
fiir Experimente war da noch keine
Zeit. Er stellt mit der neuen Ernte
wieder sein gut abgerundetes und
harmonisches Olivendl mit elegan-
ten und feinen Aromen der Gréser
einer Zierwiese vor, begleitet von
nur moderaten Bitternoten und ei-
ner frischen, spitzen Schirfe, die
schnell wieder abklingt.

»
s

¢ Olivenol No.27

== BERAL
% 1% Messenien

(arteFakt classic) Die Wetterbedin-
gungen lieBen hier wieder beide Va-
rianten griin und fruchtig zu. Nicos
hat sich zu einem ,,Qualitédtsfana-
tiker” entwickelt und versucht aus
den Oliven der verschiedenen Rei-
festadien alle Aromen herauszu-
kitzeln. Die griine Variante ergibt
somit ein ausdrucksstarkes und
kréftiges Olivendl mit griin-herben
Aromen von Wildkrautern und ei-
ner gewissen Schirfe, jedoch sehr
harmonisch abgestimmt, mit dem er
das Niveau der arteFakt selection
Kategorie erreicht hat.

Beider fruchtigen Variante, aus mit-
telreifen Oliven, herrschen neben
griinen Aromen von Léwenzahn
auch kernobstfruchtige Noten und
griilne Banane vor. Es ist weniger
bitter und scharf und damit gefél-
liger im Geschmack.

¥ Olivenol No.29

Kreta

(arteFakt classic) Neben dem aus-
gebliebenen Regen plagten hier
wieder die Olivenfliegen, und der
dann just zur Erntezeit einsetzen-
de Regen machten Ioannis die Sa-
che nicht leicht. Ioannis ist aber seit
Jahrenwie ein Uhrwerk in der Absi-
cherung der Qualitét, und so prégt
sein Olivendl wieder das feine griine
Aroma einer frithreifen Banane, mit
sehr zuriickhaltenden Bitternoten
und einer zuriickhaltenden Schér-
fe. Es ist ein liebliches und gefillig
harmonisches Olivenol.
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Jubilaum feiern — Zukunft gestalten

Als wir uns vor zwanzig Jahren auf-
machten, um Olivendl ganz neu zu
verstehen, es aus der ,,Fettecke* zu
holen und seine Qualitdten zur Gel-
tung zu bringen, konnten wir noch
nicht absehen, welche Aufgabe wir
uns da vorgenommen hatten. Wir
mussten — trotz der Jahrtausende
langen Tradition der Olivendlher-
stellung — sozusagen ganz von vorn
anfangen. Das botanische und bio-
chemische Wissen iiber die Olive
erwies sich als geradezu diirftig, es
gab nur wenig Fachliteratur und
ebenso wenig Forschung, und eine

sensorischen Beschreibungen der
Sorten suchten wir vergeblich. Was
vorzufinden war, beschrieb analy-
tische Methoden zum Nachweisen
von chemischen Parametern im Oli-
venol.

Olivenol wollten wir
neu ,,erfinden* — und wir
haben es geschafft

Weil so wenig verwendbare Er-
kenntnisse vorlagen, konnten wir
unsere neuen Ansidtze unbefan-
gen verfolgen, und wir fanden da-
fiir bald auch einzelne Mitstreiter
aus tradierten Fachdisziplinen. Ge-
meinsam mit ihnen und den Erzeu-
gerpartnern haben wir tiber die Jah-

reviel Wissen zusammentragen und
durch Experimente absichern kon-
nen. Unsere jahrlichen Treffen von
Erzeugern, Fachexperten und Kon-
sumenten gleichen damit bereits in
den Grundziigen einer zukiinfti-
gen Oliven-Fachschule, und unsere
Partner haben sich von ,,Olivenbau-
ern“ der ersten Stunde zu heutigen
,,Oliviers“ entwickelt. Ihre Kinder
haben dadurch Mut fassen konnen,
zu bleiben und die Tradition ihrer
Eltern und Grofeltern auf moderne
Weise fortzusetzen. Sie sind es heu-
te, die ihre Olivendle zu aromatisch

komplexen und genussvollen Spit-
zenprodukten entwickeln. Ohne
die starke und solidarische Part-
nerschaft auf der Verbraucherseite
wire das alles nur schwer moglich
gewesen.

Neue Herausforderungen

Die Weichen fiir die nichste Ge-
neration sind gestellt, der Entwick-
lungsprozess ist damit aber nicht ab-
geschlossen. Am Horizont werden
fir die nichste Generation neue,
weit groere Herausforderungen
sichtbar. Drei zeichnen sich ab:
Der Klimawandel wirkt im vorherr-
schenden Olivenanbau auf ein aus
dem Lot gebrachtes natiirliches Ge-
fluge; die sozialen Strukturen in den

Anbaugebieten eroderien; in Uber-
see entsteht eine starke Konkurrenz
der Olivendlproduktion.

Unser bewidhrtes Prinzip, die
Dinge gemeinschaftlich anzuge-
hen, um zu Losungen zu gelangen,
wird daher noch wichtiger werden.
Unsere Methode der kleinen Schrit-
te, Experimente und Projekte, die
wir oft mit groBer Beharrlichkeit
verfolgt haben, wird dagegen fiir
die anstehenden Transformationen
allein wohl nicht mehr ausreichen,
es wird dafiir auch groBerer, inves-
tiver Mittel bediirfen.

Eine Mitgift fiir die Jungen

Auch den nachfolgenden Generati-
onen in den mediterranen Landern
werden weiterhin die Mittel fehlen,
ihre Betriebe nur aus eigener finan-
zieller Kraft zu modernen Manufak-
turen zu entwickeln. Mit dem Pro-
totyp des Projekts ,,10-Jahre-Vorrat
ordern, um Investitionen zu eroff-
nen“ —Tausch eines Preisvorteils ge-
gen eine Investitionshilfe — hatten
wir sehr erfolgreich Dimitrios Sin-
anos (Olivenol No.23) helfen kon-
nen, eine Kleinmiihle anzuschaffen,
um damit den gesamten Wertschop-
fungsprozess in die eigenen Hand
zunehmen. Die Idee des Tauschens
als 0konomisches Prinzip mochten

wir fortsetzen und damit eine Art
Generationen-Zukunfts-Fonds in
den nichsten Jahren aufbauen, um
auch anderen Oliviers die notwen-
dig werdenden groferen Spriinge
zu ermdglichen, die einzelne allein
nicht schaffen werden und die arte-
Fakt allein auch iberfordern wiir-
den.

Geburtstag feiern
mit Benefit

Wie ein derartiger Fonds aufge-
baut werden sollte und mit wel-
chen Tauschelementen er sich zum
gegenseitigen Nutzen oder Vorteil
fillen lieBe, dariiber mochten wir
das ganze Jahr tiber mit Thnen gern
ins Gespriach kommen und haben
dafiir ein Blog unter www.20jahre.
artefakt.eu eingerichtet.

In einem ersten Schritt mochten
wir mit dem Projekt ,,Faun“ (Fau-
nus, romischer Waldgeist, Beschiit-
zer der Bauern und Hirten) mit
Thnenineiner Art Crowd-Funding-
Kampagne fiir das Jubildumsjahr
ein gemeinsames Geburtstagsge-
schenk schaffen: die Erweiterung
des Oliven-Landschaftsmuseums
in Palombaio in Apulien um den
Nachbar-Olivenhain, einschlief3-
lich der Restaurierung des darauf
stehenden einzigartigen Steinhau-
ses, eines machtigen Doppel-Trul-
los (Seite 9).

Gern hitten wir Sie dafiir alle zu
einer Geburtstagsfeier eingeladen.
Das ldsst sich natiirlich nicht rea-
lisieren, und so konnten Sie statt-
dessen im Kreise Ihrer Freunde,
Bekannten und Kollegen die Ge-
burtstagsfeier mit einer Olivendl-
Degustation oder einem gemein-
samen Essen iibernehmen — und
wir unterstiitzen Sie dabei. Wenn
zum Abschluss der Feiern fiir das
Gemeinschaftsprojekt ,,Faunus“
dann jeweils eine kleine Spende
zusammen kommt, kdnnten wir
am Ende der 20. Olivenolkampa-
gne das Geschenk fiir alle auspa-
cken. Feiern Sie mit, melden sich
an und lesen weitere Informatio-
nen unter: www.20.jahre.artefakt.
eu/anmeldung.

Exkurs: Das Feuerbakte-
rium Xylella fastidiosa

In den Medien wird von Zeit zu Zeit iiber die
anhaltende Zerst6rung von Olivenhainen im
Stiden von Apulien berichtet, die mitihrem Be-
stand von bis zu tausend ]Jahre alten Oliven-
bdumen eine einmalige Kulturlandschaft dar-
stellen. Der Befall mit dem Feuerbakterium
Xylella fastidiosa wird dafiir verantwortlich
gemacht. Das Bakterium wird iiber Zwischen-
wirte —in der Regel Insekten —iibertragen, die
aus dem Xylem saugen, dem hinter der Rinde
liegendem Bastgeflecht der Leiterbahnen. Da-
rin kénnen die Bakterien Klumpen bilden und
als Pfropfen die Leiterbahnen verschliefRen, so
dass die Pflanze vertrocknet und abstirbt. Bis
heute ist kein Mittel gefunden worden, um das
Bakterium wirksam zu bekampfen. Daher wur-
de gesetzlich verfiigt, durch Rodung der Oli-
venbdaume eine zwanzig Kilometer breite Puf-
ferzone nach Norden zu schaffen. Weiterhin
miissen beim entdeckten Befall eines Baums
zur Quarantane im Umkreis von 100 Metern
alle dort wachsenden Pflanzen vernichtet wer-
den. Dagegen gibt es anhaltende Widerstande,
so dass die volle Breite der Pufferzone bisher
nicht erreicht wurde.

Die Zerstorung einer alten
Kulturlandschaft

Eineirrige Annahme ist es aber auch hier, dass
es die Feuerbakterien seien, die die wertvol-
le Kulturlandschaft der Olivenhaine zersté-
ren. Frithere Generationen hatten mit ihrer
Art der Bewirtschaftung die Natur- zur Kultur-
landschaft geformt. Es sind die Generationen
der letzten sechzig Jahre, die sie mit ihrer Art
des Wirtschaftens nun wieder zerstéren. Alle
Hoffnungen, diese Zerstorung aufhalten zu
kénnen, wenn ein Spritzmittel entwickelt ist
oder resistente Olivenbaume geziichtet wer-
den, diirften die eigentlichen Ursachen gar
nicht beriihren. Die liegen darin, dass die sys-
temischen Zusammenhange, die natiirlichen
Wechselwirkungen in der Kulturlandschaft,
die Nachhaltigkeit verbiirgen kénnen, nicht
mehr beachtet werden. Die neuen Effizienz-
mafdstabe, um die Ausbeute zu maximieren,
fithren mit Uberdiingung und Bewéasserung
zum Turbowachstum der Pflanzen. Standig
miissen die Olivenbdaume Hochstleistung bei
den Erntemengen erbringen. Das schwécht die
Abwehrkrafte der Pflanzen. Der Wechsel von
der friiheren Mischbepflanzung hin zu heuti-
gen Monokulturen und die stéandige Vernich-

tung von vermeintlich unniitzem Konkurrenz-
bewuchs am Boden hat zur Folge, dass die
Artenvielfalt abnimmt und damit auch die An-
wesenheit von "Nitzlingen”, die schadlichen
Entwicklungen entgegenwirken konnen.

Die soziale Dimension

Es sind auch soziale Faktoren, die auf den Na-
turhaushalt einwirken und die komplexen
Wechselwirkungen aus dem Lot bringen. Der
Wandel beim Olivenanbau, hin zur intensi-
ven Landwirtschaft, zieht zum einen den er-
satzlosen Verlust von Arbeitsmdglichkeiten
nach sich, zum anderen eine Uberproduktion
mit standigem Preisverfall beim Olivendl, was
den weit gréfieren Einfluss auf die 6konomi-
sche und soziale Lage als der Olivendlbetrug
haben diirfte. In dieser Folge sehen die jun-
gen Generationen heute keine Chance mehr,
mit den Olivenhainen im Familienbesitz ihre
zukiinftige Existenz zu sichern, und wenden
sich ab. Die Alten machen zwar weiter, ihr Al-
tersdurchschnitt bewegt sich aber rasant auf
die siebzig zu. Die Alten ernten oft nur noch
die Oliven, pflegenihre Haine aber nicht mehr,
so dass sie langsam der Verwilderung anheim-
fallen. Grillen und Zikaden sind als Zwischen-
wirte fiir Xylella ausgemacht worden. In un-

gepflegten Hainen finden die Insekten besse-
re Lebensbedingungen vor und beginnen sich
auszubreiten, zeitlich in etwa parallel zum
verbreiteten Absterben der Olivenbaume. Und
wieder sind es AuRenseiter, die auf diese Zu-
sammenhange hinweisen und nicht beachtet
werden. Zweistellige Millionenbetrage wer-
den stattdessen in konventionelle Mafinah-
men und chemische Forschung gesteckt.
Derzeit ist die siidapulische Region die ers-
te, die von Xylella massiv befallen wurde. Es
gibt dort noch zahlreiche kleinere Olivenhai-
ne, in denen der friihere Bewuchs mit Oliven-
baumen, Mandeln, Trauben, Obstbdumen und
Buschwerk erhalten wurde. Sie wirken zwi-
schen all den abgestorbenen Olivenbaumen
wie griine Inseln in der Steppe.

Unsere Motive, Landschaftsmuseen auf Kre-
ta und in Apulien zu entwickeln, speisten sich
nicht nur aus der Geschichtstrachtigkeit der
Landschaft. Vielmehr ist unsere These, dass
sich im Alten auch Anregungen zur L6ésung
zukiinftiger Herausforderungen finden lassen
wiirden. Die Ereignisse im Siiden von Apulien
bestarken diese These. Das Projekt ,,Faunus*
hatte damit mehr als nur symbolische Bedeu-
tung fiir einen runden Geburtstag.

Exkurs: Olivgpﬁl-
konkurrenz aus Ubersee

In Europa behindern die hiufig
eher kleinteilige Olivenlandwirt-
schaft, die oft nur noch im Ne-
benerwerb betrieben wird, und
der alte Baumbestand den Uber-
gang zur agro-industriellen Be-
wirtschaftung. Seit langem wird
daher ein Intensivanbau voran-
getrieben, indem man den Baum-
bestand verdichtet. Das hat die
heute tiberall sichtbare Mono-
kultur der Olivenhaine zur Folge.

Um die Ertrdge weiter zu
steigern, miisste die Landschaft
fiir den Einsatz von GroB3ma-
schinen vollig neu strukturiert
werden: Schnell wachsende und
kurz gehaltene Hybridpflanzen
wiirden, dhnlich wie im Obstan-
bau, in kurzen Abstinden und
in Reihen auf grofen Flidchen
angepflanzt. Allzu gute Boden
bréiuchte es dafiir nicht, den Bau-
men werden tiber Schliduche die
Nahrlosungen zugefiihrt. Nach
zehn bis fiinfzehn Jahren sind
sie erschopft und werden er-
neuert. Durch die Bewésserung
entwickeln sie keine Wurzeln in
die Tiefe zu den mineralischen
Schichten, sowerden die Friichte
zwar grof3 und enthalten auch Ol,
bleiben — wie wir das von Apfeln
kennen — aber aromatisch farb-
los.

AuBer in Andalusien finden
sich in Stdeuropa keine da-
fiir geeigneten groBen Flichen,
wohl aber anderswo: in Kali-
fornien, Stidamerika, Neusee-
land, Australien, Siidafrika und
China, mit ebenfalls mediterra-
nem Klima und billigen Boden
bis zum Horizont. Langst wird
in diesen Lindern ein agrar-
industrieller Anbau von Oliven
betrieben. In den néchsten zehn
Jahren werden die Olivendle von
dort als Konkurrenten zunéchst
auf den Massenmarkt in Europa
dréngen. Weder in der Qualitét
noch im Preis werden die euro-
paischen Massen-Olivenole da-
bei mithalten konnen, und so
wird sich die jetzige Krise des
Olivensektors in Europa um ein
Vielfaches beschleunigen und
vergrofern.

Geschichte und
Sortenvielfalt als
Ausweg

Die einzige Chance européischer
Erzeuger, der wachsenden inter-
nationalen Konkurrenz Stand
zu halten, wire, dass sie sich auf
den Schatz besinnen, den sie mit
der historischen Entwicklung
der Olive und ihrer Sortenviel-
falt besitzen, die gegriindet ist
in den alten Kulturlandschaften.
Im Marketing wiirde daraus der
Wettbewerbsvorteil eines Allein-
oder Freistellungsmerkmals ent-
stehen. Die EU-Forderungen
und die Europdische Oliven-
Olverordnung sind aber immer
noch auf die Erzeugung von Mas-
senware ausgerichtet. Das macht
es weiterhin denjenigen schwer,
die sich auf eine andere Zukunft
ausrichten wollen.

Interessierte kinnen die umfangreicheren Ausfiihrungen zu diesen Exkursen auf unserer Internetseite unter www.20jahre.artefakt.eu lesen.
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Neu: Olivenol No.13 aus Andalusien

Des Ofteren wurde der Wunsch an
uns herangetragen, neben Katalo-
nien auch aus einer weiteren spa-
nischen Region ein Olivendl an-
zubieten. Einen neuen Erzeuger

einzufithren, gestaltet sich bei uns
als ein ldngerer Prozess, da fiir uns
zunéchst immer die Menschen im
Zentrum stehen und die Entwick-
lung einer langfristigen Beziehung
zu ihnen.

In Europaund derzeit auch noch
weltweit ist Andalusien das grof3-
te zusammenhéngende Olivenan-
baugebiet. Uberwiegend wachsen
hier Oliven der autochthonen Sor-
te Picual, die sich, schlecht verar-
beitet zu Massendl, in Italien auch
vielfach als ,,Fiillol“ mit Olivendlen
anderer Regionen verschnitten, ih-
ren schlechten Ruf erworben hat.

Das hatte uns gereizt zu erkun-
den, ob sich nicht doch schon eini-
gejiingere Erzeuger auf neue Wege
gemacht haben, die sich eher mit
unseren Vorstellungen guter Oli-
venole verbinden lieBen. Ja, es gibt
sie, und wir haben sie in den letz-
ten beiden Jahren aufgesucht und
ihre Produkte gepriift. Am meisten
iiberzeugte uns die Familie Galvéz-
Gonzélez aus dem Stidtchen Villa-
nueva de la Reina.

Landet man auf dem Flugha-
fen von Mélaga und fahrt von der
Kiiste ins Landesinnere Richtung
Cordoba, begleiten einen schon

bald nur noch Olivenbidume. Die
Haine ziehen sich iiber sanfte Hii-
gellandschaften bis zum Horizont
hin. Das Landschaftsbild wandelt
sich nicht wesentlich bis Villanue-

va de la Reina, das noch iiber Jaén
hinausliegt. Ein Fluss, der Guadal-
quivir,durchschneidet den Ort, und
die Auslaufer der beiden Gebirge
Sierra de Cardena und Andujar be-
giinstigen das Klima. Das beschert
dieser Region aber jedes Jahr genii-
gend Regen, und damit verédndert
sich hier auch die Vegetation.

Bekannt wurde der Ort aber
weniger durch ein gutes Olivendl,
sondern durch die Qualitét seiner
Tonziegel, Fliesen und Kacheln.
Francisco Gdlvez war hier einer
der erfolgreichen Unternehmer
der Tonsparte. Er erkannte friih,
dass die Tonablagerungen zur Nei-

ge gehen wiirden, und so suchte er
Alternativen fiir die Zukunft. Die
Idee lag dann sozusagen vor seiner
Haustiir: Aus den Oliven wollte er
mehr machen als das billige Mas-
senprodukt mit schlechtem Ruf.
Esreizte ihn die unternehmerische
Herausforderung, die Olive neu zu
entdecken, sie aus einem anderen
Blickwinkel zu betrachten und ihr
einen neuen Wert zu geben. 1999
erwarb er zwei landwirtschaftliche
Giiter mit Olivenbdumen und griin-
dete die Olivenmiihle Galgon 99.
Mit seiner unternehmerischen Er-
fahrung fiir die notwendige Dis-
ziplin und Exaktheit technischer
Ablaufe im Produktionsbetrieb
verband er die Landwirtschaft
und Olivendlproduktion wieder zu
einer Prozesskette aus einer Hand
und stimmte die Komponenten
aufeinander ab. Bereits nach drei
Jahren konnte er mit der dadurch
gewonnenen, neuen Qualitit seiner
Olivenole erste Auszeichnungen er-
langen.

Sein Sohn José ist heute nicht
nur der unternehmerisch Verant-

wortliche, sondern auch der Oli-
vier. Fiir diese Aufgabe bereitete
er sich neben einer 6konomischen
Ausbildung auch mit wissenschaft-
lich fachlichem Interesse fiir den
Obstanbau, die pflanzenbiologi-
schen und biochemischen Prozes-
se von Friichten sowie der Sensorik

fiir Olivendle an der Universitit in
Jaén vor, was in der Branche noch
cher selten ist. Mit dem erworbe-
nen Wissen verfeinerte er die An-
sédtze seines Vaters und verband sie
mit dem aus der Winzerkunst ent-
lehnten modernen Standards, die
Qualitét des Olivendls im Hain zu
erzeugen und sie mit modernster
Technik in der Miihle zur Geltung
zu bringen.

Mit den Methoden der integrier-
ten Landwirtschaft modernisiert er
die Olivenhaine, entwickelte u.a.
einen pflanzlichen Kreislauf von

Olivenblattern, Zweigen und Oli-
ventrester zur Diingung, verzichtet
auf Herbizide und setzt Pflanzen-
schutzmittel nicht prophylaktisch,
sondern nur gezielt und in gerin-
ger Dosierung bei tatsdchlich auf-
tretendem Befall ein. Die Oliven
unterliegen dann vor der Ernte ei-
ner strengen analytischen Kontrol-
le und Uberpriifung.

Ahnlich wie die Geschwister
Librandiin Kalabrien steht José vor
der Herausforderung, die Grofle
seiner Olivenhaine mit ca. 75.000
Béaumen zu beherrschen, was ihm
mit seinem sehr ausgefeilten Ern-
te- und Qualitdtsmanagement ge-
lingt. Innerhalb von zwei Stunden
gelangen die gepfliickten Oliven
zur Verarbeitung in die Miihle,

werden dort einer strengen Ein-
gangs-Qualitatskontrolle unterzo-
gen und sofort der Verarbeitung
zugefiihrt, die als kontinuierlicher
Prozess mit modernster Extrakti-
onstechnik und kontrolliert bei nur
19°C verlauft.

Alle MaBnahmen, Entschei-
dungen und Optimierungen in der
gesamten Prozesskette unterwirft
José mit grofBer Strenge dem einen
Ziel, einen edlen und aromatischen
Olivenfruchtsaft zu gewinnen. Das
gelingt ihm und seinem jungen
Team seit Jahren in vorbildlicher

Weise, so dass hier das wohl beste
Picual-Olivenol der Welt gewonnen
wird. Esistdariiber hinaus auch ein
vollig neues Produkt geworden, was
keinerlei Ahnlichkeit mehr mit den
iiblichen Olivendlen aus der Picual
aufweist.

Bei allem Erfolg und den viel-
fachen Auszeichnungen ist die Fa-
milie Galvéz auf sehr sympathische
Weise bodenstandig, gastfreund-
lich und nahbar geblieben, gern
zeigen sie Besuchern und fachlich
Interessierten ihre Haine und ihre
Miihle und teilen mit ihnen ihr er-
worbenes Wissen fiir die Sache der
Zukunft besserer und echter Oli-
vendle, die dann eigentlich Oliven-
saft heilen missten.
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Cambrils — ein Ausflug in die Aromenwelt von Olivenol

Es begann damit, dass wir irgend-
wann im Winter 2016 / 2017 von
Conrad Bolicke gefragt wurden, ob
wir an einer Olivenol-Aromenschu-
lung der Oliviers in der Ndhe von
Barcelona teilnehmen mochten.

Und wir waren sehr interes-
siert!! Deshalb sagten wir auch zu
und nahmen uns Ende Mai die Zeit
dafir.

Ganz kurz vor Beginn der Rei-
se erhielten wir das Programm und
stutzten etwas. Ob uns das wohl ge-
fallen wiirde??

Beispiel: Seminarablauf Beginn
7.30 Uhr; Ende 20.00 Uhr

Und das Programm gefiillt mit
Themen, die uns zwar nicht voll-
standig unbekannt waren, aber
trotzdem einigermafen fremd er-
schienen. Wire das die richtige
Kost fiir einen ganzen langen Tag?
Undwas sollten wir dabei, wenn ab-
solute Fachleute, also Olivenolbau-
ernaus Kreta, Italien, Spanien, vom
Peloponnes sowie arteFakt-Exper-
ten und Lebensmittelchemiker,
iiber Aromen diskutieren wiirden??

Piinktlich am Donnerstag, dem
25.05.2017, ging es so richtig los,
zwar mit einem Frithstiick — aber
ohne Kaffee und Tee, weil das

Indenletzten Jahren haben sich die
Oliviers in ihrer Qualitdtsentwick-
lung immer deutlicher der Zielset-
zung angendhert Olivenol aus der
Fettecke zu holen und es stattdessen
als Fruchtsaft der Olive zu entdecken.
Aus der Weinklassifizierung haben
wir dafiir die Einstufung der ,,clas-
sic-“ und der ,,selection-Olivenole*
entlehnt, letztere als die ,,Auslese*.
Der MaBstab ist dabei die Komple-
xitidt der gewonnenen Aromen. Aus
biologischen Griinden konnen die-
se beiden Klassen nur aus der ers-
ten Hilfte des Reifeprozesses ge-
wonnen werden. In ihr férdern alle
natiirlichen Prozesse den Aufbau
und den Schutz des Keimlings bis
zu seiner eigenstdndigen Lebensfa-
higkeit. Ist dieses Ziel erreicht —auf
der Grafik am Sattelpunkt der Kur-
ve —, gewinnen die oxidativen und
enzymatischen Krifte des Abbaus
die Oberhand in den Zellprozessen.

Gefallige und weiche
Olivendle

Im Geschmack driickt sich das
durch die nachlassende Intensi-
tat der herben und pfeffrigen Ge-

darin enthaltene Koffein die Ge-
schmacksknospen fiir mehrere
Stunden betduben wiirde, wurde

uns erldutert. Dann fing es auch
gleich an mit der ersten Oliven-
Olverkostung. Thr folgten weitere
Sequenzen mit verschiedenen Oli-

venodlen und angeregter fachlicher
Diskussion iiber ihre Bewertung
und Einordnung, bis dann endlich
eine Pause eingelegt werden konn-
te, um den versagten Friihstiicks-
kaffee oder -tee einzunehmen. An-
schlieBend fithrten die Spezialisten
in sehr bildhaften und praxisbezo-
genen Vortrigen in die Materie des
Schmeckens, Riechens und unserer
biologischen Ausstattung dafiir ein.
Ohne auf die Einzelheiten der
Weiterbildung einzugehen, muss
ganz lapidar gesagt werden, dass
jede Minute hochinteressant war.
Bei den Verkostungen der Oli-
venole waren deutliche Unterschie-
de der Ole aus den einzelnen Re-
gionen zu merken, was durch die
jahrelangen arteFakt-Besuche und
-Informationen fiir uns als Kunden
nicht so neu war, aber eine interes-
sante Bestdtigung. Es wurde deut-
lich, dass der Erntezeitpunkt und
die anschlieende schnelle Verar-
beitung einen gewaltigen Einfluss

auf die Qualitét besitzen. Alle teil-
nehmenden Olivendlbauern stellen
ihr Ol nach den neuesten Erkennt-
nissen, unterstiitzt von chemischen
Analysen, in aufwendiger Art und
Weise her,um Geschmack und Aro-
ma zu optimieren.

DAS SCHMECKT MAN!

Zusétzlich zum Programm gab es ei-
neninteressanten Besuch der Wein-
Kooperative in Capcanes. Nach ei-
ner Besichtigung unter Fithrung des
Onologen Jiirgen Wagner erfuhren
wir, wie der Boden auf die Aromen
des Weins Einfluss nehmen kann.
Das wurde bei einer Verkostung
sehr deutlich, und wir waren wie-
der bei unserem Thema.

So wurde an der Rebsorte Gar-
natxa demonstriert, wie vier ver-
schiedene Boden—-Sand, Kalk, Ton
und Schiefer—sehrunterschiedliche
Aromen hervorbringen konnen. Je-
der Wein hatte seinen eigenen Cha-

Neu: zwei BASIC-Olivenole

schmacksnoten sowie des aroma-
tischen Bouquets aus. Nicht vom
Abbau betroffen sind dabei die
Fettsduren, sie konnen weiterhin
sauber und ohne Schidigung ge-
wonnen werden. Setzt man wie wir
die Komplexitit der Aromen als den
Mafstab fir Qualitit an, dann las-
sen sich im iibertragenen Sinne in
diesem Bereich der Reifung noch
»ehrliche Landweine®“ gewinnen,
wir nennen das ,,BASIC-Olivenol*.

Die Varianten
,»mild* und ,,wiirzig*

Wie man beim Wein nicht immer
und zu allem die Auslese kredenzt,
konnte diese neue Qualitatsklasse
auch in Threr Kiiche zu einem dif-
ferenzierteren Einsatz unserer Oli-
vendle fithren. Eine gute Alterna-
tive konnte sie auch fiir jene sein,
die eher die gefilligeren Olivenole
mogen, mit ihrer abgeschwichten
Ausdrucksstiarke der herben und
pfeffrigen Noten der frithen Ernte-
phasen.

Die BASIC-Olivensle werden
immer ,,blends“ sein, damit wir aus
den jeweiligen Ernten eine milde

rakter, aber in der Qualitit waren
alle exzellent. (Anm. d. Red.: bieten
wir im 4er und 12er Set ,,Rotwein-
schule — Boden® in unserem Shop
an.) Das ist ein sehr interessantes
Thema, da es ganz offensichtlich
nicht nur fiir Wein, Ol und Oliven,
sondern auch fiir anderes Obst und
Gemiise zutrifft. Fiir die nahe Zu-
kunftwird deshalb versucht, diesen
Einfluss zusitzlich zu einer senso-
rischen auch durch eine analytische
Untersuchung zu ermitteln.

Hochinteressant auch war am
néchsten Tag, natiirlich nach unse-
rem Seminar, der Besuch der Ol-
mithle von Josep Maria Mallafré.
Hier konnten wir sehen, mit wel-
chem Aufwand die Herstellung ei-
nes hochwertigen Olivendls prak-
tiziert wird.

Besonders muss an dieser Stelle
erwiahnt werden, dass die Familie
Mallafré uns alle sehr aufwendig
und liebevoll mit einem wunder-
baren Abendessen verwohnte!!

So gab es bei unserer gemeinsa-
men Reise viele schone Stunden,
die wir miteinander bei Spazier-
géngen, Weintrinken und wunder-
barem Essen verbrachten.

Das Allerschonste allerdings,
und das ist besonders erwdhnens-
wert, war das ganz und gar freund-
schaftliche, herzliche Verhiltnis
der Teilnehmer untereinander.
Verschiedene Menschen aus ver-
schiedenen Léndern Europas und
aus verschiedensten Berufen mit
den gleichen Interessen und Idea-
len haben sich da zusammen gefun-
den, wo gibt es so etwas?

Lieben Dank besonders an Con-
rad Bolicke, fiir die nicht nur un-
terhaltsamen, sondern auch inte-
ressanten Tage, und beste Griifle
an alle Teilnehmerinnen und Teil-
nehmer!

Ina Goltz &
Gerhard Hohenbleicher

und eine wiirzige Variante bilden
konnen. Das BASIC-Olivenol mild
ist in dieser Olivenolkampagne ein
Blend aus den Olivensorten Arbe-
quina und Dritta und das BASIC-

Olivendl wiirzig aus der Koroneiki
und der Picual. Beide Varianten
bieten wir nur im 1-Liter Kanister
undinder 3-Liter Bagin Boxund zu
den giinstigeren Preisen von 13,50

und 36,00 Euro an. Dasnative Brat-
Olivenol wird es weiterhin geben,
wie bisher wird es aus Oliven der
vollen Reifung gewonnen.
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2004 - Feuer auf dem Peloponnes

In Folge der verheerenden Waldbrande auf dem Peloponnes luden wir Vertreter der
Gemeinde Gargaliani zu uns ein, um auf dem Land unsere Organisationsform der Freiwilligen
Feuerwehr kennen zu lernen. In Potsdam besuchten wir dann mit ihnen noch das dortige
Uberwachungszentrum fiir die groRen Waldflichen der Mark.

2012 Totalausfall der Ernte

In Folge von extremen Wetteranomalien kam es in fast ganz
Griechenland zu einem Totalausfall der Olivenernte. Mit

einem OlioSolivon 50 Cent pro Liter erhohten wir fiir eine
Olivendlkampagne den Preis fiir jedes Olivendl der anderen Lander.
Mit weiteren gespendeten Betragen erreichte der OlioSoli die
Summe von 75.000 Euro, die unseren Oliviers als Schenkung fiir die
Entschéarfung ihrer Notlage iibergeben wurden.

2014 — Akkordeons gespendet

Unseren Freunden von der Musikgruppe

Re Pambanelle aus Bitonto wurden nach

einem Auftritt alle Musikinstrumente aus

ihrem Bus gestohlen. Dem Aufruf, nicht mehr
benutzte und auf dem Dachboden verstaubende
Akkordeons zu spenden, kamen viele arteFakt-
Freunde nach, und so konnten wir der Gruppe

13 Akkordeons ibergeben. 1998 — Erster Olivenol-Abholtag

Sich in einer Erzeuger-Verbraucher-Gemeinschaft gegenseitig zu

besuchen, ist ein naheliegendes Bediirfnis. So luden wir unseren
2015 M]t TaUSCh'Invest Zur e1genen MUhle ersten Olivier, Humberto Mallafré, zu einem Besuch nach Wilstedt
ein, damit er seine neue Ernte vorstellte und die Verbraucher ihn
kennenlernen konnten. Was mit damals 150 Besuchern an einem
Tag begann, hat sich zu einer festen Einrichtung der Begegnung
mit Giber 15.000 Besuchern an zwei Tagen entwickelt, worauf sich
jedes Jahr alle Oliviers nach ihrer Ernte freuen.

Mit diesem Projekt kamen die 200.000 Euro zusammen, die fiir den
Ankauf und die Einrichtung einer eigenen Oliven-Kleinmiihle fiir
Dimitrios Sinanos notwendig waren. arteFakt-Freunde tauschten dabei
einen 10-Jahresvorrat fiir ihr Olivendl, den sie sofort bezahlten, gegen
eine zehnjahrige Belieferung zum Festpreis, belastet nur mit den
Portokosten des Versandes.

Innovationen & Neuerungen

Unsere Experimente zur Entdeckung der vielfaltigen und je nach Olivensorte
sehr unterschiedlich ausgepragten Aromen fiihrten auch dazu, dass wir bei
einigen Sorten den signifikanten Unterschied der Ole aus friiher und spaterer
Reife der Oliven herausarbeiteten. Fiir die Koroneiki-Olive fiihrten wir erstmals
das Olivenol No.27 als ,,griin“ fiir die frithe und ,,fruchtig” fiir die mittlere Reife
ein. Ca. ein Drittel der Verbraucher entscheiden sich heute fiir die griine und zwei
Drittel fiir die fruchtige Variante.

2005 — Nativ aromatisierte Olivenole 2005 — Primario

Mit Josep Maria Mallafré und der Olivensorte Arbequina wollten wir einem erwarteten Die Umstellung, keine ungefilterten Olivendle mehr anzubieten, empfanden
Trend, den wir auch fiir Olivenél vermuteten, zuvorkommen. Mit einer natiirlichen, viele zunéchst als Verlust. Fiir sie fiihrten wir das Primario ein, das ungefilterte
kompositorischen und auf Qualitat beruhenden Aromatisierung wollten wir Alternativen Olivendl der ersten Erntetage, das wegen der Enzyme in den Triibstoffen aber
entwickeln gegen die Tendenz, schlechte Grundqualitdten unter Aromaessenzen zu nur sehr kurz haltbar ist. ,Naturtriibe” Olivendle bauen sich sehr viel schneller
verstecken. So entstand eine neue attraktive Produktlinie, bei der die ganzen und ab als gefilterte. So hat die Primario-Kampagne —jahrlich im November zum
frischen Friichte und Krauter zusammen mit den Oliven in der Miihle verarbeitet werden. Beginn der Ernte — viele Freunde gewonnen. Unter dem Namen ,,Novello* hat
In Spanien war Josep Maria damit Vorreiter und wurde dafiir mehrfach ausgezeichnet. das inzwischen auch etliche Nachahmer gefunden.

2007 - Olivenalvariationen griin und fruchtig 2009 Oliviers bilden sich erstmals geme

Die bis dahin einzeln mit den Oliviers gefiihrten Gesprache zur We
Olivendls fiihrten wir im Sommer 2009 erstmals zu einem Worksh
in Kalabrien zusammen. Alle Oliviers aus Spanien, Griechenland u
daran teil. Anihrer Seite jeweils ein zweisprachiger Dolmetscher
der Pflanzenbiologie, der Zellbiologie, der Lebensmittelchemie, de
Verfahrenstechnik und des Maschinenbaus aus der Lebensmittelte
einige Verbraucher aus Deutschland. Durch das mittlerweile jahrli
sich die Oliviers lange schon nicht mehr als Wetthewerber unterei
als eine Entwicklungsgemeinschaft. Grof3e Fortschritte konnten wi
erreichen, Olivendl neu zu erfinden. Dabei hat sich nebenher so et
entwickelt, die in dieser Art und Zusammensetzung nach wie vor €

2010 Orangen-Kampagne

Nascht man einmal im Paradies, mochte man schwerlich
davon lassen. So erging es uns bei den Librandis, als wir
dort eine ihrer Bio-Navel-Orangen vom Baum pfliickten und
verspeisten. An diesem Geschmackserlebnis wollten wir

auch andfere 'Eeilhabep lassen un‘d st.arteten dig Orangen- 2011 W-l r entdecken d]e Pe pe ronc-l no

Aktion, die mittlerweile erfolgreich jedes Jahr im November

und Dezember angeboten wird Unser Freund Antonio Ipollito aus Minervino, der mit der

Cooperative Emanuel De Deo schon das native Peperoncino-
Olivendl produzierte, lockte uns zum grofiten Peperoncino-
Festival Europas nach Diamante, siidlich von Neapel. Neben
der Karnevalistik gab es dort auch viel Spannendes an
Wissen iiber diese Frucht und daraus gewonnene Produkte
zu erfahren und zu erleben. Mit einigen ihrer Protagonisten
freundeten wir uns an und holten sie mit ihren Peperoncini
auch auf unsere Biihne, was viel Neugierde erzeugte.

2012 — Weine im Angebot

Immer noch méchten wir kein Weinhandler sein, gaben dem langjéhrigen
Drangen vieler dann aber nach, die uns aufforderten, Weine aus dem Siiden
mitzubringen. Mit Niko Rechenberg (www.gourmetwelten.de), langjahriger
Fachjournalist und Geniefer unserer Olivendle, suchten wir die ersten
Weine aus und beschranken uns vorrangig auf Bio-Winzer mit autochthonen
Rebsorten im regionalen Umfeld unserer Olivers.




rzeuger-Verbrauchergemeinschaft

aucher Treffen Kultur

1999 — Miihle in Skinokapsala

Die alte Dorfmiihle, die bereits dem Verfall anheim gefallen
war, erwarben wir, um Vorhandenes zu sichern und noch
fiir eine mogliche Restaurierung zu erhalten.

2004 — Patenschafts-Olivenhaine

Als Zeugnisse alter Kulturlandschaften erwarben
wir auf Kreta und in Apulien zwei kleinere
Olivenhaine inihrer urspriinglichen und noch
nicht flurbereinigten Form. Zu ihrem Erhalt und
ihrer Pflege und dem mdglichen Ankauf weiterer
Olivenhaine warben wir um Patenschaften mit
einem Geldbetrag als ,, Taufgeschenk” fiir die
einzelnen Olivenbdume. Als Dank erhalten die
Paten ihre Olivendle freier Wahl, ermafiigt um
einen Rabatt.

2007 — Landschaftsmuseum

" 7 Den Patenschafts-Olivenhain entwickeln wir
zu einem Landschaftsmuseum sowohl fiir
Einheimische in Apulien wie auch fiir eine
touristische Entwicklung. Dafiir lieBen wir als
Anfang fiir 18.000 Euro den stark beschadigten
Trullo wieder herrichten.

2003 - Erste Reise nach Apulien

Viele mdchten auch gern den Ursprung des
Olivendls kennenlernen und erleben. So boten wir
erstmals eine organisierte Reise zur Olivenernte
fiir die Olivendlgeniefer nach Apulien zu Franco

Cuonzo nach Bitonto an. Heute gehen die Reisen

auch nach Sizilien, Kalabrien, Kreta, Korinth und 2008 — 1-Euro-Museumsta ler

Katalonien, und seit einigen Jahren auch in einer Schell war absehbar, dass die Aufgaben ohne ein Sponsoring nicht zu schaffen sein wiirden. Zwei Museums-
Kooperation mit den ZEIT-Reisen. Olivendle und einen Museums-Wein fiihrten wir fiir die Férderung ein. Der Ertrag aus dem Verkauf flief3t

den Projekten zu. Mit dem Symbol des 1-Euro-Museumstalers bitten wir Sie, bei Ihren Einkdufen ab und zu
mal einen Euro in die Spendenbiichse zu geben. Es entspricht unserer Stilistik, dass viele kleine Beitrage
etwas Grofies ergeben kdnnen, das einzeln nur schwer zu erreichen ist.

Positive Europa-Vision & Jugend

2000 — Erste Schiilerfirma 2003 — Schiiler aus Bitonto in Berlin

In einem Theorie-Praxis-Modell unterstiitzten wir iiber mehrere Jahre das
Parmina Schulzentrum in Herxheim dabei, den Schiilern wirtschaftliche
Kompetenz zu lehren. Als Schiilerfirma entwarfen sie eine Olivendl-Edition
ihrer Schule, und mit einer Parmina-Schiiler-Aktie sammelten sie das Geld zum
Pflanzen eines schon groReren Olivenbaums auf ihrem Schulhof als Symbol des
Friedens ein.

An der Hoheren Handelsschule in Bitonto kann Deutsch als zweite Fremdsprache
gewahlt werden, zum Ende der Schulzeit ist zudem ein mehrwochiges
Betriebspraktikum zu absolvieren. Mehrmals ermdglichten wir den zehn besten
Schiilern, dieses Praktikum in Berliner Unternehmen abzuleisten. Alle Schiiler
waren fiir diese Zeit zu Gast bei einer Familie aus dem Kreis der arteFakt-Freunde.

insam 2006 Sonnenenergie in Bitonto

iterentwicklung des
. ung de Damals war Siiditalien noch ein Land mit Sonne und ohne ihre Nutzung. Mit zwei befreundeten Ingenieuren
op bei den Librandis
. filhrten wir im Marz eine Woche lang mit Schiilern des Technischen Gymnasiums von Minervino einen
nd Italien nahmen . .
Workshop durch. Mit dem Bau eines Sonnenkollektors zur Warmwasserzeugung und von Solarzellen zur
ind Fachexperten . . . . . -
. Stromgewinnung erprobten die Schiiler selbst in den gerade leerstehenden Miihlenraumen der Coop. De
r Sensorik, der : . . . . - P
. “ Deo die neuen Techniken. In zwei schulischen Veranstaltungen vermittelten die Schiiler ihr erworbenes
chnik, dazu als Gaste . - o L . . - A Lo
Wissen an ihre Mitschiiler weiter und mit einer Tagesveranstaltung an die Einwohner von Minervino auf dem

fhag Treffen verstfehen zentralen Platz des Ortes.
nander, sondern vielmehr

r flir unsere Intention
was wie eine Olivendlschule
inmalig in Europa ist.

2010 — Produktionsschule Wilhelmshaven

Das Projekt der Produktionsschule richtet sich an ,verlorene
Jugendliche, um sie wieder in ein schulisches Umfeld
zuriickzuholen. Der sehr engagierte Leiter und OlivendlgeniefRer
Michael Kniiver suchte den Kontakt zu uns und restaurierte mit den
Jugendlichen fiir uns die alte Mattenpresse aus Skinokapsala. Es
folgten weitere Projekte, u.a. zur Sonnenenergie, in denen es dann
zur Zusammenarbeit von arbeitslosen Jugendlichen aus Minervino
und Wilhelmshaven kam.

2007 Minervino — Tarmstedt

. |

Aus dem Sonnenprojekt entwickelte sich ein
Austausch der Fufiballvereine. Zum jahrlichen
norddeutschen Jugend-Fuf3ballturnierin
Tarmstedt reisen zwei Jugendmannschaften
aus Minervino an, und im Sommer kommt es
dann zum Gegenbesuch von Jugendlichen aus
Tarmstedt fiir ein Trainingslager in Minervino.
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Olivenolverkostungin Ingolstadt

,,Welches Ol ist wertvoller: das Oli-
venol oder das Sonnenblumendl?*
Die Gruppe antwortet fast einstim-
mig: das Olivenél.

Schiiler und Schiilerinnen, die Ita-
lienisch und Spanisch als Fremd-
sprache lernen, nahmen an zwei be-
sonderen Unterrichtsstunden teil.
Herrn Bolicke hatten wir als Gast,
und er hatte uns ein besonderes Ge-
schmackserlebnis vorbereitet, seine
sog. ,,didaktische Olivendl-Leiste
mit drei verschiedenen Olivendlen
und dazu passenden kleinen Spei-
sen. Viele schmunzelten, als er
uns zu Beginn warnte, dass das Ol
pfeffrig schmecken wiirde. Als wir
es allerdings probierten, merkten
wir schnell, dass es stimmte, denn
es wurde gehiistelt und gehustet!
Dieser pfeffrige Geschmack riihrt,
wie Herr Bolicke erlduterte, vom
Oleocanthal her, einem der beiden
sekundiren Pflanzenstoffen (ne-
ben den Polyphenolen, die fiir den
bitteren Geschmack sorgen), die in
jedem Olivendl in verschiedener
Auspréigung enthalten sind. Beide

Stoffe wirken sich positiv auf unse-
re Gesundheit aus. Und so probier-
ten wir nacheinander die verschie-
denen ,,Stationen® der Leiste und
dazu und dazwischen wurde immer
wieder erzihlt und erklart.

Mikroplastikin

Vermutet wurde es schon lange,
nun wurden erste Lebensmittel da-
raufhin untersucht: Mikroplastik ist
auch in Lebensmitteln nachweisbar.
Das Thema wird von den Medien
aufgegriffen, oftmals verkiirzt und
auch verfilscht. Die Dimension
des Problems wird uns zunichst an
die Grenzen schneller Losungen
fiihren, daher wére es notwendig,
sachkundiger dariiber zu informie-
ren. Es sind Differenzierungen not-
wendig, damit erste Losungsansét-
ze erkennbar werden, an denen sich
auch jeder beteiligen kann, statt in
Fatalismus zu verfallen oder Ver-
harmlosern das Feld zu tiberlassen.

Wasser als zentrales
Transportmittel

Physikalisch ist leicht erklirbar,
dass sich in Meersalzen, hier vor-
rangig im Fleur de Sel, Mikroplas-
tik finden ldsst. Dieses Salz wird
aus der Schaumkrone des Was-
sers gewonnen. Die Ozeane sind
voll von Mikroplastik, das leicht ist
und an der Oberfldche treibt. Bei
der Salzgewinnung werden daher
kleinste Plastikbestandteile mit ab-
geschopft.

In den Ozeanen nehmen Mee-
resbewohner, vor allem Plankton-
fresser, mit ihrer Nahrung das Mi-
kroplastik auf. Dass es dann auch

zur Diffusion aus dem Magen-
Darmtrakt in das Muskelgewebe
kommt, ist wohl belegt. So finden
die winzigen Partikel auch Eingang
in die Nahrungskette, die bis zu uns
Menschen fiihrt.

Wie Mikroplastik im Meer
durch Plastikmiill entsteht, behan-
dele ich hier nicht, es diirfte hin-
reichend bekannt sein. Nun wurde
aber Mikroplastik auch inunserem
Trinkwasser aus Plastikflaschen
nachgewiesen und in den Berich-
ten dariiber der Eindruck erweckt,
alswiirden die Flaschen es ins Was-
ser absondern. Das ist falsch. Viel-
mehr werden die Flaschen dann
mit Trinkwasser befiillt worden
sein, das mit Mikroplastik belas-
tet war. Wasser aus Glasflaschen
wurde daraufhin noch nicht unter-
sucht, und auch eine représentative
Vergleichsstudie verschiedenster
Anbieter liegt nicht vor. Aussagen
dazusind also noch sehr spekulativ.
Die Frage bleibt: Wie kommt das
Mikroplastik ins Trinkwasser, wo
wir doch kein Meerwasser trinken?

Wenig bekannt ist, in welchen
Produkten unseres tdglichen Be-
darfs sich Mikroplastik befindet,
die wir in unserem Abwasser ent-
sorgen. So enthalten viele Waschlo-
tionen, Duschgels, Zahnpasta
und Kosmetika Mikroplastik als
Hilfs- und Fiillstoff. Auch bei je-

Herr Bolicke fiihrte uns in den 90
Minuten gekonnt und mit Charme
durch die Welt der Olivendlproduk-
tion von der Ernte bis zum Verkauf
des Produktes. Interessant war fiir
uns zum Beispiel, die Zusammen-
hiange zwischen der Nachfrage auf
dem Markt (also uns) und den ma-
fiosen Machenschaften der Oliven-
olindustrie zu erfahren. Daher sind
wir als Verbraucher gefragt, auf-
merksam einzukaufen und bewusst
zu genieflen!

Wir mochten uns herzlich bei Herrn
Bolicke bedanken, dass er den wei-
ten Weg von Wilstedt auf sich nahm
und uns dieses tolle Erlebnis ermog-
lichte. Sein Engagement und seine
Begeisterung fiir die Sache ,,Oliven-
01“ bzw. die ethische Vermarktung
desselben werden unssicherlich lan-
ge begleiten.

dem Waschgang von synthetischer
Kleidung werden feinste Fasern
und Partikel abgelost und wegge-
spiilt. Die Kldranlagen sind aktuell
noch nicht dafiir ausgeriistet, das
Mikroplastik aus den Abwissern
herauszufiltern. So wird es in den
Kreislauf gelangen und sich mit der
Zeitanreichern, so dass es nun auch
messbar wird. Damit wird nun fiir
Verbraucher wichtig, sich dafiir zu
interessieren, aus welchen Quel-
len die Anbieter ihr Trinkwasser
abfiillen und iiber welches Wissen
die kommunalen und stidtischen
Wasserwerke fiir unser Leitungs-
wasser verfiigen.

Es erreichen uns jetzt natiirlich
auch besorgte Anfragen, wie das
denn mit den Olivendlen in den
Beuteln unser Bag in Box-Verpa-
ckung ist. Die Olivendle enthalten
kein Mikroplastik, da sie keiner
Kontamination in einem Wasser-
kreislauf unterliegen und sich Plas-
tikteilchen nicht aus der PE-Folie
16sen koénnen.

Der Sonderfall
Polyethylen

Polyethylen (PE) wird, wie alle
Kunststoffe, aus Monomeren, mo-
lekularen Grundbaustoffen, ge-
wonnen, die durch ihre Verkettung
dann zu Polymeren werden. Im Un-

Das Fazit der Schiiler
und Schiilerinnen:

»Ich fand den Vortag interessant,
da einevolligneue Perspektive, nicht
nur auf Olivenol, sondern auch auf
das Essen allgemein vermittelt wur-
de. Es ging ndmlich hauptsdchlich
um den Geschmack und nicht, wie
Herr Bolicke auch sagte, darum, dass
man moglichst schnell satt wird. Au-
Perdem gefiel es mir, dass Herr Boli-
cke auf die Situation der Olivenbau-
ern eingegangen ist und dargestellt
hat, wie sie ausgenutzt werden, und er
dabei auch noch wirklich aktiv dage-
genvorgeht, indem erversucht, einen
neuen Markt fiir sie zu erschlieffen.”

 Ich war sehr positiv vom Vortrag
iiberrascht. Es war sehr interessant
und wir haben viele neue Dinge er-
fahren, die auch im Alltag niitzlich

terschied zu anderen Kunststoffen
werden fiir die Herstellung von PE
keine Losungsmittel und auch kei-
ne Weichmacher benétigt, weil das
Ethylen ein Gas ist. Es muss daher
nicht in Losung gebracht werden,
und seine Ketten, die unverzweigt
sind und Spaghettifiden dhneln,
sind in sich elastisch.

Die Problematik im Einsatz von
Kunststoffen ist daher eher, ob die
Ketten wieder in ihre Grundbau-
steine zerfallen konnen. Etliche der
Monomere sind auch giftig, und
ausdiinstende Weichmacher und
Losungsmittel kdnnen unter ande-
rem die Atemwege belasten. Weil
PE davon frei ist und die Monome-
re als Gas entweichen wiirden, fin-
den sich so viele Polyethylenverpa-
ckungen bei Lebensmitteln. Reine
PE-Produkte lassen sich dariiber
hinaus leicht zu wiederverwendba-
ren Granulaten aufbereiten, es hat
dann sowohl in der Herstellung als
auch Wiederaufbereitung eine bes-
sere Stoff- und Energiebilanz als
der Weiflblechkanister und liegt
gleichauf mit der Papiertiite. Das
dringliche Minimierungsgebot er-
gibt sich damit zunéchst wesentlich
aus der vieltausendfachen und un-
kontrollierten wilden Entsorgung
in die allgemein zugidngliche Um-
welt. Der erste Ansatz dafiir liegt
eher nicht bei der Verwendung als

sind. Auch dass wir probieren durf-
ten und zum ersten Mal einen rich-
tigen Unterschied schmecken konn-
ten, fand ich sehr interessant.“

Auch wenn mir Oliven als sol-
chenicht schmecken, hat mir die Ver-
kostung klargemacht, wie lecker eine
Verfeinerung mit Olivendl sein kann.
Auflerdem wurde mir bewusst, dass
Olivendl etwas Kostbares ist, mit
dem man sparsam hantieren soll.

,» Der Vortrag iiber Oliven hat mir
sehr gut gefallen. Herr Bolicke gab
viele Informationen in einem praxis-
verbundenen Vortrag an uns Schiiler
weiter. Immer wieder hatten wir die
Gelegenheit, Oliven und verschiede-
ne Ole zu probieren, wihrend Herr
Bolicke uns iiber die Herkunft, den
Geschmack und die Eigenschaften
informierte. Es war ein sehr gelun-
gener Nachmittag.”

wAuch wenn das pure Ol mir per-
sonlich nicht geschmeckt hat, waren
die Speisen sehrgut (auch das Brot).“

., Der Vortrag war sehr informativ
und interessant beziiglich der che-
misch-biologischen Entwicklungs-
prozesse*.

., La presentazione del cibo é stata
molto elegante (su tavolette di legno)
e il cibo in sé era delizioso. Signor
Bolicke ha presentato l'olio di oliva
in maniera interessante, ma avreb-
be potuto darci un po‘ piu di tempo
perassaggiare i cibi e [‘olio, visto che
mi sono sempre trovato ad assaggia-
re il primo piatto mentre lui parlava
del prossimo. Del resto mi é piaciu-
to assai.”

Vielen Dank, grazie und gracias!

Erika und Gregor Wiedekind
Apian-Gymnasium Ingolstadt

Lebensmitteln —was nun?

Spezialwerkstoff fiir die Verpa-
ckung, z.B. in der Bag-in-Box. Es
sind die viel tausendfachen PE-
Einkaufstiiten, die in Folie einzeln
verschweifliten Gemiise und Obst-
friichte, die Blisterverpackungen —
fast alles ist heute nur noch in Fo-
lien eingeschweif3t zu kaufen, vom
Waischestdnder und dem Getran-
ke-Set bis zur Klobiirste.

Wir veroffentlichen
die Analysen

Alle unsere Olivenole lassen wir re-
gelmiBig auf mogliche Riickstidnde
untersuchen, die Ergebnisse verof-
fentlichen wir im Original auf den
Produktseiten der jeweiligen Oli-
vendle auf unserer Internetseite
www.artefakt.eu. Vor der Einfithrung
der Bag in Box vor einigen Jahren
hatten wir umfangreiche Untersu-
chungen zu moglichen Belastun-
gen aus der PE-Folie durchfiihren
lassen, die aus oben angefiihrten
Griinden auch keine Befunde er-
geben hatten. Aus aktuellem An-
lass haben wir diese Untersuchung
erneuert und haben dafiir exempla-
risch ein Olivendl ausgewdhlt, das
14 Monate im PE-Beutel gelagert
hatte, mit dem gleichen Ergebnis
wie zuvor.
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Landschaftsmuseum jetzt mit Wasseranschluss

Es ist nicht ungewohnlich, dass es
in den Wintermonaten in Apuli-
en auch einmal Frost und Schnee
gibt. Dass aber starker Frost tiber
eine Woche anhilt, so wie Anfang
des letzten Jahres, das ist auflerge-
wohnlich. Viele Pflanzen sind im
Siiden zwar winterfest, aber eben
nicht frosthart, und so erlitten die
vielen Gemusebauern Verluste, die
Obstbliiten erfroren, und auch auf
unserem Olivenhain gab es grofere
Schidden. Einige Geholze, wie Oli-
venbdume und der ,,falsche Pfef-
ferbaum®, wurden stark in Mitlei-
denschaft gezogen. Anna hat die
Baume mit ihrem Sohn Luca und
ihrem Vater Francesco weit zuriick
geschnitten, und bei unserem Be-
such im Herbst konnten wir sie mit
groBer Freude wieder austreiben se-
hen. Nicht geschafft haben es eini-
ge junge Pflanzen, darunter leider
auch der rote Rizinus, den Anna
mithsam aus einem Samen gezo-
gen hatte.

Sieben Monate ohne
Regen und endlich ein
Wasseranschluss

Die ab Mérz folgenden sieben Mo-
nate ohne Regen haben es allen
Pflanzen schwer gemacht, sich zu
erholen, und es gab auch nur so
wenige Mandeln und Oliven, dass
sich eine Ernte nicht lohnte.

Im Sommer war es Anna dann
gelungen, endlich die Genehmi-
gung fiir einen Anschluss an das

Die Folgen der Erdbeben in Umb-
rien vom Sommer und Herbst 2016
haben, als wir die Angelinis damals
im November in Monteleone be-
suchten, einen unausloschlichen
Eindruck hinterlassen. Gleich da-
nach hatten wir Sie dann darum ge-
beten, uns bei der Hilfe fiir Betrof-
fene zu unterstiitzen. Um Schutzvor
dem nahenden Winter in den Ber-
gen zu bieten und die Furcht wegen
der vielen Nachbeben zu vermin-
dern, hatten wir vor, mit der schnel-
len Errichtung eines Holzhauses zu
den Hilfsma3nahmen etwas mit bei-
zutragen. Zugesagt hatten wir, den
von Thnen gespendeten Betrag zu
verdoppeln, und so waren 5.000
Euro zusammen gekommen. Das
Projekt lief sich dann aber nicht
realisieren.

Wassernetz zu bekommen, dessen
Leitungen an den Hauptwegen lie-
gen, die das weitrdumige Gebiet
durchziehen. Eine Spezialfirma
schnitt fiir die Zuleitung eine Rin-

Die materiellen und psychischen
Spuren des Erdbebens sind noch
lange nicht geheilt, und dennoch
kehrt wieder so etwas wie Alltag
ein, die Tiere miissen gefiittert und
die Felder bestellt werden, das Le-

ne in das Kalkgestein unter der oft
nur diinnen Erdschicht bis hin zur
Zisterne und den Weinreben. Er-
folgreich kann nun mit dem Wie-
deraufbau des kleinen Weinbergs
begonnen werden, wofiir jetzt
hundertsechzig Setzlinge der al-
ten Rebsorte Uva di Troia nachge-
pflanzt und mit dem Wasser durch
die ersten Sommer gebracht werden

konnen, bis sich ihre Wurzeln durch
das Gestein in die Tiefe entwickelt
haben.

Beim Besuch im Dezember haben
wir auf einem Bauernhof bei Biton-
to noch zwanzig Tonnen Kuhmist
ordern konnen, der jetzt noch et-
was trocknen muss und dann Ende
Mirz unter die Oliven- und Man-
delbdume gebracht, und mit einer
Bodenfrise eingearbeitet wird.

Eine Toilette fiir das
Landschaftsmuseum

Auf dem Olivenhain sind wir zu
weit entfernt vom Ort Palombaio,
um dort mal kurz hiniiber auf die
Toilette in der Bar gehen zu konnen.
Die wachsende Zahl an Besuchern
in dem zum Landschaftsmuseum
entwickelten Olivenhain ist erfreu-
lich. Es stellt sich fiir uns aber nun
auch die Aufgabe, fiir eine Toilet-
te auf dem Olivenhain zu sorgen.
Eigentlich wollten wir die alte, un-
dichte Zisterne sanieren, um immer
einen Wasservorrat zu haben. Nun
lassen wir das und widmen sie zur
Humustoilette um. Die albanischen
Maurer, die seinerzeit den Trullo sa-
nierten, weil nur noch sie hier das
alte Handwerk des Trockenaufbaus
beherrschen, werden in diesem Stil
an einer der vier Seiten der Zisterne
ein kleines Haus mit zwei Toiletten
bauen.

Zu den Mitteln fiir all diese
MafBnahmen haben Sie wieder mit
Thren ,, 1-Euro-Museumstalern
oder dem Kauf des ,,Museums-
Olivenols“ und der Nero di Troia-
Weine beigetragen, wofiir wir uns
an dieser Stelle recht herzlich bei
Thnen bedanken mochten.

Zum Jubilaum das Landschaftsmuseum erweitern

Der Nachbar Olivenhain war frither Adelsgrund und mit unserem eins,
heute zeugt noch der michtige und in Apulien einzigartige Doppeltrullo
davon. Der jetzige Besitzer ist schon alt, wohnt weit weg und es macht ihm
jedes Jahr mehr Mithe den Hain zu bestellen, daher ist er zu erwerben.

Die Erweiterung des Museums um diesen Hain, insbesonde-
re des Trullo mit seiner Restaurierung, wire ein schoner und blei-
bender symbolischer Ausdruck fiir das Jubildumsjahr. Mit einer
Crowd-Funding-Aktion, mit Spendentombola und Geburtstagsge-
schenken mdchten wir dieses Ziel gern bis zum Ende der 20. Oli-
venolkampagne erreichen und freuen uns, wenn sich viele dafiir mit
engagieren. Nahere Informationen sind dazu unter www.20jahre.

artefakt.eu.de zu finden.

ben geht weiter. Giuseppina und
Antonio hatten in ihrer Gemein-
de und ihrer gemeinniitzigen Ein-
richtung ,,pro Loco® beraten, wo-
fir das Geld, statt das Holzhaus zu
errichten, sinnvoll verwendet wer-

r Umbrien wurde

den konnte. Fiir die etwas aufler-
halb von Monteleone liegenden,
kleinen Dérfer Trivio und Ruscio
wurden jetzt je ein Notfallgenera-
tor und ein Defibrillator mit Einwei-
sungskursen fiir je sechs Bewohner
angeschafft und den Vorsitzenden
der jeweiligen Pro Loco-Einrich-
tung tibergeben. Es wohnen viele
dltere Menschen in den Dorfern,
und das néchste Erdbeben kommt
bestimmt. Unter beiden Aspekten
sind die Geréte niitzlich und kdnnen
Leben retten.

Einen grofen Dank lassen die
Menschen in den Dorfern an die
Spender und Spenderinnen aus-
richten, es hatihnen gut getan, dass
so viele Menschen Anteil an ihrem
Ungliick genommen haben.

Familiennachrichten

Mit Massimo Biagi haben wir ei-
nen guten und wichtigen Freund
verloren und die Fachwelt einen
der bedeutendsten Peperoncino-
Zuchter. Im Sommer letzten Jah-
res verstarb er zu frith nach schwe-
rer und kurzer Krankheit in Pisa.

Nach seiner Pensionierung als
Professor fiir Agrarwissenschaf-
ten an der Universitdt in Pisa
verschrieb er sich ganz der Pepe-
roncino und ziichtete iiber 2.000
Varietiaten von ihr. Mehrmals war
er mit einer gro3en Auswahl aus
den verschiedenen Sorten auch
bei unseren Veranstaltungen in
Wilstedt zu Gast und vermittelte
die lange Kulturgeschichte dieser
Frucht, die sich nicht nur auf ihre
Schirfe reduzieren lasst. Massi-
mo lernten wir erstmal beim jahr-
lichen Peperoncino-Festival in
Diamante, siidlich von Neapel,
kennen. Es wird von der Accade-
mia italiana del Peperoncino ver-
anstaltet, deren Mitglied er war.
Massimo hatte uns dort mit sei-
nem Charme, seinem leisen Hu-
mor, seiner freudvollen und kennt-
nisreichen Leidenschaft zu dieser
exotischen Frucht eingenommen
und uns iiber die Jahre nicht mehr
losgelassen. Nun ist er gegangen —
Tschiiss, lieber Freund.

Herzliche Gliickwiinsche gehen an
Maria Skourti und Dimitrios Sina-
nos. Im Spéatsommer letzten Jah-
res sind ihre Zwillinge zur Welt
gekommen, ein Madchen und ein
Junge. So entstand sogleich die
perfekte Kleinfamilie. Mit der
sehr frith einsetzenden Ernte und
der neuen Miihle ballten sich fiir
Dimitrios die Herausforderungen
dann aber doch sehr. Bei unseren
Besuchen mit zwei Reisegruppen
erlebten wir beide recht schmal
geworden und mit miiden Augen.
Den fehlenden Schlaf wiinschten
wir ihnen, aber wir ahnten, dass sie
ihn noch einige Zeit nicht bekom-
men wiirden.
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Familiennachrichten
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Gliickwiinsche gehen auch an Ad-
riano Mérz und Ilaria Menghetti, die
schon lange auf der Azienda Bal-
duccio in Lamporecchio mit ihrem
kleinen Sohn Orlando zusammen
leben und eine Familie bilden und
sich im letzten Jahr dann mit einem
grofen Fest nun ,,getraut” haben.

Nikolaos Athanassopoulos, der
Vorsitzende der Kooperative Ele-
onas, hat sich tiber die Jahre zum
“Qualitiatsfanatiker” entwickelt,
wie ihn jetzt etwas spottisch eini-
ge in der Miihle des Lohnmiillers
nennen. Obwohl die Kooperative
mit ihrem Umsatz eigentlich ein
Okonomischer Ankerkunde des
Muillers ist, bremst ihn dieser im-
mer wieder bei der Anwendung
von Nikos Produktionsstandards
aus. Andere Lohnmiiller wiirden
sich nicht viel anders verhalten,
und so hat die Kooperative jetzt
vor Gargaliani ein Grundstiick
erworben, wo sie eine Halle mit
Erdkeller fiir ihre Tanks sowie
eine Filter- und Abfiillanlage er-
richten wird, um sich zumindest
damit schon aus der Abhéngig-
keit des Miillers zu 16sen. Nikola-
osund seine Mitstreiter zielen aber
auch auf die Anschaffung einer
eigenen Miihle hin, die moglichst
bald kommen soll. Die vorhande-
nen EU-Fordermittel hatte die
griechische Regierung schon vor
einiger Zeit jedoch nur auf Emp-
fanger beschrinkt, die schon eine
Olivenmiihle haben und sie erneu-
ern wollen. Bereits bei der Miihle
fir Dimitrios waren wir auf diese
Wettbewerbsverzerrung gestof3en,
suchten und fanden dann eigene
Wege der Realisierung. Noch ist
nicht in Sicht, dass neue und inno-
vative Ansitze eine Chance auf die
europdischen Fordermittel bei den
Regierenden in Athen bekommen.

Ein besonderes Jubildum feierten
im letzten Jahr die Geschwister
Librandi: Bereits 1997 erhielten
sie die erste Biozertifizierung ih-
rer Olivenhaine und damit auch
ihrer Olivendle. In Kalabrien wa-
ren sie Vorreiter und zdhlen heu-
te zu den innovativsten Bio-Olivi-
ers, weit tiber ihre Region hinaus.
Gliickwunsch und Chapeau.

Sylvia Rosch-]Jarosch in der Karton-Galerie

Sie ist seit vielen Jahren eine treue
Kundin von arteFakt: Sylvia Rosch-
Jarosch aus Laichingen auf der
Schwébischen Alb. Dass sie eine en-
gagierte und interessante Kiinstle-
rin ist, erfuhren wir, als sie uns wih-
rend der lebhaften Debatten iiber
die Karton-Galerie 2014 — jene mit
Blumen geschmiickten Panzer des
griechischen Kiinstlers Dimitris
Meranzas — als Diskussionsbeitrag
das Bild einer Taube schickte.

Im vorigen Jahr haben wir Syl-
via Rosch-Jarosch in ihrem Atelier
besucht. Im Gesprach erfuhren wir
viel iber ihr bewegendes und invie-
ler Hinsicht beispielhaftes Schick-
sal: das Leben eines ,,Kriegskin-
des®, eines Fliichtlings, einer hoch
begabten jungen Frau, die ihre
kiinstlerische Berufung frith dem
Alltagals Mutter und Hausfrau un-
terordnen musste und die dennoch
unbeirrt an ihren Werken gearbei-
tet hat und die auch im Alter un-
entwegt weiterarbeitet.

Geboren ist sie in Breslau, 1943,
als Hitlers Truppen in Russland
langst auf dem Riickzug waren.
Als die Front nidher riickte, floh
die Mutter im Januar 1945 zu Fulf}
nach Westen, die zweijahrige Syl-
via auf dem Arm, den vierjahri-
gen Sohn an der Hand. 300 Kilo-
meter waren es bis nach Dresden
— und dort mussten die beiden die
Bombardierung am 13./14.Februar
1945 miterleben. Uber 25.000 Men-
schen, viele von ihnen Fliichtlinge,
kamen ums Leben. Sylvia Janosch
und ihre Mutter iiberlebten, aber
die Flucht ging weiter, iiber 900 Ki-
lometer durch fast ganz Deutsch-
land, bis nach Kirchheim unter
Teck in Wiirttemberg.

Dort,am Rand der Schwibischen
Alb, in einer vom Krieg kaum be-
rithrten Gegend, wuchs das Fliicht-

lingskind auf — bei ,,den gegeniiber
Fremden grundsétzlich misstrau-
ischen Schwaben®, wie ihre Toch-
ter, die Kunstwissenschaftlerin Dr.
Perdita Rosch, schreibt. ,,Zwar hat
sie als Zweijdhrige ihre Heimat-
stadt verlassen, aber die schlesi-
sche Kultur hat sie sozusagen ,in
der Wolle geférbt’. Die Gastfreund-
lichkeit, GroBziigigkeit, Weltoffen-
heit der Schlesier, damit bin auch
ich grof3 geworden.”

Sylvia Rosch-Jarosch gehort zur
wvergessenen Generation — so ein
Buchtitel von Sabine Bode —, zu den
kurz vor und wéhrend des Krieges
Geborenen. Deren Jugend féllt in
die Adenauer-Ara, die Geschif-
tigkeit des Wiederaufbaus, Jahre
der Knappheit und des dann sehr
bescheidenen Wohlstands. Es war
aber auch eine Zeit des Verschwei-
gens und der Doppelmoral, keine
gute Atmosphire fiir einen jungen
Menschen mit kiinstlerischen Nei-
gungen.

Aber die junge Frau konnte ein
Stiick weit ihrer Ambition nachge-
hen, besuchte zunichst die Web-
schule in Laichingen, einer Klein-
stadt auf der Schwibischen Alb,
dann die Kunstakademie in Stutt-
gart und schlieBlich die Kolner
Werkschulen. Ein professioneller
Weg in die Sphire der Bildenden
Kunst bahnte sich an.

Dieser Weg bog dann aber friith
um: Sylvia Rosch-Janosch heiratete
nach Laichingen, wo sie heute noch
lebt. Sehr bald wurde der Alltag
beherrscht von den Aufgaben der
Mutter und Hausfrau. Die kiinst-
lerische Arbeit hatte hintan zu ste-
hen. Noch einmal Perdita Rosch:
»Woran ich mich aus dieser frithen
Zeit nicht erinnere, ist, meine Mut-
ter malend, als Kiinstlerin gesehen
zu haben. Gemalt haben muss sie

nachts, wenn wir alle schliefen und
alles ,Niitzliche’ getan war. Und
trotzdem ist in diesem Jahren ein
unglaubliches Werk entstanden an
Olbildern, Bunt- und Silberstift-
zeichnungen, Holzschnitten und
Aquarellen, die mehrere Ausstel-
lungen fiillten.”

Auch die Grundausbildung an
der Webschule trug zur Alltags-
bewiltigung bei: Die junge Mutter
entwarf alle Kleider fiir sich und

die Kinder, nidhte und strickte und
hékelte alles selbst. Erst spét, mit
den Textil-Installationen der letz-
ten Jahrzehnte, trat die Zweck-
bestimmung zuriick, das Kiinst-
lerisch-Kreative bestimmt die
[freien’, manchmal bizarren Krea-
tionen von gestrickten, gehikelten,
geschneiderten Objekten. Darin
finden sich dann auch, verfremdet,
die Erinnerungen an das Vergan-
gene wieder, in Gestalt der Teddy-
béren, der Puppen, der Haushalts-
gegenstéinde.

Die Installationen bilden aber
nur eine der vielen Linien in Syl-
via Rosch-Jaroschs Gesamtwerk.
Den Hauptstrang machen, in einer
enormen Vielfalt, die zweidimensi-
onalen Bilder aus: grafische Blatter
als Zeichnungen, Holzschnitte, als
Tusch-, Kohle- und Aquarellstudi-
en und die nicht selten grofforma-
tigen Ol-und Acrylgemilde. Kenn-

zeichnend in sehr vielen Bildern ist
die Spannung zwischen dem Figiir-
lichen und der Abstraktion—héufig
finden ssich gleichsam Schichten des
Gegenstiandlichen und des Abstra-
hiertenin ein und demselben Werk.

Und eine zweite Spannung be-
gegnet immer wieder: diejenige
zwischen den farblichen Struktu-
ren und der Zeichnung, den nicht
selten eingeritzten Linien. Perdita
Rosch berichtet davon, dass ihre
Mutter manchmal mit beiden Hén-
den gleichzeitig in ein farbiges Bild
,hinein zeichnete’.

In dem so vielgestaltigen (Eu-
vre Sylvia Rosch-Jaroschs lassen
sich einige immer wiederkehrende
Bildmotive ausmachen: ,,Die Na-
tur, insbesondere Baum und Blu-
me, Girten als Seelenlandschaften;
das Weibliche/die Frau in unter-
schiedlichsten Metamorphosen;
Vogel und Fische als Chiffren des
Bewussten und des Unbewussten,
sagt die Kiinstlerin selbst.

Abseits des Kunstbetriebs hat
Sylvia Rosch-Jarosch ein grof3es,
vielgestaltiges Gesamtwerk ge-
schaffen. Von Anfang an ist es von
Spannungen durchzogen, die zum
guten Teil der Zeitgeschichte und
den personlichen Lebensumstén-
den geschuldet sind: verstort von
den traumatischen Erlebnissen
der Kriegs- und Nachkriegsjahre,
aber getrieben von einer unbeirr-
ten Begabung; gefordert von den
Lehrern an den Kunsthochschulen,
und doch von Selbstzweifeln heim-
gesucht; bisan die Grenze gefordert
vom Alltagin der Familie, dennoch
den Freiraum erkdmpfend fiir die
kiinstlerische Arbeit.

Wir freuen uns einen kleinen
Ausschnitt aus dem Schaffen die-
ser bewundernswerten Frau in der
Karton-Galerie zeigen zu konnen.

Francesco Sannicandro

Im April wire Franco einundsiebzig Jahre alt geworden. Kurz vor Drucklegung der Auskiinfte er-
reichte uns noch die traurige Nachricht aus Bitonto von seinem Tod. Zu frith und mitten aus seiner
kiinstlerischen Schaffensfreude ist er von uns gegangen. Ende Dezember salen wir noch lange in
Bitonto zusammen und planten, die von ihm initiierte und organisierte kollektive Wanderausstel-
lung ,,Olio d‘Artista® von iiber einhundert italienischen Kiinstlern nach Deutschland zu holen.
Francesco Sannicandro gestaltete 2013 unseren Versandkarton und stellte sich mit einer Auswahl
seiner Kunstwerke bei den Olivenol-Abholtagen vor. Er war ein scharfer Beobachter der gesell-
schaftlichen Verhéltnisse und arbeitete mit sehr verschiedenen kiinstlerischen Ausdrucksmitteln —
von der Malerei und der Skulptur iiber die Objekt-Kunst bis zur Performance. Und immer setzte
er sich fiir die Freiheit von Kiinstlern und der Kunst ein, ging dafiir in das belagerte Sarajewo und
Mostar, organisierte Kiinstlertreffen, Ausstellungen und Wohltétigkeitveranstaltungen, die ihn mit
seiner universellen Auffassung von Kunst weit iiber seine Heimatstadt hinaus bekannt machten.
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arteFakt Austria auf Reisen zum Ursprung des Olivenols

Von Johann Stacherl

Kreta — fiir viele setzt dieser Name
ein Urlaubsziel ganz oben auf der
Liste. Griechische Gastfreund-
schaft, glitzernde Sonne, rauschen-
des Meer und vielleicht noch den
Song ,,Und irgendwaun bleib i daun
durt” im Kopf—wer kommt da nicht
ins Schwiarmen? Gedanken und Bil-
der fiir die Seele.

Auchwenn meine Partnerin und
ich dieses Mal zum Arbeiten nach
Kreta fuhren —solch eine ,,emotio-
nal positive Vorbelastung® hilft na-
tirlich enorm. Wir konnten dann
auch die Probe aufs Exempel ma-
chen. Kreta, das ist eben auch das
Olivendl No.29 von Edith und Io-
annis Fronimakis. Wir kennen uns
schon gut, treffen uns regelmifBig
bei den Weiterbildungskursen, und
nun wollten wir sie auch gern ein-
malbeilhrer Arbeit kennen lernen,
miterleben, wie ihr Olivendl ent-
steht, und auch daran mitwirken.

Tag 1 - Anreise

Es war der 20.11.17, und wir freu-
ten uns beim Abflug, ein zwar nicht
allzu kaltes, aber schmuddeliges Os-
terreich-Wetter — typisch November

eben — fiir ein paar Tage hinter uns
lassen zu kénnen. Doch wie heif3t’s
so schon? Freue dich nicht zu friih.
Dunkle, tiefe Wolken lagen iiber
Heraklion und der gesamten sicht-
baren Nordkiiste Kretas. Aber wir
waren nun einmal da, und aufler-
dem - so versicherten wir uns ge-
genseitig — waren wir ja nicht fiir
einen Urlaub hierhergekommen.
Also hinein ins Auto und ab nach
Skinokapsala — Stidost-Kreta, am
Ausléaufer des Triptis-Gebirges ge-
legen. Weil Edith uns informiert
hatte, dass sie an diesem Tag noch
die ersten Oliven verarbeiten wiir-

T o T

den, fuhren wir also gleich zu ihnen
hoch in die Miihle.

Es war etwa 20.30 Uhr, als wir
dort eintrafen. Natiirlich wird es
auch auf Kreta dunkel, und der un-
sere Fahrt begleitende Regen — es
war endgiiltig vorbei mit Urlaubs-
stimmung — machte es zunéchst
unmoglich, die Schonheit dieser
Insel wahrzunehmen. Den ersten
Stimmungsaufheller erhielten wir,
als wir ohne Navi-Hilfe gleich zur
Miihle fanden — und wirklich froh
waren, die doch mitunter aben-
teuerlich anmutende Fahrt durchs
Gebirge schadenfrei tiberstanden
zu haben. Skinokapsala ist ein
Bergdorfchen. Die Straflen dort-
hin — streckenweise treffender als
Forstwege zu bezeichnen — werden
von Einheimischen durchaus in
,,Giamsen-Manier“ befahren. Flink
und frohlich huschen sie durch die
Kurven.

Alswir aus dem Auto stiegen, be-
kamen wir gleich den Duft gemah-
lener Oliven in die Nase und sahen
in frohliche Gesichter. Mittendrin
,,die Fronimakis“ und unser deut-
scher Kollege Christoph Sippel;
seines Zeichens Lebensmittel-
Chemiker und Sensorik-Chef fiir
Olivenole — unter anderem auch
fiir arteFakt.

Und plétzlich war sie weg, die
denn doch zunichst eingetriibte
Laune. Wir wurden sofort von der
unbeschwert wirkenden Stimmung
beriihrt — obwohl die Vorgénge in
solch einer Miihle laut sind und
durchaus hektisch werden konnen.
Dazu der Regen und die kiihle

Temperatur... Es muss an der Ge-
miitsverfassung der Menschen lie-
gen, dass man ,,mit den Umstdn-
den“ anders umgeht. Als wir zur
BegriiBung herzlich umarmt wur-
den und ein frohes,,Schon, dassihr
daseid“ horten, kamin uns das Ge-
fithl auf, das wir uns erhofft hatten:
einige schone Tage auf Kreta.

Es war wohl schon gegen Mit-
ternacht, als wir die Miihle verlie-
Ben. Wir hatten einige Extraktions-
Durchlaufe gemacht und konnten

erste Eindriicke vom 29er-Oliven-
0l der neuen Saison bekommen. Es
wiirde milder werden als im Jahr
zuvor. Das Wetter auf Kreta war —
betrachtet aus den Augen der Oli-
venbauern — viel zu heif gewesen.
Die Néchte hatten kaum Abkiih-
lung gebracht, erst seit einigen Ta-
gen war es wirklich kiihl, und der

letzte ausgiebige Regen lag knapp
acht Monate zuriick (alsoim Mirz).

Tag 2 bis 4 — Arbeit im
Olivenhain

Morgens um 08.00 Uhr —wir wurden
nun tatsdchlich von warmen Son-
nenstrahlen und glitzerndem Meer
begriifit - gibt es eine kurze Bespre-
chung zur Arbeitsaufteilung, und
los geht’s. Als erstes werden grof3e
Netze ausgelegt, damit die zu ern-
tenden Oliven — dort wo kein Gras
unter dem Baum ist — weich fallen
und leichter eingesammelt werden
konnen. Zusitzlich wird der Stamm
jedes Olivenbaums zum Boden hin
mit Jutesicken umwickelt. So fallen
auch wirklich alle Oliven ins Netz
und man erspart sich das mithsame
Aufsammeln all jener Friichte, die
zwischen die den Baum umgeben-
den Netze fallen wiirden.

Dannwerden mit Pressluft ange-
triebene Ernterechen, lange Stan-
gen, an deren Ende Kunststoff-
halme rotieren, und Handrechen
zum Abstreifen der auf den unte-
ren Asten verbliebenen Oliven ver-
teilt. Beides — das Fiihren der Ern-
terechen wie auch das Arbeiten
mit den Handrechen - ist, vor al-
lem auf ldngere Zeit, anstrengende
korperliche Arbeit. Wer dies einmal
mitgemacht hat, weifs warum hohe
Produktqualitét, erzeugt durch
menschliche Arbeit, ihren Preis hat.

Weiter im Arbeitsablauf im Oli-
venhain. Die geernteten Oliven
werden in den Netzen zusammen-
gehiuft, kleine Aste und grobes
Blattwerk werden aussortiert. Da-
bei kniet man sténdig vorniiberge-
beugt am Boden. Dann werden die
Oliven, nach spitestens 6 Stunden,
zur Miihle gefahren, dort gewogen,
und sofort beginnt der Olgewin-
nungsprozess. (Auf unserem web-
shop www.artefakt-austria.eu/blog
finden Sie dazu eine Bildergalerie
und ein Video.)

Gegen 17.00 Uhr endet ein
durchschnittlicher Tag fiir die Ernt-
ehelfer. Fiir den Olivenbauer geht
es aber oft wieder bis in die Nacht
weiter, in der Miihle.

24. November 2017 -
Tag 5; Heimreise

Wir blickten auf eindrucksvolle Er-
fahrungen zuriick. Schon die letzten
beiden Tage zeigte sich die Insel von
ihrer schonsten Seite: tagsiiber um
die 20°C und meist blauer Himmel.
Am Abreisetag sahen wir uns noch
einwenigvom historischen Kreta an
und besuchten den éltesten Oliven-
baum auf Kreta.

Die negative Seite grenzenloser Freiheitim Netz

Ioannis hei3t auf Kreta jeder Dritte
und auch Fronimakis ist kein ganz
seltener Familienname. So hat un-
ser Ioannis einen unappetitlichen
Namensvetter beider Namensteile,
mit dem ihn nichts Familidres und
auch sonst gar nichts verbindet. Die-
ser loannis Fronimakis lebt auf der
anderen Seite der Insel in Chania,
und er rithmt sich gern seiner Sym-
pathie fiir die rechtsradikale grie-
chische und nazistische Partei der
,»Goldenen Morgenrdte®. Das tuter
auch gern im Internet mit dem Ab-

bild der blauen Europafahne, in de-
ren Sternenkranz das Hakenkreuz
montiert wurde.

Gibt man google den Namen
loannis Fronimakis ein und geht in
die Rubrik Bilder, findet sich neben
vielen Bildern von unseren Erzeu-
gerpartnern eben dort recht promi-
nent gleich am Anfang auch dieses
Bild der verfremdeten Europafah-
ne. Das irritiert natiirlich nicht nur
unsere arteFakt-Freunde, die das
entdecken, sondern auch Edith und
Toannis und uns. Mehrere Antrége

und Aufforderungen zur Loschung
haben Edith, Ioannis und wir an
google und twitter gerichtet, alle
blieben erfolglos. Die deutschen
Stellen sehen sich als nicht zustin-
dig an, da das Bild in Griechen-
land ins Netz gestellt wurde, und in
Griechenland ist die Verwendung
nazistischer Symbole nicht straf-
bar. Unter anderem deshalb liefen
die Antrage dort ins Leere. Mehr-
mals hat sich Ioannis auch direkt
mit seinem Namensvetter in Cha-
nia in Verbindung gesetzt, um ihn

zur Loschung des Bildes zu tiberre-
den, leider ebenso vergeblich.

Das ist die andere, destruktive
und menschenverachtende Seite
der grenzenlosen Freiheit im Netz,
und wie bei anderen Stromungen,
die Meinungsfreiheit und Offen-
heit der digitalen Kommunikation
ausnutzen, fillt es auch in dieser
Sache nicht immer leicht, Freiheit
nicht einzuschrinken, sondern aus-
zuhalten.

Familiennachrichten

Ein Glickwunsch zum kleinen
Jubildum geht an unsere Netz-
werkfreundin Eva Osterholz in
Hamburg, wo sie vor 10 Jahren
aus ihrem Beruf ausstieg, um ihre
kleine Senfmanufaktur zu griin-
den. Gestartet war sie damit in St.
Pauli und nutzte die Buchstaben
zum Deklinieren ihres Vorhabens:
Produkte aus umweltbewusstem
lokalen Idealismus. Senf Pauli
konnte sie mit ihren Eigenkreati-
onen zur Marke entwickeln, und
ihre Produkte sind in ausgesuch-
ten Ldden mittlerweile in ganz
Deutschland und auch in Italien
zu finden oder auch im Internet
unter www.senf-pauli.de.

Rote Emmalie, die
Kartoffel des Jahres

4

Mit einer eigenen Ziichtung, der
Kartoffelsorte Rote Emmalie,
konnte Karsten Ellenberg, der
vielen aus unseren Kartoffel-
Aktionen gut bekannt ist, auf der
weltgroflten Biomesse, der Bio-
Fach in Niirnberg, die Wahl zur
Kartoffel des Jahres 2018 gewin-
nen. Von der Jury wurden der wiir-
zige Geschmack, die besonders
feine Konsistenz, die kraftige rote
Farbung der ,Roten Emmalie
und natiirlich ihre Herkunft aus
kontrolliert biologischem Anbau
hervorgehoben.

Schauen Sie mal wieder rein, unter
www.kartoffelvielfalt.de.

IMPRESSUM

arteFakt Handelsagentur fiir
Erzeuger-Verbraucher-Ideen GmbH
Am Bogen 5, 27412 Wilstedt
Telefon 04283.981317, Fax.981319
kontakt@artefakt.eu, www.artefakt.eu
Redaktion
Conrad Bolicke, Wilstedt
Lektorat
Dr. Ludwig Fischer, Benkel
Gestaltung
Hubertus Neidhoefer, Berlin
Druck
Druckhaus Spandau, Berlin




12 |

auskiinfte 2018

Ein Buchpreis fiir unseren Lektor
Prof. Dr. Ludwig Fischer

Brennnesseln

Ludwig Fischer, emeritierter Pro-
fessor fiir Neuere deutsche Lite-
ratur und Medienkultur, fillt sein
Pensionirsdasein umtriebig wie eh
und je als Girtner, Wissenschaft-

ler und Schriftsteller, und neben-
bei lektoriert er seit vielen Jahren
mit Genauigkeit und viel Feinge-
fuhl die Auskiinfte. Vor ein paar
Monaten erschien sein neues Buch
“Brennnesseln. Ein Portrait® in der
schonen Reihe ,,Naturkunden® bei
Matthes & Seitz Berlin, herausge-
geben von Judith Schalansky. In
der Verlagsankiindigung heif3t es:
»Weshalb Jeanne d’Arc in einem
Nesselgewand zur Hinrichtung
gekarrt wurde; dass man Nessel-
fasern heute in den Innenausklei-
dungen von Autos wiederfinden
kann; wie die sDonnernessel< den
Gottern verbunden war und dass
Brennnesseln, unter Obstbdume
gepflanzt, den Ertrag steigern; dass
Brennnesselsamen schon in der An-
tike als Aphrodisiakum galten; dass
sich ganze Kochbiicher mit Rezep-
ten fiillen lassen, in denen Brenn-
nesselbldtter eine wichtige Zutat

sind, bis hin zu raffinierten Brenn-
nessel-Smoothies — kurz: dass das
verwiinschte Unkraut, mit dem man
schmerzhafte Bekanntschaft ma-
chen kann, in der Geschichte der
Menschen eine der wichtigsten wil-
den Nutzpflanzen war und wie sie
in den letzten Jahrzehnten wieder-
entdeckt wird, davon erzihlt dieses
Buch. Die erstaunliche Natur- und
Kulturgeschichte einer zumeist ver-
achteten und gemiedenen Pflanze,
mit Einblicken in Mirchen und
unbekannte Dokumente, in litera-
rische Texte und kithne Projekte,
mit vielen Abbildungen und zahl-
reichen Rezepten.“

Jetzt hat die Deutsche Garten-
baugesellschaft (DGG) den scho-
nen Band in die Top 5 der besten
deutschen Gartenbiicher 2018 ge-
wihlt. Die Preisverleihung wird auf
der Leipziger Buchmesse stattfin-
den. Wir gratulieren!

R Ddiw e

Nach

Erntecamp im Spatsommer

Seit einem Jahr sind Valentina und
Giuseppe aus Bitonto in Apulien
unsere jungen und neuen Mitar-
beiter in Wilstedt. Sie bieten eine
Reise speziell fiir jiingere arteFakt-
Freunde an: Ein Erntecamp bei der
Familie Angelini in Monteleone Di
Spoleto, den sibyllinischen Bergen
in Umbrien. Dort werden keine
Oliven, sondern die alte Berglinse
Lenticche und die Wilderbse Roveja
geerntet, ihre Reifezeit ist der spéte
Sommer. Neben der Ernte werden

weitere, nachhaltig wirtschaftende
Erzeuger besucht und die Zuberei-
tung ihrer regionalen Produkte in
der Kiiche erlernt. Im Kontakt mit
jungen Menschen lernt man dabei
etwas Italienisch und erkundet auf
gemeinsamen Ausfliigen die Beson-
derheiten der Region. Die Reise
findet Ende Juli statt, bei einer Teil-
nehmerzahl von 10 bis max. 16 Per-
sonen. Bei Interesse senden Sie bitte
eine e-Mail an Valentina: v.murgolo
@artefakt.eu

Wir, die Schulerinnen und Schiler
des Sekundarbereichs Il am Schul-
zentrum an der Alwin-Lonke-Stra-
Be Bremen, bilden unter Leitung un-
seres Lehrers, Daniel Schnabel, die
Schilerfirma ,kursivDESIGN*“. Wir
arbeiten innerhalb der Schiulerfirma
an realen Auftrégen, die wir aus der
freien Wirtschaft be-
kommen. Dazu zah-
len Layout-Auftra-
ge fur Flyer, Visiten-
karten, Poster u.v.m.
Dieses Jahr ist an
uns aber ein ganz be-
sonderer Auftrag he-
rangetragen wor-
den, aber dazu gleich
mehr. Conrad BOoli-
cke, Geschaftsfliih-
rer von ,arteFakt®, ist
zunachst durch einen
Zeitungsartikel auf unsere Schuler-
firma aufmerksam geworden, und
rief gleich mal durch. Schnell traf
man sich im August des vergange-
nen Jahres zu gemeinsamen Ge-
sprachen, woraus mehr und mehr
ein reger Interessenaustausch wur-
de. Conrad sensibilisierte uns alle
zunehmend fir das Thema Oliven-
6l, indem er einen Kochkurs und ein

Sensorik-Seminar mit uns durch-
fihrte und zudem einen Historiker
hinzuzog, um die Geschichte des
Olivendls und -baums greifbar zu
machen. Im Kochkurs entstanden
selbstgemachte Mayonnaise, Pes-
to, Salate und Vinaigrette, die aus
dem hauseigenen Olivendl produ-

Eine Fachreise in das Land der

Giive

ziert wurden. Wir waren regelrecht
begeistert, denn ein Pesto selbstzu-
machen, war den meisten von uns
vollig neu.

Damit nicht genug, die gesam-
te Schulerfirma flog Wochen spé-
ter nach Bari, genauer nach Bitonto,
um das Hauptanbaugebiet der Oli-
ve in ltalien zu studieren. Dort trafen

wir auf Olivenbauern, ernteten sel-
ber Oliven und schauten uns neben
der wunderschdnen historischen
Altstadt Bitontos, an, wie Oliven ge-
presst und zu Olivendl weiterverar-
beitet werden. Mit den hier gesam-
melten Eindrlicken arbeiten wir nun
an der Gestaltung einer individuellen
Olivenoél-Produktlinie.
Die Aufgabenidee ent-
stand mit der Zeit und
wir sind nun dabei, un-
sere eigene Produktli-
nie zu entwerfen.

Wir alle sind nach wie
vor begeistert von den
WeiBblechdosen, aus
denen die bisherigen
Produkte bestehen
und wollen diese in
die neue Produktlinie
Ubernehmen. Welche
der vielen ,arteFakt“-Olivendlsor-
ten, ob das native Zitronen-, Rosma-
rin- oder das feurige Peperoncino-
Aroma-Olivendl, es nun in die Pro-
duktlinie schafft, wird noch heiB3
diskutiert. Eins steht aber
fest, jede Wahl wird die
Richtige sein.
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Korinth und Kreta mit Marianne Kill & Franz Gentemann

Apulien mit Klaus Hasse

22.-29.Mai und 2.-9. Oktober 2018 zu unseren
Oliviers und Freunden im nordlichen Apulien
in Bitonto, Minervino und Andria.

Reisen zu den Oliven
und zu unseren

arteFakt-Oliviers

07.-16. Oktober 2018 zu Ioannis & Edith Fronimakis
auf das siidostliche Kreta.

04.-13.November 2018 zur Familie Sinanos
Informationen erhalten Sie auf den nordostlichen Peloponnes.
unter www.klaushaase.eu,

per e-Mail: klausjhaase @gmail.com

oder Telefon 07531.3694646, mobil 0176.43416687

Informationen erhalten Sie
per e-Mail: franz.gentemann@t-online.de oder
Telefon 08176.998469 oder unter www.artefakt.eu/reisen




