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Mathias Fiedler

Konsumgenossen-
schaften nicht (ganz)
verschwunden und
immer noch modern

Die Konsumgenossenschaften in
Deutschland sind als eigenstindi-
ge Lebensmitteleinzelhandelsket-
te so gut wie verschwunden, aber
die Idee, die dahintersteckt, lebt
weiter und ist immer noch aktuell.
Geboren wurde die Idee 1844 in
GroBbritannien, nahe Manchester,
sie verbreitete sich in Deutschland
schnell: In der Weimarer Zeit hat-
ten die Konsumgenossenschaften
in Deutschland ihre Bliitezeit, bis
sie von den Nazis verfolgt und zer-
stort wurden. Nach dem Zweiten
Weltkrieg wurden im Westen die
meisten Konsumgenossenschaften
in Aktiengesellschaften umgewan-
delt und waren bis Ende der 80er
Jahre als COOP aktiv. Im Osten
waren sie bis zur Wende ein wichti-
ger Bestandteil der Versorgung der
Menschen in der DDR. Nach der
Wende iiberlebten leider viele der
128 Genossenschaften den Trans-
formationsprozess nicht, so dass in
Ost und West von den traditionel-
len Konsumgenossenschaften heu-
te nur noch wenige titig sind.
Derzeit finden wir die Idee in
ca. 400 Dorfliden wieder, die von
den Biirgern im ldndlichen Raum
betrieben werden. Aber auch auf
anderen Feldern, zum Beispiel bei
der Energielieferung, sind Kon-
sumgenossenschaften anzutref-
fen (Greenpeace Energy eG oder
Bremer Energiehaus eG). Eben-
so gehoren Erzeuger-Verbrau-
cher-Gemeinschaften dazu, wie
die Bewegung der Solidarischen
Landwirtschaft. Immer dort, wo
Menschen einen Bedarf haben,
der vom Markt nicht (oder nicht in
der gewiinschten Qualitét) gedeckt
wird, bieten sich Genossenschaf-
ten an. Sie stellen den Nutzen der
Mitglieder in den Vordergrund und
nicht das Gewinnstreben. ...
Fortsetzung auf Seite 3
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Neu—das Olivenol No.8

_Antonio Tini, Vincenzo Tini

Uber die letzten drei Jahre erkundeten wir mit Vincenzo Tini und Roberta di Luigi das mégliche Profil und
Potenzial einer Terroir-Qualitét fiir die Oliven, die in ihrer Region angebaut werden, darunter die autoch-
thone Sorte ,,Dritta®, die wir als Olivendl special bisher im Angebot hatten. Die Weiterbildungstage aller
Oliviers, fiir die Roberta und Vincenzo im Sommer 2019 die Gastgeber waren, ergaben eine gute Gelegen-
heit, das auch in groSer Runde zu diskutieren. Im Ergebnis wird der kantig-rauen und griinen Fruchtigkeit
der Dritta die weichere Leccino mit floraler Fruchtigkeit und mit zuriickhaltenden Bitter- und Schirfenoten
an die Seite gestellt, so dass sich die jeweiligen Stirken bestens in einem Cuvée harmonisch in Einklang
bringen. Dieses Cuvée iibernehmen wir jetzt dauerhaft in unser Standardangebot, und es erhilt daher
eine Nummer als Olivenél No.8. Damit steht es fiir die beiden Oliviers und das Terroir der Region Teramo
in den Abruzzen und bereichert mit seinem eigenstindigen Charakter die Vielfalt unserer Welt der Olive.

Genossenschaft—ein Generationenvertrag

Die Griindung von arteFakt war
vor 25 Jahren sehr viel einfacher,
als die Unternehmung in eine Ge-
nossenschaft zu tberfithren. Es
bedurfte dazu lediglich einer Ge-
werbeanmeldung. Jetzt galt es,
mehrere Priifverfahren zu durch-
laufen, was die Begleitung ver-
schiedener Fachleute erforderte.
Damals wie heute ist das Spannen-
de einer Griindung die Zeit davor,
wenn Ideen sprudeln und sich noch
frei im Raum der Utopie bewegen
konnen, bis sie nach vielen Diskus-
sionen zu einem Kompromiss des
Machbaren ausgeformt werden.
Fiir eine Genossenschaft manifes-
tiert sich der Kompromiss von Er-
strebtem und Machbarem in ihrer
Satzung. Eine Praambel haben wir
ihr vorangestellt, in der die Utopie,
die Herausforderungen und das
Machbare fiir die vor uns liegende
Zeit zusammengefasst sind. Hier in
Ausziigen daraus:

Die Titigkeiten der Genossenschaft
griinden sich auf solidarische Ko-
operation von Erzeugern und Er-
zeugerinnen und Verbrauchern und

Verbraucherinnen. Sie sind getra-
gen vom Grundsatz des nachhal-
tigen Wirtschaftens, insbesondere
vom Konzept Solidarische Land-
wirtschaft. Nachhaltiges Wirtschaf-
ten wird als Einheit von fairem
Wirtschaften (Okonomie), Umwelt-
schutz und -sorge (Okologie) und
sozialer Gerechtigkeit verstanden.
Nachhaltiges Wirtschaften schlief3t
die Ausrichtung des Handelns an
ethisch begriindete Normen und der
Orientierung an dsthetischen Ma/3-
stiben ein.

Mit der Auswahl der Kooperati-
onspartner und -partnerinnen wer-
den insbesondere die Modernisie-
rung der Manufakturtradition in
Landwirtschaft und Produktion und
der Erhalt von kleinen und mittleren
Familienunternehmen zur Weiter-
gabe an die nachfolgenden Gene-
rationen fiir eine extensive Wirt-
schaftsweise gefordert.

Unabdingbar zihlt dazu die For-
derung des Erhalts und der Pfle-
ge von Kulturlandschaften unter
besonderer Berticksichtigung der
Riickgewinnung okologischer Infor-

mationen fiir ein Leben und Wirt-
schaften im Einklang mit der Natur
sowie dem Erhalt der natiirlichen
Arten- und Sortenvielfalt und ihrer
wirksamen Beitrige gegen den Kli-
mawandel, ...... Der Klimawandel
ist die zentrale Herausforderung,
dem nicht mehr allein durch einzel-
wirtschaftliches Handeln entgegen-
gewirkt werden kann. Zur Befihi-
gung substanzieller Beitrdge gegen
den Klimawandel wird in der Ge-
nossenschaft ein ,,Generationen-
Zukunfts- und Klimafonds“ aufge-
baut, dem dafiir jihrlich mindestens
30% des Gewinns zugefiihrt werden
sollen.

Mit geeigneten Projekten werden
daraus Modellvorhaben zum Riick-
und Umbau fiir okologische- und
Klimaziele unterstiitzt: — zur Konver-
sion der konventionellen zur exten-
siven okologischen Landwirtschaft;
— fiir ein aktives Bodenleben mit der
Speicherfihigkeit fiir Kohlendioxid
(CO,) und Wasser; — zur Abwehr
der Klimaschdden und zur Gewin-
nung von Einfliissen auf regionales
Binnenklima.

... wir laden Sie herzlich ein, diese Ziele mit einer Mitgliedschaft zu unterstiitzen und zu férdern.

Olivendlkampagne 2021

Wegen des geringen Ertrages nahm
Aleksandra Veki¢ im letzten Jahr
auch Oliven von dem kleinen Hain
eines Nachbarn mit auf, der zwar
auch biologisch anbaut, aber die
Zertifizierung rechnet sich nicht
fir ihn. In diesem Jahr sind im
Mate special nur ihre eigenen Oli-
ven von Aleksandra, daher tréigt es
wieder das Biozeichen.

Auch das gesamte Angebot des
Olivendls No.13 von José Gdlvez ist
jetzt erstmals Bio-zertifiziert, und
die Kooperative Eleonas kommt mit
ihrer Umstellung aus der integrier-
ten Landwirtschaft voran, so dass
ihr Olivendl No.27 in der 3 Liter-
Bag-in-Box jetzt Bio-zertifiziert ist,
siehe auch Seite 4.

Hofladen in Wilstedt

Der Ausfall aller Veranstaltungen
fiir unsere Begegnungen hat im
letzten Jahr die Frequentierung
des kleinen Hofladens in unserem
Biirohaus in Wilstedt sprunghaft
ansteigen lassen. Die Sommer-
pause hatten wir dann fiir die Er-
weiterung und Neugestaltung ge-
nutzt. In den Mittelpunkt ist jetzt
eine Olivenol-Bar geriickt, an der
entspannt alle Olivendle und auch
weitere Produkte vor einer Ent-
scheidung gekostet werden kon-
nen.

Auch die Offnungszeiten haben wir
iber die Biirozeiten hinaus erwei-
tert: jetzt von Mo.-Fr. von 8.30 bis
18.00 Uhr und am Sonnabend von
10.00 - 14.00 Uhr; Mai bis Oktober
von 12.00 — 18.00 Uhr.
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Olivenol No.2

Sizilien

Noch einmal frither als im letzten
Jahr reiften die Oliven, so dass
wir dieses Olivendl von Gunther
& Klaus Di Giovanna schon zu
Weihnachten anbieten konnten.
Es ist geprdgt von griinen Noten
frisch geschnittener Ziergriser mit
Anklédngen von Artischocke und
griiner Bananenschale, mit nur
zuriickhaltender Bitternote aber
spitzer Schérfe, die jedoch harmo-
nisch eingebunden ist. Es zéhlt mit
zu den eleganten Olivendlen fiir
die feine Kiiche.

¥ ¥
*.*¢" Olivenol No.3
Kalabrien

Angela, der Millerin unter den
Geschwistern Librandi, ist wieder
ein gut ausbalanciertes Olivendl
fiir die feine und liebliche Kiiche
gelungen. Die griinen Aromen fei-
ner Gréser werden von Staudensel-
lerie und ein wenig griiner Mandel
begleitet, mit gut eingebundener
Schirfe und angenehmer Bitter-
note.

g

=22 Olivenol No.9
\ Toskana

Adriano Mirz bleibt sich treu und
bietet wieder ein sehr kantiges und
etwas wildes Olivenol, das dennoch
gut ausbalanciert ist. Ausdrucks-
starke, kraftige griine Aromen von
Wiesengrisern, die schnell in die
Nase steigen, und pfeffrige und
bittere Noten, die zunéchst in den
Vordergrund treten, dann aber im
Nachgang von langanhaltenden
griin-fruchtigen Noten tiberdeckt
werden. Es bleibt ein Ol fiir Lieb-
haber, die es etwas aufregender
mogen.

Olivenol No.11
griin Katalonien

Die klimatischen Bedingungen er-
moglichten es Josep Maria Malla-
fré, mit dem engagierten Einsatz
von ,,Jung-Kellermeister” Adrian
aus Oliven frither Reife eine sehr
ausdrucksstarke griine Variante
ihres Olivendls mit Aromen von
Wiesengrésern und griinen Toma-
tenbldttern zu gewinnen, denen
wegen der geringeren Biophenol-
gehalte der Arbequina-Olive nur
sanfte Schirfen und Bitternoten
gegeniiber stehen.

Olivenol No.13

Andalusien

José Gélvez ist es wieder gelungen,
der Picual-Olive alle ihre Schét-
ze zu entlocken, die die Natur ihr
mitgibt, in diesem Jahr als BIO-
Olivenol. Zu Recht wird es dafiir
weltweit ausgezeichnet, ein bes-
seres Olivendl aus der Picual wird
sich nur schwer finden lassen. All
die breit gefacherten und komple-
xen Aromen einer wild gewachse-
nen Wiese mit einer Vielzahl an

Die Olivenole 20

Fiir die Olivers war es fast wieder mal ein normales Jahr. Wetteranomalien und andere
Katastrophen blieben aus, und die gefiirchtete Olivenfliege begann ihre Eiablage in den
Oliven erst spit. Daher konnten sich die Oliven gut entwickeln, waren bei der Ernte in
einem gesunden Zustand und erméglichten den Oliviers, sehr aromatische und genuss-
reiche Olivendle zu gewinnen, jedoch bei einem leicht unterdurchschnittlichen Ertrag.
Der Klimawandel machte sich dennoch bemerkbar: Noch friiher als schon im letzten Jahr
setzte die Erntereife der Oliven ein. Schon lianger berichten die Oliviers, dass sich die
Oliven in der Miihle jedes Jahr anders verhalten. Unter diesem Aspekt werden wir einen
neuen Blick auf mogliche Verdnderungen der Pflanzenphysiologie und ihre Auswirkun-
gen richten und auch unseren Kampagnenrhythmus neu bestimmen miissen.

Grisern und Krédutern verbinden
sich zu einem aromatischen Aus-
druck, der nur mit ,,wiirzig” richtig
beschrieben ist und die priasenten
pfeffrigen und herben Noten als
harmonische Ergdnzung benotigt.
Wer kréftige Speisen mag, hier be-
sonders die orientalische und indi-
sche Kiiche, wird darauf nicht mehr
verzichten wollen.

% =+ Olivenol No.27
# 25'% griin Messenien

Nikos, der Vorsitzende der Koope-
rative, ist von Jahr zu Jahr stren-
ger in der Anleitung und Kontrolle
der Prozesse fiir die Qualitét ge-
worden. Auch wenn er von John
Ruskin wohl noch nie etwas gehort
hat, so folgt er doch in idealer Wei-
se seinem Credo, dass Qualitdt im
Kopf entsteht. Hierbei ist es die
Reifekurve, die er fir die Koron-
eiki-Olive sicher, prézise und ak-
zentuiert bei ihrer Auswabhl fiir die
Varianten griin und fruchtig wie
auch basic und Brat-Olivenol be-
herrscht.

Die ,griine“ Variante frithreifer
Oliven weist wieder die gewohnt
ausdrucksstarken Aromen von
Wildkrautern, griiner Bananen-
schale und friihreifen Stachelbee-

ren auf, mit schoner Schirfe und
nur moderat ausgeprigten herben
Noten.

arteFPakt N CLASSIC

..-“ -, o g e .
CuvéediLibrandi
Kalabrien

Jedes Jahr sucht Angala weitere
Sorten von Oliven aus ihren Hainen
aus, die in ihrer Entwicklung dann
am besten zu der Sorte Carolea fiir
ihr Cuvée passen. Breit gefachert

spiegeln sich darin die vielseitigen
Aromen der Region mit komple-
xem, fruchtigem Bouquet und ak-
zentuierten pfeffrigen und herben
Noten, die es vielseitig in der Kiiche
einsatzbar machen, sowohl fur die
Zutaten als auch die Temperatur.

operative, konnte dieses Mal frei
agieren, weder Olivenfliegen noch
Wetterkapriolen behinderten die
Ernte. So konnte er die typischen
Aromen der Coratina-Oliven nach
grilner Mandel, Artischocke und
floralen Noten gut zur Geltung
bringen. Typisch fiir die Coratina
ist auch ihr héherer Gehalt an Bio-
phenolen, die sich im ersten Ein-
druck als herbe und pfefferige No-
ten bemerkbar machen, dann aber
von den langanhaltenden Aromen
iiberdeckt werden. Ein Olivendl,
das in den Speisen gut mit kréafti-
gen ,,Gegenspielern” wie Aubergi-
ne, Griinkohl oder gekochter To-
mate umgehen kann.

S Olivensl No.8

Abruzzen

Ein markantes, aber auch harmo-
nisch ausbalanciertes Cuveé aus
den Sorten Dritta und Leccino
(siehe Titelseite), mit Aromen von
satt griilnen Bléttern, Tomatenkraut
und griiner Rinde. Die ausgeprégte
Schéarfe der Dritta wird durch die
Aromen und ,,Sanftheit“ der Lec-
cino eingefangen, nicht aber unter-
driickt. Damit gelingt es, auch die
herben Noten einzubinden und ein
gut abgestimmtes Olivendl zu er-
reichen, welches sich bestens in der
italienischen Kiiche zu Hause fiihlt.

Olivenol No.11
fruchtig Katalonien

Die Arbequina-Oliven mittlerer
Reife erbringen aufgeficherte Aro-
men, bei nur zuriickhaltenden bit-
teren und scharfen Noten. Im Vor-
dergrund stehen fruchtige Aromen
von Apfeln mittlerer Reife und
Grisern einer bunten Sommerwie-
se, die es wieder zu dem gewohnt
harmonischen und gefélligeren Oli-
vendl fiir die vielseitige kalte und
warme Salat- und Gemiisekiiche
werden lassen.

Olivenol No.23
Korinth

Mit der eigenen Olivenmiihle kann
Dimtiros von Jahr zu Jahr das Po-
tenzial der Manaki besser erschlie-
Ben. Es ist die Feinsteuerung bei
der Produktion, mit der er das
jahrlich etwas andere Angebot der
Natur nun aufnehmen kann. Sein
Olivendl ist dadurch feiner und
eleganter in der Aromatik gewor-
den, in der sich frisch geschnitte-
ne Gréser einer Zierwiese finden,
mit zarten Ankldngen von Lowen-
zahnblittern und Krautern, womit
es sich von den lieblichen Noten
der feinen italienischen Olivenodle
unterscheidet. Die nur zuriickhal-
tend herben Noten lassen kurz die
Schirfe etwas spitz hervortreten
und werden von den griinen Aro-
men dann aber schnell eingebun-
den.

.=+ Olivenol No.27
“# 5'% fruchtig Messenien
Die Koroneiki-Oliven mittlerer

Reife ergeben kraftvolle griine
Aromen einer frisch geschnittenen

Wildkrauterwiese, erginzt durch
Aromen von Lowenzahn und Kern-
obstfiirchten. Mit nur zuriickhal-
tend herben und pfeffrigen Noten
ist es ein harmonisches und rundes
Olivendl, das trotz seiner kraftvol-
len Aromatik ein gefilliges ist und
eine breite Anwendung fiir Speisen
aller Art in der warmen und auch
heiBen Kiiche findet.

BASIC

rtePFakt

Olivenol basic
mild

Ein mild abgestimm-
tes Cuvée mit noch er-
kennbaren sortentypi-
schen Aromen der Arbequina- und
Manaki-Oliven, jedoch ohne deren
intensive Ausprigung von Oliven
friherer Reifegrade. Mit den sehr
zuriickhaltend herben und scharfen
Noten ist es ein gefilliges, rundes
und mildes Olivendl fiir den einfa-
chen Gebrauch. In der Kiiche sollte
es eher nur kalt oder zum Schmo-
ren von Gemiise eingesetzt werden.

BASIC-Olivendl

“|- Olivendl basic

wurzig

Mit der Koroneiki und
Picual sind fiir dieses
Cuvée Oliven mit stir-
kerem Charakter und aromatischer
Ausdrucksstarke gewihlt, die sie
auch bei spéterer Reife noch wiirzi-
ger ausdifferenzieren und ihre sor-
tentypischen Merkmale erkennen
lassen. Auch die herben Noten der
Biophenole und pfeffrige Noten
sind hier noch starker bemerkbar,
wenn auch insgesamt zuriickhal-
tend. Ein einfaches Olivendl, das
universell und gut in der warmen
und heiflen Kiiche eingesetzt wer-
den kann.

BASIC-Olivenal wirzic

Basiskatalog

arteFakt | Basiskatalog2019=2021

Um den Papiereinsatz und die
Portokosten zu verringern,
behalt der Basiskatalog seine
Giiltigkeit und wird nur
einmalig der Erstbestellung
beigelegt. Heben Sie ihn
deshalb bitte auf. Wenn er
verloren geht oder Sie ihn
weiterreichen, erhalten Sie
auf Anfrage natiirlich jederzeit
einen weiteren Katalog.
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Im Riickblick auf die ersten fiinf
Jahre von arteFakt schrieb ich vor
zwanzig Jahren in den Auskiinften
2001 — damals noch ein Magazin —
das hier wiedergegebene Editorial.
Es hat wenig von seiner Aktualitét
verloren und beschreibt im Grund-
satz weiterhin die Herausforderun-
gen, vor denen wir stehen.

Unsere Zielsetzungen

In unseren Zielen, ,,Olivendl neu
zu erfinden“ und Einfluss auf die
Marktverhiltnisse zu nehmen, sind
wir vorangekommen. In mancher-

Wendepunkte

Erzeuger-Verbraucher-Konzepti-
on, in der Sie all die Jahre mit ei-
nem groflen Maf3 an Gemeinschaft
und Solidaritiat zum Projekt beige-
tragen und das Fundament gebildet
haben.

In Analogie zur Entwicklung
beim Wein ist es uns gelungen, Oli-
venol aus der ,,Fettecke zu holen®
und es in ein diversifiziertes Port-
folio genussreicher Produkte zu
entfalten, mit denen wir uns vom
allgemeinen Markt abheben. Oli-
venanbauer konnten wir dafiir als
Partner und Freunde gewinnen,
konnten sie férdern und unterstiit-

Editorial aus dem Jahr 2001

in dem ich mich bewegte. Die spi-
ten siebziger, die achtziger und die
frithen neunziger Jahre des letzten
Jahrhunderts waren Griinderjahre
der Alternativ- und Biobewegung.
Voraus gegangen waren ihnen Jah-
re der Proteste und der langen Dis-
kussionen. Gut erinnere ich mich
noch an unsere anfinglichen Pro-
klamationen und Forderungen,
die zumeist mit ,,gegen* oder ,,weg
mit“ begannen.

Dann kam die Zeit, in der ei-
gentlich alles hinterfragt und ge-
sagt war und in der neues Wissen
fiir neue Konzepte zur Gentige zu-
sammengekommen war. Unsere
Konzepte machten uns und wir uns

denen wir aus dieser Zeit aufge-
brochen waren, schwangen immer
mit, so ist arteFakt immer auch
politisch geblieben.

Heute sehe ich wieder einen
sozialen und politischen Wende-
punkt. Wie damals mangelt es nicht
an Wissen und an Diskussionen
zu den Problemlagen, mit denen
wir herausgefordert sind: dass wir
dem globalen Naturhaushalt mehr
entnehmen, als sich regenerieren
kann; dass wir einen sich bedroh-
lich beschleunigenden Klimawan-
del selbst mit verursacht haben;
dass wir das rasanteste Artenster-
ben der Erdgeschichte bewirken;
dass wir unsere Boden, unsere

,Der Kunde als Citoyen —
die Wirtschaft als Republik

Ich ermunterte Kunden, mit ihrem Verbrauchereinfluss nicht lan-
ger in passiver ,,Quotenmacht® zu verharren, nicht nur zu kritisie-
ren und abzuwehren. Der Verbraucher ist heute zum Citoyen ge-
worden. Er ist ein Agierender, der seine Emanzipation vorantreibt.
Wirtschaft auf der Grundlage von Marktbeziehungen erfasst heute
nahezu alle Lebensbereiche und wird damit das eigentlich Politi-
sche. Wirtschaft wird zur Republik, die es zu erringen gilt.

Angesichts von Rinderwahnsinn, Schweinedoping und Tier-
transporten quer durch Europa, mit der Maul- und Klauenseuche
im Schlepptau, ist die Vision im Kunden als Citoyen heute so ak-
tuell wie vor fiinf Jahren.

Doch wie entwickelt sich daraus eine Praxis? Wie werden aus
,, Verbrauchern® nachhaltige Wirtschafter?

Wir wollten vorangehen, indem wir ein Unternehmen wagen, das
diesen Aufgaben und Zielen in neuer Weise entsprechen und die-
nen kann. In Anlehnung an Joseph Beuys sehen wir die Kunst als
erstes Handlungsfeld, verstanden als Einheit von Bildung, Kultur,
Freiheit und Markt. Unsere erste soziale Skulptur ist das Ensemble
von Produzenten, Vermarktern und Kunden unseres Olivenols. Wir
sind vorangekommen. Die vorgestellten Produzenten sind auf die-
sem Weg mehr als Wirtschaftspartner, sie sind zu Freunden gewor-
den. Téaglich schmecken wir mit ihren Olivendlen den Sinn einer
direkten Erzeuger-Verbraucher-Verbindung. Joseph Beuys nannte
es den Warmestrom, als die neue Qualitdt des Willens. Carl-Chris-
tian von Weizsicker fligte hinzu: ,,Frei Denken kann nur, wer frei
leben kann. Frei leben kann nur der 6konomisch Unabhéngige.“

So kénnen wir zum Beispiel zur Vorfinanzierung des Oliven-
0ls die dafiir mittlerweile bendtigten 900.000 DM ohne Inan-
spruchnahme von Banken mit Thnen gemeinsam erbringen. Mit
der Aktion ,,Ja, ich will selbst Bank fiir mein Ol sein® tragen Sie
mit einem Drittel dazu bei. Hier spiiren wir auch Thre Lust an die-
ser Art Okonomie, an kleinen Einzelbeteiligungen mit groBer Wir-
kung, spiiren die Freude an gemeinschaftlicher Okonomie.

Mit freundlichen Griilen
Ihr Conrad Bolicke

Exkurs: Citoyen — das ist in der Tradition der franzosischen Revolution
der Biirger, der seine Geschicke selbst in die Hand nimmt, im Gegen-
satz zum Untertan, der sich regieren und verwalten ldsst.

lei Hinsicht haben wir langer ge-
braucht, als anfangs gedacht. Un-
terschitzt haben wir oft die Hohe
der Hiirden, die sich aus Traditio-
nen, eingefahrenen Strukturen und
behordlichen Vorgaben bilden, un-
terschétzt auch die Tiefe, mit der
zur Aneignung der sozialen und
fachlichen Kompetenz die Materie
erst durchdrungen werden muss,
und mit der erst Verdnderungen
herbeigefithrt werden koénnen. Ge-
tragen hat uns durch die Zeit die

zen, sich mit ihren Oliven zu eigen-
standigen Oliviers, Manufaktur-
kiinstlern gleich, zu entwickeln.

Die Vorgeschichte
des Projekts

Den Ausgang nahm das Projekt
arteFakt aber nicht erst Mitte der
neunziger Jahre, und mit Oliven-
Ol hatte es zundchst noch nichts zu
tun. Der Anstoff kam vielmehr aus
dem Zeitgeist meiner Generation,

ATHENE

Auf den ersten Blick mag die Ab-
bildung von Athene auf den Etiket-
ten unserer Kanister sich aus der
Olivenol-Mythologie begriinden. In
dieser Erzédhlung gewann sie einen
Wettstreit mit Poseidon, als sie einen
Stab in die Erde stie3 und ein Oli-
venbaum daraus wuchs. Seither gilt
sie als Schutzpatronin der Oliven-
bidume. Den Zugang zu Athene fand
ich aber zunichst tiber die anderen
Zuschreibungen, die fiir diese Got-
tin galten: Schirmherrin der Kunst
und der Wissenschaft und auch des
Handwerks und der Handarbeit, also
der Manufakturen, wie man es heu-
te nennen wiirde. Sie ist auch Gottin
des Krieges, aber anders als Ares, der
fur die kriegerische Kraft und Gewalt
steht, verkorpert sie Weisheit und die
kriegerische List. Es traf das, was ich
vorhatte und brauchen wiirde.

selbst zu AuB3enseitern in Gesell-
schaft und Politik. Weitere Debat-
ten versprachen wenig Aussicht auf
Erfolg, und die Zeit war reif, um
mit neuen Inhalten und Formen in
eine neue Praxis aufzubrechen. Die
Motive zur Griindung von alterna-
tiven Projekten oder Betrieben
waren daher oftmals, wie auch bei
mir, die Politik mit anderen Mitteln
fortzusetzen.

Neue
Herausforderungen

Wir zielten nicht auf Gewinnma-
ximierung oder Reichtum, anfing-
lich nicht einmal darauf, die Mittel
zu erwirtschaften, um eine Familie
erndhren zu kénnen. Die Freiheit
die wir uns im Rahmen des Mog-
lichen nahmen, um neu gestalten
zu konnen, hat uns befliigelt. Wir
wollten das Neue erproben, mit
dem sich Verdnderung einleiten
lieBe. Von unseren Eltern hatten
wir dabei wenig Unterstiitzung zu
erwarten, richtete sich doch unser
Protest und Widerstand auch gegen
sie und ihre Vorstellungen vom Le-
ben und der Zukunft.

arteFakt hat daher immer mehr
zusammengehalten als nur das In-
teresse an gutem Olivenol. Die
gemeinsamen Erfahrungen und
Hoffnungen einer Generation, mit

Umgebungen, ja unsere Korper
mit schddlichen Eintrdagen kon-
taminieren. Wir haben geniigend
Erkenntnisse dariiber, aber Politik
und Gesellschaft tun sich ungeheu-
er schwer damit, Entscheidendes
zu dndern.

Die Gestaltung
der Zukunft

Es ist wieder die junge Generation,
die sich an die Spitze von Protest

und Willen zur Verdnderung setzt.
Anders als zu meiner Zeit sind die
Jungen damit nicht AuBlenseiter,
sie erfahren vielféltige Unterstiit-
zung. Noch nie waren Kinder, El-
tern und Grofeltern in tragenden
Gesellschaftsschichten sich mit
den grundlegenden Werten und
der Sehnsucht nach Verdnderung
so nahe wie heute. Das kann eine
neue Qualitit der Stirke ausbilden,
die angesichts der Dimension und
Komplexitit der Probleme auch ge-
braucht wird.

Die Form der Genossenschaft
wird fiir diese neue Gemeinschaft
der Generationen eine zukunfts-
fahige Form sein. Und ausgehend
von meinen Motiven, die mich zur
Griindung von arteFakt fiihrten,
ist es folgerichtig, das Erreich-
te zu vergemeinschaften und der
ndchsten Generation als Mitgift
mit auf den Weg zu geben. Es freut
mich, dass mir dabei bereits so vie-
le aus meiner Generation gefolgt
sind und der Genossenschaft bei-
treten.

Was uns eint

Es ist kein Abschied, der sich mit
diesem Beitrag ankiindigt, sondern
der Rollenwechsel steht an, wenn
die leitende Verantwortung an
Jiingere iibergehen wird. Die gro-
Ben Herausforderungen, nicht nur
die gigantische des Klimawandels,
erfordern ein Generationen iiber-
greifendes Zusammenwirken und
einen gesellschaftlichen Konsens,
um den bedrohlichen Tendenzen
etwas entgegen setzen zu konnen.
Das werden jetzt viele auf prakti-
sche Weise anpacken miissen, und
am besten immer dort, wo sie sich
gut auskennen und verankert sind.
Fiir uns dort, wo die Olivenbaume
wachsen.

In der Genossenschaft, in den
Beirdten und in den sich entwi-
ckelnden ,,alternativen® Projekten
werden wir uns noch lange begeg-
nen konnen. Dazu lade ich Sie
herzlich ein.

= ™
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i, gen Olivenbdume, von denen man-

£+ mit ihren natiirlichen Qualitdten ein
. Sinnbild fiir die genossenschaftlichen

- zweigten und tief reichenden Wur-

Fiir die Symbolik der Genossenschaft
haben wir nun den Olivenbaum ge-
wihlt. Vor allem die alten, knorri-

che Jahrtausende lang leben, geben

Bestrebungen. Mit ihren weit ver-

zeln, die einen breiten Stamm tragen,
stehen sie fiir die vielen kleinen Bei-
trige, die in ihrem Zusammenwirken
eine starke Gemeinschaft bilden. Um
viele Friichte zu tragen, miissen die
Zweige immer beschnitten und die
Krone muss verjiingt werden. In ei-
nem geradezu sagenhaften Alter trei-
ben die Olivenbdume immer wieder
frisch aus und symbolisieren so zahe
Widerstandskraft und Uberlebens-

" 44! kunst. Das trifft jetzt das, was wir vor-

"haben und brauchen werden.

Fortsetzung Editorial von Seite 1

... Das heif3t nicht, dass sie nicht
gewinnorientiert arbeiten, es be-
deutet, dass der Gewinn ein Mittel
zum Zweck ist, ndmlich den Mit-
gliedern den bestmoglichen Nut-
zen zu bieten.

Dariiber hinaus sind Genossen-
schaften demokratisch aufgebaut —
dabei gilt das Prinzip: ein Mitglied,
eine Stimme. Auch das macht deut-
lich, dass die Genossenschaften auf
Menschen und nicht auf das Kapi-
tal ausgerichtet sind.

Damit sind sie demokratische
Unternehmen, die nachhaltig wirt-
schaften, und wurden aus diesem
Grund in die Représentative Liste
des Immateriellen Kulturerbes der
Menschheit durch die UNESCO
aufgenommen.

Wir finden, dass arteFakt sehr
gut zu dieser Wirtschaftsform passt,
wir freuen uns sehr iiber unser zu-
kiinftiges Mitglied und wiinschen
den Mitarbeitern und Mitgliedern
alles Gute fiir die Zukunft als eG..

Mathias Fiedler
Syndikusrechtsanwalt und
Vorstandssprecher
Zentralverband deutscher
Konsumgenossenschaften e.V.,
www.zdk.coop
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Seit iiber 20 Jahren schaffen wir
Gemeinschaft iiber 3.000
Kilometer Entfernung hinweg

In der 6kologischen Aufbruchstimmung vor vierzig Jahren
materialisierte sich neuer Wille auch in der Griindung von
Erzeuger-Verbraucher-Gemeinschaften, Food-Kooperativen,
Oko-Kisten und Bioliiden. Mit arteFakt sind wir von diesem
Griindungszeitgeist gepriagt. Der Aufbruchswille der jetzigen
jungen Generation findet fiir ihnliche Bestrebungen in heutiger
Zeit neue Begriffe wie Crowdfunding, Crowdfarming oder Sola-
wi. Die englischsprachigen Bezeichnungen stehen dabei nicht
nur fiir einen Modetrend, sondern auch fiir ein Bewusstsein von
der globalen Dimension der Problemlagen und von der Heraus-
forderung fiir global ansetzende Losungsbeitrige.

Allen gemein ist, dass sie nicht die einzelnen Lebensmittel, son-
dern die Landwirtschaft insgesamt im Blick haben. Verbrau-
cher und Erzeuger verbinden sich dabei in einer — auch inves-
tiven — Wirtschaftsgemeinschaft. Das geht iiber den Charakter
von solidarischer Spenden- und Hilfsbereitschaft und solida-
risch motivierten hoheren Preisen hinaus und fiihrt zu Formen
der Gemeinwirtschaft. In der Griindung von arteFakt war die-
ser Impuls bereits angelegt und auch erfolgreich. Beispielhaft
zeigt sich das in der Entwicklung bei unseren griechischen Part-

nern auf dem Peloponnes.

Kooperative ELEONAS -
Olivenol No.27

., Wo man singet, lass dich ruhig nie-
der, ohne Furcht, was man im Lan-
de glaubt; Wo man singet, wird kein
Mensch beraubt; Bosewichter ha-
ben keine Lieder.“ Viele arteFakt-
Freunde finden wir im Geist dieser
Zeilen des Aufklédrers und Schrift-
stellers Johann Gottfried Seume
(1762-1818). Sein Sinnspruch gilt
auch fiir unsere heutigen Oliviers.
Oft ist es der unbefangene Ein-
druck bei einer ersten spontanen
Begegnung, der Sympathiefunken
iiberspringen ldsst, zundchst viel
weniger das Interesse am Produkt.

Mit uns zusammenzuarbeiten, be-
deutet immer, neue Wege zu ge-
hen und Verdnderungen zu wollen.
Ohne Zuneigung zueinander lasst
sich dafiir kein Fundament bilden.

Als wir 2005 die Vorstandsmit-
glieder der jungen Kooperative
ELEONAS kennen lernten, wa-
ren es zunichst ihre Ideen dafiir,
ein modernes européisches Grie-
chenland zu entwickeln, die unsere
Sympathie entfachten. Mit Nikola-
os Athanassopoulos, Andreas Ster-
giopoulos und Maria Vlachoulis
hatte sich in der Kooperative eine
agile Fiihrungscrew herausgebil-

det, mit der wir dann auch mensch-
lich schnell zueinander fanden.
Gemeinsam wollten wir die hohe
Qualitdt von Terroir-Olivendlen
erarbeiten und die Weiterentwick-
lung ihres integrierten Anbaus zu
einem zertifiziert biologischen be-
ginnen.

Ohne Forschung

keine Entwicklung

Die Grundlage unserer Kooperati-
on war von Anbeginn das Konzept
zweier Geschwindigkeiten. Als Vor-
sitzender setzte Niko unsere Idee

durch, eine Forschungsabteilung
innerhalb der Kooperative zu bil-
den. Die Ziele und Arbeitsweisen
sollten nicht dem Votum aller Mit-
glieder unterliegen. Mit arteFakt
sicherten wir die Abnahme des er-
zeugten ,,Forschungs-Olivenols
ab, so dass den Mitgliedern daraus
keine 6konomischen Nachteile er-
wuchsen. Wir wiirden aber schon
bald ein Olivendl nach unseren
Standards bekommen.

Eine Kooperative ist ein freiwil-
liger Zusammenschluss von weiter-
hin autonom arbeitenden Oliven-
anbauern. So konnte es zunichst

nur Anreize geben, aus denen
Bereitschaft zum Mitmachen und
zum Einstieg in den notwendigen
Verdnderungen erwachsen wiir-
den. Den modernen Ideen standen
Traditionen gegeniiber, die sich
iber Generationen gebildet und
die sich in der Gruppe ldnger sta-
bil gehalten hatten. Unter diesen
Bedingungen entstand das Oliven-
0l No.27, das wenig spéter auch in
den Varianten ,,griin“ aus friihrei-
fen und ,,fruchtig” aus Oliven mitt-
lerer Reife produziert wurde. Re-
gelmifig berichteten wir tiber das

Auf und Ab bei dieser Entwicklung
und dariiber, wie es iiber die Jahre
gelang, das ,,Forschungs-Olivendl”
zu einem der besten Koroneiki-
Olivendle auf dem Peloponnes zu
entwickeln. Dieses hochwertige
Ol schitzen mittlerweile nicht nur
die arteFakt-Freunde — mit dem
Olivenol No.23 zusammen nimmt
es die zweite Stelle der Nachfra-
ge ein. Auch andere Interessenten
klopfen jetzt bei der Kooperative
an. Selbstbewusst gelingt es Niko,
hohere Preise zu erzielen und da-
mit Reserven fiir Investitionen der
Kooperative zu bilden.

Der Traum von eigenen
Produktionsmitteln

Mit dem Bau einer eigenen Halle
fir die Filterung und Abfiillung,
mit eigenen Tanks zur Lagerung
ihres Olivenols kommen Niko,
Andreas und Maria ihrem Traum
von einer eigenen Miihle ein gro-
Bes Stiick niher. Uber die schwie-
rige Zusammenarbeit mit dem
Lohnmiiller und seiner heimlichen
Entwendung von Olivendl aus
Tanks, die die Kooperative bei ihm
anmietet, hatten wir berichtet.

Vor zwei Jahren erwarb die Ko-
operative ein bebaubares Grund-
stiick und stellte einen Antrag auf
Bezuschussung der Halle aus EU-
Fordermitteln, der Anfang letzten
Jahres als zuteilungsfiahig bewilligt
wurde. Der Investitionsumfang be-
trigt 850.000 Euro. Die Koopera-
tive hatte 50% angespart, und die
fehlenden 50% entsprachen der
Fordersumme. Mit ihren hélftigen
Eigenmitteln begann die Koope-
rative im Sommer mit den Bau-
mafnahmen und erlebte dann, wie
weit ein modernes Griechenland
noch in der Ferne liegt. Nachdem

v..) Maria Vlachoulis, Nikolaos Athanassopoulos und Andreas Stergiopoulos

die Eigenmittel verbaut waren und
die Halle schon gut Gestalt ange-
nommen hatte, wurde die Auszah-
lung der ersten Fordertranche von
125.000 Euro verweigert und an
eine Forderung gekniipft. Erst der
Nachweis von weiteren liquiden
Eigenmitteln in Hohe der 125.000
Euro Fordersumme wiirde zu ei-
ner Auszahlung fithren. So kam der
Bau zum Stillstand.

Ein doppelter Erfolg

Der Ausfall aller Kosten unserer
Veranstaltungen, der Weiterbil-
dungswoche mit den Oliviers und
Fachexperten sowie der Reisen zu
den Oliviers im letzten Jahr hatte
bei uns zu einer uniiblich hohen Li-
quiditat gefiithrt. Das brachte uns in
die Lage, der Kooperative kurzfris-
tig die bendtigten Mittel zur Verfii-
gung stellen zu kdnnen. Der Fort-
gang der BaumafBnahmen konnte
damit gesichert werden. In Kiirze
wird die Halle fertiggestellt sein.
Auf die Uberweisung der bewillig-
ten und von Briissel fiir Griechen-
land bereitgestellten Fordergelder
wartet die Kooperative bis heute
immer noch.

Auch die Nachhaltigkeitsent-
wicklung der Kooperative nimmt
Fahrt auf. Nach einer ersten klei-
nen Partie Bio-Olivendl aus der
Kooperative im letzten Jahr ha-
ben nun weitere Mitglieder ihre
Biozertifizierung erhalten. Unter
strenger Aufsicht von Niko und
Andreas wurden ihre Oliven in der
Forschungsabteilung zu 6.000 Li-
tern Bio-Olivendl verarbeitet. Aus
logistischen Griinden haben wir
das neue Bio-Olivendl No.27 fruch-
tig nur in 3 Liter-Bag-in-Boxes ab-
gefiillt.

Die Forschungsabteilung ist
iiber die Jahre tiichtig gewachsen.
Immer mehr Mitglieder nehmen an
ihr teil und leiten Verdnderungen
ein, mit denen sie sich von tiberhol-
ten Gewohnheiten trennen — Erfol-
ge, die sich nicht nur 6konomisch
darstellen, sondern auch kulina-
risch geniefen lassen.



auskiinfte 2021

SOLIDARISCHE LANDWIRTSCHAFT | 5

Dimitrios Sinanos —mit Tausch-Investoren
vom Olivenanbauer zum Olivier

Der Sprung vom Landwirt zum Oli-
vier erfordert den freien Zugang zu
den Produktionsmitteln, mit denen
das Ziel zur eigenen Terroir-Qua-
litat des Olivendls zu erreichen ist.
Versuche von Dimitrios und uns,
das Ziel durch Kooperationen mit
Lohnmiillern in der Region zu er-

Angespornt durch den Erfah-
rungsaustausch und die jahrliche
Weiterbildung mit unseren ande-
ren Olivendlpartnern und Fach-
experten, wollte Dimitrios gern
auch zum Olivier werden. Die In-
vestition in eine fiir ihn geeignete
Kleinmiihle betrug allerdings al-

Adriano Mirz und Graziano Decimi gaben Dimitrios bei seinen Besuchen
ihre Erfahrungen mit dem gleichen Miihlentyp gerne weiter.

reichen, fithrten schnell an eine
Grenze. Die unterschiedlichen
Einstellungen zur Effizienz der Ar-
beit und ihrem Ergebnis sind anta-
gonistisch. Ein Olivier zielt auf die
Effizienz der Qualitiat und Indivi-
dualitit, die nach John Ruskin im-
mer auch der Begrenzung bedarf,
wihrend der Lohnmiiller seine
Okonomie in der Menge sucht, um
damit die lausig niedrigen Markt-
preise auszugleichen.

lein schon ca. 200.000 Euro, die er
nicht aufbringen konnte. Die vor-
handene Halle auf seinem Gelén-
de war fiir die Installation geeignet,
andernfalls wiren weitere 200.000
Euro dazu gekommen. Aus euro-
péischen Programmen hitte eine
derartige Investition mit bis zu 50%
bezuschusst werden konnen, nur
in Griechenland nicht. Die grie-
chische Regierung hatte das Pro-
gramm allein auf die Modernisie-

rung bestehender Miihlenanlagen
umgeschrieben und Neugriindun-
gen damit ausgeschlossen.

Aus der Debatte um die zukiinf-
tige Wandlung von Konsumenten
zu Prosumenten war hierfiir nicht
die Bereitschaft zum Spenden,
sondern die zur Investition in die
Betriebsmittel des Produzenten
gefragt. Den personlichen Jahres-
vorrat an Olivendl fiir zehn Jahre
im Voraus bezahlen und dann zehn
Jahre lang die Riickzahlung der
Vorfinanzierung in Form des Jah-
resvorrates geliefert bekommen
und damit zum Tausch-Investor zu
werden, das war die Idee. Uber die
zehn Jahre Laufzeit sollte sich die
jahrliche Wertstellung dabei auf die
Menge des vorfinanzierten Oliven-
0ls und nicht auf die Preisentwick-
lung beziehen. Mit dem Tausch des
kooperativen Gebens und Neh-

mens wollten wir kein Geschifts-
modell des Kreditwesens entwi-
ckeln, auch wenn dabei ein stiller
Zinsgewinn fiir die Investoren zu
erwarten war. Fir Dimitrios eroff-
nete sich in dem Modell die Mog-
lichkeit des Ausgleichs mit Oliven-

0lin Form seiner geleisteten Arbeit
und ohne Zinsfuf3.

Sehr viele fanden die Idee span-
nend, und schon nach wenigen
Tagen war eine Beteiligung nicht
mehr moglich, weil mit knapp 250
Tausch-Investoren die benotig-
te Summe zusammengekommen
war. Mit arteFakt sicherten wir die
Haftung gegeniiber den Gebern ab
und stellten Dimitrios fiir die ers-
ten zwei Jahre zunichst von der
Riickzahlung frei — ein Miiller wird
man nicht iiber Nacht. Geholfen
haben auch Adriano Mirz (Oli-
vendl No.9) und Graziano Decimi
(Moraiolo), die mit vergleichbaren
Miihlen arbeiten und an Dimitrios

ihr Wissen und ihre Erfahrungen
weitergaben. Dennoch hat es ldn-
ger als zwei Jahre gedauert, bis
Dimitrios den Miihlenprozess si-
cher beherrschte. Es waren weni-
ger die technischen Herausforde-
rungen als vielmehr die mentalen
und organisatorischen, die zu der

Verliangerung fiithrten, dazu noch
zwei Missernten. Die Produktions-
leistung der Miihle und der Verlauf
der Ernte mussten miteinander ko-
ordiniert werden, was ein anderes
Erntemanagement als zuvor erfor-
derte. Die neuen Rollen, die sich

fiir ihn daraus ergaben, musste Di-
mitrios erst neu sortieren und Or-
ganisations- und Fithrungsformen
herausbilden, die seiner Person-
lichkeit entsprachen. Diese Seite
der Herausforderung hatten wir
unterschitzt. Aber unterschitzt
hatten wir auch, wie tiefgreifend
das Projekt einer eigenstindigen,
verdnderten Produktion in seine
alltdgliche soziale Rolle in einem
Dorf eingreift und wie wenig wir
ihm dabei aus der Ferne zur Seite
stehen konnen. Etwas im Dorf an-
ders zu machen und Erfolg damit
zu haben, macht nicht nur Freun-
de. Erst 2019 war Dimitrios daher
in die wirtschaftliche Situation ge-
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kommen, mit der Riickzahlung be-
ginnen zu konnen.

Mit der eigenen Miihle konn-
te er die Qualitét seines Olivendls
deutlich steigern und auch ein eige-
nes Terroir-Profil herausbilden, mit
dem er nicht nur in seiner Region
nun ohne Konkurrenz dasteht. Sein
Olivenol No.23 ist aromatisch sehr
viel feiner und nuancierter in den
frithlingshaft griinen Noten gewor-
den und driickt im Charakter seine
Personlichkeit aus, von der Micha-
lis Pantelouris (Journalist und ehe-
maliger arteFakt-Mitarbeiter) ein-
mal sagte: ,,Dimitrios ist der wohl
freundlichste Mensch in Griechen-
land“.

Diese Spitzenqualitdt kommt
nun allen Genieflern zugute, und
den Tausch-Investoren erbringt das
Projekt dariiber hinaus einen be-
achtlichen stillen Zinsgewinn, der
sich aus der Preisentwicklung seit
ihrem Investment vor sechs Jah-
ren ergibt, von der sie zehn Jahre
lang freigehalten werden. Bei kei-
nem der Tausch-Investoren war das
aber die Motivation ihres Engage-
ments. Vielmehr wollten sie sich
an der Modellbildung fiir eine soli-
darische und fiir beide Seiten faire
Okonomie beteiligen, die auch In-
novationen mdglich macht.



Olivenol aus del

in Winzer baut nicht Trauben an, weil er Zucker gewinnen

mochte. Den benétigt er fUr die Vergarung. Schmeckt sein

Wein dann nur nach Alkohol, ist es kein guter Wein gewor-

den. Warum sollte ein Olivier aus seinen Oliven nur Ol ge-
winnen wollen? Beiden Frichten ist ihre Vielfalt an Sorten und aro-
matischen Profilen gemein, die je nach ihrem Terroir in den Frucht-
zellen ihren Ausgang nehmen. Wie der Winzer den Zucker nur als
Prozesshilfe benétigt, bendtigt auch ein Olivier das Ol als Tréger der
Aromen und sekundéaren und bioaktiven Begleitstoffe, die sein Pro-
dukt zu einem Besonderen werden lassen.

Seit Uber zwanzig Jahren suchen wir Wege, Uber den vielfachen
Betrug bei der Erzeugung und Deklaration der Olivendle aufzukla-
ren, ebenso Uber die mannigfaltigen falschen oder nur halbrichtigen
Verbraucherinformationen zur Einordnung und Klassifizierung von
Olivendlen, die ihre Auszeichnung als hochwertiges Produkt nicht
verdienen. Hierzu forschen wir seit vielen Jahren zusammen mit
aufgeschlossenen Olivenanbauern, die sich mit unserer Unterstit-
zung zu Oliviers mit eigenen Produktionsanlagen entwickeln kén-
nen. Das gemeinsam erworbene Wissen fassen wir in einem Oli-
venodlpass zusammen, der alle wichtigen Auskinfte zu dem aktuel-
len Jahrgang des Olivendls enthélt, so dass man nach eigenen
Praferenzen und Geschmacksvorlieben auswahlen kann. Hinterlegt
ist der Olivendlpass auf unserer Internetseite www.artefakt.eu im
Shop bei jedem Olivendl.

D E R R EI FEVE RLAU F Der Zeitraum der Ernte hat einen

bestimmenden Einfluss auf den Charakter des Geschmacks (grun oder fruch-
tig), auf das Potenzial der Aromen und sekundéaren, bioaktiven Begleitstoffe
sowie auf die Klassifizierung der zu erreichenden Qualitat. Ein Olivier, dessen
Ziel nicht die maximale Ausbeute an Ol ist, sondern die aromatische und ge-
schmackliche Auspréagung, hat zunéchst einige Forschungsjahre vor sich. Bei
diesen Forschungen werden Uber die gesamte Spanne von der frGhen bis zur
vollen Reife der Olive, im Abstand von jeweils nur wenigen Tagen, Testpartien

DAS TE R ROI R definiert sich Uber die Summe von EinflUssen der

geografischen und klimatischen Besonderheiten eines Landes und der Region,
den Eigenheiten der Olivensorte, dem Charakter des Bodens, der genauen
Lage des Hains und des Binnenklimas Ubers Jahr und schlief3lich der In-

dividualitat des Oliviers. Terroir-Olivendle stellen daher eine eigene
Produktklasse dar und lassen sich weder inihrer Qualitat noch
in ihrem Gebrauch mit Olivenélen aus Massenherstellung

REIFE- UND AROMENKURVE

Olivendl-Bildung
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zur sensorischen Prifung und Beschreibung hergestellt. Nach drei bis vier Jah-
ren der Wiederholung lassen sich witterungsbedingte Abweichungen einord-
nen und ein stabiles Profil der Aromen erstellen. In der engen Zusammenarbeit
mit dem Analytiklabor Eurofins zum gegenseitigen Nutzen, auch auf dem Ge-
biet der Forschung, konnten wir damit vielfaltige Erkenntnisse auch Uber die
biochemischen Vorgange und Parameter wahrend des Reifeprozesses in der
Olive gewinnen. Und Eurofins konnte seine Analysemethoden verbessern und
auch neue entwickeln. Die Ergebnisse der Forschung dieser Prozesse haben
wir mit der Reife- und Aromenkurve und dem Aromarad in eine bildliche Dar-
stellung gebracht. Wegen der nicht unerheblichen finanziellen Aufwendungen
dieser Forschung haben wir uns diese patentrechtlich schitzen lassen, was
durch das ,,© arteFakt“ dokumentiert wird und vor einer kostenfreien Plagiat-
nutzung schitzen soll.

DAS AROMARAD

Im Aromarad haben wir alle bisher aus unserer Forschung erkennbaren
Aromen von frUhreifen, mittelreifen und reifen Oliven der verschiedenen
Sorten unserer Oliviers aufgefihrt, weiterhin auch geschmackliche Fehl-
noten, die auftreten kdnnen. Die Zahl der verschiedenen Olivensorten ist
weitaus groBBer als die unserer Partner und Partnerinnen, daher ist es wahr-
scheinlich, dass sich das Rad noch erweitern lieBe. Das Aromarad bietet
sowohl fUr ausgebildete Sensoriker als auch fUr Laien eine Orientierung bei
der Beschreibung des aromatischen Profils des Olivendls. Die aufgefUhrten
geschmacklichen Assoziationen spiegeln die Aromatik und die Komplexi-
tat des jeweiligen Olivenols wieder. Neben dem subjektiven Eindruck bei



r Fettecke holen

g &
o "3
2 G
] ]
[ =
g g
= =

4 @ =N
% %(‘ “+ § & o s

nuL

5 % 9 2 5 8§ g £ § 8 e

% 2 5 B ° 7 I

C) %\ 2’ © = IS s 4 \&
%5 ® . SINNE F e &

7 > Q;% RN \‘\(’

| \) @ L & F LSS e
o g 8 g &S S 3
< 2 239 g Ly & S
\2 5% ®e | § & Ry &S

¥ 222 £ K G NS
2%%% 8% & e NG e
_6/;9,@ 2% 35 8% ,? N 3@“5"« "
7 e = < oY o
v 2 = v \)\“ﬁ\

y /90 £ é Q A& S\

% % o .—,Q,‘ g‘\) \3
7, g & () <o
%, ‘\,‘g. %. g‘-\“\e

uie
Q@ 2 “.\-‘\}(e\" \‘e“b\\l't
[Nt
an
[Friacnte unveife ®
use
Get® frishreifer Apfel
Oregano
Kréuter Rosmarin

© arteFakt

[
Q
5\(‘\}
[
S %,
. N o
J’o & 3 S 2 5 \3‘?’
?g & 3 ks 335
S Voys . \AD«A 4
L) oun"
/o . -3 5 &
o EREREAE T
> F gz 7z & ©
L4 5 5 5 3T =
<° o ™ ™ ™ - %_
2§ 533
T o 5 = =
Sl lalz2\=
ol 73 ©
S — 7)) o) >
) ?.: ‘%
S

der Auswahl nach geschmacklichen Vorlieben wird heute die sensorische
Uber die laboranalytische Bewertung zur Qualitat eines Olivenéls gestellt.
Qualitatsmangel lassen sich in ihrer stofflichen Darstellung leicht mit mo-
dernen chemischen Verfahren so korrigieren, dass sie in der Lebensmittel-
analytik nicht mehr erkennbar werden. Einige der sensorischen Fehler sind
aber weiterhin zu schmecken. Die sensorische Bewertung durch Olivendl-
Panels, von dafur sensorisch ausgebildeten Experten, nimmt daher eine
hohe Bedeutung bei der Prifung ein.

DAS O LIVE N O L- PAN E L Die organoleptische Prifung

stellt den essentiellen Teil der Olivenolbeurteilung dar und wird durch das
vom Internationalen Olivenrat (I0OC) anerkannte Eurofins Olivendlpanel durch-
gefUhrt. Die Olivenéle werden durch 8-12 geschulte Prifer verkostet und nach
ihrer Fehlerfreiheit und der Intensitat der positiven Attribute Fruchtig, Bitter,
Scharf auf einer Skala von Null bis Zehn beurteilt. Die Auswertung der geprif-
ten Olivendle erfolgt dann durch die Panelleitung, die aus Grinden der Objek-
tivitat nicht selbst an der Prifung bzw. Verkostung teilnimmt. Zusatzlich wird
die Harmonie bewertet, sie spiegelt das Zusammenspiel der positiven Attri-
bute sowie die Komplexitat der Aromen wieder.

Die Olivenélverordnung erméglicht leider schon beim knappen Uberschrei-
ten der ,,Null® fUr die Fruchtigkeit und der Abwesenheit von sensorischen Feh-
lern die Auszeichnung zur héchsten GUteklasse als Natives Olivendl Extra.
Unsere kritische Einstellung zur dieser Olivendlverordnung bis hin zu der Forde-
rung ihrer Abschaffung machen wir seit Jahren deutlich, ausfUhrlich lasst sich
das bei www.change.org/olivenoel-verordnung nachlesen.

DAS ARO MAG RAM M FUr jedes Olivenol wird aus der

Intensitat der sensorisch erfassten Aromen das Aromagramm gebildet. Es
vermittelt einen schnellen Eindruck von der aromatischen Charakteristik des
jeweiligen Olivendls. Zur Einordnung des Aromagramms wird auch der Ernte-

AROMAGRAMM Harmonie

Aus der Ernte von Oliven 8,0

frither Reife

Scharf ; Graser
5,0
40
) Blatter
Bitter .
30 Artischocke
20
1,0
0,0
y
Fruchtig n Pflanzen-
fasern
Floral Gemise / Friichte
Friichte Krauter
griine Bananenschale

zeitraum der Oliven — aus frUher oder mittlerer Reife — mit angefUhrt. Zusatz-
lich zu den Intensitaten der Aromen sind auch die Fruchtigkeit, Bitternoten und
pfeffrigen Schéarfen sowie die Harmonie aus der sensorischen Profilprifung
mit angegeben.

DIE
GESCHMACKS-
AMPEL

FUr eine erste Auswahl nach den eige-
nen Praferenzen haben wir fir die
geschmackliche Ausdruckskraft der
Aromen und Biophenole (sekundéren
Pflanzenstoffe) eine Ampel eingefUhrt.
Aus ihr ergibt sich ein Eindruck vom
Fruchtcharakter sowie der Intensitat
der Bitternoten und der Scharfe, wel-
che jedoch individuell unterschied-
lich empfunden und wahrgenommen
werden.

herbe und
Aromen g pittere Noten y

Scharfe
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Zwischen Forschung und Zufall

Unsere Produkt-Diversifizierungen

Die Primario-Kampagne

Bis heute hilt sich, gerade auch in aufgeklar-
ten und 6kologisch orientierten Kreisen, die
Auffassung, dass ungefilterte Olivendle be-
sonders gut, ja sogar die besten seien. Auch
wir haben in den Anfingen darauf gesetzt.
Es entsprach der Tradition unserer Part-
ner, mit der damaligen Produktionsweise
der Steinmiihlen und Mattenpressen. Erst
als wir begannen, die Olive als Frucht bis in
ihre Zellen hinein wissenschaftlich zu erkun-
den und die innewohnenden biochemischen
Prozesse zu verstehen, konnten wir uns von
der alten Anschauung verabschieden. Um es
einfach auszudriicken: Auch ein triiber, al-
ternder Fruchtsaft verliert im Laufe der Zeit
seine natiirlichen Inhaltstoffe, bleibt dabei
aber siiff und schmackhaft — im Unterschied
zum Olivendél, das dann ranzig oder stichig
schmeckt

Das Wissen, das wir uns mit der Erfor-
schung der Olive erarbeiteten, fithrte uns von
der Fettgewinnung weg und hin zur Aroma-
tik. Es ist die Besonderheit von Oliven, dass
sich in ihren Fruchtzellen aus Zucker Olsiu-

re bildet, in die sich sekundire und bioaktive
Pflanzenstoffe und Ionen zur spiteren Bil-
dung von Aromen einlagern. Hinzu kommt

dann die Sortenvielfalt mit den vielen aroma-
tischen Nuancen. Diesen Schatz zu heben, zu
erhalten und Olivendl dafiir neu zu erfinden,
darum sollte es fortan gehen. An der Traube
und der Kunst von Winzern orientierten wir
uns folglich und begannen davon zu lernen.

Es ist schon etwas Besonderes, die gerade
geernteten Oliven in die Miihle zu bringen
und gespannt darauf zu warten, dass das ers-
te extrahierte Olivendl, noch triib und saftig
griin, aus dem Separator fliet und seinen fri-
schen Duft verstromt. Hilt man eine Scheibe
gerdstetes Brot unter den Olivendlstrahl und
kostet dann mit geschlossenen Augen, ent-
steht ein unvergessliches Erlebnis, fiir das
man jedes Jahr wiederkommen mochte.

Allein die Enzyme, deren natiirliche Auf-
gabe die Zersetzung der Frucht ist und die
ihr Werk mit dem Ablosen der Frucht vom
Baum beginnen, wirken dagegen, dass sich
dieser Eindruck lange halten kann. Nur die
Filterung, bei der der iiberwiegende Teil der
Enzyme entfernt wird, kann ein Olivendl
iiber die Zeit von drei Monaten hinweg fiir
bis zu achtzehn Monaten mit einer dann nur
langsamen Reifung stabil halten.

Mit unserem Blick auf den Wein fanden
wir die Losung im Federweifser, einem unge-
filterten Produkt von nur kurzer Haltbarkeit,
als Vorbote auf die neue Saison. Mit dem
Primario bieten wir das auf dhnliche Weise:
ein ungefiltertes Olivendl aus Oliven der ers-
ten Erntetage fiir nur kurze Zeit. Annahernd
zweitausend Genielerinnen und -Genieller
freuen sich jedes Jahr darauf, und einige fah-
ren dafiir mit uns im Oktober und November
zur Olivenernte.

Nativ (natiirlich) aromatisierte Olivendle

Meine Tétigkeit als Geschaftsfithrer der Ber-
liner Teekampagne hatte beim Umgang mit
dem Tee aus Darjeeling meinen Blick auf das
origindr Reine und die Qualitét eines Pro-
dukts geschirft. Gelernt hatte ich dabei, dass
es die Vielzahl von aromatisierten Tees vor
allem deswegen gibt, weil es eine gro3e Men-
ge von Tees minderer Qualitdten gibt, die
mit der Aromatisierung ,,maskiert werden.
Schlechter Tee mit billigen Essenzen versetzt,
in schonen Verpackungen und als ,,veredelte
Wertschopfung“ zu hoheren Preisen angebo-
ten, das funktioniert auch heute noch.

Meine Bemiihungen der ersten Jahre mit
arteFakt galten daher zunichst nur der Ab-
grenzung des guten Olivendls von der Mas-
senware, indem die Qualitit aus seinen ori-
gindren natiirlichen Potenzialen entwickelt
wird. Mit der Zeit und durch die Erfahrun-
gen mit dem allgemeinen Olivendlmarkt
driangte sich mir immer Ofter der Vergleich
zum Tee wieder auf. Es schien nur eine Fra-
ge der Zeit, wann das Verfahren zum Uber-
decken schlechter Ausgangsqualitéten auch
fiir Olivendle angewandt werden wiirde.
Dem wollte ich mit einem Produkt zuvor-
kommen, mit dem aufgezeigt werden kann,
dass die Aromatisierung auf natiirliche Weise
geschehen kann, so dass Qualitét durch eine
wirklich veredelnde Wertschopfung entste-
hen wird.

Mit Josep Maria Mallafré hatte ich fiir die
Idee einen aufgeschlossenen Partner, und wir
begannen zu experimentieren. Beide sind wir
Hobbykdoche und suchten von Anbeginn die
Qualitit in der natiirlichen Frische der Zu-
taten und der geschmacklichen Harmonie
des Endprodukts. So mussten es Bio-Zitro-
nen sein, die mit Oliven eines ausgesuchten

Reifegrads gemeinsam in der Miihle verar-
beitet wurden. Nur die frithe Reife der Oli-
ve erbringt mit ihren griinen Aromen das
Niveau, auf denen sich eine Balance zu den
geschmacksintensiven itherischen Olen der
Schale einstellen kann. Die siilliche Oran-
ge bedarf dagegen Oliven der gefilligeren
mittleren Reife. Nicht um eine Maskierung
des Olivendls sollte es gehen, sondern um
die Zusammenfiihrung zweier verschiedener
Produkte zu einem neuen, das seine Urspriin-
ge nicht verleugnet. Die Arbeit mit natiirli-
chen Produkten ldsst sich nicht normieren.
Deshalb muss die aromatische Balance jedes
Jahr neu austariert werden. Auch Kriuter
bieten, frisch gepfliickt, mit ihren dtherischen
Olen andere Aromen als in der getrockne-
ten Form, und nicht zu allen Ingredienzien
passt die Arbequina-Olive. Peperoncini fin-
den in der markanten Coratina aus Apulien
ihren Partner und der feine Wildfenchel in
der lieblichen Psiloelies von Kreta.

In Spanien war Josep Maria der erste Oli-
vendlerzeuger mit diesen neuen Produkten,
machte damit Furore, durfte sie auf einer
grof3en Messe in Paris vorstellen, die spani-
sche Presse berichtete dariiber und er erhielt
mehrere Auszeichnungen. Fiir arteFakt ent-
wickelte sich diese erste Produkt-Innovation
ebenso erfolgreich, sie tragt mit 10% zum
Umsatz bei. Schaut man heute ins Inter-
net oder in die Regale groBer Handelsket-
ten, finden sich dort dhnlich viele aromati-
sierte Olivendle wie beim Tee, ohne Angabe
der Olivensorte, ihrer Herkunft, der Art der
Aromatisierung und im Vergleich zu nicht
aromatisierten Olivendlen mit deutlich ho-
herem Preis.

Natives Brat-Olivenol

Der Impuls fiir diese neue Produktgruppe
kam aus der Zusammenarbeit mit dem
Sternekoch Michael Hoffmann fiir sein Re-
staurant Margaux in Berlin. ,,Bolicke,” sagte
er einmal, ,,mit Ihrer Vielfalt an tollen Oli-

venOlen kann ich hier im Restaurant nur we-
nig anfangen. Erstens gehen 90% aller Ole
bei mir durch die Pfanne, da kommt das gar
nicht zur Geltung, und zweitens bin ich bei
den Speisen der Kreateur, da macht mir die
dominierende Ausdruckskraft Threr Oliven-
Ole das Leben schwer. Bringen Sie mir ein
gutes Brat-Olivendl.“

Zur selben Zeit rangen wir mit unseren
Partnern darum, dass sie nur Oliven bis zu
ihrer mittleren Reife verarbeiten, da mit dem
Abbau des Chlorophylls beim Farbwechsel
die Umwandlung von Zucker in Olsiure be-
endet wird und die Frucht in ihre oxidative
Abbauphase eintritt. Nicht nur das iiberlie-
ferte falsche Wissen, dass vollreife Oliven das
meiste Olivenol enthalten, stand dagegen,
auch die Anzahl der Olivenbdume machte es
schwer, sie alle in einer verkiirzten Zeit ab-
zuernten.

Der hohe Anteil einfach ungeséttigter
Fettsiuren, der Olsiure, erbringt den mit
bis zu 230°C hohen Rauchpunkt von Oliven-
Olen. AuBerdem sind sie sehr hitzebestindig.
Auch wenn sich die Aromen und bioaktiven
Begleitstoffe bis zur Vollreife abbauen, blei-
ben diese Féhigkeiten erhalten.

So konnten wir den Oliviers jetzt fiir spit
geerntete Oliven eine eigene Vermarktungs-
perspektive geben. Unsere Anforderungen
an die Qualitdt wurden damit fiir sie auch
umsetzbar. Nun ging es nur noch um die Per-
fektion der Ernte und der Produktion, weil
reife Oliven sehr empfindlich werden und
weil sich bei falscher Behandlung die einfach
ungesittigten Fettsduren schnell in Freie
Fettsduren abbauen, die ranzig schmecken
und den Rauchpunkt absenken.

Michael Hoffman brachte ich eine Aus-
wahl so erzeugter Olivendle, die er verkos-
tete. Er priferierte ein Cuvée aus der Arbe-
quina und der Koroneiki. Das Margaux hat
Michael Hoffmann schon vor Jahren aufge-
geben, geblieben ist sein natives Brat-Oliven-
0l, das heute mit einem Sechstel zu unserem
Umsatz beitragt.

Basic-Olivenole

Die Physiologie — die Wissenschaft von den
Funktionen und Abldufen im pflanzlichen
Organismus — unterscheidet sich bei der Oli-
ve in den Grundlagen nicht von Prozessen bei
anderen Obstfriichten. Dennoch hat es mehr
als zehn Jahre gedauert, bis wir die Beson-
derheiten der Olive erfassen und beschreiben
konnten. Neben geistiger Arbeit und der Re-

cherche ist dafiir die praktische Forschung an
frischen Oliven notig. Die Reifungsprozesse
spielen sich in sehr engen Zeitrdumen ab,
und das auch nur einmal im Jahr, so dass da-
raus gewonnene Erkenntnisse immer erst ein
Jahr spéter iberpriift werden kdnnen. An-
ders als die Weintraube ist die Olive bisher
wenig erforscht und die Literatur dazu recht
diinn. Die Reifekurve (S.6) ist ein Ergebnis
unserer Arbeit und der jahrlichen Weiterbil-
dungstreffen aller Oliviers und unserer Part-
ner mit wissenschaftlicher, technischer und
analytischer Expertise. Das kostet uns jedes
Jahr gut 80.000 Euro. Die Reifekurve mit
dem dahinter liegenden Wissen ist heute die
Grundlage der Arbeit der Oliviers und unse-
rer Produkt-Diversifizierung.

Eine Auslese unterscheidet sich beim
Wein von einem ehrlichen Landwein durch
ihre vinifizierte Komplexitét, nicht durch die
Giite. Der Anspruch an beide Produktlini-
en und ihr Gebrauch sind verschieden, bei-
de miissen darin dennoch ,,gut® sein. Warum
sollte das nicht auch fiir Olivendl gelten? Die
von uns entwickelte Reifekurve gibt uns die
Informationen, mit denen wir, in Analogie
zum Wein, die Produktentwicklung voran-
treiben konnen. In unserem Portfolio fehl-
te bisher die Entsprechung zum ,,ehrlichen
Landwein®. Mit der Produktgruppe Basic-
Olivenole konnten wir diese Liicke erfolg-
reich schlieBen und sie erfreuen sich bereits
im zweiten Jahr einer groeren Nachfrage.
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10 Jahre BIO-Navel-Orangenkampagne

In der arteFakt-Konzeption sind unsere jéhr-
lichen Besuche bei den Erzeugern und die
partielle Mitarbeit bei der Ernte und Produk-
tion ein fester Bestandteil unserer Aufgaben.
Nicht ganz zu Unrecht werden wir darum oft
beneidet, nicht weil es Urlaub ist, sondern
weil wir dann einige Tage bei den Erzeu-
gern und in ihren Familien zu Gast sind und
sehr authentisch die reichhaltige mediterra-
ne Kultur erleben. Davon erzéhlen wir Ihnen
dann gern und schreiben dariiber. Manchmal
aber ldsst sich das Erlebte auf diesem Wege
nicht vermitteln.

So erging es mir 2010, ein Jahr, nachdem
ich die Familie Librandi kennengelernt hatte
und bei ihnen zum Abendessen eingeladen
war. Zum Abschluss gab es frisch gepfliickte
Orangen, aus ihren eigenen Hainen, die ich
mir dann gleich am nichsten Tag anschau-
te. Derart fruchtig aromatische Orangen mit
feinem Sdurespiel hatte ich zuvor noch nicht
gegessen. Ich hatte ein Erlebnis, an dem ich
Sie alle gerne beteiligt hitte. Keine Beschrei-

bung konnte wiedergeben, was sich als ku-
linarisches Gliicksgefiihl zwischen Gaumen
und Hirn abspielte. Lange Zeit hat mich das
nicht losgelassen. Die zu 10sende Herausfor-
derung konnte nur sein, dass die Orangen zu
IThnen kommen. Zunéchst war es gar nicht
die Absicht, eine Orangenkampagne ins Le-
ben zu rufen, sondern lediglich, Thnen eine
Teilhabe an einem Erlebnis zu erméglichen,
das ich nicht in Worte fassen konnte.

Die Logistik ist die
Herausforderung

Jeden Sonnabend gehen Fruchttransporte
von Sizilien nach Miinchen, die in Kalabri-
en noch eine Zuladung mit aufnehmen. Lib-
randis organisierten das fiir unsere Orangen.
Wir iibernehmen die Weiterleitung ab Miin-
chen. So konnten wir in den Herbst-Auskiinf-
ten 2011 die Orangen erstmals in Kisten zu
fiinf Kilogramm anbieten. Im November wird

Das war zunéchst logistisch die Herausfor-
derung.

Aus den Lieferungen 2011 wurden 377 Pa-
kete im November und 560 im Dezember mit
zusammen 5.935 Kilogramm Orangen ge-
packt und versendet. Die Botschaft kam an,
dréngte auf Wiederholung und wurde schnell
zur BIO-Navel-Orangenkampagne. Das
sprach sich herum, und von Jahr zu Jahr stieg
die Zahl der Teilnehmer und Teilnehmerin-
nen. Wir verschickten im letzten Jahr 4.287
Pakete mit 33.025 Kilogramm Orangen. Mit
einem doppelten Anteil der siiBeren Oran-
gen im Dezember hat sich die Geschmacks-
priferenz der ersten Auslieferung tiber die
Jahre erhalten. Mit der Mengensteigerung
konnten wir den anfanglich mehr als halben
Anteil der Logistikkosten am Nettopreis pro
Orangenkiste deutlich senken, Preissteige-
rungen damit auffangen und den Preis stabil
halten. Nur angehobene DHL -Tarife muss-
ten wir einmal weitergeben.

Wenn alle zusammenkommen

Im November und Dezember stehen alle
arteFakt-Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
fiir einen Tag Kopf, wenn in der Friithe der
LKW mit den Orangen ankommt. Auch mit
der gewachsenen Menge bleibt es unser Ehr-

bei den Friichten noch die Siure betont und
im Dezember die Stile der weiter gereiften
Orangen. Freitags werden sie geerntet, am
Sonnabend auf die Reise geschickt, am Mon-
tag in der Frithe kommen sie in Wilstedt an
und werden am gleichen Tag mittags schon
wieder auf dem Postweg zu Ihnen befordert.

geiz, dass bis zum Mittag alle Pakete auf den
Postwagen und auf dem Weg zu IThnen sind.
Das ist mit der gestiegenen Anzahl der Pake-
te anstrengender geworden, die Kilte in der
Lagerhalle ist geblieben, und es macht immer
noch Spaf3. An diesen beiden Tagen kommen
alle festen und freien Mitarbeiterinnen und

Mitarbeiter zusammen, um gemeinsam eine
Sache zu beginnen und zu Ende zu bringen —
das schweifit zusammen.

Die Natur fordert heraus
und setzt auch Grenzen

Oft werden wir gefragt, warum es die Oran-
gen nicht auch im Januar und Februar geben
kann. Zwei Griinde stehen dagegen. Oran-
gen halten Minusgraden nicht stand, daher
muss der Versand der Pakete garantiert frost-

N calabrioaEd]

wRoDoTTa &

frei erfolgen, was sich im Januar und Februar
nicht sicher planen lasst. Und ,,Bio ist nicht
gleich Bio“, wie wir das héufiger kritisieren.
Die Familie Librandi betreibt eine nachhal-
tige Bio-Landwirtschaft, im Unterschied zu
der industriellen Bio-Landwirtschaft, die lei-
der zunehmend auf dem Vormarsch ist. So ist
es schlicht ein Mengenproblem, ihre Oran-
genbidume sind im Januar weitgehend abge-
erntet.

Oft greifen wir in Natursysteme ein, ohne sie
zu kennen, und merken das erst, wenn Sché-
den sichtbar werden. Eine Variante davon
ist die falsche Erwartung, dass die Orangen
jedes Jahr genau gleich schmecken konnen
—so ist Natur nicht. Auch ein ungebetener
Gast — ein Pilz — kann sich auf dem Trans-
port und bei Ihnen zuhause an der Oran-
ge giitlich tun. In-
sekten, die an der
Orangenschale sau-
gen, konnen dabei
die Sporen eintra-
gen. Solange die
Orange am Baum
hingt, kann sie sich
gegen die Entwick-
lung der Sporen zu
einem Pilz wehren.
Nach der Ernte ist
die Orange dann schutzlos. Bei konventi-
onellem Anbau wiirden Pestizide Insekten
vertreiben. Fiir den Transport wiirden die
Orangen abermals chemisch behandelt.
Eine zertifizierte Bio-Auszeichnung weist
daher in jedem Fall darauf hin, dass im Falle
des Eintrags der Pilzsporen die Orange nun
ungeschiitzt ist. Da sich der Pilz bei niedri-
gen Temperaturen am wohlsten fiihlt und
sich dann innerhalb sehr kurzer Zeit aus-

EXKURS Penicillium Italicum - ein ungebetener Gast

bildet, trifft es bei jeder Kampagne einige
von Thnen, fiir die sich nicht nur der Genuss,
sondern auch das Naturschauspiel einer Pilz-
entwicklung erdffnet. Schon kurz nach der
Aussendung erreichen uns daher nicht nur
begeisterte Zuschriften wie: ,,Ich mdchte
heute ein Lob fiir die Orangen aussprechen.
Beide Lieferungen waren super. Obwohl wir
die zweite Liefe-
rung iiber drei Wo-
chen verbrauchten,
wurde keine Oran-
ge faul.“ Sondern
es kommen auch
einige Reklamatio-
nen: ,,... bis auf eine
angeschimmelte ka-
men die Orangen
gut an und wurden
von mir kiihl gela-
gert, tiber die nachsten 5 Wochen fielen wei-
tere 4 Orangen durch Schimmelbildung aus.
Ich hatte im vergangenen Jahr auch Oran-
gen bei arteFakt bestellt, die waren ausge-
zeichnet.“ Auch wenn es nur 32 derartige
Riickmeldungen bei 4.287 Aussendungen im
letzten Jahr waren, tut uns das fiir die Be-
troffenen immer leid, weil wir darauf nicht
mit einer Ersatznachlieferung, sondern nur
mit einer Erstattung reagieren kénnen.
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Leben & Arbeiten in der Pandemie — wie war und ist das fiir unsere Partner?

Unter den neuen Begriffen Shut-
down und Lockdown waren sie mit
sehr viel hdrteren Maflnahmen
konfrontiert, als wir sie je bei uns
hatten. Im Lockdown, der dort fiir
alle galt, durfte mehrere Wochen
lang die Wohnung nur einmal in
der Woche fiir kurze Zeit fiir dring-
liche Einkédufe ,,um die Ecke* ver-
lassen werden. Ein selbst ausge-
stelltes Dokument mit der Angabe
des Grundes und der Uhrzeit, zu
der die Wohnung verlassen wurde,
musste dann mitgefiihrt werden.
Wenn es fehlte, wenn der Einkauf
»zwei Ecken weiter stattfand oder
die Zeit iiberzogen wurde, gab es
empfindliche Geldstrafen. Wohl
dem, der einen Hund hatte, der
durfte jeden Tag mit ihm einmal
die Wohnung verlassen und mit
ihm um den Block laufen.

Fehlende Erntehelfer

Kein Olivier kann seine zahlrei-
chen Olivenbdume allein abernten.
Er ist dafiir auf Familienmitglieder
und weitere Erntehelfer angewie-
sen, die aber vielfach nicht anrei-
sen konnten, weder aus der Region
noch aus der Ferne. Von allen war
daher ein grofler Einsatz gefordert,
um die Oliven mit ihrem gewiinsch-
ten Reifegrad in die Miihle zu brin-
gen. Dafiir begaben sich die Olivi-
ers mit der reduzierten Zahl von
Helfern in eine strenge Abschot-
tung von allen anderen Kontakten.
Emotional hétten sie es sich ge-
wiinscht, dass wir sie wie gewohnt
bei der Ernte besuchen. Mit ge-
schéftlicher Begriindung hitten wir
auch reisen diirfen. Falls aber das
Virus eingeschleppt worden wire,
hitte dies all ihr Bemiihen zunichte

Jiirgen Wagner, der Onologe der
Weinkooperative Capcanes, be-
richtete zunéchst erfreut iiber das
ganz ungewohnliche Bild der tief
verschneiten Landschaft im Prio-
rat, erinnerte es ihn doch an seine
Heimat in Freiburg. Diese Erin-
nerung nahm ihm auch die Sorge,
dass die Rebstocke Schaden neh-
men konnten. Bald aber kamen
bittere Nachrichten von den Oli-
venanbauern. Unter den Schnee-
lasten brachen an nahezu jedem
Baum groB3ere Hauptiste aus der
Krone, so dass fiir die kommende
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gemacht und sie und uns vierzehn
Tage in Quarantine gezwungen.
Das Risiko wollten wir beiderseits
nicht eingehen, hatten von den Rei-
sen Abstand genommen und waren
erstmals seit iber zwanzig Jahren
nicht dabei.

Wirtschaftliche Einbriiche

Die 6konomischen Folgen stellen
sich fiir die Oliviers unterschied-
lich dar. Wie auch bei uns wurde
wegen der Beschrdnkungen mehr
zuhause gegessen und selbst ge-
kocht, was die private Nachfrage
gesteigert hat. Als Direktbeliefe-
rung zahlt dieser Verkauf fiir die

Ernte schon jetzt mit bis zu 30%
weniger Oliven gerechnet werden
muss. Der Olivenbaum erholt sich
davon, er wird dafiir aber mehr als
ein Jahr benétigen.

Auch von Adrian Ardac kamen
Bilder der tief verschneiten Land-
schaft am Rande der Hochebene
des Priorats, was in diesem Ausmaf3
aber nicht bis zu ihnen nach Riu-
doms nahe der Kiiste reichte. José
Gdlvez aus Villanueva de la Rei-
na in Andalusien konnte Entwar-
nung geben, der Wettereinbruch
erbrachte bei ihm keine Schiden.

Oliviers eher zum Nebengeschift,
konnte in unterschiedlichem Aus-
malf} aber helfen, den dramati-
schen Einbruch der Nachfrage aus
der Gastronomie und Hotellerie
abzufedern. Einige, die mit ih-
ren Olivendlen auch in regionalen
Handelsgeschéften vertreten sind,
konnten davon partiell sogar profi-
tieren. Insgesamt verzeichnen aber
alle Verluste, zum Teil auch, weil
groflere Partien bereits gelieferter
Olivenoéle nicht bezahlt wurden.

... hicht nur fiir Oliviers

Schwerer hat der Ausfall von Gast-
ronomie, Hotellerie und Export die

Winzer getroffen, die mit der neu-
en Lese im Spatsommer viele ihrer
Tanks noch gut gefiillt hatten. Das
hat insbesondere Weine, die jung
getrunken werden miissen, unver-
kauflich oder zur Dumpingware
gemacht. Die italienische Regie-
rung forderte mit einer geringen
Ausgleichszahlung die Verarbei-
tung dieser Weine zu Desinfekti-
onsmitteln. Gunther Di Giovanna
bebte fast als er uns davon erzihl-
te, dass er seine mit viel Aufwand
und Herzblut hergestellten Weine
so vernichten solle. Viele derartiger
Weine gelangten ab dem Sommer
mit einer uniiblich hohen Qualitét

auch zu Billigstpreisen in die Re-
gale der Discounter. Das wird den
Winzern fiir die Preise der neuen
Weine keine gute Vorgabe sein.

Auch fiir die Angelinis in Umb-
rien war es kein leichtes Jahr. Giu-
seppina reagierte auf unsere Be-
stellung der Hiilsenfriichte Anfang
Dezember mit einem erleichterten
Seufzer und groem Dank, es war
die erste groflere Bestellung im
ganzen Jahr. Auf drei groBen ita-
lienischen Messen tétigen sie lib-
licherweise sechzig Prozent ihres
Jahresumsatzes, alle drei waren
ausgefallen, und auch aus den Res-
taurants gingen nur wenige Bestel-
lungen ein.

Wir werden durchkommen

Roberta di Luigi drickt aus, was
viele empfinden: ,,In der stdndi-
gen Diskrepanz zwischen Herz
und Hirn versuchen wir mit dem
Herzen, die Hoffnung nicht zu ver-
lieren, und mit dem Hirn, klar zu
bleiben und so die Spannung ein-
zuddmmen.“ Und José Galvez er-
ganzt:“ Wir miissen die Sache mit
Optimismus betrachten und uns
den Problemen stellen. Gegen Co-
vid wird sich eine Losung finden,
und wenn wir gesund bleiben, wer-
den wir es iiberstehen.”

Mit unserer gelebten Konzep-
tion einer Erzeuger-Verbraucher-
Gemeinschaft, gepaart mit der al-
ten Handelstradition des direkten
Tausches von Ware gegen Geld,
konnten wir im letzten und auch
diesem Jahr einen gewichtigen Bei-
trag zu diesem Optimismus leisten.

Auf Spurensuche....
Wo Milli-und Mikrodimensionen zuhause sind

Seit drei Jahren wiederholt sich
ein problematisches Geschehen,
wie wir es bereits vor 16 Jahren
erlebt hatten. ,,Weichmacher® ge-
rieten damals in den begriindeten
Verdacht, bei langfristiger Aufnah-
me in den Korper gesundheitliche
Schéiden nach sich zu zichen. Ana-
lytisch waren sie zwar leicht im Oli-
venol nachzuweisen, nur die Quel-
le, aus der sie stammten, war nicht
leicht zu finden. Sie kommen, ohne
deklariert zu werden, in unzédhligen
Produkten unseres Lebens vor. Fiir
Olivenol erwiesen sich dann Kunst-
stoffschlauche in den Miihlen als
Verursacher. Die Schlduche tru-
gen zwar das stilisierte Zeichen
eines Weinglases und einer Gabel
fir die Lebensmitteltauglichkeit.
Es gilt aber nur fiir wassrige, nicht
fir 6lige Lebensmittel.

Nicht wissen ...

Jetzt sind aromatische Mineralol-
kohlenwasserstoffe unter dem Kiir-
zel MOSH - MOAH aus gleichen
Griinden in Verdacht geraten. Thre
Verbreitung in tdglich benutzten
Produkten ist dabei allerdings um
einiges grofer. Thr Vorkommen
reicht bis hin zu ubiquitdrer (allge-
meiner) Belastung der Umwelt, aus
der sich eine Kontaminierung erge-
ben kann.

Mit Eurofins, unserem Labor-
partner, hatten wir uns gleich be-

raten und das Problem auf die
Tagesordnung des jahrlichen Wei-
terbildungstreffens der Oliviers ge-
setzt. Die erste Erkenntnis dabei
war, dass diese Diskussion wieder
eine spezifisch deutsche ist und in
ihren Lindern nicht stattfand, was
sich bis heute noch nicht wesentlich
gedndert hat.

Deshalb suchen ...

Wir verabredeten ein zweigleisi-
ges Vorgehen, alle Olivenole auf
MOSH - MOAH hin zu analysie-
ren und auf Spurensuche zu gehen.
In nur seltenen Féllen finden sich
auf Gebrauchsprodukten Anga-
ben dazu, was die Sache erschwert.
Ebenso wenig wie das Vorhan-
densein dieser Substanzen bei der
Benutzung eines Duschgels, einer
Feuchtigkeitscreme oder eines Le-
bensmittels ersichtlich ist, kann ein
Landwirt, der einen Sisalsack fiir
seine Oliven kauft, erkennen, dass
der Sack z.B. mit paraffinhaltigen
Produkten imprédgniert wurde,
oder ein Biolandwirt, dass der Bio-
wirkstoff zum Spritzen es als Tré-
gergrundlage hat. Und wer beim
Tanken neben dem Zapfhahn ste-
hen bleibt, wird ohne es zu merken
MOAH-Diampfe einatmen.

So war es nicht verwunderlich,
dass Eurofins bei seinen Analysen
auch fiindig wurde, zwar nur in ge-
ringen Mengen und nur bei drei

Olivendlen. Bei der Kooperative
Eleonas war die Spurensuche er-
folgreich, es waren die Sicke, die
daraufhin abgeschafft und durch
offene Sammelkisten ersetzt wur-
den. Bei den anderen beiden konn-
te keine Zuordnung ermittelt wer-
den, und im Jahr darauf waren sie
ohne Befund.

Das kostet ...

Es wird jetzt schwerer werden, das
Problem zu beheben, als bei den
Weichmachern, wo nur die Schldu-
che ersetzt werden mussten. Wir
leben in einer MineralGlzeit, nicht
nur, was die Verbrennungsmoto-
ren angeht. Aus ihrer Technologie
auszusteigen, wird leichter sein, als
aus all den anderen Anwendungen
von Erdolprodukten, von denen
wir vielfach gar nichts wissen. Die
Spurensuche hat erst begonnen,
und die Analysen, die wir in unse-
re Standarduntersuchungen auf-
genommen haben, werden dabei
helfen. Unsere Analysekosten er-
hohen sich damit von bisher 28.000
auf 35.000 Euro pro Jahr, auch weil
wir nicht nur das Olivenol, sondern
bei der Spurensuche etliche Bei-
produkte auf ihre Inhaltstoffe un-
tersuchen lassen miissen.

Schiitzt aber nicht sicher...

Eine Zeitlang werden wir trotzdem
nicht davor geschiitzt sein, ... —>
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W] FVermissen S1€ i rartnerund Pioniere aus der Zeit der Anfinge unserer

Erzeuger-Verbraucher-Gemeinschaft waren Edith und loannis Fronimakis uns schnell ans Herz

gewachsen, mit ihrem Oliven6l No.29, bei den Begegnungen auf den Olivenol-Abholtagen in

Wilstedt und bei den jdhrlichen Wanderreisen mit Franz Gentemann auf Kreta. Sie haben iiber
die Jahre viele Freunde gewonnen.

Y

Mitte September des letzten Jahres erreichte uns die Nachricht von Ioannis, dass Edith plotzlich in ein
Koma gefallen war und noch in der Nacht verstarb. Beide haben wir immer als so untrennbare Einheit
erlebt, sie waren so eins miteinander, dass Ediths plotzlicher Tod nur schwer zu fassen war und Ioannis
viel Trost, Zuwendung und Hilfe benétigte. An der Trauerfeier in Skinokapsala nahmen wir teil, konnten
uns von Edith verabschieden und Ioannis in der schweren Stunde zur Seite stehen. Das geschah auch im
Namen von tiber vierhundert arteFakt-Freunden, die sich in eine von uns im Internet ausgelegte Kondo-
lenzliste eingetragen hatten, die wir, ausgedruckt und gebunden, zusammen mit einem Bildband von
Edith aus unseren gemeinsamen Jahren Ioannis iibergaben.

Wie geht es loannis und wie geht es weiter in Skinokapsala?

Zur Olivenernte wollten wir spé-
ter mit Freunden nach Skinokap-
sala zuriickkommen, um ihm mit
praktischer Hilfe in seiner Trauer
und dem Alleinsein Beistand zu
geben. Das verhinderten leider die
Beschrankungen der Pandemie.
Uber Petros, unseren griechischen
Mitarbeiter, halten wir nun tele-
fonisch miteinander den Kontakt.
Die vertraute Arbeit mit den Oli-
ven bei der Ernte, der Aufsicht in
der Miihle und der Filterung des
Olivenols haben ihm geholfen. Es
sind die Abende, wenn er dann al-
lein zuhause ist, die ihm schwer zu
schaffen machen.

Ohne Edith wird es schwer fiir
Ioannis, alles wie bisher weiter-
zufiihren. Um all die finanziellen
und behordlichen Dinge des All-
tags und beim Olivendl hatte sich
Edith gekiimmert. Bei seinem Ein-
tritt ins Rentenalter vor einigen
Jahren hatte er ihr auch alle Haine
und das Geschift iibertragen, was
ihn jetzt in eine schwierige Situa-

f
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tion bringt, die es so wohl nur in
Griechenland gibt. Ein bewilligter
Rentenbescheid fiithrt nicht, wie
zu erwarten, zur Auszahlung der
Rente, sondern nur zu einer Zu-
sage der Berechtigung. Eine erste
Auszahlung erfolgt dann erst nach
einer unbestimmten Zeit von meh-
reren Jahren, mit dem Versprechen
einer Nachzahlung. Gebunden ist
die Zusage der Nachzahlung an
die Verpflichtung, wéhrend die-
ser Zeit kein eigenes Einkommen
zu erzielen. Auch Ioannis wartete
schon mehrere Jahre auf die Zah-
lung. Mit der Ubernahme des Oli-
venolgeschifts von Edith und sei-
ner Weiterfithrung wiirde er aber
die Nachzahlungen verwirken. Im
Alter von tliber siebzig Jahren kann
es fiir Ioannis keine Option mehr
sein, nun noch einmal von vorn zu
beginnen. Privat, zusammen mit
arteFakt-Freunden, helfen wir Io-
annis zunichst fiir den Ubergang,
weiterhin ohne Einkiinfte durchzu-
kommen, bis sich die Dinge ordnen
lassen. Die Menge seines Oliven-
ols ist in diesem Jahr aus all diesen
Griinden auch gering ausgefallen
und nicht in unserem Angebot.

Zusammen mit Ioannis suchen
wir fir das kommende Jahr trag-
fahige Losungen, wie es langfris-
tig weiter gehen konnte. Hierbei
kommt es nicht nur auf die ,,Schul-
tern“ an, die das Vorhaben tragen
miissen, auch das Verhiltnis zur
arteFakt-Konzeption muss pas-
sen. Wir suchen keine Lieferan-
ten, sondern Partnerschaft, bei der
wir auch Ioannis nicht verlieren.
Die Beschriankungen aufgrund der
Pandemie machen die Entwicklung
eines Konzepts gerade nicht leicht.
Bis zu den Herbst-Auskiinften wer-
den wir Ioannis wohl wieder besu-
chen konnen. Wir berichten dann
iber den Fortgang.

—> erst im Nachhinein eine Belas-
tung zu entdecken, so wie es jetzt
Giuseppe Lombardi ergangen ist,
dessen Olivenol daher in diesem
Jahr nicht im Programm ist. Sei-
ne Olivenbdume trugen diesmal
so wenig Oliven, dass er iiberleg-
te, sie wegen der hohen Kosten der
Handpfliickung gar nicht zu ernten
oder aber sich einen mechanischen
Riittler und Greifer dafiir auszulei-
hen, der allerdings von einer mine-
ral6lhaltigen Hydraulik angetrie-
ben und gesteuert wird. Er wihlte
die zweite Moglichkeit. Die Ana-
lysen des Prozessweges der Oliven
ergaben, dass dies als einzige mog-
liche Quelle der Kontamination in
Betracht kommt.

Kann Folgen haben ...

Fiir Giuseppe ist das doppelt bitter
und tragisch. Die Kosten der Ernte
und Produktion bleiben ohne De-
ckung. Giuseppe arbeitet seit Jah-
ren duBerst sorgféltig, aufmerksam
und vorbildlich fiir sein Bio-Oliven-
0l und ist dariiber hinaus ein enga-
gierter Forderer der noch kleinen
Biobewegung in Apulien. Er be-
treibt den ersten Bioladen in An-
dria, der jetzt auch wenig frequen-
tiert wird. Die Pandemie setzt den
Menschen zu, es fehlt ihnen viel-
fach das Geld, um bei ihm einzu-
kaufen. Etwas direkter nachge-
fragt, mochte Giuseppe dennoch

nicht sagen, dass es ihm eigentlich
nicht gut geht. Die Rente seiner
Eltern hilft ihm, das jetzt durch-
zustehen, was in Italien fir vie-
le in der jungen Generation zwar
eingetibt ist, auch wenn es keine
Krise gibt. Gut geht es einem jun-
gen Familienvater damit aber nicht.
Auch wir werden Giuseppe damit
nicht alleine lassen.

Coratina-Oliven aus den Hainen
von Giuseppe

Exkurs: Mineralolkohlenwasserstoffe MOSH — MOAH

Was sind MOSH — MOAH?

Der Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL)
definiert die komplexen Mischungen von Kohlenwasserstoffen
in ihrer Kettenlange der C-Atome von C10 bis C50 und unterteilt
sie in die Gruppe der gesattigten Mineral Oil Saturated Hydro-
carbons (MOSH) und aromatischen Mineral Oil Aromatic Hydro-
carbons (MOAH).

Grundlagen gesundheitlicher Risikobewertung

Die Bewertungen der MOSH und der Analogen (POSH) sind un-
terschiedlich und beziehen sind auf die Molekularmassen der
einzelnen Stoffe und die Lange der Kohlenstoffketten. Unabhan-
gig davon sind aber beide in Lebensmitteln grundsatzlich uner-
wiinscht.

Da die Eintragswege sehr komplex und vielfaltig sind — auch all-
gemeine Umwelteinfliisse spielen eine Rolle —, existieren bisher
noch keine Grenzwerte. Die Erhebung von Daten dient derzeit
zunéchst der Informationsgewinnung fiir Eintrége dieser Sub-
stanzen in verschiedenen Lebensmitteln. Im April 2019 haben
Vertreter deutscher Lebensmitteliiberwachungsbehdrden und
der Lebensmittelwirtschaft daraus zunachst ,,Orientierungswer-
te" fiir das Vorkommen dieser Stoffe entwickelt, die auf ihre Mi-
nimierung zielen. Danach sollten in Lebensmitteln die Werte fiir
MOSH 13 mg/kg nicht iiberschreiten und fiir MOAH sollten sie un-
terhalb der Bestimmungsgrofe liegen. Orientierungswerte sind
ausdriicklich keine Grenzwerte und bedeuten daher keine gesetz-
liche Verpflichtung: sie einzuhalten, beruht auf Freiwilligkeit. In
Deutschland allerdings beziehen NGO's, inshesondere die Ver-
brauchermagazine, die Empfehlungen in die Produktbewertung
ihrer Tests mit ein, was eine starke faktische Wirkung entfaltet.
Eine gesellschaftlich ahnlich anerkannte Stellung von Verbrau-
chermedien gibt es in den mediterranen Landern bisher nicht.

Gesundheitliche Risikoeinschatzung von MOSH

Sowohl MOSH als auch Analoge (POSH) sind unverdaulich und
werden unverandert wieder ausgeschieden, daher werden sie

als weniger risikobehaftet eingeschatzt. Fiir die Minimierung ist
ein Orientierungswert oberhalb der Nachweisgrenze in Hohe von
13 mg/kg vorgegeben.

Gesundheitliche Risikoeinschatzung von MOAH

Im Gegensatz zu den strukturell verwandten und krebserregen-
den PAK (Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe) handelt
es sich bei der MOAH-Fraktion um ein komplexes Stoffgemisch
mit unterschiedlicher und grotenteils bisher unbekannter Toxi-
zitat. Aus tierexperimentellen Studien ist bekannt, dass Mineral-
olgemische niedriger Viskositat im Korper gespeichert werden
und zu Ablagerungen in Leber, Herzklappen und Lymphknoten
fiihren konnen. Die Risikoeinschatzung moglicher Folgeerkran-
kungen liegt deshalb hoher, woraus die Empfehlung zur Vermei-
dung mit dem Orientierungswert des abgesicherten Null-Werts
,n.b.“ — nicht bestimmbar — folgt.

In welchen Produkten lassen sich MOSH finden?

Sie sind in Paraffinen oder Weif}6len wie Vaseline® enthalten und
finden sich u. a. in Baby- und Kérperpflegedlen, Lippenpflege-
produkten, Gas-Feuerzeugen, Duftlampen-0l, Wachsmalstif-
ten, Wachspapier und Backformen. POSH kommen u. a. als zu-
gelassene Lebensmittelzusatzstoffe E 905 fiir Uberziige bei
bestimmten Lebensmitteln vor, insbesondere bei Friichten, die
vor dem Verzehr geschalt werden, oder beim Kése als abloshare
Uberzﬁge, die nicht zum Verzehr bestimmt sind, oder in Kaugum-
mis und Siitwaren.

In welchen Produkten lassen sich MOAH finden?

Als Bestandteil von Erddlprodukten kommen sie in Mineralol-
mischungen technischer Qualitdt zum Schmieren von Maschi-
nen und Geraten vor, auch als Tréagerstoff in Pestiziden. Neben
Kontakten kann die Kontaminierung hier iiber fliichtige Stoffe in
Gasen, Dampfen und Aerosolen fiihren. Ihr haufiges Vorkommen
in Losemitteln von Druckfarben und Mitteln zur Impragnierung
kann zu Kontaminierungen aus Verpackungsmitteln fiihren, ins-
besondere bei Recyclingmaterialien aus bedrucktem Altpapier.
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Wir wollen wieder zu den Oliven reisen...

Wir wollen optimistisch sein, dass
spitestens in der zweiten Jahres-
hilfte kleinere Zusammenkiinfte
wieder moglich werden. Fiir grofie-
re Veranstaltungen, wie die Oliven-
0l-Abholtage, Messen und Mirkte,
wird das eher nicht zutreffen. Die
Begegnungen mit den Oliviers, der
direkte Austausch mit ihnen feh-
len uns nun schon im zweiten Jahr,
ebenso wie das Reisen. Mit Partne-
rinnen und Partnern mochten wir
daher zum Herbst einen bunten
Strauf von Kurzreisen zusammen-
binden und mit Ihnen zusammen
jeweils einige Tage unsere Oliviers
besuchen, dabei Oliven ernten, sie
in die Miihle bringen, Olivendl ver-
kosten, Lehrreiches erfahren und
auch die kulturellen und kulina-
rischen Besonderheiten der Regio-
nen erkunden. Wenn Sie Lust auf
eine der Reisen haben, dann mel-
den Sie Ihr Interesse, zunichst
unverbindlich, unter dem jeweils
angegebenen Kontakt an. Sie er-
halten dann weitere Informatio-
nen, bis sichere und verbindliche
Zusagen moglich werden.

Katalonien/Spanien

Josep Maria Mallafré
Olivenol No.11

In Kooperation mit Kalonien Reisen -
individuell unterwegs in Spanien und
Portugal, www.kalonien.de
Reiseleitung: Ralf Wigger & Veronica
Ventura, unsere langjdhrigen Dolmet-
scher im Kontakt mit den Oliviers

Programm: Einfiihrung in die Welt der
Olive, im Hain und der Miihle; Fiihrung
und Weinprobe bei der Cooperative Cap-
ganes im Priorat; Tapasabend; Fischres-
taurant; Weltkulturerbestadt Tarragona
(Verldngerung in Barcelona maglich).
Zeit: 5 Tage vom 19.10. - 23.10.
Kontakt: E-Mail: info@kalonien.de,
Telefon 34 650 360 148

Andalusien/Spanien
Jose Galvez — Olivenol No.13

In Kooperation mit Kalonien Reisen -
individuell unterwegs in Spanien und
Portugal www.kalonien.de
Reiseleitung: Ralf Wigger & Veronica
Ventura & Christoph Sippel

Programm: Wanderung im Olivenhain,
Olivenmiihle und Verkostung; Paella-
Abend mit Flamenco; Weltkulturerbe-
stadt Cordoba (Verldngerung in Grana-
da oder am Meer mdglich).

Zeit: 5 Tage vom 26.10. - 30.10.
Kontakt: E-Mail: info@kalonien.de,
Telefon 34 650 360 148

N

Toskana/Italien
Adriano Marz — Olivenol No.9

In Kooperation mit Natur Pur Reisen,
www.naturpur-reisen.de

Reiseleitung: Weinexpertin Diana Rohr-
bach, Manuela di Bari & Conrad Bolicke

Programm: Studienreise Wein & Oliven-
6l - Genuss in den Hiigeln der Toskana;
Olivenernte und Weinverkostungen;
Rahmenprogramm Florenz, Volterra,
San Gimignano ...

Zeit: 5 Tage vom 04.11. - 08.11.
Kontakt: E-Mail: info@naturpur-reisen.
de, Telefon 0471.76854

Umbrien/Italien
Graziano Decimi — Olivenol
special Moraiolo
& Familie Angelini — Ursorten
von Hiilsenfriichten

Reiseleitung: Conrad Bolicke & Klaus
Haase

Programm: Parco Nazionale di Monti
Sibillini und Hiilsenfriichte, Olivenern-
te; Einfilhrung in die Welt der Olive im
Hain und der Miihle; Assisi ...

Zeit: 7 Tage vom 27.10. - 02.11.
Kontakt: E-Mail: service@artefakt.eu,
Telefon 04283.981317

im Oktober und November

Kalabrien/Italien
Tenute Librandi — Olivenol No.3

In Kooperation mit den ZEIT-Reisen

www.zeitreisen.zeit.de

Reiseleitung: Conrad Bolicke & Manuela

di Bari

B
S
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Programm: Oliven-Fachreise - Ernte,
Miihle, Olivendl-Sensorikkurs; schwim-
men im Ionischen Meer; Besuch von
Matera, dem Castel del Monte, der Alt-
stadt von Bitonto und Genuss der apuli-
schen und kalabrische Kiiche ...

Zeit: 5 Tage vom 21.10. - 25.10.
Kontakt: E-Mail: reisen@zeit.de,
Telefon: 040.3280-455

Korinth/Griechenland
Dimitrios Sinanos
Olivendl No.23
Reiseleitung: Conrad Bélicke & Peter

Livanis

Programm: Einfiihrung in die Welt der
Olive im Hain und der Miihle; schwim-
men im Saronischen Golf; der Kanal, die
Burg und das alte Korinth; Nemea und
Wein ...

Zeit: 5 Tage vom 14.10. - 18.10.
Kontakt: E-Mail: service@artefakt.eu,
Telefon 04283.981317

Messenien/Griechenland
Koop. Eleonas — Olivendl No.27
Reiseleitung: Conrad Bolicke & Peter

Livanis
Programm: Oliven-Fachreise - Ernte,
Miihle, Olivendl-Sensorikkurs, Nestor-

Palast, Pylos mit Naturschutz-Lagune,
dem Paradies fiir Zugvigel

Zeit: 5 Tage vom 18.11. - 22.11.
Kontakt: E-Mail: service@artefakt.eu,
Telefon 04283.981317

Kreta/Griechenland
Ionnnis Fronimakis
Olivendl No.29

Aus dem Angebot der Wanderreisen in
das stiddstliche Kreta mit Franz Gente-
mann hat sich nach seinem altershe-
dingten Ausscheiden ein Freundeskreis
gebildet, der sich nun privat fiir diese
Reisen verabredet, dem man sich gern
anschlielen kann.

Ansprechpartnerin: Marita Geils
Programm: Heraklion mit archdolog.
Museum, Stadtbesichtigung, Knossos;
Hotel direkt am Meer in Siid-/0st-Kre-
ta, Ausfliige in die Umgebung, Besich-
tigungen, Wanderungen, Olivenhain mit
Ioannis.

Zeit: vom 13.10. - 23.10.

Kontakt: E-Mail: gmg@maritageils.de,
Telefon: 0176.22280019

Istrien/Kroatien
Aleksandra Vekic
Olivendl special Mate
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Reiseleitung: Christoph Sippel & Klaus
Haase

Programm: Einfiihrung in die Welt der
Olive im Hain und der Miihle; Umag und
Triest...

Zeit: 5 Tage vom 07.10. - 11.10.
Kontakt: E-Mail: service@artefakt.eu,
Telefon 04283.981317

Kreta
experience

In den Auskiinften des letzten Jah-
res hatten wir Dimitrios Chondrakis
aus Chania auf Kreta bereits vor-
gestellt, ein Nachwuchstalent, das
wir auf seinem Weg zum Olivier
fordern. Der Lohnmiiller hatte Di-
mitrios’ sorgfiltig und frisch ge-
ernteten Oliven allerdings zu einer
derart schlechten Qualitét von Oli-
venol extrahiert, dass wir die beab-
sichtigte Vorstellung zuriickstellen
mussten.

Bei einem Besuch im September
besprachen wir mit Dimitrios die
Mingel wie auch die unbedingten
Anforderungen an den Miihlen-
prozess, die der Lohnmiiller einzu-
halten hat. Das Gespréich mit dem
Lohnmiiller zeigte die Aussichts-
losigkeit, dass mit ihm ein zweiter
Anlauf gelingen konnte.

Ein anderer Miiller, den wir zu-
sammen mit Dimitrios aufsuchten,
zeigte sich aufgeschlossener, und er
hielt seine Zusagen. Die gesteck-
ten Ziele konnten erreicht werden,
so dass wir das Ol von Dimitrios
Chondrakis fiir die Olivendlkampa-
gne 2021 nun in unsere Rubrik der
Olivenol specials aufnehmen konn-
ten. Fiir seine Olivendle wihlten
wir die Bezeichnung Kreta experi-
ence, weil hier im Westen von Kre-
ta die Olivensorten Tsounati und
Koroneiki vorherrschen und Dimi-
trios ihre Profile entlang der Reife-
entwicklung noch nicht erkunden
konnte.

In den kommenden Jahren wer-
den wir ihm mit unseren Erfahrun-
gen zur Seite stehen und seinen
Weg zum Olivier begleiten, an des-
sen Ende dann eine eigene Miihle
stehen soll. Kurz nach der Oliven-
ernte kam dann das erste Kind von
Ioanna und Dimitrios, eine Toch-
ter, zur Welt. Sie zogen in eine
neue Wohnung etwas auf3erhalb
von Chania und konnen die Aus-
zeit genieBen, bevor fiir Dimitrios
dann bald wieder der Alltag mit der
Pflege der Olivenhaine und dem
Schnitt der Olivenbdume beginnt.
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