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Herbst-Auskiinfte

OlioSoli
Zwischenergebnis

Nicht erstim Riickblick vom Ende
des Jahres her, sondern auch
schon jetzt schatze ich die Oli-
vendlkampagne 2014 als die bis-
her erfolgreichste ein. Woran ist
der Erfolg zu messen? Fiir Unter-
nehmen wird er heute zumeist an
der ,Performance’ abgelesen, was
den hochsten Borsenstand und die
hochste Ausschiittung an die Ak-
tiondre meint. Dieser Einseitig-
keit des shareholder-value stelle
ich gern den humanistischen An-
spruch des fairholder-value ent-
gegen. Okonomie muss fiir Men-
schen gemachtwerden, das ist der
Anspruch, mit dem wir arteFakt
gestalten und unsere Ziele formu-
lieren. Gemessen an diesem An-
spruch, diirfte etwas wie die ,Fair-
holder-Performance‘ des OlioSoli
in der Wirtschaft nicht oft zu fin-
den sein.
Lediglich sechs kritische bis ab-
lehnende Kommentare zu einer
solidarischen Hilfe fiir die vom
Ernteausfall betroffenen Erzeu-
ger haben uns erreicht. Das An-
gebot, das Olivendl No.11 —unser
am héufigsten nachgefragtes Oli-
venol — auch ohne den OlioSoli-
Aufschlag von 50 Cent pro Liter
bestellen zu kénnen, wird kaum
genutzt. Auf das OlioSoli-Sonder-
konto, auf das iiber den 50 Cent-
Aufschlag hinaus zusitzlich ge-
spendet werden kann, sind bereits
iiber 14.000 Euro eingegangen.
Unser Ziel, den Betroffenen mit
den Spenden des OlioSoli zu hel-
fen, damit sie ohne Schulden das
Jahr des Ernteausfalls tiberstehen,
werden wir erreichen kdnnen.
Die tausendfache Selbstverstiand-
lichkeit, mit der Sie Anfang des
Jahres auf unseren Vorschlag
zur Hilfe reagiert haben und ihn
mit Leben fiillen, hat nicht nur
mich iiberwaltigt. ...
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Impulse aus der Neuen Welt

In Kalifornien wird Olivenol neu
gedacht: Karim Aouini hatte eini-
ge Monate Gelegenheit, die Arbeit
des weltweit einzigartigen Oliven-
institutes in Davis mitzuerleben.
Im Interview berichtet er von sei-
nen Erlebnissen.

Traditionen sind manchmal ein
Rucksack, an dem man schwer zu
tragen hat: Die wichtigsten For-
schungen und Neuerungen zum
Olivenol scheinen gerade dort
stattzufinden, wo die jlingsten
Anbaugebiete sind - in Australi-
en und den USA. Es ist eine Ent-

wicklung, die wir bei arteFakt seit
einigen Jahren beobachten: Die
Standards fiir modernes Oliven-
0l sind in der Neuen Welt langst
hoher als in Europa, und wih-
rend es in den traditionsreichen
Olivenanbaugebieten rund ums
Mittelmeer immer noch schwie-
rig oder sogar unmoglich ist, mo-
derne wissenschaftliche Erkennt-
nisse auch flichendeckend zu den
Bauern und Miillern vor Ort zu
transportieren, scheinen sich die
Erzeuger in der Neuen Welt auf
moderne Methoden zu stiirzen,

weil sie so ihr Produkt und letzt-
lich ihr wirtschaftliches Auskom-
men verbessern kdnnen — unge-
bremst durch Traditionen. Sie ha-
ben eben nichts ,,immer schon so
gemacht®.

Auch hierzeigt sich eine Analo-
gie zu der Entwicklung des Wein-
baus und des Winzerhandwerks:
Die Impulse und auch der wirt-
schaftliche Druck aus den jungen
Weinregionen der Neuen Welt ha-
ben letztlich mit zur Entwicklung
des modernen Weins in Europa
beigetragen ... Fortsetzung Seite 2

Olivendlbetrug — ein Skandal?

1997 begleitete uns Peter Juppen-
latz, damals Journalist und Redak-
teur des Stern-Magazins, nach Li-
gurien, um iber unser Vorhaben
zu schreiben, das Olivendl ,neu zu
erfinden‘. Wir zeigten ihm bei ei-
nem kleinen Dorf an einem Berg-
hang hinter einer Olmiihle diver-
se entleerte Fisser aus Spanien,
die die Aufschrift ,Lampant® tru-
gen. Mit diesem Begriff wird ein
Olivendl sehr schlechter Quali-
tat bezeichnet, das nicht in Ver-
kehr gebracht werden durfte. Im
Dorf war es kein Geheimnis, dass
der Miiller dieses Ol mit seinem
frisch gepressten ,verschnitt’. Im
spéteren Stern-Artikel erwihnte

Peter Juppenlatz auch diese Ent-
deckung seiner Recherche, wor-
auf ein spanisches Olkonsortium,
fiir das offensichtlich der Miiller
tatig war, umgehend den Stern
vor einem Gericht in Mailand
verklagte.

Als Peter Juppenlatz in den
Ruhestand ging, war das Ver-
fahren noch nicht beendet. Was
hat sich seitdem eigentlich gedn-
dert? Olivenol gilt seit der Griin-
dung des europaischen Agrar-
marktes bis heute unangefoch-
ten als die Nummer eins beim
Betrug mit Lebensmitteln. In
den Anfangen wurde tatsdchlich
oft fremdes Samend6l mit Oliven-

ol verfilscht, auf unterschiedli-
che Weise wurden Subventionen
fiir den Olivenanbau mehrfach
abgerechnet, nordafrikanisches
Olivenol wurde zu EU-Ware
umdeklariert, und immer schon
wurden gute und schlechte Quali-
tdten miteinander vermischt oder
minderwertige einfach zu hochs-
ter Qualitét als Native Olivenole
Extra deklariert. Andreas Miirz,
der seit Jahren systematisch den
Olivenolmarkt beobachtet und
in dem Magazin Merum dari-
ber berichtet, hilt tiber 90 % al-
ler im Handel angebotenen Oli-
venOle weder fir nativ noch fiir
extra. ... Fortsetzung Seite 3

Olivendlkampagne 2014

Unsere Herbst-Klassiker
Néhere Informationen dazu in
der aktuellen Preisliste und bei
www.artefakt.eu

Bio-Primario

Das Primario ist der Vorbote auf
die Olivendlkampagne 2015. Ge-
presst von den ersten noch sehr
frithreifen Oliven, wird es nicht
dekantiert und bleibt ungefiltert,
gerade so, wie es in der Olmiihle
aus dem Dekanter und dem Sepa-
rator fliet. Die Oliviers sind Giu-
seppe Lombardi (Olivenol No.7)
und Josep M. Mallafré (Olivenol
No.11). Es erfolgt nur eine Aus-
lieferung in der zweiten Novem-
berhilfte.

Bio-Navel-Orangen

So natiirlich gereift und frisch ge-
pfliickt, lassen sich Orangen nur
direkt vom Erzeuger beziehen. Je
einmal im November und im De-
zember senden uns Carmela, An-
gela und Lucia Librandi aus Kala-
brien (Olivendl No.3) wieder 5-
und 10-Kilopakete ihrer du3erst
leckeren Bio-Navel-Orangen.

Bio-Kartoffelvielfalt
Bioland Landwirt Karsten Ellen-
berg hatin diesem Jahr fiir das Sin-
gle- und Familienpaket aus seiner
neuen Ernte mit der Roten Emma-
lie und der Violetta zwei seiner Ei-
genziichtungen und mit der Sieg-
linde und Adretta zweibeliebte alte
gelbe, feste und mehlig kochende
Sorten ausgewéhlt. Bis Ende No-
vember gibt es sie wieder zu einem
giinstigeren Aktionspreis als 4 x
1kg- oder 4 x 2,5 kg-Tiite.

Fiir die Winterkiiche: Nativ
aromatisierte Bio-Olivendle
Wegen der gro3en Nachfrage im
letzten Herbst legen wir vier unse-
rer natiirlich (nativ) aromatisier-
ten Olivendle im Set fiir herzhaf-
tere Speisen der kalten Jahreszeit
zum giinstigeren Preis erneut auf.
Mit passenden Rezeptanregun-
gen enthilt das Set natives Ros-
marin-, Thymian und Lorbeer-
Olivenol sowie Peperoncino-Oli-
vendl des Scharfegrads PIK 2.

Kisekunst vom Affineur
Dafiir muss man sich Zeit zum
Genieflen nehmen: Markus Ko-
ber, der zu den besten Affineu-
ren Deutschlands zahlt, hat fir
zwei Variationen von Single- und
Freundepaketen besondere Kise
vonder Kuh-, der Ziegen-und der
Schafsmilch aus seinem Reifekel-
ler ausgewdhlt. Die Aktion ist be-
grenzt bis Ende November.
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arteFakt als Erzeuger-Verbrau-
cher-Beziehung gestalten zu wol-
len, ist leicht gesagt, ob es aber
auch gelingt, stand zuvor nie zur
Priifung an. Nun, da sich die Wert-
haltigkeit der iiber viele Jahre ent-
wickelten Beziehung nicht nur
von Einzelnen, sondern in der Ge-
meinschaft der Verbraucher/in-
nen zeigen musste, wurde sie auf
fulminante Weise sichtbar. Meine
Gefiihlslage pendelt seit Monaten
zwischen Dank, Beriihrtsein und
Stolz. Gébe es fiir [hre Haltung
einen Verbraucherpreis, er wiir-
de Thnen gebiihren.

Conrad Bolicke

arteFakt jetzt auch
in Osterreich

Nun ist sie wirklich ins Rollen ge-
kommen: Auch in Osterreich gibt
es jetzt die arteFakt-Olivenélkam-
pagne.

Er ist ein Partner: Johann Sta-
cherl heif3t der Mann, der die Oli-
vendlkampagne nach Osterreich
bringt, und treu der Unterneh-
mens-Philosophie ist es natiirlich
nicht einfach ein Ableger oder
eine Filiale, sondern ein eigen-
standiger Partner mit ganz eige-
nen Ideen. Das heif3t, dass er die
arteFakt-Kampagne eigentlich in
Osterreich noch einmal griindet,
wenn auch mit dem Vorteil, auf
alles Wissen, die Erfahrungen
und natiirlich die Beziehungen zu
den Erzeugern und deren Oliven-
Ole zurtickgreifen zu konnen, die
Conrad Bolicke und das deutsche
arteFakt-Team in den vergange-
nen Jahren gefunden, aufgebaut
und gepflegt haben.

Der Versand fiir osterreichi-
sche Kunden wird deshalb in Zu-
kunftvom dortigen Versandlager
aus erfolgen, das natiirlich noch
kleiner ist als das in Deutschland
und vor allem bei den kurzfristi-
gen Aktionen nicht immer alle
Produkte vorritig haben wird.
Dafiir wird der Versand inner-
halb Osterreichs deutlich giins-
tiger (alle Infos stehen auf www.
artefakt.eu unter ,Unser Klein-
gedrucktes®). Online erreichen
Sie die osterreichische Olivendl-
kampagne genauso wie die deut-
sche: per Mail unter oesterreich@
artefakt.eu oder telefonisch unter
(+43) 02742 - 27404.

Fortsetzung
Impulse aus der Neuen Welt*“

und manchmal sogar erst dazu ge-
fithrt, dass iiberkommene Traditi-
onen aufgebrochen wurden.

Fiir uns bei arteFakt bestétigt sich
nun, wovon wir seit Jahren iiber-
zeugt sind: Olivendl muss mit den
Erkenntnissen der Wissenschaft
neu gedacht und modern produ-
ziert werden.

Deshalb haben wir uns sehr ge-
freut, dass Karim Aouini die Ge-
legenheit bekam, fiir einige Mo-
nate am Oliveninstitut im kali-
fornischen Davis die moderne
amerikanische Variante des Oli-
venols kennen zu lernen, und wir
haben ihn bei seinem Vorhaben
unterstiitzt. Wir nennen Karim
den ,ersten Lehrling” bei arte-
Fakt, weil er als olivenbegeister-
ter Gartenbau-Student der erste
ist, der bei uns regelrecht ,in die
Schule geht® und alles das iiber
die Oliven und ihren Saft lernt,
was bei arteFakt tiber die Jahre an
Wissen gesammelt wurde. Er ist
ein eifriger und ehrgeiziger Lehr-
ling — und in Davis war er so et-
was wie ein Scout, der sich am Aot
spot der modernen Olivendlkul-
tur umschaut.

Jetztist Karim aus den USA zu-
riick, und was er mitbringt, wird in
den kommenden Jahren nicht nur
unsere Diskussion beleben, son-

dern mit Sicherheit auch Einfluss
auf die Olivenol-Erzeugung neh-
men: Fir Karim ist das Wichtigs-
te, das Wissen iiber Olivenanbau
und -verarbeitungzu teilen und zu
verbreiten. Die erste Gelegenheit
dafiir haben wir schon genutzt:
fiir dieses Interview wenige Tage
vor seiner Riickreise nach Berlin.

Lieber Karim, was genau tust Du
in Kalifornien?

Ich mache ein Praktikum an der
Universitdt von Davis und dem
dazugehorigen Oliveninstitut.
Dann besuche ich noch Produ-
zenten und verschiedene Taste Pa-
nels, die Olivendle geschmacklich
bewerten und immer fiir interes-
sante Diskussionen zu haben sind.

Wie unterscheidet sich die Heran-
gehensweise an das Olivenél dort
von der europdischen?

Hier gibt es fiir den Umgang mit
Olivenodl eine ganz andere Grund-
lage. Olivendl zu erzeugen, hat
hier keine Tradition und ist nicht
Teil der Kultur, aber dadurch sind
die Menschen auch nicht in Vor-
urteilen und verfestigtem Wissen
befangen. Sie haben ein starkes
Interesse an Qualitdt und Quali-
tatsentwicklung, und die ist zum
groften Teil wissenschaftlich fun-

diert. Sie wollen wissen, wer die-
ses oder jenes Ol wie hergestellt
hat und warum. Auch die Trans-
parenz der Lieferkette ist ihnen
sehr wichtig. Es wird offentlich
UND in privatem Kreis iiber Le-
bensmittel und neue Erkenntnis-
se gesprochen. Schulungen zum
Olivendl sind beliebt. Die Konsu-
menten fragen direkt ihren Pro-
duzenten, der wiederum fur sein
Produkt gerade steht. Man identi-
fiziert sich auch mit seinem konsu-
mierten Olivenél. Die Produzen-
ten werden dafiir wertgeschéatzt
und versuchen, ihr Ol weiter zu
verbessern — mit der Sicherheit,
dafiir auch belohnt zu werden.
Diese Belohnung wird wieder in-
vestiert in Forschung, und diese

bringt neue Resultate, fiir Produ-
zenten wie auch fiir Konsumen-
ten. Der Kreis schlie3t sich, und
das Rad der Weiterentwicklung
kommt ins Rollen. Das erfordert
natiirlich ein hohes Maf3 an Of-
fenheit fiir Verdnderung von al-
len Seiten. Durch den Mangel an
Tradition fillt das den Menschen
hier ziemlich leicht.

Was gefillt Dir daran besonders?

Die Offenheit fiir Verdnderun-
gen, der Zusammenbhalt und vor
allem die Wertschatzung fiir Qua-

)

litat und Arbeit. Die Produzenten
sind ebenso wie die Konsumenten
und Forscher im stidndigen Dia-
log miteinander und treiben sich
gegenseitig voran. Es entstehen
neue Diskussionen, die wiederum
Platz fiir eine Vielfalt an Meinun-
gen und Vorlieben bieten, ein tie-
feres Verstidndnis fiir Oliven und
Olivenol und einen Markt, in dem
sich alle fair behandelt fiihlen.

Was kann oder muss Europa da-
von lernen?

Aufklarung und Zusammenhalt.
Unser Wissen hinkt dem der Neu-
en Welt nicht hinterher. Wir sind
auf dem richtigen Weg, doch wir
brauchen mehr Aufkldrung. Da-
bei sind wir auch auf die Hilfe von

der Verbraucherseite angewiesen.
Wenn sich die Konsumenten un-
tereinander auf wichtige Erkennt-
nisse aufmerksam machen, ist das
effektiver und wichtiger, vor allem
NACHHALTIGER als grof3 an-
gelegte Kampagnen, die ja auch
von Seiten der Industrie nicht un-
bedingt erwiinscht sind und au-
Berdem viel zu viel Werbung ent-
halten.

Aber wir miissen viele Men-
schen erst einmal dariiber auf-
klaren, dass der Geschmack von
alten Walniissen und Wachsstif-
ten nichts in gutem Olivendl ver-
loren hat. Es stellt eine Beleidi-
gung unseres Geschmacks und
des Olivenfruchtsaftes selber dar,
was grof3tenteils in européischen
Kiichen als Olivendl steht und als
solches verstanden wird. Europa
muss aufwachen und anfangen,
sich zu dndern und Verdnderung
einzufordern, zugunsten der Ver-
braucher, Produzenten und zu-
letzt auch der EU-Gemeinschaft.
Wir miissen in unserem System
auch deutlich enger zusammen-
arbeiten. Freie Beratung von
Wissenschaftlern fiir die Erzeu-
ger, die nicht alle gelernte Bau-
ern sind, wiirde helfen, die Ent-
wicklung auch hier voranzutrei-
ben und unseren Erzeugnissen
auf globaler Ebene weiterhin eine
Chance auf dem Markt zu sichern.

Wir haben seit einiger Zeit den Ein-
druck, die Standards fiir modernes
Olivenol werden, dhnlich wie beim
Wein, stark von der Neuen Welt be-
einflusst, wihrend man in Europa
versucht ist, an iiberholten Tradi-
tionen festzuhalten. Nach Deiner
Zeit in Amerika: Wie siehst Du
das?

Klar und absolut richtig erkannt.
Australien und die USA haben
jetzt schon hohere Standards und
kritisieren die europiischen. Das
wird sich auch nicht so schnell ver-
andern, wenn die EU ihre veral-
teten und unhaltbaren Standards
nicht anpasst. Die USA wollen
ihre Standards sogar noch erho-
hen! Clevere europiische Produ-
zenten passen sich den Standards
der USA und Australiens an, was
auch einfach ist, sobald man ver-
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standen hat, was Qualitit aus-
macht. Wir kénnen viel von der
Neuen Welt lernen, und doch: Die
meisten ,groen Gelehrten® der
Olivenolwelt sitzen immer noch
in Europa. Europa sollte endlich
mal aufwachen und sich weiter-
bilden, mit Hilfe der Neuen Welt.
Wir konnen so viele tolle Sachen
voneinander lernen, nicht zuletzt
wie man gutes Olivenol herstellt!

Was sind die wichtigsten wissen-
schaftlichen Erkenntnisse, die Du
mitbringst fiir Dich selbst als Pro-
duzenten und auch fiir die anderen
arteFakt-Produzenten?

Haha, haben wir zwei Seiten Platz
fur diese Antwort? Also vor allen
Dingen, wie man durch gezieltes
Einsparen von Wasser die Quali-
tat des Olivenodls und die Effizi-
enzder Produktion steigern kann;
dass Filterung ein absolut notwen-
diger Schritt der Produktion ist;
dass die Kommunikation sowohl
von den Produzenten zum Ver-
braucher, wie auch die zwischen
den Verbrauchern und ihrem
Umfeld gefordert werden muss.
Dann: dass nicht nur die klassi-
schen ,Ol-Oliven‘ fiir ein Olivendl
genutzt werden kdnnen, sondern
dass auch Tafeloliven unglaublich
leckere Ole geben kénnen. Die
Liste ist lang, und alles héngt zu-
sammen. Einiges, was ich gelernt
habe, muss ich selber erstmal sa-
cken lassen, um es adaquat wie-
dergeben zu konnen.

Welche Schritte ergeben sich dar-
aus fiir die Produzenten und uns?

Wir sollten Freunde in der Neu-
en Welt finden. Wir kdonnen glo-
bal tatigwerden, und neue Gesell-
schaften wie die Extra Virgin Alli-
ance konnten genau die Partner
sein, mit denen wir zusammen et-
was Grofles veriandern konnten.
arteFakt steht mit seinen Ideen
nicht allein da, und wir konnen
uns auf Unterstiitzung und Wis-
sen der Neuen Welt freuen. War-
um nicht auch Freunde in Argen-
tinien, Kalifornien oder Neusee-
land finden?

Die Anderungen in den ein-
zelnen Prozessen habe ich oben
schon beschrieben, aber da muss
im Endeffekt auch jeder Produ-
zent fir sich beurteilen, ob er
dazu bereit ist.

Aber was wir verdndern wol-
len, hangt auch von der Nachfra-
ge der Konsumenten ab. Wir diir-
fen nicht aus den Augenverlieren,

Karim Aouini, 25, studiert in
Berlin Gartenbau und produ-
ziert in Tunesien, der Heimat
seines Vaters, seit der vergan-
genen Saison sein erstes eige-
nes Olivendl. Die Besucher der
Abholtage in Wilstedt im Mai
konnten es bereits probieren,
und bei einem Wettbewerb in
New York hat er gleich beim
ersten Versuch eine Silberme-
daille gewonnen. Bei arteFakt
betrachten wir ihn als ,,ersten
Lehrling®.

dass arteFaktvon den Konsumen-
ten geformt wird und dass die im
Endeffekt bestimmen, was sie
bekommen mochten. Brauchen
wir das beste Olivendl weltweit,
oder reicht uns ein hohes Niveau?
Wenn man die Prozesse bei der
Erzeugung verdndert, werden
schlieBlich auch die Kosten be-
einflusst.

Welchen Eindruck hast Duvon den
Olivenol-Kunden und -Verbrau-
chern in den USA? Wissen die viel
tiber Olivenél? Welche Vorlieben
haben sie?

Die Leute, die sich hier in den
USA mit Oliven6l auskennen
beziehungsweise sich informiert
haben, besitzen schon ein solides
Wissen tiber Olivendl. Zumin-
dest sind sie zum groften Teil in
der Lage, ein defektes Olivenol
zu erkennen. Das liegt auch an
dem deutlich ,autoritiareren Stil
der Schulungen, die in Deutsch-
land wahrscheinlich nicht so gut
ankdmen. Da liegen wir ein Stiick
zurick, aber nicht weit. Wenn wir
eine oOffentliche Debatte starten,
werden wir in ungefiahr drei Jah-
ren den Abstand aufgeholt haben.
Wir sind ja eigentlich ein wissbe-
gieriges Volkchen, wenn uns mal
jemand eine Idee in den Kopf
setzt und Trends aus den Staa-
ten vermittelt, folgen wir denen
ja meistens. Vielleicht probieren
wir es ja mal auf einem der Mérk-
te und beobachten, wie es an-
kommt? Allerdings ist den Kun-
den in den USA auch zweitbeste
Qualitit lieb, wenn der Produ-
zent ihnen gefillt. Das Vertrauen
zum Hersteller und die Regiona-
litat spielen eine groflere Rolle.
Die Vorlieben sind hier breit ge-
fachert. Dasistschon! Eine bunte
Mischung sorgt fiir einen bunten
Markt, und was gibt es schoneres
als eine breite Auswahl zu haben,
von hoher Qualitét natiirlich?

Wie sieht man in Kalifornien die
Entwicklungen in Europa?

Der Stillstand wird kritisiert. Die
EU-Verordnung, das Verhalten
der GroB3produzenten, der Be-
trug. Stindig wird auf Organen
wie dem IOC oder dem EU-Parla-
ment herumgehackt und strategi-
sche, offentliche Kritik ausgeiibt.
Wie lange will Europa diesem
Druck noch standhalten? Ich bin
dieser Diskussion jetzt iiberdriis-
sig. Wir miissen endlich die Sache
in die Hand nehmen, aufklaren,
reden, miteinander und fiirein-
ander! Gegeniiber Deutschland
ist die Stimmung iibrigens posi-
tiv. Man schétzt hier die Arbeit
deutscher Wissenschaftler, spezi-
ell der Chemiker und Ingenieure
sehr, und man ist iiberzeugt von
der Qualitdt unserer Labors, be-
sonders von Eurofins. Wir haben
eine sehr gute Ausgangslage, um
viele Freunde weltweit zu finden
und fiir unsere Arbeit mit Oliven-
0l weltweit geschétzt zu werden.
Wer hitte das gedacht? Deutsch-
land und Olivendl ...
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In schoner RegelméBigkeit fan-
den und finden die Machenschaf-
ten bei der Olivendl-Erzeugung
und dem Vertrieb ihren Weg in
einen Skandal-Bericht der Medi-
en. Durch Umstellungen in den
Zuwendungen ist der Subventi-
onsbetrug heute vorbei, auch das
Panschen mit Samendl ist passé.
Geblieben st allein der Qualitéts-
und Herkunftsbetrug mit entspre-
chender Falschdeklaration. Das
ist heute aber nur noch selten das
Handwerk kleinerer Miiller oder
Unternehmer, sondern es ist das
Geschaft den Markt beherrschen-
der und gut vernetzter Konsorti-
en mit modern ausgestatteten
Produktionsstitten. In ihnen ar-
beiten wissenschaftlich ausgebil-
dete Fachleute,
um die jewei-
ligen Mindest-
standards der
Olivenodlverord-
nung einzuhal-
ten. Dass die-
se Standards in
den letzten Jah-
ren mehrfach so
weit nach unten
angepasst wur-
den, bis ein rele-
vanter Anteil des
friitheren Lam-
pant-Olivendls
heute als verkehrsfahig einge-
stuft werden kann, passt zu die-
ser Marktentwicklung und diirfte
kein Zufall sein. In den Auskiinf-
ten 2013 habe ich mich in meinem
Artikel ,,Die EU-Olivenolverord-
nung mussweg" ausfiihrlich damit
auseinander gesetzt.

Der diesjahrige Skandal-Auf-
macher zum Olivendl bescherte
dem Stern die hochsten Verkaufs-
ziffern des Jahres. Darinist sicher
ein Indiz fiir die Verunsicherung
der Verbraucher/innen und ihrem
Bediirfnis nach echtem Olivenol
zu erkennen. Hat sich durch das
Aufdecken skandal6ser Machen-

Aktion ,,Weitersagen*

Manchmal niitzen auch klassische Wege und Mittel, um mit einer
Botschaft nach vorn zu kommen und eine Gegenoéffentlichkeit zu
befordern: Ermuntern Sie Freunde und Bekannte, sich die arte-
Fakt Erzeuger-Verbraucher-Idee einmal auf der Zunge zergehen
zu lassen, z.B. mit dem Schnellstarter-Set (siche Seite 5).

Wir bedanken uns dann bei Thnen fiir jede neu gewonnene Test-
bestellung mit einem Set der Aprikosenkonfitiire der Familie
Sinanos (s.u.). Und teilen Sie gerne auch die Botschaft digital,
z.B. als unser Freund auf www.facebook.de/artefakt.eu

schaften etwas gedndert? Kurz
nach dem Stern-Artikel warb ein
grof3er Discounter mit einer noch-
maligen Preissenkung seines Oli-
vendls. Dass die Olivenernte im
letzten Winter auf Kreta nahezu
vollstandig ausgefallen war und
weite Teile des Peloponnes Ein-
bulen zwischen 60 bis 90 % ver-
zeichneten, hitte eigentlich dazu
; fithren missen,
dass griechi-
sches Oliven-
0l kaum zu be-
kommen ist —
und wenn, dann
nur zu sehr ho-
hen Preisen.
Die Wirklich-
keit im Han-
del sieht anders
aus.
Emotional
schlagt unser
Herz bekannt-
lich eher fiir die
kleineren Erzeuger. Leider ist es
aber nicht so, dass sie automa-
tisch das bessere Olivendl erzeu-
gen. Die Olivendlmengen minde-
rer Qualitit auf dem Markt, tiber
die wir reden, kommen iiberwie-
gend von den zahllosen Klein-
erzeugern. Sie bendétigen eigent-
lich dringend eine Modernisie-
rungsunterstiitzung und endlich
Angebote zu einer fundierten
Ausbildung fiir ihren Beruf. Die
Billigangebote und Panschereien
bieten dafiir jedoch keine 6kono-
mische Grundlage.
Fiir die jahrliche Schulung und
wissenschaftliche Unterstiitzung

zur Modernisierung bei unseren
Erzeugerpartnern wenden wir
jahrlichiiber 50.000 Euro auf. Die
Erzeuger selbst konnten die erfor-
derlichen Summen fiir sich unter
den jetzigen Bedingungen nicht
erwirtschaften. Staatliche Ange-
bote, wie beim Wein etwa mit den
Weinfachschulen oder dem Stu-
dienangebot fiir Onologen, gibt
es beim Olivendl in Europa noch
nicht. Die Erfahrungen, die Ka-
rim aus Kalifornien mitbringt,
zeigen auf, wie weit sich die Oli-
vendlbranche auBerhalb von Eu-
ropa modernisiert, um Olivendl
neu zu erfinden. Damit sind sie
im Begriff, die Zukunftsméark-
te fir Olivendl zu dominieren,
die ausnahmslos auflerhalb von
Europa liegen und in denen die
EU-Verordnung nicht gilt, ja so-
gar als Qualitdtshemmnis abge-
lehnt wird.

Es ist an der Zeit, dass auch
Verbraucher vermehrt mit den
FiiBen abstimmen und beginnen,
die Rebellen zu unterstiitzen. Das
muss, damit ein Erfolg daraus
wird, fachlich unterfiittert wer-
den. Hierfiir werden wir zukiinf-
tig nicht mehr nur Ausbildungs-
und Schulungsangebote fiir un-
sere Erzeugerpartner, sondern
auch fiir Verbraucher/innen kon-
zipieren und anbieten. In den Aus-
kiinften 2015 stellen wir dazu ein
Jahresprogramm vor: ,,In zehn
Schritten zum Olivendl-Scout®.
Wer sich dafiir interessiert, kann
sich jetzt schon beiuns vormerken
lassen, wir informieren Sie dann
bereits vorzeitig.

Aprikosenkonfitiire
von Familie Sinanos
aus Korinth

Der Absatz von Aprikosen ist fiir
kleinere Landwirte in Griechen-
land auch in diesem Jahr schwie-
rig geblieben, der Markt hat sich
noch nicht wieder erholt. Zwi-
schenhéndler, auf die sie wegen
ihrer kleinen Mengen angewiesen
sind, zahlenwenig, nur schleppend
und manchmal auch gar nicht. Die
Kosten des Anbaus und der Ernte
konnen so nicht ausgeglichen wer-
den, an einen Ertrag ist gar nicht
zu denken. Dimitrios haben wir
ermuntert, dann eben wieder mit
seiner ganzen Familie Konfitiire

aus seinen
Aprikosen
herzustel-
len, und so
verwandel-
te sich Ende
Juli seine Olivendlproduktions-
halle fiir zehn Tage wieder in eine
herrlich duftende Konfitiiren-
kiiche. Auf die Herstellung einer
Aprikosenkonfitiire mit Amaret-
to-Liqueur hat Dimitrios verzich-
tet und dafiir mehr an der Vari-
ation mit Vanille gefeilt. Dafiir
haben wir eine sehr aromatische

Vanilleschote aus Papua-Neugui-
nea ausgesucht.

Im Angebot ist nun jeweils ein
250 Gramm-Glas reine Apriko-
senkonfitiire und Aprikosenkon-
fitire mit Vanille, einzeln oder
als Duo im Set. Beide Varianten
behalten den hohen Fruchtanteil
von 70 %.
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Gluck im Ungliick: Das Landschaftsmuseum
Palombaio genief3en und unterstiitzen

Der zwei Hektar grof3e, im Maf3-
stab der umliegenden Flachen
aber kleine Oliven- und Man-
delhain, der als Zeugnis der frii-
heren Kulturlandschaft erhal-
ten wird, hatte es in diesem Jahr
schwer. Im Friihjahr hielten wir
noch bei schonstem Wetter ein
Baumschnittseminar darauf ab.
Im Frithsommer jedoch gingen

Uva di Troia — Rotwein aus Palombaio

Der Museums-Olivenhainim apu-
lischen Palombaio ist ein Klein-
od: angelegt als Garten, bestan-
den nicht nur mit Olivenbdumen,
sondern auch mit wahrscheinlich
mehr als 20 verschiedenen Sor-

iber der Region Bari dann ei-
nige Tage lang sintflutartige Re-
genfille nieder, iberschwemm-
ten die Region und verwandelten
auch diesen Hain in einen brei-
ten Strom, der nun aber nicht
nur weggesplilte Mauern hinter-
lieB. Fiihrten die Uberschwem-
mungen im letzten Jahr wahrend
der Erntezeit noch zu erhebli-

ten von Mandelbdumen, aul3er-
dem mit Walnuss-, Birnen- und
Aprikosenbdumen, im Zentrum
mit dem (inzwischen mithilfe der
arteFakt-Kunden wunderschon
restaurierten) klassischen Stein-

chen Ausfillen, deutet sich jetzt
das Gegenteil an. Der ,Regen-
sommer’, sonst die Zeit purer Tro-
ckenheit, lie3 viele Oliven zu ei-
ner Grofe heranwachsen, wie wir
sie noch nie an den Baumen gese-
hen haben. Den Mandelbaumen
und dem Wein haben die Wasser-
massen ebenfalls nicht geschadet.
Trockenmauern, Wege und Weg-

haus, das sie hier Trullo nennen,
und mit einem kleinen Feld voller
Weinstocke der hier im italieni-
schen Siiden beheimateten Sorte
Uva di Troia. Unsere Ertrage sind
nicht so grof3, dass wir schon einen

begrenzungen wurden dagegen
stark beschéadigt und miissen er-
neuert bzw. auf alte Weise wieder
hergerichtet werden.

Wenn Sie uns dabei helfen moch-
ten, konnen Sie das mit unserem
besonderen Angebot tun, das wir
hierzu aus unserem Sortiment zu-
sammen gestellt haben, das Ange-
bot gilt bis zum 31.12.2014.

eigenen Wein davon keltern kdnn-
ten, aber wir fithlen uns der Sorte
natiirlichverbunden. Deshalb gibt
es in diesem Winter eine Sonder-
edition aus zwei Flaschen Uva di
Troia aus der direkten Umgebung:

Das besondere Angebot:

Eine 0,751-Flasche Rosso,
eine 0,751-Flasche Rosato
und 0,5 Liter Museums-
Olivenol — im Paket zum
Aktionspsreis von 21,00
Euro (statt 28,50 Euro).

einen Rotwein und
einen feinen Rosé.
Die Erlose helfen
direkt dabei, den
Museumshain wei-
ter zu betreiben.
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Neu! Die Schnellstarter-Box

Um die Welt der Olive und ihrer
Vielfalt kennen zu lernen, kommt
man, dhnlich wie beim Wein, nicht
umhin, viele verschiedene Sorten
zu probieren. Mit unserem Pro-
bier- und Geschenkliter und dem
Aromaset mit jeweils vier ver-
schiedenen Kreationen nativer

und nativ aromatisierter Oliven-
Ole a 0,25 Liter machen wir hierzu
lange schon entsprechende Ange-
bote. Ob wir nicht noch kleinere
Gebinde und ein Mix aus beiden
Produktgruppen anbieten konn-
ten, werden wir seit einiger Zeit
von jlingeren Interessierten ge-

fragt. Dem kommen wir jetzt mit
einer Erstauflage der Schnellstar-
ter-Box gerne nach und freuen
uns auf Ihre Riickmeldung.

Die Schnellstarter-Box:

Biozertifiziert, je 150 ml-Kanister
Olivenol No.11, Olivenol No.3

fruchtig, natives Zitronen- und
natives Basilikum-Oliven6l mit
Informationen zu den Oliviers
und Olivieres und den Produkten,
die Auskiinfte 2014, Fibel ,,Oliven-
0l & Gesundheit* und Fibel ,,Pesto
— die 5 Minuten-Lecker-Kiiche ...
verpackt als Set im Karton.

Die Gewtirzkampagne
und ein besonderer Oregano

Nach der Schule gingen die Wege
von Richard Friedrich, Steven Lan-
ge und Chris Goebel aus Floha bei
Chemnitz kurzzeitig auseinander.
Spéter in Berlin fanden die drei
in einer Wohngemeinschaft wie-
der zusammen. Ein gemeinsa-
mer Trip zu einem Musikfestival
in Portugal war
dann im Riick-
blick wohl die
Geburtsstun-
de ihrer jetzi-
gen Unterneh-
mung, der Ge-
wiirzkampagne
(www.gewuerz
kampagne.de).

Fir die An-
reise zum ab-
gelegenen Ort
des Festivals
hatten sie sich
Zeit genom-
men. Aber fiir die Riickreise nach
Madrid zeichnete sich ein Prob-
lem ab: All die Musikliebhaber
wiirden zur gleichen Zeit die we-
nigen Regionalbusse stiirmen, die
aber alle nicht nach Madrid fah-
renwiirden. Im Vertrauen auf das
Internet, das heute alles moglich
erscheinen lasst, stellten die drei
Freunde einen Tisch auf und bo-
ten Busriickfahrkarten nach Ma-
drid an, von denen sie bereits in
kurzer Zeit tiber hundert verkau-
fen konnten. Leider gab es dann
vor Ort weder Busse noch Bus-
fahrer. Das Festival wurde fiir sie
damit zur schonen Nebensache.
Via Internet und spanisch spre-
chender Freunde in Deutschland

wurde nach moglichen Anbietern
im ,Off recherchiert, Preise kal-
kuliert, verhandelt, verworfen,
aber schlieBlich gelang das Un-
mogliche: die notige Anzahl von
Bussen fiir die verkauften Tickets
nach Madrid zu organisieren. In
Berlin ergab die Bilanz, nach Ab-

zug aller Kosten, dann sogar ei-
nen kleinen Gewinn. Der grof3ere
war aber das spontane unterneh-
merische Abenteuer. Der Ent-
schluss war klar: Etwas Eigenes
mit Individualitiat und Kreativi-
tat zu verwirklichen, sollte wei-
terhin ihre Zukunft bestimmen.
Das Buch ,Kopf schldgt Kapital*
von Prof. Faltin, dem Griinder
der Berliner Teekampagne, be-
starkte sie, und auf dem Entre-
preneurship-Summit der Stiftung
von Prof. Faltin fanden sich Kon-
takte, die dem Zufall etwas spa-
ter eine Chance gaben.

Die drei eint eine frische Ent-
deckerlust und die Suche nach
den Urspriingen, dem Authenti-

schen und konkret Erfahrbaren.
Sie lieben die Gemeinschaft, hier
besonders in der WG beim sonn-
taglichen Mittagstisch mit Freun-
den. Dabei geht es auch um das
Teilen, die gemeinsame Freu-
de an Geschmack und Genuss,
das erhélt und starkt personliche

Bindungen. Dass ihre unterneh-
merische Idee etwas mit Erndh-
rung bzw. den Zutaten zum Essen
zu tun haben wiirde, war daher
naheliegend. Gewiirze zu verbes-
sern, schien ihnen ein lohnendes
Betatigungsfeld fiir ihre Motive.
Denn die im Handel erhiltlichen
Gewiirze sind oft aromatisch ,ver-
raucht’, mit Zusétzen gestreckt,
und iiber ihre Herkunft und ihr
Alter ist nichts bekannt. Zugleich
sind sie aber auch zu teuer, was
wegen der Kleinpackungen nicht
bemerkt wird. Die klassischen
Gewiirze in besserer Qualitit
anzubieten und dabei ein giins-
tiges Preisniveau zu halten, die-
ser unternechmerischen Heraus-

forderung haben sich die drei ge-
stellt. Solch ein Vorhaben beginnt
mit Reisen zu den Herkunfts-
regionen, mit der Ausbildung von
Sachkunde, dem Aufbau person-
licher Beziehungen zu Erzeugern
—all dem, was Entdeckerlust aus-
macht und Leidenschaft weckt.

Geschmack
verbindet

Wir empfehlen gerne,
die drei jungen Griin-
der mitihrem Anspruch
kennen zu lernen, das
Beste an Gewiirzen zu
bieten. Mit ihrer neues-
ten Entdeckung mdoch-
ten wir Sie bekannt ma-
chen: mitdem Bio-Ore-
gano eines kleinen, erst
in der Krise gegriinde-
ten gértnerischen Un-
ternehmens auf dem
siidostlichen Peloponnes. Die-
ser Oregano hat die Qualitat und
das Aroma, das ich sonst nur von
unseren griechischen Erzeuger-
partnern her kenne, die ihn fiir
sich selbst in den Bergen bei ih-
ren Olivenhainen pflicken. Ich
bekomme ab und zu etwas davon
geschenkt.

Lassen Sie es sich schmecken
und geben Sie Ihren Freunden
etwas davon ab. Teilen und da-
bei Freude und Freunde gewin-
nen, das ist eine der Grundide-
en der Gewiirzkampagne, damit
nehmenwir sie gern als neue Part-
ner auf unserem Marktplatz mit
auf und freuen uns auf die weite-
re Zusammenarbeit.

Familiennachrichten

Elli Livanis, die Tochter von
Petros und Steffi (Olivenol No.
24)istam 14. September getauft
worden (natiirlich auf den scho-
nen Namen Eleonore) und feiert
das, indem sie gleichzeitig —und
zwar immer nur gleichzeitig—be-
ginnt zu laufen und zu sprechen.
Beim Krabbeln hilt sie sprechen
offensichtlich fiir unangebracht.

Petros’ Oliven sehen bisher sehr
gut aus (toi, toi, toi, jetzt blof
keine Olivenfliegen), und er
sicht im Wortsinne die Friich-
te der Baumschneidetechnik,
die er in Apulien von Vincenzo
Lombardi (Olivendl No. 7) ge-
lernt hat. ,,Die Oliven wachsen
nicht nur besser, sie werden auch
viel schneller und einfacher zu
ernten sein.”

Angela Librandi (Olivendl No.
3) wird, wenn Sie das hier le-
sen, gerade geheiratet haben.
Am 13. September gab sie ih-
rem Niccolo in Florenz das Ja-
Wort. Und wir senden aus der
Ferne von ganzem Herzen die
besten Gliickwiinsche und freu-
en uns mit ihnen!
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Familiennachrichten

Gunther di Giovanna (Olivenol
No. 2) ist zum zweiten Mal Vater
geworden! Im Friihjahr hatte er
wegen der freudigen Erwartung
nicht zu den Abholtagen kom-
men konnen, inzwischen sind er
und sein Bruder Klaus wieder
von der Arbeit eingenommen:
In den letzten Wochen war die
Weinlese — bei perfektem Wet-
ter. Die beiden gehen davon aus,
dass es ein sehr guter Jahrgang
werden wird. Aber das ist er als
Geburtsjahr natiirlich sowieso
schon.

Unsere Freunde rund um Anna
Masciale, die unseren Muse-
umshain in Palombaio pflegt
(wo auch das Museums-Olivenol
herkommt) und die Musikgrup-
pe Re Pambanelle waren stark
engagiert bei der Organisation
des ersten Mandelfestes — auch
mit Mandeln von den vielen ver-
schiedenen Mandelbiaumen auf
dem Museumshain.

Von Edith und Ioannis Froni-
makis auf Kreta (Olivendl No.
29) gibt es hoffnungsvolle Nach-
richten: Nach der katastropha-
len Ernte in diesem Jahr sieht
es bisher in den Hainen vielver-
sprechend aus: Das Wetter passt.
Nach der Trockenheit im letzten
Jahr haben die Baume in die-
sem Jahr nicht so viele zweijah-
rige Triebe, dass die Ernte rie-
sig sein wird, aber den Umstan-
den entsprechend sind Edith
und Ioannis optimistisch. Und
etwas Gutes hat das Jahr ge-
bracht: nachdem ihre eigentlich
nur ausnahmsweise hergestellte
Zitronenmarmelade im letzten
Jahr so viele Liebhaber gefun-
den hat, wird sie in diesem Jahr
mehr davon herstellen.

Es geht weiter: Le Pomm Curries jetzt aus Berlin

Viele langjahrige Freunde der
Curries von Stephan Jinichen aus
Rostock hatten es sehr bedauert,
dass er die Produktion aufgege-
ben hatte. Aus der letzten Pro-
duktion vor einem Jahr hatten
sich viele noch einen Vorrat zu-
gelegt, der sicher schon seit eini-
ger Zeit aufgebraucht sein diirf-
te. Nun ist ein Nachfolger ge-
funden, den Stephan mit uns aus
einer Anzahl von Bewerbern aus-
gewéahlt hat. Weniger monetdre
Griinde gaben bei der Auswahl
den Ausschlag, sondern dass sich
Julian Hopp (32 Jahre) als einziger
Koch darum beworben hatte, dass
er,wie Stephan, Berliner Wurzeln
hat, die asiatische Kiiche liebt und
sich mit einem sehr schonen Cate-
ring-Projekt, der KinderKiezKan-
tine in Neukolln (www. kinderkiez-
kantine.de), vor Kurzem selbst-
standig gemacht hat.

Als Julian in Rosenheim geboren
war, zog seine Mutter kurz danach
in ein besetztes Haus in Berlin,
was ihm friih eine grofe Freiheit,
aber auch eine gewisse Robust-
heit, Selbstidndigkeit und Kreati-
vitat im Alltag abforderte. Essen
zuzubereiten, zdhlte dann mit zu
den Dingen, die frith Julians Inte-
resse weckten. Sehr gern bekochte
er mit immer neuen Einféllen sei-
nen kleinen Bruder. Mit fiinfzehn
war sein Lieblingsplatz dann die
Kiiche in der Regenbogenfabrik,
einer ,instandbesetzten®“ ehe-
malige Lackfabrik in Kreuzberg.
Eine Lehre zum Koch war vorge-
zeichnet, ebenso die Karriere zum
spateren Kiichenchef in der Re-
genbogenfabrik, wo er taglich 500
Essen verantwortete.

Neben seinem Faible fiir die
franzosische und asiatische Kii-
che liegt ihm die gesunde Er-

ndhrung von Kindern besonders
am Herzen. ,,Politisch korrekt®,
nur mit frischen Zutaten, iiber-
wiegend aus der Region und so
viel Bio wie moglich, gesund und
immer kreativ, mit diesem Cre-
do griindete er dann die Kinder-
KiezKantine im Berliner Bezirk
Neukolln und beliefert als Ca-
terer nun iiberwiegend Kinder-
garten und Schulen. Ein eben-
so sinnvoller wie mutiger Schritt,
angesichts der knapp kalkulierten
Zuschiisse und geringen Finan-
zierungskraft oder -bereitschaft
mancher Eltern. Die Currypro-
duktion wird ihm bei der 6kono-
mischen Absicherung der jungen
Griindung helfen. Weiterhin steht
Julian neben arteFakt besonders
Gaya Schiitze im Vertrieb, Mar-
keting und der Vorfinanzierung
zur Seite. Gaya kennt Julian be-
reits aus seinen Kindertagen im

Das Vergnugen, hier zu stehen

Der etwas andere Stellplatzfiih-
rer: ,Landvergniigen‘ bringt Cam-
per und Produzenten regionaler
Lebensmittel zusammen

Mit dem Wohnmobil auf dem
schonen Bauernhof oder Weingut
anhalten, leckere Produkte pro-
bieren und tiber Nacht bleiben —
so entsteht ein Gewinn fiir alle.
Das junge Unternehmen ,Land-
vergniigen® bietet genau das. Fir
39,90 Euro erwirbt man ein Buch

mit allen rund 240 Hofen und Gii-
tern in ganz Deutschland, die sol-
che Moglichkeiten bieten, und
dazu eine Jahres-Vignette, mit
der man nach vorheriger Anmel-
dung 24 Stunden ohne weitere
Kosten dort stehen darf—und na-
tlirlich bieten alle Hofe ihre Pro-
dukte zum Probieren und Kau-
fen an. Perfekt fiir Genussreisen
gerade zur Erntezeit (das Land-
vergniigen-Jahr geht immer von

April bis Mirz, es lohnt sich also
auch noch, dieses Jahr eine sol-
che Vignette zu bestellen). Wer
also ein Wohnmobil hat oder je-
manden kennt, dem er mit dem
Landvergniigen eine Freude ma-
chen kann: Alle weiteren Infos
und die direkte Bestellmoglich-
keit gibt es im Internet unter
www.landvergnuegen.com.

besetzten Haus und als Urgestein,
Allrounderin, erfolgreiche Netz-
werkerin und Teilhaberin im le-
gendiren und erfolgreichen Fahr-
radladen im Mehringhof, einem
ebenfalls frithen Alternativ- und
Besetzerprojekt in Kreuzberg.
Beide bilden sie ein Erfolg ver-
sprechendes Duo.

Bei der ersten und jetzt verfiig-
baren Curryproduktion in Berlin
stand Julian noch das Team von
Stephan Janichen mit seiner Er-
fahrung zur Seite, hergestellt wer-
den die Produkte weiterhin nach
den Originalrezepturen, und so
gibt es, wie gewohnt, wieder das
gelbe, das griine und das rote
Thai-Curry Www.cantina.berlin).

LANIVINCAUICEN 2088 - (SEONOFAr SIELLALATTE AUF DEM LAND - DO ALTEENATIVE UM MALDCARE R

Reisen zu den Oliven — Termine 2014

Immer zur Olivenernte bieten un-
sere Freunde und Partner Klaus
Haase (Italien), Franz Gente-

l I Italien

Klaus Haase,

www.klaushaase.eu

» Herbst-Studienreise

nach Westsizilien

Samstag, 11. bis 18. Oktober 2014

mann (Griechenland) und Ralf
Wigger (Spanien) ,,Reisen zu den
Oliven® an, inklusive Olivenern-

——

= Spanien

Ralf Wigger,
www.kalonien.de/artefakt
» Katalonien

Freitag, 31. Oktober bis
Mittwoch, 5. November 2014

te, Ol-Pressung, Rundreisen und
sehr viel Kultur.

Griechenland

Franz Gentemann,
www.artefakt.eu/reisen

» Kreta Mi., 8. bis 17. Oktober
» Korinth, Peloponnes,

Di., 11. bis 18. November 2014
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sor“ Massimo Biagi beim Herbst-
fest am 28. September: Eindrii-

Peperoncino-Festival in Pisa

Zur Einstimmung auf den Be-
such von ,,Peperoncino-Profes-

cke von unserem Besuch bei den
»Pepe Days® in Pisa.

Familiennachrichten

Bei der Familie Mirz in der Tos-
kana (Olivendl No.9) stehen
gro3e Verdanderungen an: Vor-
aussichtlich noch in diesem Jahr
wird Andreas Mirz die Famili-
enfirma an seinen Sohn Adria-
no tiberschreiben (Zitat: ,,Wenn
die italienische Biirokratie mit-
spielt, sonst dauert es ein biss-
chen lianger®). Fiir das Olivenol
selbst bedeutet das keine Ande-
rung, denn darum kiimmert sich
Adriano schon seit einigen Jah-
ren, und auf die Hilfe seines Va-
terskann er natiirlich weiter zidh-
len. Aus Sicht der Olive ist das
Jahr in der Region ein schwie-
riges, mit wenig guten Oliven
und viel Olivenfliegen. Insofern
wird das ohnehin exklusive Oli-
venol der Mérzens im nichsten
Jahr moglicherweise noch knap-
per, denn Adriano sagt: ,,Bevor
ich schlechtes Ol mache, mache
ich lieber gar keins.” Eine Hilfe
ist sicher die neue Olivenwasch-
anlage, die eine grof3e Investiti-
on war und es erlaubt, die ge-
waschenen Oliven vor der Zer-
kleinerung in der Miihle zu
trocknen.

Die Kooperative ELEONAS in
Messenien (Olivenol No. 27) hat
im Herbst einen schonen Ter-
min: Alle griechischen arteFakt-
Partner machen dort mit uns ge-
meinsam eine Fortbildung in der
Olivenmiihle, bei der wir saimtli-
che Parameter des Miihlenpro-
zesses auf seine Auswirkungen
aufs Ol iiberpriifen (wie die Ge-
schwindigkeit der Messermiih-
le, Malaxierzeiten u.d.). Als Ex-
perten mit dabei sind Christoph
Sippelund Thorben Kiichler von
Eurofins und unser US-Heim-
kehrer Karim Aouini (siehe Ti-
telgeschichte).
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Unabhangig von
Banken bleiben, mit
Kurzdarlehen zur Ver-
giitung der Erzeuger

Fiir Olivenanbauer wird, wie fiir
andere landwirtschaftliche Erzeu-
ger auch, die Okonomie des ei-
genen Betriebes stark vom Ern-
terhythmus bestimmt. Ein trag-
fahiges Einkommen gibt es erst
am ,Zahltag® mit dem Tausch
der Ernte gegen Geld. Erzeu-
gern die heute handelsiiblichen
Lieferantenkredite dabei abzu-
fordern, halten wir nicht fir fair.
Aus dem Freundeskreis der arte-
Fakt-Olivenole erhalten wir daher
seit Anbeginn Kurzdarlehen, die
es uns ermdglichen, die Ernte so-
fort nach dem Erhalt zu bezahlen.
Bis zum Start der Olivendl-Kam-
pagne bleiben so auch wir von teu-
ren Zwischenfinanzierungen der
Banken unabhéngig.

Fiir kurz angelegtes Geld bie-
ten Banken niedrige Zinsen, und
fiir kurz geliehenes fordern sie au-
Berordentlich hohe. Wir treffen
uns mit Thnen, die Sie uns Kurz-
darlehen gewidhren, bei 3 %. Da-
beilassen wir uns nicht vom ,,Zins-
markt“ leiten, sondern von einem
auf Verlasslichkeit und Solidari-
tat beruhenden Tausch zum ge-
genseitigen Nutzen. Mochten Sie
uns in dieser Weise unterstiitzen,
rufen Sie uns unter der Rufnum-
mer 04283.981329 an oder sen-
den uns eine E-Mail: g.v.deylen@
artefakt.eu, wir informieren Sie
dann gerne ausfiihrlich.

Akkordeons
fur Apulien

Fiir die Musiker war es eine Ka-
tastrophe: Im Friihjahr hatten wir
berichtet, dass unseren Freunden
von der apulischen Volksmusik-
gruppe Re Pambanelle die Instru-
mente aus ihrem Auto gestohlen
worden waren —darunter auch die
teuren Akkordeons. Die Gruppe
war zu der Zeit schon dabei, Geld
aufzutreiben, um eine CD aufzu-
nehmen. Der Verlust der Instru-
mente warf sie also doppelt zu-
riick. In den Frithjahrsauskiinf-
ten hatten wir dazu aufgerufen,
in Kellern und auf Dachbdden
nach alten Akkordeons zu suchen,
die dort ungenutzt herumstehen.
Mit riesigem Erfolg: Zwolf Ak-
kordeons haben wir von arteFakt-

Freunden in ganz Deutschland zu-
gesandt bekommen oder abholen
konnen. Und weil wir selbst iiber-
haupt keine Ahnung haben, was
ein gutes Akkordeon ist oder wel-
ches Instrument repariert werden
muss, haben wir auch hierfiir Hil-
fe gesucht. Und gefunden: Pro-
fessorin Elsbeth Moser von der
Musikhochschule in Hannover
war so freundlich und spielte alle
Instrumente Probe. Dabei fand
sie heraus, welche Akkordeons
fir die Profis in Italien in Frage
kommen und lediglich leicht re-
parable Schaden aufwiesen — das
waren zwei—, und auBerdem, wel-
che kleineren Akkordeons fiir die
Jugendarbeit der Gruppe nutz-

bar sein werden. Auch hier fan-
den sich zwei weitere geeigne-
te Instrumente. Insgesamt sind
es also vier Akkordeons, die wir
mit nach Apulien nehmen. Drei
davon konnten wir bereits auf ei-
gene Kosten und mit Hilfe einer
Geldspende, die einem Akkorde-
on beigelegt war, reparieren und
Instand setzen lassen. Ein weite-

res, das groflere Reparaturen be-
notigt, aber eine solide Basis hat,
werden wir so mitnehmen und
versuchen, in Italien einen giins-
tigen Instandsetzer zu finden. Ins-
gesamt war die Aktion aus unse-
rer Sicht ein voller Erfolg — und
wir danken allen, die dazu beitra-
gen konnten!

Panzer aut dem Pappkarton

Kunst soll Diskussionen aus-
losen, aber das war dann doch
nicht geplant: Die Kunstwerke
von Dimitris Merantzas auf den
Kartons haben einige Kunden
sehr irritiert.

Natiirlich sind viele der Skulp-
turen als Provokation gemeint:
Die Waffen, die der Athener
Kiinstler Merantzas verformt,
zerstOrt und begrébt. In der Re-
gel sind es Fundstiicke aus der
Zeit des griechischen Biirger-
kriegs, der sich direkt an die Be-
satzungszeit im 2. Weltkrieg an-
schloss, und fiir Merantzas stehen
die zerstorten Waffen symbolisch
fir die Menschen, die zu Opfern
wurden. Insofern ist klar, dass sie
verstoren, und selbst (oder gera-
de) wenn die Deformation der
Objekte nicht gleich erkennbar
ist, verstort der Anblick von Waf-
fen eigentlich immer.

Und so ging es in den vergan-
genen Monaten einigen arteFakt-

Kunden, denn Merantzasist einer
der Kiinstler, die in diesem Jahr
auf unserer ,Kartongalerie® aus-
stellen. Seine provokante Kunst
landete also bei vielen Kunden
zuhause, und einige haben sich
gemeldet, um deutlich zu machen,
dass sie sich nicht dartiber freuen,

Bilder von Panzern an die Haus-
tiir geliefert zu bekommen. Der
eigentliche Fehler —unser Fehler,
nicht der von Dimitris — lag dar-
in, dass wir gerade die Werke von
Merantzas auf den Kartons nicht
noch einmal erklart haben (bei
den Bildern von Natassa Poulant-

za auf den anderen Kartons ha-
benwir das ausfiihrlich gemacht).
Das ist ein bedauerliches Ver-
saumnis, denn dass diese Bilder
nicht gefillig sind und auf den ers-
ten Blick sogar gegen ihre Inten-
tion verstanden werden konnen,
namlich als heroisierende Abbil-
dung von Panzern und Pistolen,
das hitte man voraussehen kon-
nen. Haben wir aber nicht, und
naturlich tut es uns leid, dass sich
Kunden dariiber geargert haben.
Um aber noch einmal das Positi-
ve darin zu sehen: Es hat zu eini-
gen sehr schonen und angeregten
e-mail-Briefwechseln gefiihrt,
was selbst unter solchen Vorzei-
chen (wer macht schon gerne Feh-
ler? wir nicht) erfreulich ist, denn
schlieBlich sind die Kunden der
Grund, weshalb es arteFakt gibt.
Insofern: Entschuldigen Sie bitte
den Fehler mit der fehlenden Er-
klarung — und lassen Sie uns un-
bedingt weiter iiber Kunst reden!

Individuelle
Weihnachtsgeschenke
fur Unternehmen

Der schonste Effekt, wenn man
mit gutem Olivendl arbeitet: Wer
es einmal probiert, der liebt es!
Deshalb eignen sich Native Oli-
vendle Extra oder auch unse-
re nativ aromatisierten Ole per-
fekt als Geschenke — und dank
unserer feinen, kleinen Abfiill-
anlage auch als individuell zu-
geschnittene Aufmerksamkeiten

zum Beispiel von Firmen fiir ihre
Kunden zu Weihnachten. Verpa-
ckung, Etiketten, Behélter und
natiirlich Inhalt und Menge — al-
les kann nach Thren Wiinschen ge-
staltet werden. Wenn Sie sich fiir
ein individuelles Angebot interes-
sieren, dann rufen Sie uns an un-
ter 04283.98130 oder per Mail an
g v.deylen@artefakt.eu.

PESTO

Die 5-Minuten-
Leckerkiiche!

artefakt Edition

Das Einmaleins
des Pesto

Gutes Pesto muss man selber machen — und das ist nicht nur
lecker, sondern auch noch wahnsinnig einfach, wenn man ein
paar Grundlagen beherrscht. Die stehen samt und sonders in
unserem Biichlein mit dem im besten Wortsinn merkwiirdi-
gen Titel ,,Wenn es griin ist und sich nicht bewegt, kann man
daraus wahrscheinlich PESTO machen®.
18 Seiten im Taschenformat, farbig bebildert; ab sofort
gegen eine Schutzgebiihr von 2,00 Euro bestellbar unter

www.artefakt.eu.




