





Was um uns herum geschieht — naher oder ferner, im
Kleinen oder im grofRen Ganzen —, liefert mir meistens
die Anregungen, wenn ich in jedem Jahr das Editorial fir
die Auskiinfte verfasse. In diesem Jahr ist es anders: Ich
schreibe von meinen eigenen Uberlegungen und Plénen.
Daher die veranderte Uberschrift.

Vor mehr als flinfzehn Jahren entwickelte ich Ideen,
die dann einige Zeit spater zur Griindung des Projekts
arteFakt fihrten. Nicht sehr viele Gedanken machte ich
mir damals darliber, wohin mich das Vorhaben einmal
bringen und wie es mein Leben beeinflussen oder be-
stimmen wirde. Damit ging es mir wie vielen Projekte-
machern: Alle Kraft, Energie und Kreativitat flieBen in
die Konzeptentwicklungen und die Herausforderungen
der Griindung selbst.

Man fangt an, zunachst noch ohne feste Strukturen der
Unternehmung, mit vielen idealistischen Helfern und
Helferinnen. Wenn man das notwendige Quantchen
Gliick hat, purzelt zwar anfangs noch viel durcheinander,
Versuch und Irrtum bestimmen die Dynamik. Dann aber
bildet sich sozusagen ein Rohling heraus, der mit der Zeit
durch Bearbeitung zur Skulptur wird. Ich habe mich da
immer gern von Joseph Beuys inspirieren lassen, von sei-
ner Vorstellung, dass jeder ein Kiinstler sein kann, der ei-
ne soziale Skulptur gestaltet.

Mit vielen von lhnen zusammen habe ich nun zwélf Jah-
re an der sozialen Skulptur arteFakt gearbeitet. Fertig ge-
worden ist sie nicht. Wenn man eine Unternehmung als
sozialen Prozess versteht, der immer neue Impulse auf-
nehmen und integrieren muss, so dass das Projekt im-
mer wieder umgestaltet wird, kann es auch nie ganzlich
fertig werden.

Nun bin ich sechzig Jahre alt geworden, was ich voller
Freude gefeiert habe. Sechzig, das ist keine Zasur. In ei-
nem solchen Alter stellen sich jedoch neue Herausforde-
rungen, die ich bisher nicht im Blick hatte. Wie werde ich
mich von meiner unternehmerischen Tatigkeit einmal
verabschieden kénnen?

ArtefFakt hat sich vom Projekt zu einem kleinen mittel-
standischen Unternehmen entwickelt und ist zur Marke
geworden. Erzeuger, Kunden, Mitarbeiter, Mitarbeiterin-
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IN EIGENER SACHE

nen und Freunde verbinden mit arteFakt Erwartungen
und Anspriiche, die auch liber meine aktive Rolle hin-
aus gesichert werden mussen. Hier sehe ich mich mehr
und mehr in der Verantwortung. Die damit verbundenen
Herausforderungen gleichen zwar denen einer Griin-
dung, die Verantwortung wiegt fiir mich und mogliche
Nachfolger aber schwerer. So frei wie vor fiinfzehn Jah-
ren sind wir heute nicht mehr.Ware das Griindungsexpe-
riment damals schief gegangen, waren wir, ohne groRe-
ren Schaden anzurichten, schlicht und einfach geschei-
tert. Heute sind wir durch den Erfolg auch gebunden.

Ohne Freiheit lasst sich Kreativitat aber schwer entfal-
ten. Da ich arteFakt immer auch als Entwicklung einer
Idee verstanden habe, muss sie, um nachhaltig zu sein,
von jeder Generation neu interpretiert und gelebt wer-
den kénnen. Dazu muss Freiraum und Gelegenheit vor-
handen sein. Notfalls muss man sich die Freiheit neh-
men. Hilfreich und auch schon ware es, die neue Genera-
tion der Projektemacher bei ihrer Arbeit zu unterstiitzen
und sie als zugewandte Mentoren zu begleiten.

Fiinf Jahre liegen vor uns, um diesen Prozess zu bewalti-
gen. Das scheint noch viel Zeit zu sein, aber Neues muss
erst konzipiert werden, bevor es verwirklicht wird. Es
wird um mehr gehen miissen, als nur um eine oder meh-
rere Personen fiir eine Nachfolge zu finden, auch die bis-
herigen Konzepte von Geschaftsmodell und Eigentum
diirfen fiir Weiter- oder Neuentwicklungen nicht ver-
schlossen sein. In den Auskiinften 2011 man kann Ansatze
dazu bereits erkennen und uber sie lesen.

Auf lhre Ideen, Meinungen und lhren Rat zu diesen He-
rausforderungen freue ich mich, fiir Inre Unterstiitzung
bin ich lhnen dankbar. Schreiben Sie mir oder sprechen
Sie mich an, z. B. bei einer unserer zahlreichen Veranstal-
tungen.

Ein gutes Jahr wiinsche ich lThnen
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EINE JUNGE GENERATION MACHT
SICH AUF, OLIVENOL ALS EDLEN
FRUCHTSAFT NEU ZU ERFINDEN

Wenn ein junger Mensch sich heute dafiir entscheidet, den elterlichen Win-
zerbetrieb zu iibernehmen, besucht er zunichst eine Weinfachschule, ist er
ehrgeizig, dann studiert er noch Onologie. So fachlich ausgebildet, kann er
mit seinem elterlichen und mittelstandischen Familienbetrieb den Wettbe-
werb mit den groRRen, eher industriell ausgerichteten Kellereien aufnehmen.
Er macht das, was die GroRBen nicht kénnen, und erzeugt sorten- und lagen-
reine Spitzenweine mit ausgepragt individueller Qualitat.

Die Zukunft als Olivier

Nur wenn man bei der Olivendlpro-
duktion entsprechend verfahrt, sehe
ich auf den kiinftigen Markten eine
Chance fiir junge Menschen, die sich
heute aufmachen die Olivenhaine
der Familie zu Gbernehmen. So wie

Traubenanbauer zu Winzern wur-
den, missen Olivenanbauer sich zu
Oliviers entwickeln. Das Problem ist
nur, dass es dafiir weder Fachschulen
noch Studiengdnge gibt. Aus einer
Olive muss Olivenol gepresst werden
- nach dem gangigen Verstandnis je
mehr, desto besser, weil die Arbeit
bisher nur lber die Menge des Oli-
venols entlohnt wird. Olivenmiiller
bauen heute eher selten selbst noch
Olivenbaume an, sie sind Maschinis-
ten, die eine Presse bedienen kon-
nen, dafiir bedarf es keiner Schule
und keines Studiums.

Erst geringes Wissen iiber
die Olive als Obstfrucht

Entsprechend gering ist daher auch
faktisch das Wissen um die Obst-
frucht Olive. Zwar gibt es zahlreiche

Spezialisten, die sich jeweils aber
nur mit Einzelheiten der Eigenschaf-
ten oder Inhaltsstoffen von Oliven
beschaftigen oder beschaftigt ha-
ben. Sie sind keine Erzeuger und ihr
Wissen tauschen sie vorrangig un-
ter sich auf Konferenzen oder in wis-
senschaftlichen Publikationen aus.
Auf der anderen Seite tauschen sich
Erzeuger selten iiber ihre Arbeit aus,
und ihr praktisches Wissen bleibt ab-
gekoppelt von dem der Spezialisten,
von deren Existenz sie nicht einmal
erfahren.

Die Tatigkeit von arteFakt war all die
Jahre uber auf mehr ausgerichtet
als nur auf den Vertrieb hochwerti-
ger Olivendle. Es ging immer auch
um die Kultur der Olive, den Anbau
und die Olproduktion. Das hat si-
cher, zusammen mit den verander-
ten Einstellungen der jungen Gene-
ration von Olivendlproduzenten, mit
dazu beigetragen, dass sich unsere
Erzeugerpartner untereinander im-
mer weniger als Wettbewerber se-

hen. Die gemeinsame Weiterbildung
vor zwei Jahren in Kalabrien bei der
Familie Librandi erzeugte bereits fiir
die meisten den Impuls, sich als Pi-
oniergruppe zusammen zu finden,
um aus Erzeugersicht das Olivendl
neu zu erfinden. Das ist auch eine

Bild unten links: Vollernter ftir Wein-
trauben und Oliven

Bild oben rechts: Maschinentauglich
angelegte Olivenhybridbdume
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Entscheidung zu investieren, kos-
tet doch die Weiterbildung mit Fol-
geprogramm in der Forschung zwi-
schen 15.000 und 20.000 Euro jahr-
lich, wovon zwei Drittel arteFakt und
ein Drittel die Erzeuger tragen.

Unser Gliick mit Experten

Bei einem zweiten Treffen sollte es
nun um eine grundsatzliche Stand-
ortbestimmung gehen, um die Fra-
ge also, wo wir stehen und wohin wir
wollen und miissen. Zur Seite steht
uns dabei der Lebensmittelchemi-
ker Dr. Achim Bockhorn, der die Oli-
venole mit dem Sofia-Labor seit An-
beginn analytisch begleitet. Mit Dr.
Steffen Hruschka, einem Entwick-
lungsingenieur von GEA Westpha-
lia Separator, gewannen wir einen
Experten, der von fast allen Oliven-
olen weltweit bereits gekostet ha-
ben diirfte. Tritt irgendwo bei einer
Westphalia-Olmiihe eine Stérung
auf, setzt sich Dr. Hruschka in den

Flieger und behebt die Stérung. Da-
riber hinaus bildet er mit seiner Frau
eine auBerst spannende Fachge-
meinschaft. Als Lebensmittelchemi-
kerin erklart sie ihm beim Abendbrot
geduldig die biochemischen Prozes-
se, die sich in seiner Olivenpresse,

Bild oben rechts:

Giuseppe Lombardi beim Farbtest
Bild oben links:
Arbequina/Katalonien
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dem Malaxierer und dem Separa-
tor abspielen. Selten habe ich einen
Maschinenbauingenieur getroffen,
der ein so breites und tiefes Wissen
Uber die stofflichen Vorgange in sei-
nen technischen Anlagen hat und es
auch noch allgemeinverstandlich er-
ldutern kann.

Fast hatte es, trotz Empfehlung von
Andreas Mdrz, nicht geklappt, Fiam-
metta Nizzi Grifi als Referentin fur
die Sensorik zu gewinnen. Als Grund
fir eine Absage fiihrte sie an, dass
ihr kleiner Sohn noch mehrmals am
Tag die Brust bekommen miisse. Kur-
zerhand luden wir sie zusammen mit
ihrem Ehemann ein. Er kimmerte
sich um das Kind, und Fiammetta be-
kam die nétigen Pausen. Kinder ent-
spannen jede Weiterbildung.

In Fachkreisen zahlt Fiammetta zu
den profiliertesten Olivendltesterin-
nen mit einer tiber flinfzehnjahrigen
Erfahrung. Sie kommt aus der Land-
wirtschaft, ist aber inzwischen in der
Lage, oft sehr prazise den Zusam-
menhang von positiven wie negati-
ven Befunden der Sensorik mit deren
Ursachen im Erzeugungsprozess zu
erkennen.

Ein gelungener Start
in Norddeutschland

In einem etwa fiinfjahrigen For-
schungsprozess wollen wir nun fir
die Oliven jedes Erzeugerpartners
die charakteristischen Aromaprofile
entlang des Ernteverlaufs erkunden,
um daraus das Aromenoptimum
bzw. die je spezifische Eigenart des
Ols zu ermitteln, um dadurch den
kontrolliert besten Erntezeitpunkt




fiir das optimale Erzielen der beson-
deren Qualitat zu erreichen.

Was lag naher, als die Weiterbil-
dung in einem Institut durchzufiih-
ren, das sich mit Aromaforschung
befasst. Das ttz Bremerhaven, ein
Institut der Universitat Bremen, be-
treibt solche Forschung und verfiigt
mit Uber das modernste Sensorikla-
bor in Deutschland, das wir dann fiir
drei Tage nutzen konnten. Zunachst
ging es in unserem Weiterbildungs-
Workshop um Grundlagen: Wie
schmecken wir? Was nehmen wir da-
bei iber den Geruchssinn wahr (ca.
80%)? Wie funktionieren Gaumen,
Zunge, Rachen und Nase, fiir sich al-
lein und im Zusammenspiel? Welche
Umfeldeinfliisse wie Licht, Gerliche,
Raumtemperatur und Farben beein-
flussen die Sensorik? Man kann sich
vorstellen, dass die Kabinen des La-
bors den Charme eines sterilen OP-
Raums aufweisen.

Vom subjektiven zum
objektiven Schmecken

Weiter beschaftigen wir uns damit,
die eigenen sensorischen Fahig-
keiten zu testen, etwa mit der Fra-
ge, von welcher Schwelle an etwas
wahrgenommen wird. Ca. 25% der
Menschen koénnen z.B. Bitternoten

Oliven-Weiterbildung 2011 in Florenz

Zwei Platze frei fur arteFakt-Kunden

In der Erzeuger-Verbraucher-Konzeption von arteFakt ist uns Transparenz
ein wichtiges Anliegen. Die Weiterbildung, zu der sich die Erzeugerpartner
in der dritten Juliwoche diesmal in Florenz treffen, 6ffnen wir daher fur
zwei Interessierte aus dem arteFakt-Kundenkreis. (Eine Teilnahme ist nur
auf eigene Kosten moglich.) Vielleicht kommt der Bericht in den ndchsten
Auskiinften dann einmal aus einem anderen Blickwinkel.

Die Themen der Weiterbildung: Boden- und Baumpflege, technische Ein-
flussmoglichkeiten von Dekanter und Separator auf die Qualitat, Olmiih-
lenkleinanlagen, Stand der Filtertechnik, Sensorik und Aromaschulung.

nicht oder nur schwach schmecken.
Das ttz hatte dafiir eine Vielzahl von
Krautern, Friichten und Gewiirzen
aufbereitet, die dann sensorisch zu
erkennen und zu beschreiben wa-
ren. Diese Versuche stellten eine Vor-
ubung dar, um die verschiedensten
Aromen in den Olivendlen und de-
ren Intensitat zu identifizieren. Die
Ergebnisse werden dann in einem
so genannten Aromaradar darge-
stellt. Was zunachst als leichte Auf-
gabe erschien, erwies sich schnell als
Kommunikationsproblem, weil na-
hezu jeder bei der Verwendung von
Begriffen eine eigene, subjektive As-
soziation herstellte. Wurde der Duft
von Grasern erkannt, konnte das als
eine Ziergarten-, eine Krauter- oder
eine Blumenwiese bestimmt wer-
den. Bei Mandeln dachten die einen
an getrocknete oder geréstete und
andere an die frische, noch griine
Mandel.

Wir verabredeten fiir die nachsten
Jahre ein Trainingsprogramm. Gius-
eppe Lombardi aus Apulien und die
Kooperative Eleonas aus Messenien
boten sich an, zur bevorstehenden
Ernte zeitlich je drei verschiedene
Pfliickungen und Pressungen zu or-
ganisieren, aus friihreifen Oliven des
ersten Erntetages und dann jeweils

Bild oben links: Carmela Librandi
Bild oben rechts: Edith Fronimakis
und Ubersetzer Nektarius Magkidis
Bild Mitte: Koroneiki/Messenien
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Aromaradar |
Oliven aus der Pfllickung
der ersten Erntetage

griine Mandel

Pinienkern

Fruchtig

Krauterwiese

Gras, Graserwiese

Aromaradar I
aus 10 Tage spater
geernteten Oliven

griine Mandel

FEHLER* Pinienkern

Scharf

Fruchtig

Krauter,
Krauterwiese

Gras, Graserwiese

* FEHLER: aus der Ernte, Olivenlagerung, Pressung und Olivendllagerung

Natives Olivendl Extra der Olivensorte Koroneiki (No. 27) aus Messenien

zehn Tage spater. Fiammetta hat
diese Olivendle jeweils sensorisch
analysiert und das Aromaradar da-
zu erstellt. Die Abbildungen zeigen
bereits, wie stark sich die Profile in
kurzer Zeit verandern und dass wir
uns damit auf dem richtigen Such-

gehen wir dann zu Blindverkostun-
gen uber, wobei die Analysen von
Fiammetta erst im Nachhinein auf-
gedeckt werden.

Ein gelungener
Gruppenprozess

pfad befinden. Alle Erzeugerpartner
erhalten nun im monatlichen Rhyth-
mus von Fiammetta so beschriebe-
ne Olivendle und miissen die Ergeb-
nisse der Aromaprifung sensorisch
nachvollziehen, sich dabei auch an
einen einheitlichen Sprachgebrauch
gewohnen. Sie sollen z.B. an den
Blattern von einer Krauterwiese oder
an einem Artischockenblatt schnup-
pern und dabei das Olivendl verkos-
ten und es anhand des Aromas wie-
dererkennen. Im Laufe des Jahres
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Zunachst hatte ich noch einige Be-
denken, ob dieser Prozess in der
Gruppe erfolgreich verlaufen wiir-
de. Immerhin wurde hier offen liber
die Einschatzung der Olivendle je-
des Teilnehmers und jeder Teilneh-
merin gesprochen, jeder musste sich
als Erzeuger quasi ausziehen. Die
Vorbehalte verflogen, es entfalte-
te sich schnell eine enthusiastische
Aufbruchstimmung mit einem star-
ken Wir-Gefiihl, diese Vorhaben als
Pioniergruppe zu meistern. Das Pro-

Aromaradar lll
aus 20 Tagen spater
geernteten Oliven

griine Mandel

Krauter,
Krauterwiese

Gras, Graserwiese

gramm war mit acht Stunden ,,Schul-
bank driicken“ anstrengend und an-
spruchsvoll, trotzdem wurde selbst
beim Abendbrot eifrig weiter debat-
tiert. Beim Essen allerdings priiften
nicht Olivendle den Geschmacks-
sinn, sondern fiir den mediterranen
Gaumen ungewohnte norddeutsche
Spezialitaten wie Labskaus, Krabben
auf Schwarzbrot mit Spiegelei oder
gebratene Scholle.

Entsteht hier die erste
Oliven-Fachschule?

Ein dickes Lob erhielten wir am letz-
ten Abend beim Grillen in meinem
Garten von den Referenten. Sie hal-
ten diese Konstellation des Zusam-
menwirkens von Erzeugern und Ex-
perten zur Zeit noch fiir einmalig
und die Qualitat und Atmosphare
der Zusammenarbeit fiir etwas Be-
sonderes. In gewisser Weise stellen
diese Zusammentreffen bereits ei-
nen Vorgriff auf zukiinftige Oliven-
Fachschulen dar. Daher mochten al-
le dabei bleiben, um das Erreichen
der gesetzten Ziele zu unterstiitzen,
mit denen auch einiges an Neuland
beschritten wird. Und wer weiR,
vielleicht entwickelt sich daraus ja
eine Oliven-Fachschule. Erste Anfra-
gen aus Marokko, Tunesien und dem
Libanon, an den Workshops teilzu-
nehmen, haben uns bereits erreicht.



DIMITRIOS SINANOS - EIN JUNGES TALENT,

DAS WIR FORDERN MOCHTEN

Auch in Griechenland kommt in der Agrarausbildung die Olive nicht vor,
so weil Dimitrios von der Olive, was er von seinem Vater gelernt oder
sich angelesen hat. Dariiber hinaus ist er unbéandig neugierig und expe-
rimentierfreudig. Der Austausch mit arteFakt und die letzten beiden Wei-
terbildungstreffen haben ihn befliigelt, die Modernisierung zur Gewinnung
einer zukunftsfahigen Qualitdt von Olivendlen seiner Region selbst in die
Hand zu nehmen.
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Dafiir braucht er unsere Unterstiit-
zung, weil ein erster Schritt sein
muss, sich von den Gromdiillern un-
abhangig zu machen, um den Pro-
duktionsprozess nach eigenen MaR-
staben steuern zu konnen. Auf Anre-
gung von Andreas Mdrz hatten wir
dazu Herrn Mori in der Toskana be-
sucht, der als einziger bereits kleine
und hochmoderne Miihlen herstellt,
die noch bezahlbar sind. So wie je-

Bild oben: Dimitrios mit Kostas
(unser Mann in Griechenland) in
seiner Halle fiir Tanks und Abfiill-
anlage.

Bild rechts: Regen unterbrach die
Olivenernte der Reisegruppe und
so wurde das Picknick in die Kiiche
von Dimitrios verlegt.

der Winzer selbstverstandlich seine
Trauben auf dem eigenen Hof verar-
beitet, wird auch zukiinftig jeder Oli-

B s e e e e

vier seine Oliven unter eigener Regie
verarbeiten missen, wenn er eine
sehr hohe und individuelle Qualitat
erzeugen mochte.

Dimitrios mochte liber seine eigenen
Oliven hinaus das Monitoring fiir die
sieben weiteren kleinen Erzeuger
seiner Region, mit denen wir bisher
z.T. erst lose zusammenarbeiten,
Uibernehmen und daraus eine Qua-
lititsgemeinschaft formen. Fiir diese
Olivenanbauer organisieren wir jetzt
schon den Absatz von 16 bis 18 Ton-
nen Olivendl pro Jahr. Neben seinem
eigenen Olivendl filtert und fillt es
Dimitrios bereits fiir alle in die arte-
Fakt-Kanister und Bag-in-Box-Behal-
ter ab.

Die Kleinmuhlenanlage wird mit
Peripheriekosten ca. 50.000 Euro
ausmachen. Wir wiirden Dimitrios
den Ankauf gern mit privaten Klein-
krediten ermoglichen. Die Absatz-
menge des korinthischen Olivendls
Uber artefakt ermoglicht es Dimi-
trios, innerhalb von drei Jahren die
Kleinkredite abzul6sen, wie auch

sie abzusichern. Schreiben Sie uns,
wenn Sie mit zu den Forderern geho-
ren mochten.
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UNTERSTUTZUNG GEGEN OLIVENOL-
VERFALSCHUNGEN KOMMT AUS DEN USA

Eine Testreihe von unabhdngigen Wissenschaftlern in den USA, dem
UC-Davis-Team, iiber Native Olivendle Extra auf dem US-Markt fiihrte im
letzten Jahr zu heftigem Streit. Es kam dabei zu merkwiirdigen Allianzen
zwischen den ertappten Firmen, den Interessenverbdnden der Olivenolim-
porteure und -héndler und dem 10C (International Olive Council in Madrid).
Sie alle stellten sich gegen die Wissenschaftler. Das I0C ist u. a. von der EU
mit der Qualitdtssicherung und Zertifizierung von Olivendl-Panels nach der

EU-Olivendlverordnung betraut.
Was war passiert?

Das Forscherteam hatte 52 Proben
von 19 Olivendlen, 14 importierten
und fiinf aus Kalifornien, mit neuen
Analysemethoden untersucht. Bei
allen Proben entsprachen die chemi-
schen Grundparameter — Sauregrad,
Peroxidzahl und UV-Photospektro-
nomie — den Anforderungen Nati-
ver Olivendle Extra. Differenziertere
Untersuchungen nach sogenannten
»deutsch/australischen  1,2-Diacyl-
glycerol (DAG) und Pyrophephytins
(PPP) Standards“, die maRgeblich
von Dr. Christian Gertz (Chemisches
Untersuchungsamt Hagen) mit ent-
wickelt wurden, entzauberten dann
einen grofRen Teil dieser Nativen Oli-
venole Extra.

Die DAG-Analyse weist nach, ob oxi-
dierte Olivendle von schlechter Qua-
litat ,,aufgefrischt” und mit raffinier-
ten Olivendlen verschnitten wurden.
Die PPP-Analyse gibt Aufschliisse
Uber Schadigung durch Oxidation
und ebenfalls tiber ein Verschneiden
mit raffinierten Olivendlen.

Falschungen nachgewiesen

Nach diesen Analysen erwiesen sich
69% der Proben aus importierten
Olivendlen und 10% der kaliforni-
schen Ole als Falschungen, es waren
keine Nativen Olivendle Extra (dar-
unter befanden sich die Marken Fi-
lippo Berio, Bertolli, Pompeian, Cla-
vita, Star, Carpelli, Newmans Own
Organic, Mezzetta, Mazola, Kirkland

organic, Bariani...). Jede dieser Pro-
ben erzielte im Medianwert 3,5 Feh-
lerpunkte fiir ranzig, modrig und ver-
schimmelt. Native Olivendle Extra
dirfen gar keine Fehler aufweisen.
Alle diese gefilschten Ole miissten
mindestens auf nativ abgewertet
werden, sofern manche nicht dar-
Uber hinaus in die Kategorie Lam-
pant-Olivendle eingestuft gehorten.
Solche Ole sind dann lebensmittel-
rechtlich nicht mehr zum Verzehr
geeignet und diirften deshalb nicht
mehr verkauft werden.

Die Branche wiegelt ab

Die Ergebnisse sorgten fiir erheb-
lichen Wirbel in der Branche, und
unisono  sprachen das 10C, das
USDA (US-Department of Agricul-
ture), der NAOOA (ein Handelszu-
sammenschluss der Olivendlimpor-
teure) dem Forscherteam die Se-
riositat seiner Forschung ab, da es
Methoden verwandt habe, die bis-
lang nach den offiziellen Standards,
z.B. in der EU-Olivendlverordnung,
nicht aufgefiihrt sind. Das IOC vertei-

GUTES UND SCHLECHTES DICHT BEIEINANDER

Mit hohen Subventionen der EU wurde im silidwestlichen Peloponnes eine Trocknungsanlage fiir

den Oliventrester der Olmiihlen, der an der Luft sofort oxidiert, gebaut. Vor der Trocknung

wird jedoch in Hochleistungsdekantern und —zentrifugen das bereits oxidierte noch enthal-

tene 0livenol heraus gepresst. Es wird fiir wenige Cents ausschlieB8lich und vollstandig von
italienischen Handlern aufgekauft. Wohl bekomm’s!

Anlieferung des Tresters, Zentrifuge, Trocknungsanlage, Tresterpellets zum Heizen

arteFakt Auskinfte 2011



digte seine Haltung mit dem Argu-
ment, dass es jahrlich ungefahr 200
Proben importierter Olivendle, die in
den USA verkauft werden, vornehme
und nur weniger als 10% Qualitats-
abweichungen feststelle. Der Prasi-
dent des NAOOH erganzte, dass man
niemals ein Problem mit irgendeiner
der im Bericht aufgefiihrten Marken
gehabt hatte. Was nicht verwundert,
wenn man sich von Analysemetho-
den distanziert, mit dem die moder-
nen Falschungen erkannt werden
kénnen.

Es gibt auch Lichtblicke

Eine Anzahl kalifornischer Gastrono-
men hat im August 2010 gegen die
Importeure eine Sammelklage auf
Schadensersatz beim Kammerge-
richt in Orange County (Kalifornien)
eingereicht. Das COOC (California
Olive Oil Council in Berkeley) hat eine
Zusammenarbeit mit den Wissen-
schaftlern angekiindigt, um in wei-
teren Testreihen die neuen Analyse-
methoden zur Qualitdtssicherung
zu prifen und zu verfeinern, damit
Verbraucher kiinftig sicher sein kon-
nen, ein Qualitatsprodukt zu erhal-
ten, das ordnungsgemalR etikettiert
ist und den Pradikatsanforderungen
genugt.

In Australien ist die DAG- und PPP-
Analyse mittlerweile eine Pflicht-
untersuchung, damit einem Ol die
Qualitat als Natives Olivendl Extra
bescheinigt werden darf. Man kann
nur hoffen, dass sich die EU und das
IOC diesem Vorgehen anschlieRen
und dass sie sich nicht durch Unter-
lassung weiterhin auf die Seite der
Falscher schlagen.

Quelle:

Olive and Olive Oil, Ausgabe August/
Oktober 2010 (Griechisches Fachma-
gazin), www.aocs.org (Questioning
the virginity of olive oils — inform —
membership, September 2010)

ZU BESUCH BElI ENZO MONACO
IN DIAMANTE, KALABRIEN

EIN REISEBERICHT VON KLAUS HAASE

Antonio Ippolito aus Minervino holt uns in Bitonto ab. Wir méchten ihn auf
unsere Kalabrienfahrt nach Diamante mitnehmen, er ist seit Jahren Mitglied
der Accademia del Peperoncino, kennt den presidente gut und hat es iiber den
Maestro bis zum Cavalliere del Peperoncino gebracht.

Wir nehmen den Weg nach Suden
und passieren, das Meer zur Lin-
ken, eine Reihe von Ortschaften, die
klangvolle Namen aus der Zeit der
Magna Grecia, GroRgriechenlands,
besitzen: Metapontum, Nova Siri, Sy-
baris...

,Heute Abend werden wir die Son-
ne im Meer versinken sehen®, sagt
Conrad, als wir in Hohe von Sibari
den Kurs nach Westen richten. Eine
gewaltige Gebirgskette von beina-
he zweitausend Metern Hohe trennt
uns jetzt noch vom Thyrrhenischen
Meer, von Diamante an der Riviera
dei Cedri,der Zedernriviera.

Die Sonne versinkt dann tatsach-
lich im (roten) Meer, Capri ist nicht
weit. Wir treffen Enzo Monaco, den
presidente, in seinem Biiro: sympa-
thisches Gesicht, ein welterfahre-
ner Mann Ende Sechzig. Wir gehen
zu unserem Hotel nahe dem histo-
rischen Zentrum der Stadt; Diaman-

te, so begreifen wir auf dem FuBweg,
Diamante ist nicht nur die citta del
Peperoncino, sie ist auch seit dreiRig
Jahren die Stadt der murales. In je-
dem Jahr kommen internationale
Kiinstler hierher, die zu wechselnden
Themen die Hauswande mit Gemal-
den schmiicken.

Der presidente ladt uns zum Es-
sen ein. ,Zu dieser Jahreszeit ist es
schwer, gedffnete Hotels und Res-
taurants zu finden®, sagt Enzo. Wir
finden ein grolRes ricevimenti Hotel
(Empfangshotel), ein wenig auller-
halb der Stadt.

Es ist noch ziemlich friih, wir sind na-
hezu allein im Speisesaal. Sofort ent-
steht ein lebhaftes Gesprach.

Das Essen kann nicht lberzeugen,
wir nehmen es hin, das Gesprach mit
Enzo entschadigt uns.

»lch habe die Akademie 1994 hier
in Diamante gegriindet®, sagt Enzo
Monaco,,,um unsere kalabrische Cul-
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tura del Piccante in Italien zu verbrei-
ten. Mittlerweile gibt es Sektionen in
der ganzen Welt. Ein paar Worte zur
Geschichte der pfeffrigen Schote: Ko-
lumbus brachte die Schoten nach Eu-
ropa, man sprach zunachst vom ,,in-
dischen Pfeffer”, obwohl! der echte
Pfeffer trotz seiner Namensahnlich-
keit im Italienischen einer anderen
Pflanzenfamilie angehért. Peperon-
cini stammen aus der Pflanzengat-
tung der Solanazeen. Viele andere
Abkémmlinge dieser Gattung sind
alkaloidhaltig, wie der Tabak zum
Beispiel. Das bedeutet, sie haben
besondere Auswirkungen auf das
menschliche Nervensystem. Andere
sind eher ,normal“ wie die Kartoffel,
die Tomate, die Aubergine und die Al-
raunwurzel. Die Gattung der Solana-
zeen kennt 85 Familien und 2.200
Pflanzenarten.”

,Seit wann kennt man diese Pflan-
ze“, fragt Conrad. ,Nun®, antwortet
Enzo, ,man kannte sie bereits vor
neuntausend Jahren in Mexiko, sie
ist als Saatpflanze seit zirka fiinftau-
send Jahren bekannt. Als Montezu-
ma Gefangener von Cortez war,
so wird berichtet, verbrachte er
gemeinsam mit seinen Konku-
binen seine Zeit damit, Speisen
mit roten Pfefferschoten zu sich
zu nehmen. Der wissenschaft-
liche Name ist ,Capsicum an-
nuum L.% das L. steht fiir Linné,
den beriihmten schwedischen
Naturforscher.”

»lch verrate euch ein Geheim-
nis“, fahrt Enzo fort, ,wisst ihr,
warum Antonio vor den deut-
schen Touristen — das hat er mir
namlich erzahlt — immer bel-
la figura macht, wenn er in die
Feuerschote beil3t und nicht die
Miene verzieht?“ Wir schiitteln den
Kopf.

,Weil alles von der Substanz, die der
Schote Scharfe verleiht, abhangt
von dem Alkaloid Capsaicin. Anto-
nio beilt von der Spitze der Pfeffer-
schote ab, dort sind davon meist nur
geringe Anteile. Antonio grinst:
,Hinzu kommt, dass ich natiirlich als
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langjahriges Mitglied schon daran
gewohnt bin, pikant zu essen.”

»Im Umgang mit der feurigen Pfef-
ferschote musst ihr vorsichtig sein,
niemals Ubertreiben. Um das Feuer

.|'#" _._l

im Mund zu loschen, nie Wasser trin-
ken! Das macht alles noch schlimmer,
nehmt lieber ein Glas Wein, noch
besser Brot mit Salz oder Milch.“

,Hat die Akademie auch mit dem
Verkauf von Peperoncini-Produkten
zu tun?“ will ich von Enzo wissen.

»No, no, no, wir sind sozusagen der
wissenschaftliche Zweig. Wir haben

s

Mediziner, Biologen, Gastronomen
und Satiriker in unseren Reihen. Den
Verkauf machen andere, die, wenn
sie gut sind und gute Qualitat pro-
duzieren, von uns empfohlen wer-
den. Morgen friih fahren wir
nach Santa Maria del Cedro,
dort gibt es ein solches Ge-
schaft, das nur Erzeugnis-
se auf der Basis der Pfeffer-
schote herstellt.”

»Manch einer“, sagt Enzo,
,weil nicht, was die Pfeffer-
schoten alles enthalten. Ich
sage es euch: da gibt es Zel-
lulose, Capsicin, Capsaicin,
Capsantin und weitere aro-
matische Substanzen. Dann:
Lecithin, die Vitamine C, E, A,
B 12, Kaliumsalz und Kup-
fer. Stellt euch vor, die Pap-
rikaschote enthalt fiinfmal
mehr Vitamin C als die Zitrone!“

Wir sind beeindruckt. Enzo ist nicht
mehr zu bremsen: ,Viele denken:
Pfefferschote gleich Pfeffer, das
stimmt nicht. Der Pfeffer stammt
aus der Familie der Piperazeen, das
ist etwas vollig anderes. Viele sagen:
das schlagt mir immer auf den Ma-
gen; das Gegenteil ist der Fall: die Pe-



peroncino fordert durch Anregung
der Magensafte die Verdauung. Wir
hier an der Riviera dei Cedri kennen
einen optimalen Digestif: einen Mix
aus in Alkohol eingelegter Zedern-
rinde mit pikantem Peperoncinopul-
ver.“

»50“, fahrt der Prasident fort,,,ich bin
ziemlich mide, bin friih aufgestan-
den, ein letztes noch: Ich sage euch,
gegen welche Beschwerden und
Krankheiten der Peperoncino ein-
gesetzt werden kann, da werdet ihr
staunen.Fangen wir mit A an: gegen
Arteriosklerose,  Alkoholkrankheit,
gegen Gicht und Rheumatismus;
gegen Arthrose und HexenschuR.
Haarausfall, und sie hemmt Ma-
gen-Darmgechwiire. Sie hilft gegen
Depressionen,  Hautverletzungen,
Leberinsuffizienz, Kehlkopfentziin-
dung und Kreislauferkrankungen.”
,lch habe vorhin beim Blattern im
Biiro von einer aphrodisierenden
Wirkung gelesen, stimmt das?“ fra-
ge ich. ,Antonio erzahlt uns schon

seit Jahren von Peperoncino piccan-
te, marito brillante (Pikante Pfeffer-
schote, brillanter Ehemann).”“ ,Si“
lacht Enzo, ,das weil man

schon lange.”

’

Am nachs-

ten Morgen fahren
wir mit Enzo einige Kilometer nach
Norden, S. Maria dei Cedri heif3t das
Ortchen, wo die Magnifici del mez-
zogiorno (die Grossartigen des Sii-
dens) zuhause sind, wie das Ladchen
sich betitelt, dessen Besitzer Giusep-
pe heifdt. In seinen Regalen stehen
hunderte von Glaschen mit fremden
Namen: die berihmte kalabrische
»Nduja“, feurige SoRen, Peperonci-
nocremes, Gewiirzmischungen, Pe-
peroncinomarmeladen und vieles
mehr. Was wie Limoncello aussieht,
ist dann der Zedernlikor.

Mit Giuseppe sucht Enzo einige Pro-
dukte aus und empfiehlt sie uns fiir
ein Set fiir die arteFakt-Freunde, um
die Peperocino-Kuichenkultur ken-
nen zu lernen. Die Idee
haben wir gern aufge-
nommen und bieten das
Set in limitierter Auflage im Ver-
zeichnis auf Seite 3 an.

Auf der Riickfahrt zeigt uns Enzo
noch die Pflanzenversuchsanstalt
der Accademia. In einem Gewachs-
haus finden sich Peperoncini — in
Deutschland sprechen wir von Chili
— aller Formen, GroRen und Farben.
,Hier fihren unsere Biologen Un-
tersuchungen durch, um noch mehr
uber die Pflanze in Erfahrung zu brin-
gen“, erklart uns Enzo.

Es ist Mittag, wir verabschieden uns.
,Bis bald in Wilstedt”, sagt Conrad,
L,wir freuen uns.“ Dann nehmen wir
die Nordroute fiir die Riickfahrt, Giber
die Basilikata an Potenza vorbei nach
Apulien, um Antonio in Minervino
abzusetzen.

wurde 1994 in Diamante, im Kreis Cosenza, gegriindet,
um die,,pikante Kultur” zu vertiefen und zu verbreiten. In
kurzester Zeit wurde sie in ganz Italien bekannt und
hat heute Biiros in der ganzen Welt.

Die Ziele der Akademie sind im Statut, Art.2,

formuliert (in Ausziigen):

»Die Akademie beabsichtigt, eine wirkliche

Kultur um die Chilischote zu schaffen, zu ver-

tiefen und zu verbreiten. Speziell will sie uns

mit der Chilischote bekannt machen (Capsicum

anuum), die mit Christoph Kolumbus nach Italien

kam, mit ihrer Geschichte, ihrer Kultur, ihrer Qualitat und
ihrer Verwendung.

Sie fordert die Forschung lber die Erzeugung, die Quali-
taten und die vielfaltige Verwendung der Chilischoten;
sie nimmt speziellen Bezug auf den Bereich der Gastro-
nomie, der Kosmetik, der Pharmazie, der Medizin und an-
dere fiir den Menschen niitzliche Bereiche. Sie studiert
und vertieft die Traditionen, Gebrauche, Gewohnheiten,
die sich direkt oder indirekt auf den Peperoncino in der
ganzen Welt beziehen. Sie fordert jede mit der Peperon-
cinokultur direkt oder indirekt verbundene oder verbind-
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bare kiinstlerische Ausdrucksform (Literatur, Kino, TV,

Journalismus, Malerei, Bildhauerei etc.); hier ist die Kon-

notation von pikant im Sinne von grenziiberschrei-
tend und nicht konformistisch eingeschlossen.

Das Abzeichen stellt eine griechische Mas-
ke dar mit einer feuerroten Chilischote im
Mund.
Der nationale Sitz der Akademie ist in finf
Abteilungen gegliedert: Gastronomie, Me-
dizin, Biologie (Massimo Biagi, Departement
Biologie der Agrarpflanzen der Uni Pisa), Visuelle
Kunst und Satire.
Der Sitz der Organisation ist Diamante, Via Amendola 3;
Telefon 0039.0985.81130;
Internet: www.peperoncino.org

Enzo Monaco, Journalist und Gastronom aus Kalabrien,
geb. in Diamante (CS) am 7.3.1941, ist der Griinder und Vor-
sitzende der Accademia del Peperoncino und Herausgeber
der Dreimonatszeitschrift Il Peperoncino.

(Ubersetzung aus dem Italienischen von Klaus Haase)
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JURGEN WAGNER UND DIE GENOSSENSCHAFT

VON CAPCANES IM MONTSANT

NEU IN DER VINOTHEK

Als ich mit Ralf Wigger im letzten Jahr die erste arteFakt-Reise zu den Oliven
nach Katalonien plante, sollte der Besuch eines Weinkellers mit in das Pro-
gramm aufgenommen werden. Nahezu vor der Haustiir der Familie Mallafré
liegt das beriihmte Anbaugebiet des Priorat.

den spanischen Anbau-
gebieten, schwarmten
sie, aber: das wird nicht
billig. Mit dem arteFakt-
Konzept des GroRhan-
dels fir Endverbraucher
konnen wir derartige
Spitzenweine zwar auch
nicht billig machen, aber
gunstiger als im Ein-
zelhandel. Weinliebha-
ber werden das wohl zu
schatzen wissen.

Nach der Ausbildung
zum Onologen und Kel-
lermeister in Geisenheim
zog es Jurgen Wagner
nach Spanien. Dort horte
er von einer kleinen
Genossenschaft ,Celler
de Capcanes“ im Mont-
sant, die einen kosche-

»,Du suchst doch immer spannende
Menschen und Geschichten, die das
Leben schreibt, und da kenne ich
einen, der Dir gefallen wird. Einen
Heidelberger, der im Anbaugebiet
des Montsant, am Rande des Priorat,
eine Genossenschaft modernisiert®,
schlug Ralf vor. Montsant? Davon
hatte ich noch nie gehort. Alsich eine
Kiste mit Weinen von Jiirgen Wagner
mit nach Berlin zu Niko und Karin
Rechenberg brachte, schnalzten sie
gleich mit der Zunge und rollten die
Augen. Montsant — die Perle unter

Bild oben: Kellermeister und
Dipl.-Onologe Jiirgen Wagner

Bild rechts: Gruppe der ersten Reise
(2010) zu den Oliven in Katalonien
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ren Rotwein herstellten. Das machte
ihn neugierig, er fuhr hin, verliebte
sich sofort in die Weine und in das
Dorf, eine 400-Seelen-Gemeinde
,am Ende der Welt“, und blieb. Der
Genossenschaft ging es nicht gut.
Die Reblauskatastrophe Anfang des
20. Jahrhunderts vernichtete den
groflten Teil der Rebstocke auf ca.
1.000 Hektar. Mit den Neupflanzun-
gen ab 1905 gelang es bis heute erst,
ein Flnftel davon wieder zuriick zu
gewinnen. Die Trauben verkauften
sie gegen immer geringere Entgelte
als Trauben- und Tankwein an Gros-
sisten. Der Zufall machte sie mit
einem Rabbi aus Barcelona bekannt,
und die Idee eines koscheren Weines
war geboren — und damit letztlich
die Rettung fiir die Genossenschaft
gefunden. Bereits der erste Wein
Uberzeugte selbst Weinfachleute
und sorgte fir grofle Aufmerksam-
keit.

Den wirklichen Schatz der Genos-
senschaft erkannte Jirgen Wagner
aber in den alten Rebstocken und
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ihrer Sorten. In Lagen von 150 bis
600 Metern Hohe auf kargen und
schiefrigen Steilhdangen haben sie
es schwer, was gut fiir den Wein ist.
Lange Perioden flimmernder Hitze
und Trockenheit gibt es hier, eine
Bewadsserung hat keine Tradition
und ist im Priorat mittlerweile auch
untersagt. Diese Bedingungen und

die lber sechzig und zum Teil tber
hundert Jahre alte Rebstocke der
autochthonen roten Trauben der
Sorten Garnacha und Carifiena sind
die Grundlage, um unvergleichliche
Spitzenrotweine zu kreieren.

Jurgen Wagner ist stolz: ,Unser Spit-
zenwein Cabrida zum Beispiel, von
sehr alten Reben mit nur wenigen

Trauben, im Barrique ausgebaut, und
ein sortenreiner Garnacha bringen
uns jedes Jahr internationale Best-
noten. Auch bei den anderen Weinen
haben wir es auf ein hohes Niveau
geschafft und exportieren inzwi-
schen 8o Prozent unserer Weine in
etwa vierzig Linder, am meisten
davon in die USA.“

ﬂl‘nﬂ“

Flor de Primavera Peraj Ha’abib

,Das ist der wahrscheinlich beste koschere Rotwein der
Welt“, schrieben Fabian und Cornelius Lange. Getrun-
ken wird er liberwiegend in den USA und Kanada.

Die religiésen Anforderungen an die Herstellung eines
,korrekten“ koscheren Weins sind: Die Trauben miis-
sen von Rebstocken stammen, die alter als vier Jahre
sind; im siebten Jahr, dem Sabbatjahr, diirfen sie nicht
geerntet werden; zwei Monate vor der Ernte darf nicht
mehr organisch gediingt werden; alle Gerdte, die zur
Ernte oder Verarbeitung der Trauben benutzt werden,
mussen unter Aufsicht des Rabbiners gereinigt wer-
den; der Zusatz von Enzymen, Bakterien oder Gelatine
ist beim Vinifizieren unzulassig; Flaschen diirfen nur
einmal verwendet werden.

Das Besondere des Peraj Ha'abib liegt im strengen Lo
Mebushal-Verfahren. Der Wein darf auch fiir die hochs-
ten judischen Festtage verwendet werden. Auch Pas-
teurisieren ist verboten. ,Im Prinzip machen wir den
Wein wie vor zweitausend Jahren — ohne Zusatze,
ohne Filterung, ohne Schénung, ohne alles*, sagt Jiir-
gen Wagner.

Damit die strengen Anforderungen erfiillt werden,
muss der Rabbiner im Keller alle Produktionsschritte
uberwachen und ausfiihren. Von der Garung bis zur
Abfullung darf nur er Kontakt mit dem Wein haben.
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WEINPROBIERSET MONTSANT

6 x 0,75 | Wein-Probierset Montsant, rot und rosé:
Cabrida 2008, rot 100 % Garnatxa

(85-105 Jahre alte Reben bei Minimalertragen)

Mas Collet 2008, rot 20 % Cabernet Sauvignon,

30% Carinena, 30 % Garnatxa, 20 % Tempranillo
Costers del Gravet 2007, rot 50 % Cabernet Sauvignon,
20 % Carinena, 20 % Garnatxa

Peraj Ha’abib 2009, rot (Koscherer Wein)

33 % Garnatxa, 33 % Cabernet Sauvignon, 33 % Carifiena
Mas Donis Rosat 2010, rosé 80 % Garnatxa, 20 % Syrah
Mas Donis Negre 2009, rot 80 % Garnatxa, 20 % Syrah

Der Wein lagert daher in einem eigenen Keller, der nur
von dem Rabbiner gedffnet, betreten und wieder ver-
schlossen und versiegelt werden darf. Von Wein hat er
keine Ahnung. Jirgen steht dann neben der Tur, fragt
den Rabbiner, was er sieht, riecht und schmeckt, und
gibt ihm Anweisungen, was zu tun ist.
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LANDSCHAFTSMUSEUM UND
PATENSCHAFTS-OLIVENHAIN

PALOMBAIO

Die Maulwiirfe kehren zuriick

Seit zwei Jahren wird unser Hain
nicht mehr gepfliigt, sondern Gras,
Krauter und Wildpflanzen werden
nur noch gemaht und bleiben als
Mulch liegen. Die Mulchdecke bie-
tet nun vielen Tieren wieder einen
Lebensraum, die u.a. die wichtige
Funktion der Bodenbeliiftung tiber-

nehmen. TausendfiiRler und Wir-
mer hinterlassen ihre Spuren, viele
Feldmause durchwiihlen den Boden,
und erste Maulwurfshiigel haben
wir wieder entdeckt. Die anfangliche
Skepsis von Franco Cunzo, der den
Hain pflegt, hat sich gelegt, und er
beginnt, diese Art der Bodenbearbei-
tung fir seine Olivenhaine zu liber-
nehmen.
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Schlechtes Mandel- und Olivenjahr
Das Wetter war im vergangenen Jahr
nicht auf unserer Seite. In der Zeit
der Mandelbliite gab es Frost, so dass
die meisten Bliiten erfroren. Die Ern-
tekosten fiir die wenigen Mandeln
hatten durch den Verkauf nicht ge-
deckt werden konnen. Wir verzichte-
ten auf das Ernten.

Die Olivenbaume hingen vol-
ler Friichte, und es schien ei-
ne gute Ernte zu werden. Viel
Starkregen wahrend der Ern-
tezeit reduzierte dann jedoch
den erwarteten Ertrag um die
Halfte auf nur 380 Liter pro
Hektar.

Das Ol aus unserem Land-
schaftshain kénnen Sie als
Natives  Museums-Olivenol
im o,5-Liter-Kanister wieder
bestellen und das Museums-
projekt damit unterstiitzen.
Erstmals gibt es auch separat
abgefiilltes Ol von den Patenschafts-
Olivenhainen auf Kreta.

Von der Winzergenossenschaft in
Andria bekommen wir fiir unsere ro-
ten Trauben, deren Ernte besser aus-
fiel, auch wieder eine Partie des Uva
di Troia, der sich mittlerweile gro-
Ber Beliebtheit erfreut. Der Erlos aus
dem Verkauf flieBt auch hier direkt in
das Museumsprojekt.

aItEFakt_
Stifterfonds

Neue Baume auf dem Olivenhain

Das Konzept des Landschaftsmuse-
ums sieht vor, dass dort mit der Zeit
im Hain alle wichtigen Pflanzen und
Krauter zu besichtigen sind, die zu
dem natiirlichen Umfeld des Oliven-
baumes zdhlen. Da mehr gepfliigt
wird, haben Wildkrauter wieder ei-
ne Chance, u. a. sind wilder Spargel,
Minze, Pimpinelle, wilde Rauke, Zic-
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chorie, Majoran und Thymian wieder
zu finden.

Die Mandelbdaume sind sehr iiberal-
tert. Wir haben begonnen, neue Bau-
me anzupflanzen, dort wo die alten
absehbar in den nachsten Jahren ab-
sterben werden.

Um die Entwicklung des Oliven-
baumes anschaulich zu machen,
hat Franco nebeneinander neu ge-
pflanzt: einen wilden Olivenbaum,
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einen veredelten, den wir urwiich-
sig in der natiirlichen Form zu einem
Busch heranwachsen lassen, und ei-
nen veredelten, der zu einem Baum
gezogen wird.

Auf dem Vorplatz des Trullo steht
jetzt ein Pfefferbaum (das Gewiirz
ist auch als falscher oder Rosenpfef-
fer bekannt), und hinter dem Trullo
sind ein Johannesbrotbaum und vier

Mispeln gepflanzt worden. Das zu-
kiinftige Gemiisebeet wird von Erd-

Bild oben: Franco Cuonzo und Klaus
Haase neben dem neuen Pfeffer-
baum
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beerbdumchen begrenzt. Alle diese
Baume gehoren zur alten Kultur der
Olivenhaine.

Tourismus-Zukunftswerkstatt

In der Ausgabe der FAZ vom 8. Juli
2010 wurde in einer kurzen Notiz be-
richtet, dass die Europdische
Union ab 2014 den mit 14 Mil-
liarden gefiillten Fordertopf
fir Landwirtschaft und struk-
turschwache Regionen mit
einem speziellen Programm
auch fiir die Tourismusforde-
rung 6ffnen wird.

Als ich das las, ergab sich fiir
mich sofort ein Zusammen-
hang zwischen der im Nie-
dergang befindlichen Oli-
venlandwirtschaft und den
beliebten Reisen zu den Oli-
ven, u. a. nach Apulien. Nach-
fragen bei unseren Partnern
und Freunden ergaben, dass
sie von den angekiindigten Forder-
geldern nichts wussten, sich aber
auch nur vorstellen konnten, dass
diese Gelder wie immer in,,dunklen”
Kanalen verschwinden werden oder
Freunde der Regierung damit finan-
ziert werden, deren Projekte dann
beendet sind, wenn die Fordergelder
auslaufen.

Gegen solche geradezu reflexhaften
Einschatzungen wollte ich den Apu-
liern Mut machen, es mit forderfa-

higen Projekten zu versuchen, und
bot ihnen die Moderation in einer
Zukunftswerkstatt nach der Metho-
de von Robert Jungk an. Mit Mitglie-
dern der Musik- und Tanzgruppe Re
Pambanelle, Franco Devanna (pensi-
onierter Marchiallo der Policia Mu-
nicipale) und Letizia Cuonzo aus Bi-
tonto, Vincenzo und Giuseppe Lom-
bardi aus Andria und Michele della
Croce (friiherer Blrgermeister von
Minervino) trafen wir uns fiir ein
langes Wochenende in Bitonto und
sammelten Ideen und vorhandene
Potenziale. Die fiir sie ungewohnt
strukturierte Arbeitsweise hat ih-
nen Spal} gemacht, es wurden vie-
le Ideen entwickelt und besprochen,
und alle waren dartiber erstaunt, wie
viel eigentlich in ihrer Region vor-
handen ist, das sie gar nicht mehr
sehen oder nicht fiir wertvoll erach-
ten. Feuer haben sie gefangen, und
sie wollen jetzt weiter arbeiten mit
dem Ziel, Projekte zu konzipieren,

mit denen sie sich als Unabhdngige
fir die Forderprogramme bewerben.
Ein nachster Workshop soll sich dem
Thema 6konomischer Modelle wid-
men, die es ermoglichen, durch ei-
ne wirtschaftliche Tragfahigkeit die
Projekte auch liber die Forderphasen
hinaus zu fiihren. Das nachfolgen-
de Ausformulieren von EU-Antragen
wird noch eine Wissenschaft fiir sich
werden, und dafiir werden wir Spe-
zialisten hinzu gewinnen miissen.
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Wenn Sie einmal den Olivier oder die Oliviere lhres
Lieblingsolivendls persénlich kennen lernen moéchten,
schauen wo und wie das so ist,im Herbst dabei vielleicht
selbst einen Tag, von der Ernte bis zur Pressung, daran
mitwirken méchten, dann werden Sie mit Einblicken zu

den Menschen, der Kulinarik, der Landschaft und der Na-

Reisen nach Italien mit Klaus Haase

Reise zu den Oliven
nach Apulien

Freitag 27.10. bis
Dienstag 31.10.2011
Reisekosten ohne
Flug: 860,00 € (EZ-Zu-
schlag: 60,00 €)

Studienreisen nach
Apulien

Mittwoch 25.05. bis
Mittwoch 01.06.20m
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei10-15 Teilnehmern,
(EZ-Zuschlag € 140,-)

Mittwoch os.10. bis
Mittwoch 12.10.201
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei 10-15 Teilnehmern,
(EZ-Zuschlag € 140,-)

Studienreisen nach
West-Sizilien:
Samstag 14.05. bis
Samstag 21.05.2011
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei 10-15 Teilnehmern

Samstag 04.06. bis
Samstag 11.06.20m
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei 10-15 Teilnehmern,
(EZ-Zuschlag € 140,-)

Samstag 18.06. bis
Samstag 25.06.20M
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei 10-15 Teilnehmern,
(EZ-Zuschlag € 140,-)

Samstag 24.09. bis
Samstag 01.10.20M
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei10-15 Teilnehmern

Samstag 15.10. bis
Samstag 22.10.20M
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei 10-15 Teilnehmern,
(EZ-Zuschlag € 140,-)

Wander-Kulturreise
nach Kalabrien:
Mittwoch 14.09. bis
Mittwoch 21.09.2011
Reisekosten ohne
Flug: 940,00 € bis 10
Teilnehmer, 840,00 €
bei 10-15 Teilnehmern,
(EZ-Zuschlag € 140,-)

Klaus Haase M.A.Telefon: +49-75 31-7 26 06 98, Mobil: +49-15 20-3 56 36 20
E-Mail: klausjhaase@googlemail.com, www.klaushaase.eu

Reise zu den Oliven nach Griechenland mit Franz Gentemann

Kreta
Mittwoch 11.05. bis

Korinth und Achda
Dienstag 08. 11. bis

Mittwoch 18. 05. 201
Reisekosten ohne Flug: 680,00 €
(Einzelzimmer 775,00 €)

Donnerstag 17.11. 2011
Reisekosten ohne Flug: 760,00 €
(Einzelzimmer 905,00 €)

Franz Gentemann

Telefon: 08176.998469, E-Mail:
franz.gentemann@t-online.de
www.artefakt.eu

Montag 17.10. bis

Montag 24.10. 201

Reisekosten ohne Flug: 680,00 €
(Einzelzimmer 775,00 €)
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tur belohnt, die sich nur iiber Freunde vor Ort erschlie-
Ren lassen. Hier eine Angebotsiibersicht, das jeweilige
ausfiihrliche Reiseprogramm finden Sie dazu unter den
angegebenen Internetadressen oder Sie rufen uns an,
wir senden es lhnen dann gerne zu.

Reise zu den Oliven
nach Katalonien/Spanien

Mit Ralf Wigger und
Veronica Ventura

Freitag 04.11. bis

Mittwoch 09.11.20m
Reisekosten ohne Flug: 775,00 €
(Einzelzimmer 895,00 €)

Ralf Wigger: 0034 650 360 148
(deutsch, englisch und espafiol)
Verénica Ventura:

0034 630 222 961

(deutsch, englisch, catalan und
espanol)

Fax: 0034 977 270 214

E-Mail: info@kalonien.de
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Die zweite Halfte seines Lebens hatte Bernd Kaute
mit seiner Familie in der Toskana, in einem kleinen
Bergdorf nahe Vinci, verbracht. Dort entstand auch
ein grolRer Teil seiner kiinstlerischen Arbeiten. Zu-
vor hatte er in KdIn, seiner Heimatstadt, gelebt.

Im vergangenen Jahr haben wir seine Frau, Deita
Ritz-Kaute, in Vinci besucht, um ihr bei der foto-
technischen Aufnahme des kiinstlerischen Nach-
lasses zu helfen. Sie erzahlte uns dabei, dass Bernd
in seiner Art und seinem Herzen auch in Vinci im-
mer ein ,kolscher Jung” geblieben war. Sein grofRer
Wunsch war es, noch zu Lebzeiten seine Bilder in
seiner Heimatstadt auszustellen. Nun ist es Deitas

f oy
A - _::t!é-' Waunsch, diese Ausstellung zu verwirklichen, und
-:‘."_"".?#'] ,.jf_t.: : wir mochten ihr gern dabei helfen. Deshalb wen-
FeoEa s den wir uns mit einer Bitte an Sie.
‘E Einen Ausstellungsraum in Koéln suchen wir, der

geeignet ist, auch die grofRformatigen Bilder von
Bernd (350 x 350 cm) mit aufzunehmen. Die Rau-
me sollten nicht UbermaRig viel Miete kosten, und
die Bilder sollten dort fiir zwei bis drei Monate han-
gen konnen. Auch Kontakte zu méglichen Sponso-
ren oder Kolner Institutionen, die sich ideell oder
substanziell fiir das Vorhaben interessieren konn-
ten, waren hilfreich.

WIR BITTEN UM
UNTERSTUTZUNG

EINE AUSSTELLUNG IN KOLN

Wenn ein vertrauter Mensch zu frith und unerwartet durch
den Tod aus der Lebensmitte gerissen wird, hinterladsst das
bei Gefahrten und Freunden nicht nur Trauer und Trauernde,
sondern auch eine Leere, die sich erst langsam wieder fiillt.

Mit Ideen oder Anregungen wenden Sie sich bitte
an c.boelicke@artefakt.eu oder 04283.981317

SOMMERCAMP UND ZUKUNFTSWERKSTATT

»KREATIVE OKONOMIE“ FUR JUNGE MENSCHEN

Zwei Unterstromungen von Be-
diirfnissen mochten wir mit dem
Sommercamp aufnehmen. Junge
Menschen beginnen, sich wieder
vermehrt fur Alternativen zur vor-
herrschenden Wirtschaftsweise
und damit zu einer eigenstandigen
beruflichen Zukunft zu interessie-
ren.

Die bestehenden , Alternativprojek-
te“ wurden von den Eltern gegriin-
det, die sich nun dem Rentenalter
nahern und mit ihrem Engagement
eigentlich nicht nur Projekte fiir
ihre Generation schaffen wollten.
Neues konnten wir oft nur im Kon-
flikt mit unserer Elterngeneration

erringen, da wird es die junge Ge-
neration heute leichter haben. Aber
Neues miissen sie sich auch selbst
erarbeiten, das ist eine Aufgabe je-
der Generation.

arteFakt hat sich immer auch als
Biihne verstanden, auf der etwas
mit begrenzbarem Risiko gewagt
und erprobt werden kann. Damit
wollen wir Mut machen und Mog-
lichkeiten eroffnen, an neuen Kon-
zepten zu arbeiten, auch an einem
Bild von arteFakt der nachsten Ge-
neration. Wir verstehen uns als ein
,Knoten“im Netzwerk einer leben-
digen Zivilgesellschaft.

Zwolf jungen Menschen im Alter
von 18 bis 23 Jahren moéchten wir
die Gelegenheit zur Teilnahme an
dem Sommercamp geben. Interes-
sierte bewerben sich mit kurzem
Lebenslauf und der Skizzierung ih-
rer [dee, Motivation und Erwartung
per E-Mail (c.henrich@artefakt.eu)
bei uns. Den zwolf Ausgewahlten
stellen wir den Programmablauf
vor und stimmen ihn mit ihnen ab.

Das Sommercamp wird in der ers-
ten Augustwoche in Wilstedt statt-
finden und kostenpflichtig sein.
arteFakt wird, neben anderen, als
Sponsor dazu einen Beitrag leisten.
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rteFakt unterwegs

Saisonauftakt:

Olivendl-Abholtage in Wilstedt (nahe Bremen)
Alle Erzeugerpartner stellen ihre Olivendle vor.
Kultureller Schwerpunkt: Kalabrien/Italien
Schirmherr: Enzo Monaco, Prasident der Accademia
Italiana del Peperoncino mit Sitz in Diamante
Samstag und Sonntag, den 30. April und 1. Mai

von 10 bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 4,00 €, Jugend-

liche ab 16 Jahre 1,00 €, bis 16 Jahre frei. Kostenfreie
Parkplatze und kostenfreie Shuttlebusse zum Veran-
staltungsgelande und zurtick.

Zubereiten mit nativen Olivendlen
Einflihrungsvortrag Olivendl und Kochkurs.
Aktuelles Thema: Risotto

Katholische Familienbildungsstatte Duisburg-Hafen
Freitag, den 13. Mai von 18 bis 21 Uhr

Regionale Kiiche & Olivendl

im Bienenmuseum zu Weimar

in Gemeinschaft mit dem Slow Food Convivium
Thiringen und Schiilern der Waldorfschule Weimar
Samstag und Sonntag, den 28. und 29. Mai

von 10 bis 17 Uhr. Eintritt frei

Kochkurs mit arteFakt-Olivendlen

Sommerliches Menu mit Wildkrautern, Spargel und
Rehbock in Kooperation mit der Kochschule Bremen.
Preis pro Person inkl. Verkostung Meniis und
Getranke 85,00 €

Samstag, den 4. Juni ab 15.00 Uhr

Zubereiten, schmecken, riechen und genieRen

Ein Kennen-Lerntag der Genusshandwerker, des Kase-

feinschmeckers und der arteFakt-Olivendlkampagne
mit Kochkursen, Buffet, Seminaren, Vorfiihrungen
und abendlichem 5-Gange-Menli

Im Juni im Rheinland. Ort und Termin bitte dem
Internet entnehmen: www.artefakt.eu

Die frankischen Genusstage

Eine Veranstaltung von Christiane Strub mit panaché
Samstag und Sonntag, den 2. und 3. Juli

von 10 bis 17 Uhr, Eintritt: 3 €

Zubereiten, schmecken, riechen und geniefen
Gleiches Programmm, siehe oben.

In Berlin im neuen Coledampf’s CulturCentrum
Sonnabend, den 27. August von 10 bis 18.00 Uhr

Herbst-Staudenmarkt

im Berliner Botanischen Garten

Samstag und Sonntag, den 3. und 4. September
von g bis 18 Uhr. Es gelten die Eintrittstarife des
Botanischen Gartens

Der Norden kocht fiir Thiiringen
arteFakt-Olivendlmenii

in Erfurt im Café Lobenstein
Mittwoch, den 7. September um 19 Uhr

Olive trifft Traube

in Rohrbach auf dem Weingut Okonomierat Lind
(mit neuem Konzept, Naheres im Internet unter
www.artefakt.eu)

Samstag, den 10. September von 11 bis Mitternacht

lllertisser Gartenlust

in der Gartnerei Gaissmayer

Samstag und Sonntag, den 10. und 11. September
von g bis 18 Uhr. Eintritt: Erwachsene 7,00 €

Zubereiten mit nativen Olivendlen
Einfuhrungsvortrag Olivenol und Kochkurs.
Aktuelles Thema: Risotto

Katholische Familienbildungsstatte
Duisburg-Hamborn

Freitag, den 16. September von 18 bis 21 Uhr

Apfel & Erdapfel in Wilstedt

Zur Wiederentdeckung vergessener Obst- und
Gemusesorten

Sonntag, den 2. Oktober

von 11 bis 17 Uhr. Erwachsene 4,00 €, Jugendliche
ab16 Jahre 1,00 €, bis 16 Jahre frei. Kostenfreie Park-
platze und kostenfreie Shuttlebusse zum Veranstal-
tungsgelande und zuriick.

Vorweihnachtlicher Becking-Kaffeebasar
Manufakturen stellen sich vor

In Hamburg in der Becking Kaffeemanufaktur
Samstag und Sonntag, den 26. und 27. November
Sa.von 12 bis 19 Uhr und So. von 10 bis 17 Uhr.
Eintritt frei

Wir freuen uns auf lhren Besuch. Haben Sie besondere Wiinsche, rufen Sie uns bitte
vorher unter 0 42 83.98 13 17 an oder senden uns eine E-Mail an kontakt@artefakt.eu





