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EIN
BAUCH WIE
DER LACHELNDE BUDDHA




VO’}/L Walniissen

O lrven

Man soll Apfel nicht mit Birnen vergleichen,
aber Walnisse werden Uberschatzt! Das mag an
ihrem AuBeren liegen, das so gut in unsere Zeit
passt. Vielversprechende griine Verpackung,
darunter eine harte Schale, innen wie auflen
nachdenklich, gefurcht und runzelig wie eine
Denkerstirn. Alles signalisiert Achtung, hier
wird nachgedacht!

Jedoch, was frither als Symbol fir Fruchtbarkeit
durchging, steht heute hochstens noch fur Ein-
wande und Abwagen bis zum Stillstand. Fir ko-
gnitive Uberlastung einer konkurrenzschwachen
Lichtbaumart. NUsse sind ausgemachte yes-
butter. Ja, aber...



Von weitem konnte man sie
fast verwechseln, die Wal-
nuss und die Olive. Aber
nur von weitem. Denn die
Walnuss ist wie unser Schd-
del: aufen hart und innen
weich. Gerade anders herum
bei der Olive: aufen weich
und innen hart. Gemein-
sam ist den beiden einzig,
dass sie schon von den
Romern im Mittelmeerraum
kultiviert wurden. Lange
glaubte man, die Walnuss
gehore zu den Steinfriich-
ten, bis man erkannte, wen
wundert’s, dass sie doch zu
den Nussfriichten gehort.
ERDBEEREN, und das ist
eher erstaunlich, gehoren
auch zu den Steinfriichten.



... Intellekt und
Intuition

Wie anders die Olive! Rundlich, prall, barocke
Formen und festes Fleisch, ein Bauch wie der
lachelnde Buddha. Wenn Nusse fiur Intellekt
stehen, reprasentiert die Olive Intuition und
Bauchgefihl. Wovon nicht nur unsere Wirtschaft
mehr vertragen konnte. In einem Wort: Oliven
sind why-notter. Und warum auch nicht?



SchlieBllich geht es um Technologie, Toleranz
und Talente! Also haben beide Prinzipien ihre
Berechtigung. Und nichts gegen Nisse, aber
in Zeiten wachsender Unsicherheit und Be-
schleunigung kommen wir mit dem Kopf allein
nicht weiter - nicht mal durch die Wand! Selbst
renommierte Experten sind bestenfalls llicken-
haft informiert und wer heute Biologie studiert,
kann am Ende des Studiums wieder von vorne

anfangen, so schnell wachst das Wissen.

Der Olivenbaum (Olea euro-
paea), auch Echter Olbaum,
ist ein mittelgrofier; im Alter
oft knorriger Baum aus der
Gattung der OLBAUME
(Olea), die zur Familie der
Olbaumgewdichse (Oleaceae)
gehort. Er wird seit dem

4. Jahrtausend v. Chr. als
Nutzpflanze kultiviert.



- Warischaft

Werbung

Womit wir bei der Werbung waren. Fragen Sie
mich nicht, wie ich dahin kam, aber auch die
andert sich rasant. Eigentlich andert sich alles.
Nur eins nicht: Das Konzept! Brilliant formu-
liert, opulente Optik und die Message exakt auf
den Punkt gebracht. Der Leser erstarrt vor Ehr-
furcht: Endlich einer, der mein Produkt versteht,
mir die Welt erklaren und die Massen bewegen
kann. Inklusive MaFo, Potentialabschatzung,
Konkurrenzanalyse und Erfolgskontrolle. Wham!
Eine echte Nuss!

Trotzdem floppen Uber 90 Prozent aller Neu-
einfihrungen. Denn je planmafiger wir vorge-
hen, desto wirksamer vermag uns der Zufall zu
treffen. Ein klarer Fall fir Olivenpower. Aber es
kommt noch besser, denn...



EIN KLARER
FALL FUR
OLIVENPOWER



Der
Ausnahme-

als Dauerzustand

Manchmal prallen Welten aufeinander:
Langfristige Geschaftsausrichtung und kurzfris-
tige Gewinnmaximierung, intuitive Entscheidung
und rationale Begrindung, Weihnachten und
Ostern - aber was heifit hier manchmal? Immer
ofter! Sozusagen der Ausnahme- als Dauerzu-
stand. Da heif3t es kurzfristig weit blicken und
im Beschleunigen innehalten. Wie klingt das
Klatschen einer Hand?



wie aulles
anfing

Es waren einmal zwei Freunde, drei Probleme
und eine Flasche Wein. Die Freunde: Tobias
Wolf und Frank Zumbruch, Werbeagenten und
Komplizen aus Heidelberg. Die Flasche lasst

sich leider nicht mehr rekonstruieren - aber die
drei Probleme kennt jeder: Selbstverstandnis
und Positionierung des Unternehmens, ein - in
unserem Fall - 15jahriges-Firmenjubilaum und
die zeitlose Frage nach dem passenden Ge-
schenk fur Kunden.

Die Diskussion drehte sich um Kompetenzen,
Netzwerke und neue Kommunikationswege,
Begriffe wie Wertigkeit, Liebe zum Detail und
Authentizitat. Und vor allem um die Frage, wie
man diese Werte nach innen leben und nach
auBen kommunizieren kann.

AUTHENTIZITAT

(gr authentikos ,echt”)
bedeutet Echtheit im Sinn
»als Original befunden”.



Hand
n Hand

Doch Reden ist eine Sache, Handeln eine andere.
Aber wie? Wie lasst sich Wertigkeit versus Weg-
werfmentalitat demonstrieren, Engagement ver-
sus business as usual? Wo finden sich Beispiele
flir entsprechendes Handeln, welche Vorbilder
gibt es, woran kann man sich orientieren?

Ob es an der guten Gesellschaft, dem Essen

oder am Wein lag... am Ende des Gesprachs als Synonym fir Wissen, Leistungsbereitschaft,
drehte sich alles um Handarbeit, Tradition, zeitlose Moderne und Identitat. Und plotzlich
Nachhaltigkeit und Verantwortung. Handwerk stand ein Begriff daflir im Raum: Handverlesen!



Handverlesenes, Handwerk, Handarbeit... in
diesen Worten schwingt viel Arbeit mit. Es riecht
nach Konnen, Schweifl und Stolz, man denkt an
Schweizer Uhren, Kifer, Kunst und unwillkir-
lich auch an das Gegenteil: Fortschritt, Indus-
trie, Entfremdung.

Ist Handwerk heute nur noch Luxus? Nostal-
gie? Oder ein Uberfalliger Kontrapunkt zum
rasenden Stillstand unserer Tage? Irrlicht oder
Leuchtturm? Erste oder zweite Pressung?

Abgesehen davon: Welches Handwerk kommt
fir ein Geschenk in Frage? Tischler, Schuster,
Bauarbeiter oder Mechatroniker? Installateure,
Backer, Friseure oder Apotheker? Noch eine
weitere Flasche (handverlesen?) und der Fokus
richtete sich auf traditionsreiche Techniken wie
Buchbinderei, Weinbau und Keramik. Einiges

verbot sich schon aus Platzgriinden (Land-
schaftsbau) oder scheiterte am Gewicht (Glo-
ckengieBerei]. Was tun?

Erstmal was essen! Cesare tischt eingelegte
Oliven auf und - Bingo! Wie wars mit handver-
lesenem Olivenol? Klassischer Anbau, traditi-
onelle Ernte und Verarbeitung. Ein einmaliges
Geschenk, zudem praktisch, nahrhaft, also noch
einen Grappa und...

Als der oder die Grappa
bezeichnet man einen aus
Italien oder dem Tessin
stammenden Tresterbrand.
GRAPPA hat einen
Mindestalkoholgehalt von
37,5 Volumenprozent. Der
Maximalgehall betragt fiir
gewohnlich 6o Volumen-
prozent, kann aber auch 770
Volumenprozent tibersteigen.



Schnitt,

Traum und

Autobahn

Drei Monate spater fadeln wir uns in Richtung
Stden ein. 800 Kilometer und drei Lander liegen
vor uns, das Navi zeigt die Ankunftszeit: 14 Uhr.

Wir, das sind zwei Kommunikationsspezialisten
und angelernte Olivenbauern mit Migrationshin-
tergrund (Tobi und Zumby), Bettina als Lektorin
und Ubersetzerin (dreisprachig, italienischer
Pass!), sowie Luca, der Fotograf, und Lutz, ein
Dokumentarfilmer. Dass ich inzwischen auch
noch Chronist bin, liegt an der Uberredungs-
kunst der zwei — aber lassen wir das, denn

morgens um funf ist die Welt noch in Ordnung
und ich twittere begeistert iber meine prasenile
Bettflucht.

Normalerweise gehe ich um diese Zeit ins Bett,
Freunde wissen das, daher erhalte ich auch
gleich eine unglaubige Message von Jean-Paol,
der es nicht fassen kann. Und bevor ich meinen
Ruf endgtltig ruiniere, beschlief3e ich, erst mal
ein Nickerchen zu machen. Wer weif3, was noch
alles passiert... bei 180, 190, 200...






WETTEN, dass.. ? ist eine
seit 1981 ausgestrahlte
Fernsehshow im deutsch-
sprachigen Raum; sie gill
als die erfolgreichste in
Europa. Moderator des
Formats ist seit 1987 (mit
Unterbrechung) Thomas
Gotischalk.

lop, die

Bei Tempo 200 dammere ich sanft hintber,
harmonische Thetawellen tUberfluten mein Ge-
hirn ... und ich sehe Pallas Athene auf mich zu-
kommen, Tochter des Zeus und hauptberuflich
Gottin der Weisheit, der Stadte und des Krieges.

AufBerdem Schirmherrin der Klinste und der
Wissenschaft, Schutzgottin und Namensgeberin
der Stadt Athen und bekanntermafen duflerst
zickig. Eine sprode Schonheit, die meine An-
naherungsversuche brisk zurickweist - und

so schrecke ich kurz auf, tauche wieder ab, ein
gutes Stichwort, denn dabei nimmt mich Posei-

Wette ...

don bei der Hand, der mit der Dame ebenfalls
Uber Kreuz lag und das kam so:

Beide wollten die Schirmherrschaft Uber Athen,
beide waren Gotter, unbesiegbar, und so kamen
sie auf die |dee zu wetten. Im antiken Griechen-
land Ubrigens gang und gebe, weit verbreitet
und speziell zu Zeiten der Olympischen Spiele
wurde geschummelt und betrogen wie heute in
der dritten Liga.



Also, der Gewinner sollte Schirmherr oder -herrin
Uber Athen werden und man wettete um das nitz-

lichste Geschenk fur die Athener. Top!

Poseidon versuchte es mit.einem Brunnen, aus
dem aber nur Salzwasser sprudelte, wahrend
Athene mit dem Olivenbaum;, seinem Holz und
seinen Frichten souveran den Sieg davontrug...

und mir génnerhaft einen Olivenkranz aufsetzte.

Ich'war geschmeichelt, lachelte sie selig an,
doch sie legte ihn nurlachend um meinen Hals
und zog dann.langsam zu. Ich rang um Luft,
wedelte mit den Armen, wachte schweifigebadet
auf - zum Gluck kamen die Nackenschmerzen
von der unbequemen Haltung-und ich konnte
gerade noch sehen, wie uns ein Schweizer Zoll-
ner gelangweilt durchwinkte. Handverlesen!



Vergesst

Desion!

Neulich war ich bei einem Kunden essen.
Werber! Wohl deshalb hiel3 es auch dinieren.
Der Mann residiert, man konnte auch schlicht
sagen sitzt, in einem durch und durchgestylten
Biro. Geschmackvoll und deswegen reziprok
proportional zu seinen Kreationen. Ich frag mich
immer, wie Kunden so blod sein kénnen und
ihm all den ChiChi mitbezahlen. Sind sie aber.
Ob’s an seinem Handicap liegt? Oder seinem
charmanten Smalltalk? Neid!

So was sollte man natirlich nicht laut sagen,
geschweige denn schreiben, vor allem nicht



Informationsdesign ist

eine Disziplin, die sich im
Spannungsfeld zwischen
Informatik, Grafikdesign
und Psychologie bewegt. Im-
mer mehr Technik dringt in
den Alltag und Menschen
miissen in sehr kurzer Zeil
vieleINFORMATIONEN
verarbeiten und sich auf
neue Sachverhalte einstellen.
Hierbei spielen Themen aus
der Wahrnehmungspsycholo-
gie eine wichtige Rolle.



Manche Tafelolivenherstel-
ler ernten griine Oliven, die
sich schlecht transportieren
lassen, und behandeln sie
mit EISENGLUCONAT

(£ 579), was bei den
griinen Oliven einen Oxi-
dationsprozess hervorrufl,
der zu einer Schwarzfirbung
Siihrt. So werden die Oliven
als ausgereift angeboten.
Tatscichlich aber schmecken
solche Oliven nach nichts
und haben auch nicht mehr
die origindre Konsistenz.
Zu allem Ubel sind diese
Verfahren auch nicht auf
den Etiketten ausgewiesen,
und der Kunde lernt nur
aus bitterer Erfahrung.

in einem solchen Buch. Es konnte nach Kolle-
genschelte aussehen, Oliven hin oder her. Ich
bin aber kein Werber, die Halfte sind sowieso
Patienten, und wenn der Kaiser nackt ist, ist der
Kaiser nackt. Punkt!

Zurick zur Kiche: Bulthaup. Ich war fasziniert
und fast schon wieder versohnt mit dem ver-
schnarchten Abend. Andachtig strich ich Uber
die makellosen Oberflachen, betrachtete ver-
liebt die einzelnen Scharniere, lief3 lautlos die
Schranke aus ihren Lager rollen und musste an
einen Artikel in brand eins denken, Zitat:

Vergesst Design”, hat Bulthaup allen einge-
trichtert. .Wir sind mit Design grof3 geworden,

aber heute macht jeder Design. Fur Bulthaup
hat sich das Wort abgenutzt. Ich kann es nicht
verbieten, aber ich will es nicht mehr horen. Es
geht um Architektur. Um Ordnung, Wert, Zeitlo-
sigkeit und die Qualitat einer Manufaktur.”

Da haben wir es wieder. Diese Konsequenz

in Sachen Handwerk, Perfektion und Selbst-
verstandnis. ..Flach spielen, hoch gewinnen”,
nannte es Sepp Herberger. Toooor! Was mich an
Tobi denken lasst. Gestatten, Wolf, Werbeagent.
Mit einer Lizenz zum Gestalten.



Der
WO l]F im flow

Kommt man in sein Biiro, sieht man ihn in der
Regel nur von hinten. Breite Schultern, kurze
Haare, konzentriert. Er dreht sich selten um, ein
kurzes Kopfnicken unter Komplizen, der Mann
geht ganz in seiner Arbeit auf.

Obwohl er privat ein umganglicher Zeitgenosse
ist, der sich rihrend um seine Gaste kimmern
kann. Doch im Biro starrt er auf seinen Bild-
schirm. Ich kann das gut verstehen: Ware er
ein Maler, er wirde auf die Leinwand blicken,



Grundsditzlich dhnelt

der WOLF (ital. lupo)
einem grofen Haushund,
wobet der Rumpf im Ver-
gleich zu dhnlich gebauten
Haushunden linger und
der Brustkorb hoher, aber
schmaler ist. Der Kopf ist re-
lativ grop, die Stirn ist breil.
Die Augen setzen schrig an,
die Ohren sind eher kurz.

als Schuster auf die Schuhe, als Banker hatte
er die Charts vor Augen und als Musiker die
Noten. Diagnose: Flow! Erfordert keine weitere
Behandlung.

Der Psychologe Mihaly Csikszentmihalyi hat
diesen Zustand untersucht, fur ihn ist es .ein
Zustand optimaler Erfahrung.” Eine harmo-
nische Ordnung des Bewusstseins, den man nur
erreicht, wenn man das tut, was einen vollkom-
men befriedigt. Csikszentmihalyi hat diesen
Zustand bei Extremsportlern und Herzchirurgen
vorgefunden, ein Geflhl des Aufgehens in einer
Tatigkeit, ein Schaffensrausch, Funktionslust
und hochste Konzentration.

Sind wir im Flow, ist unser Fihlen, Denken,
Wollen in Ubereinstimmung, die Aktivitat ist
unmittelbare Riickmeldung und das Zeitgefihl

ist stark verandert. Zur Belohnung gibt es eine
kostenlose Endorphinausschittung, cerebral
betrachtet ist es eine Art Sechser im Lotto.

Abgesehen davon hat Herr Wolf ein beachtliches
schauspielerisches Talent. Er ist spontan, witzig
und mitreiflend, verbal ein Knaller, und er ver-
fligt Uber ein ansteckendes Lachen. Auch besitzt
er ein ausgepragtes Gefuhl fir Rhythmus. Des-
wegen ist er auch Schlagzeuger. In einer klasse
Band. Kurz und gut, Wolf ist ein Multitalent, so

wie viele Kinstler!

Nehmen wir zum Beispiel Max Planck. Er war
friher auf dem Zweimarkstick, die Alteren un-
ter uns werden sich noch daran erinnern.

Also, Max Planck wollte eigentlich Konzertpi-
anist werden und komponierte noch wahrend



seines Physikstudiums Operetten mit Titeln wie
.Die Liebe im Walde". Riihrend! Als er mit 16
das Abitur machte und mit dem Studium der
Physik liebaugelte, riet ihm der Minchner Phy-
sikordinarius Philipp von Jolly davon ab. .In der
Physik ist eigentlich alles schon erforscht und
es gibt nur noch Detailarbeit fur Geister zweiter
Ordnung zu erledigen.” Eine typische Experten-

meinung von Walnussen.

Doch Planck gab seiner Intuition nach, richtete
seine ganze Aufmerksamkeit auf die verblie-
benen Briiche im System und entdeckte so die
Quanten. Damit erledigte er den klassischen
Ursache-Wirkungs-Zusammenhang und lag
dann Uber Kreuz mit Einstein [, Gott wiirfelt
nicht!”). Daruber lieferten sich die beiden einen
erbitterten, fast zwanzig Jahre andauernden
Briefwechsel, bis sie schlief3lich Ubereinkamen,

auch weiterhin verschiedener Meinung zu sein.

Grofartig!

Und ein Ausweg fir alle Arten von Streitigkeiten,
denn seit der Entdeckung der Quantenmechanik
gibt es kein entweder-oder mehr, sondern nur
noch ein sowohl-als-auch. Licht oder Teilchen,
alles eine Frage des Standpunktes. Oder der
Fragestellung. Das beobachtende System ist
vom beobachteten System nicht zu trennen. Und
das Beste: Es funktioniert! Tagtaglich, in Lap-
tops, CD-Playern, Energiesparlampen, Satel-
liten und der gesamten Mikroelektronik.

Ob Planck Oliven mochte? Ehrlich gesagt,
keine Ahnung! Aber damit waren wir wieder
beim Thema.



/3 VIERTAUSENDER
1161 DREITAUSENDER
2132 ZWEITAUSENDER



Maulwurfen

Unter

Wer nach Italien will, muss uUber die Alpen. Das
sind Berge und davon stehen eine Menge in der
Schweiz. 73 Viertausender, 1161 Dreitausender,
2132 Zweitausender, .da kann man nur staunen
Uber Gott". Diesen Satz fand ich in der Predigt-
datenbank und irgendwie passend. Denn ich
liebe Berge, heifle Berger und finde es bedauer-
lich, dass man heute unter den Bergen hindurch
und nicht mehr Uber sie hinwegfahrt. Das spart
zwar Zeit, kostet aber Erfahrung, Ehrfurcht und
Staunen.

Ein hoher Preis, den wir aber gern bezahlten,
schlieBlich wollten wir ins Land, wo die Oliven
blihen. Dort angekommen, Uberraschte uns
Zumby mit einem malerischen Ausflug an den
Strand. Morgens am Neckar, Mittags mitten
durch die Alpen und um zwei am Mittelmeer -
ich liebe das 21. Jahrhundert!



LIGURIEN (italienisch:
Liguria) ist eine Kiisten-
region in Nordwestitalien.
Ligurien ist die drittkleinste
italienische Region. Es
grenzt an Frankreich im
Westen, Piemont im Norden
und an die Emilia-Romagna
und die Toskana im Osten.
Im Siidwesten grenzt es an
das Ligurische Meer.

Dort hatte Tobi zwei weif3-blaue Liegestiihle
organisiert, die beiden Agenten nahmen Platz,
stilecht mit Sonnenbrille, breitem Grinsen und
Blick Uber das Mittelmeer boten sie ein unver-
gessliches Bild! Dazu kam Luca, der mit seiner
Kamera professionell um sie herumschlich,
klick, klack, good looking guys und die Guten
sowieso, Men in Black und die meisten Oligar-
chen waren blass vor Neid geworden. Aber als
der Plot seinen Hohepunkt erreichte, brachte

uns eine Riesenwelle wieder auf die Erde und
mit nassen Schuhen ging es weiter nach Impe-
ria, wo wir die MittelmeerkUste wieder verliel3-
en, um in die legendare . Strada dell'Olio”, die
Olivenstrafle, einzubiegen.






Das ..

liegt
auf der

Stmﬂe

ltalien, Ligurien, Strada dell'Olio, den Wanderer
erwartetet eine traumhafte Gebirgslandschaft
.in der man immer meint, zwischen Erde und
Wasser zu schweben”, wie es ein Maler formu-
lierte. Und glauben Sie mir, jedes Wort ist wahr!
Zumby kennt die Gegend wie seine Westenta-
sche, und so schlangelten wir uns souveran
durch malerische Bergddrfer und viel zu enge
Straflen hinauf bis Maro Castello, wo uns ein
kleines Hauschen, eine Handvoll Olivenbaume
und viel Arbeit erwarteten.



In Borgomaro, dem unteren Teil der Gemeinde,
hielt er kurz an einem unscheinbaren Haus an,
um auf ein handgemaltes Schild zu schauen.
JAb acht”, murmelte er und fuhr auch schon
wieder weiter. Dieser Kurzstop sollte noch Fol-
gen haben, doch bereits nach wenigen Hundert
Metern hielten wir an einer Kirche an, kleiner

Parkplatz, gro3es Panorama: Wir waren da!

Ausgestiegen, ausgepackt und vollbeladen
trotteten wir noch ein wenig steif von der langen
Fahrt durch das kleine Bergdorf. Gassen, Trep-
pen, vorbei an schmalen Hausern, hingeduckt,
mit bunten Fenstern, alten Tlren, malerischen

Hinter- und Hihnerhofen, vorbei an Blumen-

kasten und Trockenmauern zu unserem Domizil.

Und Uberall, an allen Hangen und wohl terras-
siert, standen die Olivenbaume. Eingerahmt und
unterlegt mit Netzen: Erntezeit in Ligurien!

Die TAGGIASCA-OLIVE

ist entlang der ligurischen
Riviera Ponente (Mittel-
meerkiiste zwischen Genua
und Ventimiglia) weit
verbreitet. Man findet sie
sonst nur noch in kleiner
Zahl am Gardasee. Namens-
geber dieser Olivensorte ist
Taggia, ein Siddtchen einige
Kilometer siidwestlich von
Imperia. Die Taggiasca-
Oliven machen nur etwa
0,5 % der italienischen
Gesamtproduktion aus.



OLIVENBAUME Fkinnen
bis zu 20 Meter hoch
und mehrere hundert bis
tausende Jahre alt werden

(wenn man sie ldsst). Der

Baum ist weit verdstelt mit
einer grimgrauen, glatten

Rinde, die im Alter immer
knorriger wird. Die Bldtter
sind lanzettformig von einer

silbrig-griinen Farbe.

Das grune

Was mir heute, zwei/drei Wochen nach der Rei-
se auffallt: Oliven ernten macht was her! Golf in
der Karibik, Freeclimbing oder Einhandsegeln
- alles schon gehabt! Aber Olivenernte... da
klingt so was Archaisches mit! Plus eine Prise
Blues und Baumwollpflicker... Was wir ernten
wollten, war den Barbaren unbekannt. Unseren
direkten Vorfahren, um mal wieder einen klei-
nen Abstecher zu unternehmen. Woflr sie von
den Griechen und Rémern nicht nur bedauert,
sondern auch verspottet wurden. Fir sie war
das Ol nicht nur Genuss- und Nahrungsmittel,

sondern auch ein zentrales Handels-, Kultur-
und Prestigeobjekt.

Der Olivenbaum ist untrennbar mit ihrer Ge-
schichte verbunden - und mit der unsrigen. Die
altesten uns bekannten Funde stammen aus
Syrien, 4500 vor Christus, und sind damit tber
sechstausend Jahre alt. Bereits damals zlch-
tete man in der Gegend des fruchtbaren Halb-
mondes systematisch ertragreichere Sorten,
legte grofle Olivenhaine an, baute unibertrof-
fene Bewasserungssysteme (die zum Teil bis
heute in Betrieb sind), betrieb Landwirtschaft
im grof3en Stil, inklusive Schulung, Handel und
verarbeitendes Gewerbe.



Erst nach 7 Jahren trigt
der Olivenbawm Friichle,
und erst nach ca. 15 bis 20

/tul;n , VO

ca 150 Jahren
lterungspro-
Jahrhunderte

tgp l 'ilgb er Friichte. Auf

el gibl es einen Oliven- /
yer 000 Jahre alt
I /

-






Dse
Verfassung

"Athen

Zweitausend Jahre spater taucht der Oliven-
baum in Kreta auf, 500 vor Christus gelangt er
Uber Griechenland nach Rom. Wie wichtig der
mediterrane Olivenanbau war, zeigt sich in der
Verfassung von Athen:

.Wenn jemand einen Olivenbaum entwurzelt
oder gefallt hat, sei es Staats- oder Privatei-
gentum, wird er vor Gericht gestellt und wenn
erfur schuldig befunden wird, zur Todesstrafe

verurteilt

Auf der anderen Seite der Skala wurden die
Olympiakampfer mit Olivenkranzen ausgezeich-
net, der Olzweig galt als Symbol des Friedens
und noch heute ziert er die Flagge der Vereinten
Nationen: Friede sei mit euch!

JAllah ist das Licht der Himmel und der Erde.
Sein Licht ist gleich einer Nische, in der sich
eine Lampe befindet: Die Lampe... Angezun-
det (wird die Lampe] von einem gesegneten
Olbaum, der weder 6stlich noch westlich ist,
dessen Ol beinahe leuchten wiirde, auch wenn
das Feuer es nicht berithrte.” [aus: .Die unge-
fahre Bedeutung des Al-Qur'an Al-Karim, Sure

24:35 Das Licht™]

Die Geschichte von Zeus,
Pallas Athene und Poseidon
und wie der Olbaum in

der griechischen Mythologie
zum Menschen kam, hatten
wir schon. Bei den Romern
war es Minerva. Minerva
war die Gottin der Weisheit,
der taktischen Kriegsfiih-
rung, des Handwerks und
die Hiiterin des Wissens.
Lines Tages schlug sie

mit threm Schwert auf

den Boden und ebendort
erwuchs ein Olbaum, der
Minerva dazu bewog, ihre
Kriegswerkzeuge gegen den
OLIVENZWEIG als Symbol
des Friedens auszutauschen.



Im Mittelalter gingen die Lichter aus, die Versor-
gung brach zusammen. Olivendl wurde nordlich
der Alpen so kostbar, dass es nicht langer in der
Kiche, sondern nur noch in der Liturgie Verwen-
dung fand. Aber die Mdnche, allen voran Bene-
diktiner und Franziskaner, hielten die Tradition
aufrecht, pflegten ihre Olivenhaine und legten

neue an, womit wir wieder in Ligurien waren.

Dort reicht der Olivenanbau bis ins alte Rom
zurick. Lage, Bodenbeschaffenheit und Klima
sorgten flr Bedingungen, unter denen die 1500
Olivensorten optimal gedeihen konnten. Deshalb
begannen die Benediktiner aus Taggia ab 1050
mit dem organisierten Olivenanbau. Sie kon-
zentrierten sich auf die Taggiasca, eine kleine,
wohlschmeckende und aromatische Sorte, die
zu ihrem Markenzeichen wurde. Leichter als die
anderen italienischen Olivensorten, machte sie

ihr fruchtiges Ol zum Exportschlager tber viele

Due

Jahrhunderte.

onche
" Mittelalter

Flankierende Weinberge und Lavendel waren
ihre Antwort auf die Gefahren der Monokultur
und auf den Bergen legten sie Kastanienwalder



an. Uber 1000 Meter lagen die Bergweiden fiir
die Kuh- und Schafherden, in Ligurien lie3 es
sich gut leben.

Bereits 1530, in Italien rockte die Renaissance,
Uberschritt die Produktion den ortlichen Be-
darf und es begann ein schwunghafter Handel,
zumal die damals angelegten Terrassen (Fasce)
einen Anbau bis auf 600 Meter ermdglichten.

Saumpfade flr Maultierkarawanen und der
Schiffshandel mit Genua, Nizza und anderen

franzosischen Hafenstadten fihrten zu einem

wirtschaftlichen Héhepunkt im 18. Jahrhundert,

der Uber hundert Jahre anhielt. Danach ging es
kontinuierlich bergab, bis zum traurigen Tief-

punkt, als im 1. Weltkrieg 600000 Olivenbdume
der Axt zum Opfer fielen. Danach sorgten die
Landflucht und die beginnende Industrialisie-
rung fur einen weiteren Aderlass, von dem sich

die Olivenstrafle aber langsam wieder erholt.

Die Immobilienpreise ziehen an, die Dorfer
sehen schmucker aus, alte Hauser werden
restauriert, ebenso wie alte Briicken. Ligurien
gilt nicht nur unter Wanderern als Geheimtip,
hibsche, der Landschaft angepasste Hotels er-
offnen, das traditionelle Handwerk wird wieder
entdeckt und das Leben kehrt langsam in die
Berge zurlck. Ein geruhsames Leben.



EIN GERUHSAMES
LEBEN



Die KULTIVIERUNG des
Olivenbaums begann ca.
4500 v. Chr. in Syrien,
gelangte ca. 1500 v. Chr.
Agypten, errreichte ca.
2500 v. Chr. Kreta und
kam ca. 600 v. Chr. tiber
Sizilien auf das italienische
Festland und das Gebiet
der heutigen Provence. Zu
dieser Zeit elwa fing man
in diesen Gebieten auch
an, Wein anzubauen. Zur
Zeit der groflen Seefahrer
und Entdecker im 15. und
16. Jahrhundert wurde die
Olive auch in der Neuen
Welt von Siidamerika bis
nach Australien heimisch.
Heute werden auch in den
USA und Japan Oliven
angebaul.






Donnerstag, unser erster Abend und die wich-
tigsten Vorbereitungen waren getroffen. Wir hat-
ten uns hauslich eingerichtet, Feuer gemacht,
bei Nachbar Giacomo Schlagstdcke besorgt

und seine Netze ausgebreitet. Dann gingen wir
am Ende eines langen Tages erst mal essen. In
jenem unscheinbaren Haus, das erst ab 20 Uhr
geoffnet hat und sich als alte Mihle mit Restau-
rant erwies.

In ihrem Inneren war die Uhr stehen geblieben,
irgendwann vor 80, 90 Jahren. Kein Design, da-
flr das rustikale Ambiente traditioneller Gast-
lichkeit. Blanke Holztische, schlichte Moblie-
rung, an den Wanden Gerate rund um Ackerbau
und Viehzucht. Drauf3en rauschte der Mihlbach
und drinnen erwartete uns ein erster Gruf3 aus
der Klche: Mehrere lokale Salamisorten, Schin-
ken, dazu ofenfrisches Weif3brot und zwei Sorten
Wein. Wir langten tiichtig zu, Zumby versuchte
uns zu warnen, wir schlugen seine Ratschlage
in den Wind und so nahm das Ungliick unerbitt-
lich seinen Lauf...



Die aus dem Piemont
stammende BAGNA CAUDA
ist eine Art Fondue, bei dem
Gemaise in eine heife Sofe
aus Olivendl, Sardellen und
Knoblauch gestippt wird.

Als nachstes kam eine gottliche Bagna Cauda
auf den Tisch, eingelegte Oliven aus der Re-
gion und etliche Gemisesorten, wir ndherten
uns bedenklich der Sattigungsgrenze, doch
gnadenlos wurde ein Gang nach dem anderen
aufgetischt. Wir platzten mehrfach, verloren das
Bewusstsein, rollten fast unter den Tisch und
konnten nicht mehr. Und noch bevor wir zum
Zitronensorbet mit Wodka kamen - Sie ahnen
schon, es gab mehrere Desserts - verlieen uns
Hoffnung, Mut und Kraft. Und das will etwas
heiflen...



Fragen Sie nicht, wie wir anschlieBend die hun-
dert Meter Héhenunterschied Gberwanden, spat
am Abend auf unserem Weg nach Hause. Ich bin
sofort wieder satt, wenn ich nur daran denke!
Aber die Qualitat war Uber jede Kritik erhaben,
egal ob Weinbergschnecken oder Wildschwein-
gulasch, Gemise oder Geflugel, Fisch oder
Fleisch, Vino, Weif3brot und - ich habe selten so
gut gegessen und eigentlich hatten wir wieder
nach Hause fahren konnen. Doch das war erst
der Anfang einer Reise und das Ende eines
ersten Tages.

REZEPT

300 ml natives Olivendl extra
30 Knoblauchzehen

10 gewdisserte Sardellenfilets

Das Ol bei niedriger Hitze
erwdrmen, die gepressten
Knoblauchzehen dazu
geben. Erst wenn der Knob-
lauch eine leichte Farbung
annimml, die Sardellen
dazu geben. Diese losen sich
nach kirzester Zeit auf.
Man kann die Bagna
Cauda piirrieren, bevor
man sie in einem Fojot
(Keramik-Rechaud) serviert.
Zum Dippen eignet sich
sowohl rohes als auch
gekochtes Gemiise. Am
beliebtesten sind dabei Stau-
densellerie, Fenchel, Karden,
verschiedene Paprikasorten,
Topinambur und Mdohren.












vie Pferl

Nach unserem Abstecher durch die ligurische
Kiche ging es am nachsten Morgen an die
Arbeit. Tobi und Luca, zweli passionierte Frih-
aufsteher, hatten fir ein flrstliches Frihstick
gesorgt — und als sich nach dem dritten Kaffee
keine glaubhafte Ausrede mehr fand, packten

wir an.

und [300€N

Fragen Sie Ihre GroBmutter: Apfel werden
gepflickt und Kartoffeln ausgegraben. Ginseng
wurde friher (tatsdchlich!) mit Pfeil und Bogen
erlegt und Oliven werden gepflickt, geschittelt
oder geschlagen. Klingt einfach, fahrt aber
machtig ins Kreuz. Von da aus weiter in die
Arme, die Hande und in die Beine. Es schmerzt
im Nacken und zwickt in den Schultern, die
Bandscheiben senden bedrohliche Signale und
zuletzt drohen Zerrungen, Verstauchungen und
haarfeine Muskelfaserrisse.



Nichis fiir
Handystemmer!

Aber nicht nur das! Beim Olivenschlagen kdn-
nen Sie sich die Hand brechen, von der Leiter
fallen, die Terrasse herabstlrzen, vom Blitz
getroffen und von Wélfen gefressen werden!
Ehrlich! Das ist in Ligurien alles schon passiert!

Und deshalb ist eine echte Olivenernte
auch nichts fir Handystemmer, Heimradler
und Hypochonder! Capisce?






Im Herbst bis in den
Winter sind die Oliven reif.
Ihre Farbe wechselt dabei
von griin viber violett bis
schwarz. Je nach Region
Jfindet die OLIVENERNTE
ab Mitte Oktober bis Ende
Januar statt, teilweise
wird bis in den Mdrz
hinein geerntet.

Schnappschuss: Das werden unsere Helden
leider erst am Abend splren und so machten
sie sich frohlich pfeifend an die Arbeit. Ha!

Weil die Olivenernte so mithsam ist, greifen
inzwischen selbst die Einheimischen zuneh-
mend auf nordafrikanische Facharbeiter zuriick
(weswegen an dieser Stelle mit Fug und Recht
eine kritische Auseinandersetzung mit der
EU-Grenzpolitik und Abschiebepraxis stehen
konnte, die laufenden Ereignisse entnehmen
Sie aber besser einer Uberregionalen Tageszei-
tung, womit Sie gleich einen praktischen Beitrag
gegen das drohende Zeitungssterben leisten
wirden, was wiederum auf einem anderen Blatt

steht und diesen, bereits jetzt schon schier
endlosen, wenn auch noch weit von Thomas
Mann’'schen Dimensionen entfernten Schachtel-
satz Uber Gebuhr aufblasen wiirde, ein Satz, der
unsere Lektorin in Sachen Interpunktion sowie-
so zur Verzweiflung bringen wird - womit wir ihn

an dieser Stelle auch beenden]. Punkt!



Die traditionelle Erntemetho-
de besteht darin, Netze unter
den Béumen auszulegen
und so die herabfallenden
Oliven aufzufangen. Da
aber lingst nicht alle Oliven
von den Bdumen abfallen,
hilft man, wenn man nicht
muihselig mit der Hand
pfliicken will, mit langen
Stangen nach und schldgt
die Oliven vorsichtig vom
Baum. In einigen Regionen
werden die Biawme regelrecht
,gekdammt“ mit eigens

dafiir hergestellten Kdmmen
oder Rechen. Bei grofien,
industriell angelegten
Olivenplantagen mit eher
kleinen Biumen werden die
Oliven maschinell mit einer
Riittelmaschine abgeerntet.
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Qualitat

statt

Quantitat

Kenner wissen, wie die beiden Werbeagenten

in den nachsten Stunden mit zunehmender
Verzweiflung auf die beliebte Taggiasca ein-
schlagen werden, eine ebenso kleine wie wohl-
schmeckende Sorte, die von Liebhabern wegen
ihres milden, unaufdringlich-delikaten Aromas
geschatzt wird und wegen ihres geringen Saure-
anteils als besonders bekommlich gilt.

- Die Taggiasca-Olive wird zwischen November
und Dezember geerntet, einige eisweinahn-
liche Sorten sogar erst im Februar.

- Die immergriinen Baume werden 20 Meter
hoch und tber 1000 Jahre alt.

- Ihr Ertrag liegt zwischen 15 und 40 Kilo und je

knorriger der Baum, desto grof3er der Ertrag.
- Man gewinnt daraus drei bis acht Liter ..Olio
extra vergine di oliva”.

Um also gut geolt Ubers Jahr zu kommen,
braucht man schon ein paar Baume! Und
deshalb kommen aus den fruchtbaren Talern
und Terrassen Liguriens auch weniger als ein
Prozent der italienischen Olivendlproduktion.
Ubrigens ein hassliches Wort!

Die ligurische OLIVENOL-
PRODUKTION macht nur
0,76 % der italienischen
Olivenolproduktion aus.
Das meiste Olivenol stammt
aus Apulien (37,42 %),
gefolgt von Kalabrien
(33,27 %). Das wenigste
aus dem Piemont, das mit
7 Tonnen Ertrag prozent-
technisch viberhaupt nicht
ins Rennen gelangl.



Gehermwissen

Denn Eingeweihte unterscheiden liebevoll nach
Sorte, Herkunftsland und Hanglage, Bodenbe-
schaffenheit und Klima, philosophieren Uber
Ligurien, Toskana oder Sizilien, Baum und
Flasche, Qualitdt und Giteklassen, Herstel-
lungsverfahren, Gewinnung und Lagerung,
kennen Dutzende von Geschmacksvarianten
und -nuancen, olfaktorische und gustatorische
Besonderheiten. Olivenol steht da dem Wein in
nichts nach!

Daruber hinaus findet Olivendl nicht nur in der
Klche, sondern auch in der katholischen Kirche
Verwendung, gilt als Fieber- und Blutdruck-
senker, Aphrodisiakum und Allheilmittel - die
Reihe bewahrter Anwendungen und klinischer
Studien lief3e sich beliebig fortsetzen.



Aphrodisiakum

und

Allheilmattel

Bereits der dgyptische Pharao Ramses II.
(1290 bis 1224 vor Christus) bezeichnete es als
seinen Gesundbrunnen, die Bibel beschwort
gleich mehrere heilkundliche Aspekte, Demo-
krit empfiehlt in Sachen Langlebigkeit und Anti
Aging ..innerlich Honig und auBerlich Olivenol”,
wahrend Plinius Uberzeugend fur ..innerlich
Wein und duBerlich Olivendl” pladiert. Sie haben

die Wahl!

Wunden stillen, Juckreiz lindern, Kopf- und
Lendenschmerzen, Magenverstimmung und
Gicht... und wenn Sie immer noch nicht tber-
zeugt sind, besuchen Sie doch mal Kreta!

Dort entstand vor 5000 Jahren die erste euro-
paische Hochkultur und Thalassokratie, nach
dem mythischen Kdnig Minos benannt, dem
Sohn des Zeus und der Europa sowie Stiefvater
des Minotaurus. Schone Geschichte! Warum ich
lhnen das erzahle?

Schon im Altertum wurde
das Olivenol vielseitig ver-
wendet: Natiirlich als Nah-
rungsmittel, aber vor allem
auch als Brennstoff, und
hier ist mehr die Ollampe als
das Holz gemeint. Daneben
als KOSMETIKARTIKEL,
z.B. als Hautschutz, aber
auch.um die steifen Glieder
der-antiken Sportler ge-
schmeidig zu machen.



Wiihrend gesdittigte Fettsciu-
ren (meistens tierische Felle)
dem Menschen eher nicht
gut tun, sind die einfach
ungesdttigten Fellsduren der
Olive der GESUNDHEIT
zulrdglich. Sie sind beispiels-
weise verantwortlich fiir

die Erhohung von ,gutem™
Cholesterin (dem HDL) und
der Senkung des ,,bosen
Cholesterins (dem LDL).

Ist der Cholesterinhaushalt
in Ordnung, so kann dies
koronaren Herzerkran-
kungen vorbeugen. Neben
der Olsiure sind in Oliven
phenolische Verbindungen
vorhanden, die als wir-
kungsvolle Antioxidantien
(also Finger von freien
Radikalen) gelten.

Fahren Ste K’)"gta ,

doch mal nach

Die Kreter essen mehr Fett als alle anderen
Planetarier, weshalb sie eigentlich todkrank
sein missten. Sind sie aber nicht, im Gegen-
teil! Den Kretern wird in zahlreichen Studien
Langlebigkeit, wenig Herz-Kreislauferkran-
kungen und eine niedrige Krebsrate attestiert.
Die WHO fuhrt es auf ihre Ess- und Lebensge-
wohnheiten zurick.

Im Netz google ich: ..Die Bevdlkerung dieser
Insel hat weltweit eine der niedrigsten Raten

an Herzkrankheiten und Krebs. Wissenschaftler,
die den Langlebigkeitseffekt der Kreter aufspu-
ren wollen, stof3en dabei immer wieder auf das
Olivendl, wo dieses fast so wie Wein flief3t: Auf
Kreta wird mehr Olivendl pro Kopf verbraucht
als in jeder anderen Region der Erde. Nicht weit
dahinter rangieren die Lander Italien, Griechen-
land und andere Mittelmeerlander...”

[aus: .paracelsus.de”]



Zuriick zur

Ernte

Ob in Kreta oder Ligurien - vor dem Ol kommt
die Ernte. Und die dauert! Vom frihen Morgen
bis in den spaten Abend. Aber der beginntim
Slden bekanntlich friher als im Norden und
meist mit einer guten Flasche Wein (bei uns
kam noch Wundsalbe und Pflaster dazu), spater
dann der Fisch, geftllt mit wildem Fenchel
und die anschlieflende Spontanmutation aus
Mensch-argere-dich-nicht und Hatten-Sie's-
gewusst... Es war ein langer Tag und morgen
sollte es so weiter gehen!

Das im Olivenol enthaltene
Vitamin E sorgt zusammen
mit den ungesdtligten Iell-
sauren fiir eine verzogerte
Alterung der menschlichen
Zellen. Studien haben
gezeigt, dass Olivenol Dia-
betes entgegenwirken kann,
und wieder die ungesdittig-
ten Fettscuren sich positiv
auf Magen und Darm
auswirken, und so sogar
Krebserkrankungen vor-
beugen konnen.









Obelix

lasst grufen!

Der nachste Morgen begann mit Regenwar-
nung und tiefer gelegten Wolken. Wir nutzten
die Zeit fur einen Ausflug Uber die Hohenwege
und schossen Landschaftsbilder. Phantastisch!
Die Fahrt fihrte durch enge Wege entlang an
Trockenmauern und Terrassen, angelegt fur
FuBganger, bestenfalls fur Eselskarren. Aber
Zumby nahm sie alle mit Bravour!



Weit und breit war Samstag, die Ernte ruht und
der Ligurier geht auf die Jagd. Der geborene
Waidmann, Unfalle sind an der Tagesordnung,
und gemessen an den Schissen war die Strecke
an diesem Tag gut und gerne tausend Tiere. Wer
schief3t was?

Die zahlreichen Wolfsrudel wurden weitgehend
ausgerottet, dafur entwickelt sich das Wild-
schwein zu einem Problem. Ein hausgemach-
tes, denn Sauen waren in Suditalien selten. Um
der Natur ein wenig nachzuhelfen, setzten ein
paar Jager nord- und mittelitalienische Tiere
aus, die sich mit den einheimischen Arten und
den Hausschweinen frohlich paarten. Sauerei!

Denn die Bastarde sind grof3, duf3erst fruchtbar
und bilden Rotten von mehr als 50 Tieren, die
Angst und Schrecken verbreiten. So pfligte sich
vor einigen Jahren ein ligurisches Killerschwein
durch die europaische Presselandschaft, nacht-
liche Verwiistungen in Feld und Garten sind
Altag, aber denken Sie daran: Es wird nie so viel
gelogen wie vor der Wahl, wahrend des Krieges
und nach der Jagd.

Auflerdem: Geschmort, gesotten oder gebraten,
am Spief}, als Schinken oder verwurstet machen
sie eine auflerst gute Figur! Sollten Sie mal
probieren!

Mavro Castello liegt als
Oristeil oberhalb von Bor-
gomaro im Tal des Flusses
Impero. Die Gemeinde
gehort zu der Comunita
Montana dell’Olivo und
ist circa 16 Kilometer von
der Provinzhauptstadt
Imperia entfernt. Heute hat
BORGOMARO rund 850
Einwohner. Im_Jahr 1860
waren es noch 3000.



Der
Countdown

Spezifisches Gewichi: Das
Gewicht eines Liters Oli-
vendl betrigt 916 Gramm,
sodass 1092 ml Olivendl
1000 Gramm wiegen.

lauft

Uber Mittag hatten sich die Wolken aufgeldst
und die letzten Arbeitsschritte gingen locker von
der Hand. Pflicken, schlagen, bicken, lesen -
wir waren angekommen. Und ein wenig melan-

cholisch angesichts des nahen Abschieds.

In solchen (stdlichen] Momenten denkt es mich
unweigerlich an Zeit, Leben, Arbeit und Ent-
fremdung, Nostalgie und Neuzeit, die Gedanken
kreisen um Traume, Winsche und den Sinn des
Lebens. Das passiert automatisch, muss nicht

lange dauern, es fuhlt sich leicht an und nichts
bringt einen schneller wieder auf den Boden
als ein Hundehaufen! Den hat ein Koter aus
der Nachbarschaft mal wieder... grrrr! Blodes
Landleben! Weitermachen!

Spater am Tag wollten wir uns noch eine der
alten Steinmuhlen ansehen, noch spater waren
wir zum Essen eingeladen. Dartber das Damok-
lesschwert: Sonntag frih um acht wirde es in
die Mihle gehen und danach auf die Heimreise.
Volles Programm und a propos Reise...















Erinnert mich an eine Vernissage in Mann-
heim. Wir waren zu dritt als rasende Reporter
unterwegs und kamen so um Mitternacht an.
Zwei kampften sich in Richtung Bar vor, sagten
allgemein . Hallo", bestellten was zu trinken und
akklimatisierten sich. Gefiihlte finf Minuten. In
der Zwischenzeit hatte Zumby gerade mal einen
FufB3 in die Tir bekommen, nur um gleich ein
paar Bekannte zu treffen, und?

Sein Geheimnis: Er liebt Menschen! Sie in-
teressieren ihn einfach. Im Gesprach gibt er
einem das Gefuhl im Mittelpunkt zu stehen. Er
kennt Gott und die Welt, hat ein phanomenales
Namensgedachtnis und ein Gespur fir Bezie-
hungsgeflechte. Herr Zumbruch ist eloquent,
trinkfest und stilsicher, hat ein ausgepragtes
Handchen fir Print, Kampagnen und Logos, ist

Eloquent O
stilsicher

ein Freund der Frauen und gern gesehener Gast
auf Veranstaltungen aller Art. Wollen Sie noch

mehr wissen?

Frank ist ein exzellenter Autofahrer und inspi-
rierender Gesprachspartner, er ist sehr ehr-
lich, gesellig und grofizligig, hat ein Feeling fir
Wording und Headlines und wird als Moderator
immer besser. Er lebt gerne gut und bisweilen
Uber seine Verhaltnisse, aber alles im Rahmen
und deshalb agiert er in der Firma als ver-
lasslicher AuBBenminister. Und er zupft einen
vorziglichen Bass!






Beats
& Styles

Zusammen mit Tobi an den Drums macht das
zwei Drittel einer Rockband aus, womit eigent-
lich alles gesagt ist. Nur wenn Bass und Schlag-
zeug perfekt harmonieren, kann diese motor-
mafige Magie entstehen, it's got a back beat,
you can't lose it — und das haben die beiden

gut drauf. Wenn sie gut drauf sind... wenn nicht,
erst recht!

Die zwei konnen was stemmen. ,Handverle-
senes” zum Beispiel. Von der Idee bis zum
Versand in weniger als 10 Sekunden. Das hat
schon was! So kenne ich die Werbeagenten und
wundere mich, dass sie nicht scharfer positio-

niert sind. Dank auch an das Team drumherum,
aber, was ich eigentlich sagen wollte: Tobi und
Zumby sind ein Traumteam! So wie Sly and Rob-
bie, Tom & Jerry, die Blues Brothers, Saatchi &
Saatchiund...



e Dhsziplin

Sie hatten es gern eine Nummer kleiner? Kein
Problem! Den letzten Abend verbrachten wir bei
Zumbys Patentante. Sie wohnt praktischerweise
gleich nebenan, herzlich und jung geblieben

in historischem Gemauer, eine traumhafte
Dachterrasse, offene Kiiche, Klassik auf Lang-
spielplatte und deutsch-italienische Gastfreund-
schaft at its best. Salute!

Und wieder gab ein Wort das andere, ging ein
Gang in das nachste Gelachter Uber und die
Gravitation stieg an. Aber Tobi hatte eisern das

grofle Ganze im Auge und so verabschiedeten
wir uns gezwungenermafen, ungern, viel zu
friih und zu spat sowieso von unserer Gastgebe-
rin. Nur Bettina durfte langer bleiben! Warum?

Rustico aufraumen, putzen, reisefertig machen -
und mehr als das: Kurz nach Mitternacht
schleppten Tobi und ich noch keuchend ein paar
Olivenkisten ins Auto. Wir hatten schlieflich um
acht einen Termin, und den Miller kann man,
zumal in der Erntezeit, unmaoglich warten las-
sen. Bringt schlechtes Wetter!



Es stimmt nicht, dass
Olivendl nicht auch zum
Braten verwendet werden
kann. Natives, kaltge-
presstes Olivenol ist bis zu
Temperaturen von 180°
hitzeresistent, will heifen,
die einfach ungesdttigten
Fettsduren bleiben intakt,

es kann hochstens sein, dass
das Aroma etwas leidet.

Der einzige Nachteil ist also,
dass es, zum Braten verwen-
det, purer LUXUS ist.



Das Herstellungsverfahren
von nativem Olivendl hat
sich im Laufe der Jahrhun-
derte (ja -tausende) kaum
verdndert. Lediglich die Me-
thoden wurden verfeinert:
Die ersten OLMUHLEN
mit von Hand betriebenen
Mabhlsteinen wurden durch
Muihlen mit rotierenden
Mahlsteinen ersetzt, die von
Zugtieren betrieben wurden.
Erst in den letzten Jahrhun-
derten ersetzte Wasserkraft
die Tiere und heute sind es
mechanische Anlagen, die
den Job erledigen.



pie EU
beifit auf

Mit den traditionellen Olmiihlen aus Granit

hat die EU so ihre Probleme. Sagte man uns.
Irgendwie. Neue diurfen nicht mehr in Betrieb
genommen werden, alte brauchen eine Sonder-
genehmigung. Damit wirde eine Jahrtausende
alte Kulturtechnik aussterben, denn die zwei-,
dreitausend Jahre alten Steinmuhlen sind mit
den heutigen nahezu baugleich; und das tber
Lander, Grenzen und Kontinente hinweg. Ande-
rerseits: Olivenol wird weiter flieBen und die alte
Technik hatte auch ihre Macken.

Granat

Steinmihlen sind schwer zu reinigen, arbeits-
und kostenintensiver, lassen sich aber praziser
an die Kern- und Olivengrofie anpassen. In
Steinmihlen gelangen weniger Phenole in das
0L, es schmeckt weniger bitter, ist dafiir aber
nicht so lange haltbar. Fir und wider, pro und
contra - die Liste lief3e sich beliebig verlangern.
Unter lebensmittelchemischen, aber auch unter

ganz anderen Gesichtspunkten.



Emn
Anker

m die

Anthroposophen konnten einiges zur Bewegung
im oder gegen den Uhrzeigersinn beitragen,
oder denken Sie an Mikrookonomie, Struktur-
wandel und Landschaftspflege durch bauerliche
Kleinbetriebe und internetbasierte Spezialita-
tenmiihlen. Ganze Prozessketten mit Okotouris-
mus, bauerlichem Bread & Breakfast, traditi-
onelle Handwerksbetriebe, via Net europaweit
ausgerichtet und der ganze Kapitalismus 3.0.
Wie ich darauf komme?

Lukunfi

Das endlose Kreisen und Mahlen der Gra-
nitscheiben hat etwas Hypnotisches. Uralte
Erinnerungen an Ziegen- und Schafhirten,
Olivenhaine und weifle Sdulen werden wach. In
Jerusalem steht so ein zweitausend Jahre alter
Olbaum, ausgerechnet im Garten Gethsemane,
zu deutsch Olpresse, und hat SEINE Versu-
chung und ..dein Wille geschehe” vielleicht noch
gehort. Und die Steinmiihle von damals existiert
auch noch. Schauen Sie doch mal auf flickr

nach, sensationell!



STRUKTURWANDEL UND
LANDSCHAFTSPFLEGE












Fein gepresst

und

Sonntag morgen, frith um acht. Wir sitzen im
Auto und die Seitenttr fallt ins Schloss. Mit uns
die Friichte unserer Arbeit, zehn rote Kérbe, alle

randvoll mit Oliven. Avanti!

Wir hatten eine nahegelegene Mihle ausge-
sucht, gleich hinter dem Haus der alte Mihl-
bach und innen vier touchscreen-gesteuerte
Mahlwerke.

transformuert

Einparken, aussteigen, guten Tag, buongiorno!
Der interkulturelle Kontakt war die Tage durch-
weg herzlich, zumal Zumby zumindest bemiht
ist, italienisch zu sprechen und wir mit Bettina
das grofle Los gezogen und eine perfekte Dol-
metscherin an Bord hatten. Allein mit Deutsch
oder Denglish waren wir hier nicht weit gekom-

men. Da ist der Italiener eigen.

Damit wird héufig fiir Oli-
vendl geworben, um von den
raffinierten Olen abzuheben.
Doch kein Ol wird wirklich
kalt GEPRESST, denn

es sind Temperaturen von
mindestens 16°, maximal
(um die Giite zu erhalten),

Jedoch von 27° notig, um

die beste Ausbeute zu haben
und die beste Qualitdt zu
erreichen.



Ursprungs- und Reinheitszertifikate und die

Mehrwertssteuer-Erklarung. Oder -Erstattung.
num e, S Das dauerte jedenfalls langer als die Pressung

und stellte hochste Anforderungen an Mensch

Living by

Das mit Bettina zahlte sich zum Beispiel aus, und Material. Doch der Reihe nach.

als es um die Unmengen innereuropaischer

Formulare ging, um die wohltemperierten Wir waren machtig stolz auf unsere Ernte und
Aus- und Einfuhrerklarungen, Zollformalitaten, heute war der Tag der Transformation: Griine

und schwarze werden zu Gold. Einfach so - ein

alchemistischer Vorgang!

Der begann auf der Waage, anschlief3end
wurden die restlichen Blatter und sonsti-

ge Verunreinigungen weggeblasen. Danach
wurden die Oliven gerittelt und gewaschen,
eine Forderschnecke brachte sie in eins der
vier Mahlbecken, wo sie zwanzig Minuten lang

gemahlen werden.



Die Mengeneinheil der

zu verarbeitenden Oliven
ist die sog. ,Misura“. Sie
beschreibt die Fiillmenge
eines Erntekorbs, ndamlich
genau 12,5 kg, also dem
vierten Teil eines 50 Kilo-
Sacks. Diese Scicke sind aus
Jute und wurden meist ur-
spriinglich zum Transport
von Rohkajffee von Ubersee
nach Europa genultzt. Die
Kalffeekirsche ist der Oliven-
frucht iibrigens in Grife,
Form und Farbe gar nicht so
undhnlich.









Beim ndchsten Verarbei-
tungsschritt werden Frucht
und Stein zermahlen.
Friiher besorgten dies grofie
Muihlsteine von bis zu 3m,
die zum 'Teil auch heute
noch vereinzelt in Betrieb
sind. Die Mahlsteine
erledigen zwei Aufgaben:
das Zermahlen und das
Kneten. Danach kommt

die Pressung, bei der der
Sliissige Anteil des Oliven-
breies (Fruchtwasser und
Ol) von den festen Stoffen
(Kern, feste Zellbestandteile,
Schale) geschieden wird. Bei
tradionellen OLMUHLEN
wird der Brei (die Maische)
auf Pressmatten verteilt und
mehrere dieser Matlen tiber-
einander in die hydraulische
Olpresse gestapelt und das
Ol so ausgepresst.






Bei Alessandro Tallone,
dem Olmiihlenbesitzer
unserer Wahl, dauert dieser
Vorgang in der Knelma-
schine, GRAMOLAZIONE
genannt, ca. 20 Minuten
und wird bei einer Tempe-
ratur von 26° ausgefiihrt.
Das Besondere bei Tallone
ist, dass er vier einzelne
Knetmaschinen hat. Das
bedeutet, dass man zusehen
kann, wie die eigene Ernte
zu Ol verarbeitet wird.



Moderne Olmiihlen arbeiten
mit dem Zwei- oder Drei-
phasen-DECANTER. Bei
manchen Decantern ist noch
ein letzter Schritt mit dem
Separator notig, auch eine
Zentrifuge wie der Decanter,
in dem das Ol noch weiter
gekldrt wird.



Olwenpizza |,

Der International

Olive Council (10C) wurde
1959 von den Vereinten
Nationen gegriindet und
hat seinen Sitz in Madrid.
Er entwickelt Qualildts- und
REINHEITSKRITERIEN
Siir Olivenol und halt
Informationen und Statisti-
ken tiber die Olivenilin-
dustrie bereil.

Rotwein

Damit uns die Zeit nicht lang wird, stellte uns
die Millerin nach alter Sitte ein Backblech mit
kostlicher Focaccia auf den Tisch, dazu eine
Flasche Rotwein und weil3e Plastikbecher. Das
waren Uberzeugende Argumente und bildete
den passenden Rahmen fur unser kleines Ern-
tedankfest... Salute!

Unter uns, auf mich kommen statistisch ein/
zwei Flaschen Rotwein. Pro Jahr! Sonntag
morgens auf der Strada waren es bereits zwei
Becher. Und ich musste an meinen Grof3vater

denken. Zu seiner Zeit waren solche Gelage die
Regel und bei Geschéftsessen wurde natirlich
Wein und kein milder Hydrogenkarbonatsau-
erling aus Staatlich Fachingen eingeschenkt.
Damals lief die Wirtschaft jedenfalls ruhiger
und runder, zusatzlich befeuert von dichtem
Zigarrenrauch. No Sports! Existiert da etwa ein
Ursache-Wirkung-Zusammenhang? Und wenn
ja, welcher? Remember Plinius ..Innerlich Wein
und duflerlich Olivensl”.



WEISSE PLASTIKBECHER



NATIVES OLIVENOL
EXTRA (olio extra vergine
di oliva): kaltgepresstes Oli-
vendl mil einem Anteil an
[reien Fetlsduren von max.
0,8 g pro 100 g OL.

> Beste Qualitdt

NATIVES OLIVENOL (oio
vergine di oliva): kaltge-
presstes Olivenol mit einem
Anteil an freien Fettsduren
von max. 2 g pro 100 g OL.
> Gute Qualitdit



Ab nach

Hause

Um die Mittagszeit hatten wir unser Gold ge-
presst und gut an Bord verstaut. Wie einst die
griechischen Galeeren und spater die guane-
sischen Handelsschiffe vor uns. Ich kiirz" den
Rest ab, wir kamen wohlbehalten zuhause an
und mein Olivendlkonsum hat sich seitdem
verdoppelt.

Ich geniefle es aufs Brot getraufelt mit etwas
Salz, dazu frischer Paprika oder Selleriestan-
gen; nur das mit der Bagna Cauda hab ich noch
nicht so raus, dafiir werde ich den Text rechtzei-
tig abliefern, die Fotos sind schon da, Deadline
eingehalten und alles wird gut.

OLIVENDL (olio di oliva):
Mischung aus raffiniertem
und nativem Olivenol. Das
Mischungsverhdltnis ist
beliebig.

> Annehmbare Qualitdt

OLIVENTRESTEROL
(olio di sansa): Enthdlt Ol
aus mit Losungsmitteln
behandeltem Oliventrester
und direkt aus Oliven
gewonnenem Ol

> Minderwertige Qualitdt



»Mit der Zeit bekommt das
Ol einen unangenehmen
Geschmack. Im Unter-
schied zum Wein ist es
schon nach einem Jahr
iiberaltert”, meinte schon
Plinius der Altere. Und
tatséchlich wird das Ol mit
der ZEIT nicht besser. Bei
dunkler, kiihler Lagerung
(12 bis 16°) kann man

es bis zu 18 Monaten
verwenden. Licht fordert
die oxidative Zersetzung des
Ols und sollte deshalb ver-
mieden werden. Aber sogar
Ol, das seinen Geschmack
und seine helle goldgriine
Farbe verloren hat, kann
man angeblich noch als
Lampenol verwenden.

Prozessketten

Danach geht es zu Bettina Saglio ins Lekto-
rat, deshalb finden Sie hier auch fast keine
Druckfehler und FreeJazz-Interpunktion. Von
da aus weiter an Anika Tisken, die zusammen
mit Barbara Grobe einen klasse Job im Layout
macht und jedes Kapitel passend illustriert.
Ubermorgen gehen wir dann nochmal in einer

Nachtschicht alles durch und dann in die Dru-

ckerei und weiter zum Buchbinder, die Farbpro-
ben fir das Flaschendesign hab ich auch schon
gesehen, eine Extraanfertigung, dann noch die
Abteilung Logistik und Versand.... Sie glauben ja
nicht, aus wie vielen Einzelschritten und Gewer-
ken so eine kleine Aktion besteht. Christo weif3
es und hatte seine helle Freude daran.






In manchen Gegenden des
Fernen Ostens ist es 1iblich,
Beifallsbekundung durch
ZUNGENSCHNALZEN

auszudriicken.

Er kennt das: Am Anfang steht eine Idee. Ein
Plan wird aufgestellt, daraus entwickelt sich
eine Geschichte und ein Sog. Es finden sich
Mitstreiter, Abenteurer, Mitspieler. Und sie
stechen in See. Selbstorganisiert, fuzzy logic
und im Flow. Der Rest ist Handarbeit. Von dem
0L, das Sie in Handen halten (und am besten
gleich mal in die Kiche bringen), bis zu diesem
Buch, den Fotografien, dem Video und den

kostbaren Erinnerungen:

Alles

handuverlesen

Auch das Publikum.
Applaus!



Trobfen
pfﬁir Tropfen

Allen, die uns bis hierher gefolgt sind, allen
Mitarbeitern, Freunden, Kunden und Komplizen,
vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!

Und sollten Sie neben diesem Buch keine
Flasche mit unserem Olivendl gefunden haben,
dann wissen Sie jetzt ganz genau, wo Sie es

finden konnen.

Und wenn nichts davon bleibt, aufler einer leisen
Erinnerung daran, dann werden Sie sich vielleicht
daran erinnern, wenn Sie das nachste Mal einen
Unterschied machen wollen, der einen Unter-
schied macht... sich aber nicht ganz sicher sind.
Dann denken Sie einfach an Handverlesenes.
Und daran, dass wir es Ihnen gerne zeigen!
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