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Inwieweit der auf griechische Vor-
speisen (Mezé) spezialisierte Fabrikant
kiinftig mit dem deutschen LEH direkt in
Kontakt treten wird, macht Pavlos Mar-
kouisos von der Entscheidung der grie-

Pelikans neuer
Marketingansatz

Thessaloniki, 11. November. Mit einem
neuen Konzept will Evi Tektiridou, Ex-
port Managerin des Mezé- (Titbits-) Spe-
zialisten Pelekan OE in Thessaloniki,
kiinftig enger mit dem deutschen Lebens-
mitteleinzelhandel zusammenarbeiten.
wunsere einzige Chance als Produzent
liegt im Direktgeschift, d.h. wir diirfen
nicht linger nur Spezialist fiir Konserven
sein, sondern miissen kompetenter An-
sprechpartner und Lieferant einer ganzen
Palette von griechischen Produkten sein,
also auch Oliven, Olivendl, Feta, etc.

Den Grund fiir diesen neuen Marke-
tingansatz sieht die Pelekan-Managerin
in der hoheren Attraktivitit, die ein breit
gefidchertes Lieferprogramm aus einer
Hand fiir den deutschen Einkdufer haben
miisste. Sie rdumt ein, dass die Logistik
sicherlich nicht einfach zu bewerkstel-
ligen sein wird, doch in Griechenland
liesse sich diese viel kostensparender or-
ganisieren als in Deutschland. Das Un-
ternechmen, das als altester Lebensmit-
telbetrieb des Landes und Pionier auf
dem Sektor der original griechischen
Spezialititen (authentische Vorspeisen
zum landestypischen Ouzo-Mezé, aber
auch Snacks und andere Mittelmeer-
Spezialititen) in diesem Jahr sein 75-
jdhriges Firmenjubildum feiert und so-
eben mit dem Bau seiner neuen Fabrik in
Kilkis begonnen hat, investiert dariiber
hinaus weiterhin in das Upgrading seiner
bestehenden Produkte. Das betrifft die
Verbesserung des Geschmacks und die
Modernisierung der Verpackungen
ebenso wie die Entwicklung neuer Pro-
dukte und somit die Ausweitung der An-
gebotsrange.

Zu den jiingsten Aktivitdten des tradi-
tionsbewuBten Familienbetriebs, der

Drei Ole von Lesbos

Catsacoulis setzt auf ,,unvergleichliche Qualitdt“ — Biiro in Bonn

Bonn/Mytilini, 11. November. Mit drei
Olivenoélen der Insel Lesbos will sich die
Firma Catsacoulis S.A. aus Mytilini stér-
ker den deutschen Markt erschlieBen:
Neben einem raffinierten Olivendl unter
dem Namen ,,Nissa® gibt es ein Natives
Olivenol Extra mit der Bezeichnung ,,Iri-
na“, hergestellt aus rund 90 Prozent Oli-
vendl von Lesbos und 10 Prozent von
einer anderen griechischen Region (Kre-
ta oder vom Peloponnes), sowie als
hochste Qualititsstufe ein Natives Oli-
venol Extra mit geschiitzter geografi-
scher Angabe (g.g.A.) unter ,,Molivo“.
Uber die qualitativ abgestufte Ange-
botsform denkt Tryfon Kolitsopoulos,
seit April diesen Jahres neuer Exportma-
nager Deutschland mit Biiro in Bonn, den
unterschiedlichen Bediirfnissen des
Handels nach attraktiven Preisen von der
Einstiegsstufe bis ans obere Ende gerecht
zu werden. Aus Sicht des Produzenten
verfiigt Catsaoulis als élteste Olivendl-
firma in Griechenland (1863 gegriindet)
und fiinftiltestes Unternehmen des Lan-
des iiber ,;sehr gute Karten“. So seien
zwar die Italiener und Spanier im deut-
schen LEH mit billigen Qualititen aus
Tunesien, Syrien und sonst woher ver-

treten, doch auf der niedrigen Preisstufe
kénne und wolle man nicht konkurrieren.

Tryfon Kolitsopoulos ist zuversicht-
lich, dass der Einzelhandel hierzulande
erkennt, dass die Produkte von der Agiis-
Insel Lesbos aufgrund ihrer ,,unver-
gleichlichen Qualitdt“ einen héheren
Preis rechtfertigten. Die nur dort wach-
sende Olivensorte Kolovi garantiere ein
besonderes griechisches Olivendl. Es
zeichne sich z.B. dank des geringen Ge-
halts an Chlorophyll (das fiir eine be-
schleunigte Oxydation verantwortlich
sei, wenn das Ol dem Sonnenlicht aus-
gesetzt werde) durch eine hohe Lebens-
dauer aus. Hinzu komme ein intensives
Aroma, bewirkt durch das gebirgige Ter-
rain und den Kalksteinboden, und eine
leichte Textur aufgrund des relativ hohen
Prozentsatzes an mehrfach ungesittigten
Fettsduren. Das der Familie Vostanis ge-
horende Unternehmen ist ISO 9001:2000
zertifiziert und arbeitet mit HACCP-
Plan. Fiir 2005 sind erste Promotion-Ak-
tivitdten auf dem deutschen Markt ge-
plant. Exporte (25 Prozent der 500 t Pro-
duktion) gehen nach USA, Japan, Aust-
ralien, Deutschland (seit Anfang 1960),
Frankreich, Belgien und Finnland.  js
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