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Olivenol Auf Grund der welt-
weiten Knappheit durch die Miss-
ernte in Spanien fehlen ca. 1/2
Mio. t, was zu einem Anstieg des
Preises von Olivendl in Griechen-
land um Gber 50 Prozent gefiihrt
hat. Die Verarbeiter/Abfiiller
scheinen das in Form von ca. 20
Prozent erhohten Preisen der Ex-
portware weiterzugeben. Sollte
sich Spaniens Produktion, wie be-
fiirchtet wird, auf nur 700 000 t
belaufen, waren — mit Ubertrag
vom Vorjahr — 820 000 t verfiig-
bar. Nach Berechnung von Aceites
del Sur werden fiir Inlandskonsum
und Export 1,165 Mio. t bendtigt,
es fehlen also 345 000 t Olivendl.
Auch aus anderen Produktionslan-
dern lasst sich dieser Bedarf nur
unvollstandig decken. Laut Fachor-
gan Mercacei musste fiir 1 MT Oli-
vendl im September rund 3 600
Euro bezahlt werden, 2 800 im Ju-
ni, 2 300 im November 2004.

Der Terrassenan-
bau ist auf der In-
sel Lesbos keine
Ausnahme. Nur
so ist Bodenerosi-
on vermeidbar.
Die Bewirtschaf-
tung der Oliven-
haine ist daher
besonders be-
schwerlich und
kostenintensiv.
Die Jahresproduk-
tion der Insel be-
ziffert sich im
Durchschnitt auf
ca. 15 000 t Oli-
venol.

Fotos: js

Olivenol von der drittgroBiten griechischen Insel

Lesbos lebt im Wesentlichen von seiner Jahrhunderte alten Tradition —Eine Alternative ist auch in Zukunft nicht in Sicht

Mytilini, 24. November. Lesbos ist mehr
als nur eine fiir Touristen interessante In-
sel in der Agiis. Die nach Kreta und Eu-
bia drittgrofBte Insel liegt unweit von der
tiirkischen Grenze und lebt vor allem von
ihren zahlreichen Olivenbidumen. Uber
11 Millionen Baume sind es, die sich hier
iiber 45 000 ha erstrecken. Davon lassen
sich alljaghrlich im Durchschnitt ca.
15 000 t Olivenol produzieren. Das Ma-

Wir haben auch
eine Verpflich-
tung gegeniiber
den Olivendlbau-
ern und ihren
nachwachsenden
Generationen."”
Leonidas Vostanis

ximum liegt bei 25 000 t, das Minimum
bei gerade 5 000 t.

Es gibt wohl keinen besseren Kenner
dieser Insel als Leonidas Vostanis, den
Geschiéftsfithrer der Catsacoulis S.A.
The Olive Oil Exporting Co. auf Lesbos.
Beim Gespriach in einem kleinen Ka-
fenion in dem Bergdorf Agidssos mit sei-
nen 3 500 Einwohnern und seiner be-
rihmten Kirche streift er zwar auch den
auf Lesbos produzierten Ouzo Mini,
Griechenlands grofiten Ouzo-Hersteller,
der sich heute im Besitz von Pernod Ri-
card befindet, kommt dann aber auf die
frithere Zugehorigkeit zum Ottomani-

schen Reich zu sprechen. ,,Als Handels-
zentrum erlebte Lesbos zu dieser Zeit ei-
ne ungeheure wirtschaftliche Bliite.
Wieder beim Olivenol angekommen,
bekundet er, wie sehr es ihn schmerzt,
dass heute in Grofteil des auf der Insel
erzeugten Olivendls ohne jede eigene
Wertschopfung als billige Bulk-Ware per
Schiff in andere Lander geht, anstatt vor
Ort vom eigenen Volk professionell ver-
marktet zu werden. ,,Wir als Catsacoulis
sind mit unseren 500 t im Jahr vergleichs-
weise klein, aber wir sind iiberzeugt, das
beste Olivendl in unseren Hénden zu ha-
ben, das wir in verschiedenen Gebinde-
groflen abgepackt verkaufen konnen.*
Die neue EU-Regelung, das Olivendl
unter bestimmten Voraussetzungen auch
mit ,,geschiitzter geografischer Angabe“
vermarkten zu konnen, freut ihn beson-
ders, erlaubt es doch die ,,exzellente Qua-
litdt* des lesbiotischen Olivendls unter
Angabe der Ursprungsregion seinem
Wert angemessen zu vermarkten. ,,Und
die Menschen wissen inzwischen unser
Ol zu schitzen!* Natiirlich falle es auch
seinem Unternehmen nicht leicht, grofl
die Werbetrommel zu rithren. Doch, so
rdumt er ein, gebe es einen gewaltigen
Kommunikationsbedarf, um auf den Ab-
satzmirkten die Vorziige des Olivendls
von Lesbos bekannt zu machen. Auflan-
ge Sicht sei dies der einzige Weg, um
erfolgreich und unabhéngig zu sein.
Leonidas Vostanis weil} die harte Ar-
beit der Inselbauern sehr zu schitzen. Die
Erde sei karg und Olivenbdume zu be-
wirtschaften sei kein Zuckerschlecken,
setze vor allem viel Fachkenntnis voraus,

betont er. Doch Alternativen gebe es
praktisch keine. Allein deshalb schon
empfindet es der 55jdhrige Catsacoulis-
Chef als eine geradezu personliche Ver-
pflichtung, diese ,historische Erbschaft
der Inselbewirtschaftung® mit allen
Kriften zu pflegen und als Einkommens-
quelle fiir die Bewohner von Lesbos dau-
erhaft zu erhalten. Ein Verkauf des kost-

Die Karte zeigt die Viel-
zahl der iiber die Insel
Lesbos verstreut liegen-
den Olmiihlen. Es sind
um die 50. Dies ist ein
enormer Vorteil fiir das
Ol, da die Friichte bin-
nen kurzer Zeit nach ih-
rer Ernte bereits ge-
presst werden kdnnen.
AuBerdem ermoglichen
die kurzen Wege den
Bauern, selbst beim Ver-
arbeitungsprozess an-
wesend zu sein und so-
mit letztendlich fiir die
Qualitat des Olivenols
sorgen zu konnen.

baren Olivendls unter Wert ist fiir ihn
unverzeihlich; die Menschen seien auf
dieses Geld angewiesen.

Catsacoulis garantiert eine liickenlose
Dokumentation vom Eingang des rohen
Olivendls bis zum Verkauf des genorm-
ten Produkts an den Endverbraucher. Ziel
ist es, diese Dokumentation bis auf den
Olivenbaum zu erweitern. Js

Insel Lesbos
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Das Giitesiegel
.9.g.A. Lesbos"

Lesbos gehort zu den wenigen
Regionen in Griechenland, der
von der EU offiziell gemaf der
Verordnung 1107/96 die ,,ge-
schiitzte geographische Anga-
be“ (g.g.A.) fiir die Erzeugung
von Olivendl erteilt wurde. Die-
se Anerkennung garantiert die
hohe Qualitit und die besonde-
ren qualitativen Eigenschaften
(Farbe, Geschmack, Aroma)

des Olivendls von Lesbos, die in
direkter Verbindung mit der
Herkunftsregion stehen. Die
Verordnung (EWG) Nr. 2081/
92 ,,zum Schutz von geographi-
schen Angaben und Ursprungs-
bezeichnungen fiir Agrarer-
zeugnisse und Lebensmittel“ ist
das Kernstiick der Europii-
schen Politik zur Sicherstellung
der Qualitdt. Das g.g.A.-Logo
steigert die Identifizierbarkeit
des Endproduktes und wirkt zu-
gleich als Giitesiegel fiir seine
Authentizitdt und Qualitit. js
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Die ersten Absatzerfolge ermutigen

Catsacoulis argumentiert mit g.g.A. und einem guten Preis-/Leistungsverhdtnis

Mpytilini, 24. November. Die Firma Catsa-
coulis S.A. The Olive Oil Exporting Co.
mit Sitz in Mytilene vermarktet Olivendl
von der Mittelmeerinsel Lesbos nicht nur
in Griechenland, sondern auch im Ex-
port. Mit seiner 140 jéhrigen Tradition
und Erfahrung in der Olivendlverarbei-
tung ist das 1863 gegriindete Unterneh-
men das dlteste Oliven6l-Unternehmen
Griechenlands und das flinftilteste Un-
ternehmen Griechenlands tiberhaupt.
War Catsacoulis in Deutschland bis-
lang ausschlieBlich iiber ethnische Im-
porteure vertreten (den Start machte An-
fang 1960 Pandeleimon ,,Pantelis* Pap-
pas in Frickenhausen bei Stuttgart), so
gibt es seit April 2004 ein eigenes
Deutschland-Biiro mit Sitz in Bonn.

Olivendl gibt es bei Catsacoulis auch
noch im Kanister abgefiillt. Foto: js

Durch die bisherigen Absatzerfolge er-
mutigt, verstirkt Catsacoulis inzwischen
seine Aktvititen. Ziel ist es, groB3e Han-
delsunternehmen im Lebensmittelein-
zelhandel zu beliefern.

Wie der fiir die die Koordination aller
Exportaktivitdten in Deutschland verant-
wortliche Diplom-Volkswirt Tryfon Ko-
litsopoulos berichtet, konnte der Absatz
bereits im ersten um 66 Prozent gegen-
iiber dem Vorjahr gesteigert werden.
Auch fiir das laufende Jahr 2005 zeigt
sich der flieBend Deutsch sprechende
Marketing Manager sehr zufrieden:
,,Deutschland ist fiir uns inzwischen der
Absatzmarkt Nummer Eins im Ausland

geworden. Wir konnten heuer eine Ab-
satzsteigerung (in Liter) um 35 Prozent
gegeniiber dem Vorjahr erzielen.“ Tryfon
Kolitsopoulos fithrt zwei Griinde fiir die-
sen Erfolg an: Zum einen den zuverlassi-
gen Service vor Ort mit personlichem
Kontakt zu den Kunden und zum anderen
das besonders hochwertige native Oli-
vendl extra von der Insel Lesbos.

Olivendle wie das ,,Molivo™ (g.g.A.
Lesbos) gehoren zur ersten Kategorie
von Nativem Olivenol, wie auch den An-
gaben der Informationsgemeinschaft in
Anlehnung an die EU-Verordnung Nr.
EG 2815/98 und 2152/01 zu entnehmen
ist. Zu dieser Kategorie gehoren Native
Olivendle aus bestimmten Miihlen, Or-
ten, Lagen oder Regionen. Sie werden
gekennzeichnet unter den Angaben ,,ge-
schiitzte Ursprungsbezeichnung®, ge-
schiitzte geografische Angabe“ oder
,,aus biologischem Anbau‘. Der genann-
ten Quelle zufolge sollen Olivendle die-
ser Kategorie eher teurer sein als Oliven-
o0le der nachkommenden ,,qualitativ
schlechteren® Kategorien, wie z. B. Mi-
schungen nativer Olivendle.

Laut Tryfon Kolitsopoulos sind die
deutschen Kunden immer besser iiber die
hierarchischen Skalen beziiglich der ver-

schiedenen Qualititen innerhalb des wei-
tem Spektrums des Nativen Olivendls in-
formiert. ,,Der gut informierte LEH-Ein-
kéufer schitzt dieses Produkt sofort, da
er nachvollziehen kann, warum der Preis
bei diesem Olivenol hoher ist als bei-
spielsweise bei einem Olivendl der Kon-
kurrenz (Italien und Spanien), das dfter
aus Mischungen nativer Olivendle aus
mehreren Liander des gesamten Mittel-
mehrgebietes entsteht.” Dabei verweist
der Marketing Manager auf die Ergeb-
nisse des jlingsten Olivendl-Tests von der
»Stiftung Warentest 09/2005). Die Firma
Catsacoulis zeigt sich optimistisch, da in
Deutschland doch eher auf das Preis-/
Leistungsverhéltnis geachtet werde als
nur auf den Preis. Js

Catsacoulis AG

B Crindung: 1863

B Mitarbeiter: 10

B Marken: Nissa, Molivo Irina.

B Vermarktung: ca. 500 t Olivendl,
davon 25 Prozent im Export

B Hauptexportlander: USA, Japan,
Australien, Deutschland und Frank-
reich, Belgien und Finnland.

Lesbos erzeugt auch Bio-Olivenol

Terra Aeolica organisiert die Produktion und Vermarktung

Mpytilini, 24. November. Die Andonellis,
er heifit Panagiotis und ist Diplom-In-
genieur, seine Frau heiit Dawn und ist
Inhaberin eines Bachelor Diploms der
englischen Literatur, vermarkten das auf
der Insel Lesbos biologisch erzeugte Oli-
vendl unter dem Namen ihrer Firma Terra
Aeolica mit Sitz in Mytilini. Noch er-
reicht ihre Jahresmenge erst 15 t, doch
werden es zunehmend mehr Bauern, die
sich der Philosophie anschliefen und ih-
re Olivenhaine organisch bewirtschaften.

Wie die beiden Unternehmer berich-
ten, gibt es den Bio-Olivenanbau aufLes-
bos seit zehn Jahren, als der erste Bauer
in Achladeri seinen Betrieb auf organi-
sche Bearbeitung umstellte. Inzwischen
sind es 1 600 Acres. Den Anstof3 zu ei-
nem organisierten Vorgehen auf breiter
Ebene aber gab Panagiotis Andonelli im
Jahr 1998. Thm haben sich mittlerweile
rund 20 Bauern angeschlossen mit einer

Flache von insgesamt 3 300 Acres. Alle
Bio-Olivendlbauern auf der Insel zusam-
men bewirtschaften heute bereits mehr
als 7 000 Acres. Zum Vergleich: Die Ge-
samtanbaufldche fiir Olivenbdume auf
Lesbos erstreckt sich iiber 450 000
Acres. Es ist das erkldrte ehrgeizige Ziel
der Andonellis, die Olivendlproduktion
der ganzen Insel langfristig auf organi-
sches umzustellen und so Mytilini, wie
die Lesbioten selbst lieber sagen, zur ers-
ten Insel von ganz Griechenland zu ma-
chen, auf der ausschlieBlich Bio-Oliven-
6l erzeugt wird.

Zu dem von DIO zertifizierten Unter-
nehmen Terra Aeolica, dem derzeit ein-
zigen Exportunternehmen fiir abgefiill-
tes Bio-Olivendl auf der Insel, gehort
auch eine Kisefabrik in Achladeri, die
Bio-Feta und Bio-Ladotyri herstellt. Ter-
ra Aeolica beliefert Norwegen, GroBbri-
tannien, USA, Japan und Deutschland. js

Bereits in der Antike
gab es Olivenbaume
auf der Insel Lesbos

Die heimische Sorte Kolovi dominiert mit 70 Prozent

ie Insel Lesbos
befindet sich in
der nordostli-

chen Agiis, nahe der
kleinasiatischen Kiiste.
Die Kultivierung der
Oliven ist schon aus der
Antike bekannt, hat sich
aber erst im 19. Jahrhun-
dert gefestigt, insbeson-
dere nachdem auf Les-
bos grofler Grundbesitz
entstand. Der wichtigste
Grund war die grofie
Olivendlnachfrage aus
den Schwarzmeerregio-
nen und den Donau-An-
rainerstaaten, zu denen
zu dieser Zeit enge Han-
delsbeziehungen  be-
standen.

Der Grofteil der Oli-
venbdume entstand aus
der Veredlung mit wil-
den Olivenbdumen. Als
1850 ein starker Frost
den gesamten Baumbe-
stand vernichtete, wur-
den neue frostbestandi-
ge Sorten eingefiihrt. 70
Prozent der Biume ge-
horen der Olivensorte
,,Kolovi‘“ an. Diese ein-
zigartige Sorte wichst
ausschlieBlich auf Les-
bos. Heute gibt es auf
der Insel 11 Millionen
Olivenbdume, demge-
geniiber stehen 87 000
Inseleinwohnern. Dies
ist mit Abstand das
grofite Verhdltnis welt-
weit.

Die silbergriin-
schimmernden Oliven-
haine reichen vom Wel-
lenschlag an der Kiiste
bis zu den Pinien in den
Bergen hinauf. Die Oli-
venbdume und die Ter-
rassenstufen halten das
ganze Okosystem zu-

sammen. Sonst wiirde es
zur Bodenkorrosion
kommen und die dichte
Pflanzendeckung  und
die Pflanzenvielfalt
wiirden drastisch zu-
riickgehen.

Der Sandlehmboden
der Insel ist auf das Vor-
kommnis von Schiefer-
gestein und Marmor zu-

Lesbos: Olivenbau-
me bis zum Meer.

Fotos: js
rickzufiihren.  Dieser
Boden, der reich an

Kalk, Phosphor und Ka-
lium ist, tragt wesentlich
zu der auflerordentli-
chen Qualitét des lesbio-
tischen Olivendls Dbei.
Das gemiBigte Mittel-
meerklima mit einem
hohen Sonnenaufkom-
men (jahrlich 3 000
Stunden Sonnenschein)
verfeinert das Aroma

und die Farbe des Oli-
venols.

Ungefahr die Halfte
der Olivenhaine befin-
det sich in gebirgigen
Regionen in niedrigen
und hoheren Lagen, eine
weitere  Besonderheit
der Haine. Daher sind
sie schwer zuginglich,
sehr oft nur mit der Hilfe

von Nutztieren, insge-
samt ein schwieriges
und sehr mithsames Un-
terfangen. Das Verfah-
ren der Olivenernte hat
sich liber die Jahre nicht
verandert. Mit liebevol-
ler und sorgfaltiger
Handarbeit und unter
geringem Einsatz von
tragbaren Abschlagma-
schinen werden die Oli-
ven geerntet.

Die  Olivenfriichte
werden durch Schlagen
aufden fiir die Ernte aus-
gelegten Planen oder
Netzen aufgefangen, in
kleinen = Naturfasersa-
cken abgefiillt und di-
rekt zu den Olmiihlen
gebracht. Die Extraktion
des Olivenols erfolgt in
zentrifugalen rostfreien
Edelstahlolmiihlen. Zur
Verarbeitung und Ver-
diinnung der Olivenpas-
te wird auf 30°C erhitz-
tes Wasser verwendet. js



