Bestellen Sie jetzt schon vor!

Bio-Primario 2021 -
das ungefilterte Olivenol
der ersten Erntetage

Josep Maria und Adrian in Katalonien und Dimitrios in Korinth kon-
trollieren die Reifung ihrer Oliven jetzt wieder &fter, um den richti-
gen Zeitpunkt fiir den Beginn ihrer Ernte auszumachen. Mit einem
Biss in die noch festen und griinen Oliven priifen sie den Ubergang
von der Unreife zur Friihreife, was jedes Mal eine Herausforderung
fiir den Gaumen darstellt. Die schiitzenden sekundaren Pflanzenstof-
fe, insbesondere die antioxidierenden Biophenole mit ihren herben
Noten und das Oleocanthal mit seiner pfeffrigen Schérfe lassen die
Augen tranen. Auch das erste Olivendl von den friihreifen Friichten
erzeugt noch ein ,wildes’ Gefiihl im Mund. Das Ol ist ungefiltert; die
noch enthaltenen Fruchtteilchen verleihen ihm einen kraftigen, gri-
nen Duft und den noch rauen Geschmack von frisch geschnittenen
Grasern, Krautern und Pflanzenfasern griiner Rinde.

Die ebenfalls noch enthaltenen Enzyme lassen allerdings ungefilter-
te Olivendle innerhalb von drei Monaten ebenso schnell altern wie
ein gefiltertes Ol in achtzehn Monaten. Ahnlich dem Federweisser
beim Wein sind auch die Primario-Olivendle noch nicht fertig entwi-
ckelt und daher nur ein Genuss fiir den Augenblick. Sie sind Vorbo-
ten der kommenden Olivendlkampagne und eignen sich noch nicht
zur Bevorratung. Frisch gewonnen, wird das Primario ungefiltert in
Flaschen gefiillt, per Spedition nach Wilstedt gesendet und an die
Vorbesteller*innen sogleich weiter versandt. Am besten schmeckt
es pur, z.B. mit etwas grobem Urmeersalz aus Bad Essen liber eine
gerostete Brotscheibe oder Pellkartoffel gegeben - oder in der Kom-
bination von Arbequina-Primario mit Cocktailomate & Mozzarella
und von Manaki-Primario mit GemUsetomate & Feta.

Bio-Navel-Orangen
von den Geschwistern Librandi aus Kalabrien

Das Besondere dieser Bio-Navel-Oran-

gen ist ihre Saftigkeit und Fruchtigkeit, die sich auch

aus dem Zeitpunkt der Pfllickung erst mit ihrer natiirlichen Reifung
ergibt. Im November zeichnen sich die Orangen noch durch das rei-
che Spiel der Fruchtsaure aus, die gegeniiber der SiiRe dominiert,
was sich im Dezember zu Gunsten der SiiBe verkehrt. Hierzu eine
Empfehlung zu geben, was das Bessere ist, féllt schwer. Vielen ge-
fallt es, die Geschmacksveranderung der natiirlichen Reifung mitzu-

. __arteFakt
Olivenolkampagne

Vorbestellung, Lieferung, Gebinde

Um diesen Genuss sicherzustellen, gibt es das Primario nur in einer
einmaligen Aktion, nur auf Vorbestellung und nur zu einem Auslie-
ferungstermin, der Ende Oktober/ Anfang November sein wird. Um
das Absetzen der fruchtigen Triibstoffe zu verlangsamen und den
Sauerstoffeinfluss gering zu halten, bieten wir den Liter Primario in
zwei 0,5 Liter-Flaschen an. Unsere unbeschichteten Weiltblechka-
nister eignen sich nicht, da der Fruchtwassergehalt sie rosten lassen
wiirde.

Mochten Sie neben dem Primario noch weitere
Artikel aus unserem Katalog bestellen, dann tei-
len Sie uns bitte mit, ob wir diese vorab (zusatz-
liche Versandkosten) oder erst beim Eintreffen
der Primario-Olivendle mit ausliefern sollen.

Bio-Manaki-Primario 1 Liter 25,00 €
von Dimitrios Sinanos, Korinth/Griechenland

Bio-Arbequina-Primario 1 Liter 25,00 €
von Josep M. Mallafré, Katalonien/Spanien

Bio-Primario-MIX 1 Liter 25,00 €
je eine 0,5 Liter-Flasche, Manaki und Arbequina

erleben, und so wahlen sie beide Lieferzeiten. Wer eher die Frucht-
sdure statt der SiiRe mag oder umgekehrt, der entscheidet sich fiir
nur einen der beiden Liefertermine.

Mit natiirlicher Reifung frisch gepfliickt

Die Orangen werden von der Familie Librandi sorgfaltig und selek-
tioniert nach den Kriterien der Premiumqualitat gepfliickt. Bereits
zwei Tage nach der Pfliickung erreichen sie uns in Wilstedt mit ei-
nem Kihltransport, wo wir sie noch am gleichen Tag konfektionie-
ren und mit der Post auf den Weg zu lhnen bringen.

Je eine Lieferung im November & Dezember
Die Auslieferungstermine im November und Dezember werden von
der Reifung und vom Wetter bestimmt und lassen sich daher jetzt
noch nicht angeben. Bei Regen kénnen die Orangen nicht geerntet
und im Falle von Frosttagen bei uns nicht mit der Paketpost ausgelie-
fert werden. So informieren wir alle Vorbesteller*innen von der Aus-
lieferung dann per Email oder telefonisch. Die Rechnung wird erst
mit der Auslieferung fallig. Wegen der Transportempfindlichkeit der
Orangen konnen keine weiteren Produkte aus unserem Sortiment
mit in die Pakete gelegt werden. Nutzen Sie den Preis- und Verpa-
ckungsvorteil der 10 Kilogrammpackung und bestellen zusammen
mit der Familie, Freunden und Kollegen.

5 kg Kiste 26,50 € und 10 kg Kiste 49,00 € - inklusive Versandkosten



Bio Navel-Orangen

Mit  einem  be-
sonderen Verfah-
ren des Damp-

fens, das das
Einkochen  der
Orangen  nicht

erfordert,  ge-
lingt es den Ge-
schwistern Librandi,
den Geschmack der natiirlichen aromati-
schen Fruchtigkeit der frisch geernteten
Orangen in der Marmelade zu erhalten.
So werden die Aromen, insbesondere die
der atherischen Ole aus der Schale, besser
erhalten, und der Fruchtzucker karamelli-
siert nicht, wodurch sich keine schwere
SiiRe der Marmelade ergibt.

Bio Navel Orangen-Marmelade
300¢g Glas
2x 300 g Glas

7,50 €
14,00 €

Aprikosen-Konfitiire

Der Totalausfall der Olivenernte fiir Di-
mitrios Sinanos im Jahr 2014 war die Ge-
burtsstunde dieser Konfitiire und der Be-
ginn der Aprikosenmanufaktur. Als Hilfe in
der Notlage entwarfen zwei befreundete
Koche aus der arteFakt-Gemeinschaft
eine moderne Rezeptur und verhalfen
Dimitrios damit zur Wertschopfung sei-
ner Aprikosen in Form der Konfitiire. Aus
Solidaritédt mit ihm wurden dann 4.000
Glaservon den arteFakt-Freunden bestellt
und dabei entdeckt. Mit ihrem authen-
tisch fruchtigen und
nicht zu siiBem Ap-
rikosengeschmack
wurde sie schnell
zum  ,Klassiker
unserer jahrlichen
Herbstkampagne
und ist nun gera-
de wieder frisch
eingetroffen.

Aprikosen-Konfitiire

245 g Glas 6,50 €
im Set von 3 x 245 g Glas 18,00 €
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Limitiertes Herbst- & Winterset
natiirlich aromatisierter Olivenole

Mit der kihleren Jah-
reszeit gelangen jetzt
hédufiger Produkte und
Zutaten flr Speisen mit
kréaftigeren und wiir-
zigeren Noten auf den
Einkaufszettel. GroRere
Topfe und dann auch die
Backrohre kommen 6f-
ter wieder zum Einsatz.
Zur warmenden Kiiche
passen dann wunderbar

die nativ (natiirlich) aromatisierten Olivendle mit Lorbeer, Thymian, Rosmarin und feurigem
Peperoncino. Fiir den Fall, dass lhnen einmal die Ideen dafiir ausgehen, legen wir dem Set
einige Anregungen und Rezepte fiir die feine Winterkiiche bei.

4 x 250 ml Natives Bio Rosmarin-, Bio Thymian-, Bio Lorbeer- & Bio Peperoncino-Olivendl
pro Set 29,50 € /[ ab 3 Stiick je 28,00 € // ab 5 Stiick je 26,50 €

unsere Gaumen mit ihrer Cuvée von Dritta- und Leccino-Oliven
auf eine spannende Weise herausfordern - unbedingt etwas fiir Expe-
rimentierfreudige, mit herbstlichen heimischen Knollen- und Kohlge-
musen in der kalten Kiiche und am Herd bis 130°C zum Schmoren.
In 0,5 Liter // 1 Liter // 3 Liter verfiigbar

TARALLI
der apulische
Brotkringel
zum Naschen

mit und ohne Fenchel
je 400 g Tliten

1 Tiite 400g
4 x 4008

5,50 €
20,00 €

Olivenol No.13 aus Andalusien
Dieses herzhaft aromatische Olivendl von José Galvez aus der autoch-
thonen Picual-Olive passt zur gut gewiirzten Kiiche, ob kalt oder heil3,
zu orientalischen Couscous-Salaten, zu indischem Linsen-Dal, franzo-
sischem Ratatouille oder Zubereitungen von Kichererbsen.

In 0,5 Liter // 1 Liter [/ 3 Liter [/ 5 Liter verfiigbar

Olivenol No.8 aus den Abruzzen
Wer es italienisch mag, der greift zum Oliven-
6l von Roberta di Luigi und Vincenzo Tini, die

Von unserer langersehnten, vor kurzem verwirklichten Rundreise durch Italien zum
Besuch all unserer dortigen Partner*innen brachten wir von der Familie Marinelli aus
ihrer antiken Backerei in der Altstadt von Bitonto eine groRere Partie Taralli mit, apuli-
sche Brotkringel. Zwei Tage nach der Bestellveroffentlichung waren sie bereits vergrif-
fen, was zu zahlreichen Enttauschungen fiihrte. Wie versprochen, haben wir sie jetzt
nachgeordert. Wer sie bekommen mochte, darf wohl wieder nicht lange zogern.




3 in 1 - die Verknuipfung von Moor,

Schulgarten und italienischem

schwarzem Reis

Veranderungen erfordern zundchst einen neuen Blick auf Dinge, die
man gewohnt ist und die sich dadurch lange der Aufmerksamkeit
entziehen. Erst wenn die Wahrnehmung die Alltagsroutine durch-
bricht und sich neue Probleme in den Vordergrund drangen, lassen
wir die Fragen zu nach dem Was nun und Was tun. Bei den Klimaver-
anderungen stehen wir vor so libermachtigen Herausforderungen,
dass einen auch der Mut verlassen konnte, fiir die komplexen Prob-
leme Losungen zu finden. In der Genossenschaftsbeilage skizzieren
wir Beitrdge bei und mit den Oliviers, die wir mit der Kraft der Ge-
meinschaft aufnehmen wollen. Mit dem symbolischen 3 in 1-Projekt
bieten wir einen Ansatz fiir den Alltag hier bei uns, nur ein kleines
Angebot, aber Veranderungen beginnen oft im Kleinen und geben
uns den neuen Blick auf die Dinge.

300 x italienischer schwarzer Reis

Vor 25 Jahren waren wir u.a. mit dem Konzept der Grof3pa-

ckungen, des Jahresvorrats und der Gemeinschaftsbestel-
lungen angetreten, um eine giinstigere Gestaltung der Okonomie
und der Okologie durch Reduzierung von Verpackung und Trans-
portenergie zu erreichen. Uber die Jahre hat sich das abgeschliffen,
und die Bestellungen werden seit Langerem schon wieder kleinteili-
gere und haufigere Einzelorder.
Die Zeit zum Anlegen eines Jahresvorrates Olivenol kommt nun aber
erst wieder mit dem Start der Olivendlkampagne im kommenden
Frithjahr. Mit einer symbolischen Aktion mochten wir schon jetzt
den Blick darauf richten. Auf unserer kiirzlichen Italientour zum Be-
such unserer dortigen Partner*innen bekamen wir einen duRerst
schmackhaften schwarzen Reis serviert, der uns auf die Idee brach-
te, den Reis als Grof3packung in einem Vorratsglas anzubieten, auf
den Ertrag zu verzichten und statt dessen die Loki-Schmidt-Stiftung
und einen Berliner Lehrer zu unterstiitzen. Mehr Infos liber den Reis
finden Sie unter www.artefakt.eu » Platz der Revolution

Schwarzer Vollkornreis im Weckglas, 900g

Re-Akitivierung eines Schulgartens

Die Nehring-Grundschule im Charlottenburger Kiez in Ber-

lin gewann eines der von uns verlosten Insektenhotels,
und so kamen wir mit ihr in Kontakt. Frank Schmidt war erst kurz
zuvor aus Siiddeutschland als Lehrer neu an die Schule gekommen,
und weil er den Kollegen von seinem dortigen Garten erzahlte, er-
nannten sie ihn umgehend zum Beauftragten des Schulgartens.
Der lag allerdings seit vielen Jahren brach und war daher stark ver-
wildert. Mit Berliner arteFakt-Freuden wollten wir ihm just an dem
Wochenende helfen, wieder Grund in den Garten zu bekommen, als
die Schule wegen der Pandemie fiir lange Zeit fiir die Kinder und fiir
schulfremde Personen geschlossen wurde. Frank machte sich in der
Zeit allein ans Werk, spater auch wieder mit einigen Schiiler*innen,
und wir spendeten neue Pflanzen dafiir.
So sind einige Bereiche auch wieder als Schulgarten sichtbar gewor-
den. Fiir den Schulgarten stehen Frank von der Schule nur 150,00
Euro als Jahresbudget zur Verfligung. Mit dem Geld sind die Re-Vi-
talisierung und der Unterhalt des Gartens nicht zu schaffen. Ein
wetterfester Unterstand fiir den Unterricht im Garten musste drin-
gend die zwei jetzigen Pavillon-Provisorien abldsen, die kaum den
Winter Uberstehen werden. Hier wird der schwarze Reis helfen, und
im Friihjahr rufen wir die Berliner arteFakt-Freunde dann erneut zu
einem Einsatz im Garten auf.

¥



CO; Speicherfahigkeit der Moore

Uber unsere Aktivitaten zum Erhalt der Lebensrdume fiir Wildbienen und Insek-

ten sind wir im letzten Jahr in Kontakt mit der Loki-Schmidt-Stiftung in Hamburg
gekommen. Sie widmet sich schon seit vielen Jahren den Insekten und dem Erhalt von
Wildblumen in natiirlichen Lebensraumen. Spannend finden wir in diesem Zusammen-
hang auch das Engagement der Stiftung zum Erhalt und zur Wiedervernassung von
Mooren. Sie sind bedeutende CO2-Speicher und spielen daher auch eine Rolle in der Kli-
madiskussion. Fiir die Aktion der Stiftung, mit einem Euro einen Quadratmeter Moor zu
erhalten, hatten wir um eine Beteiligung geworben. Viele von lhnen haben sich dann be-
teiligt, und so gibt es jetzt nordlich von Hamburg 5.000 arteFakt-Quadratmeter im Witt-
moor. Wir bleiben dran, unterstiitzen das weiterhin, auch mit der Ausweitung der Flache,
wofiir der schwarze Reis auch hier von Nutzen sein wird.
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oleich mitbestellen!

Bio-Darjeeling First Flush
First Flush ist ein Schwarztee, der von
Ende Februar bis Ende April geerntet wird,
sein Geschmack ist zart und blumig.

Neue Ernte ab Mitte Oktober verfiigbar.

Bio-Darjeeling Second Flush
Second Flush ist ein Schwarztee aus der
zweiten Ernteperiode des Jahres von An-
fang Juni bis Anfang Juli, als Sommerpflu-
ckung kréftig im Geschmack, vollmundig
und mit sattem Honigton in der Farbe.

Neue Ernte ab Ende November verfiigbar.

Griiner Bio-Darjeeling

Der Griine Darjeeling ist ein nicht fermen-
tierter Tee. Sein Geschmack ist zartbitter,
dabei mild und frisch.

Neue Ernte ab Mitte Januar 2022 verfiigbar.

Bio Assam Second Flush

Der Assam Second Flush ist ein schwar-
zer Tee der Sommerernte und fallt im Ge-
schmack besonders harmonisch und voll-
mundig aus, mit Nuancen von Malz und
Honig. Neue Ernte ab Ende November
verfiigbar.

Griiner Bio Assam

Der Griine Assam ist nicht fermentiert, im
Geschmack vollmundig rund und dabei
frisch und mild.

Neue Ernte ab Mitte Oktober verfiigbar.

Selected Darjeeling

Der Selected Darjeeling wird sorgsam aus
verschiedenen Ernten ausgewahlt, im Cha-
rakter dahnelt er dem First Flush, ist in der
Tasse aber dunkler. Da hier nicht der stren-
gen Periodenbegrenzung gefolgt wird, ist
dieser Darjeeling im Preis glinstiger.

Neue Ernte sofort verfiighar.



Anna erschloss uns die Seele Apuliens, verband uns dort mit vielen
Menschen fiir Ideen und Projekte, die ein gegenseitiges Kennenlernen
mit einem besseren Verstdindnis fiireinander ermaglichten. Es verban-
den uns gleiche Vorstellungen zur Idee eines geeinten und modernen
Europas mit einer Offnung hin zu der kulturellen Vielfalt der Regionen.

Mit ihrer liebenswerten und zugewandten Art konnte Anna dafiir Men-
schen gewinnen und zusammenfiihren. Das lieR erst die Verbunden-

heit méglich werden, worauf wir heute unsere Beziehungen in Italien

weit iiber Bitonto hinaus griinden kénnen. Mit auBergewéhnlichem

Lebensmut und mit bewundernswerter Gelassenheit hat sie sich lange

gegen eine tiickische Krankheit zu wehren gesucht.

Anna verstarb nun, erst fiinfzig Jahre alt. Sie hat Spuren hinterlas-
sen, in Apulien, bei uns und bei arteFakt. Jenseits der Trauer, die wir

empfinden, freuen wir uns, ihr auf diesen Spuren immer wieder zu
begegnen.

Re Pambanelle jst meh
3 ra
eine Folk- ol

Musikgruppe in Bit
der.en Mitglied auch Anna wa:nl\fl?t’
threm kulturellen Engagement

und ihrer Jugendarbeit sind sie
gutvernetzt und breit verankert
'lassen uns daran teijlhaben und’
WIr unterstiitzen uns gegenseitig.
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Der l.-liihepunkt jeder Rejse
lst'die Olivenernte mit
f" Picknick mit Antipas-
ti au‘s den Manufakturen
R‘eglon und einer kiinst-
lerischen Darbietung von
Re Pambanelle, die auch
Zum Mitmachen einlidt.
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Fiir die Einwohner*ir_mer;
von Bitonto waren die 4_ 3
Tischeisho<:key-Weltme|s¢r
terschaften, deren Spons o
arteFakt war, ein unvergeie
liches Erlebnis. Eb?so w
fur die Teilnehmer innen,
denen Anna in ihref c:har-Art
manten und eng.ag|e|:tent
als Gastgeberin ihr Bitonto
nahebringen konnte.

Das arteFakt Landschaftsmuseum unseres ,,Patenschafts-Olivenhains Palombaio* in Bitonto war eine wichtige Aufgabe und Wirkungs-

statte fiir Anna, nicht nur als unsere Mitarbeiterin, sondern auch fiir eine neue Aufmerksamkeit zur Geschichte des Olivenanbaus und
der Natur fiir Menschen in ihrer Region.



... und jetzt schon
an Weihnachten denken

Oft werden Uberlegungen fiir Geschenke und Gratifikationen zum Fest und Jahresausklang
vor sich hergeschoben, da es nicht leicht ist etwas flir Familienmitglieder, Freunde und
Bekannte zu finden, die eigentlich schon alles haben.

Fur die neue ,Hauslichkeit, die sich in Folge der Einschrankungen durch die Pandemie-
gefahren zum Trend entwickelt, kdnnten unsere Probier- und Geschenksets eine schéne
Anregung sein. Bis Weihnachten bieten wir sie zu vergiinstigten Staffelpreisen an.

Firmenkunden oder mit Sonderwiinschen?
Dann fragen Sie bitte nach, per E-Mail: g.v.deylen@artefakt.eu oder Telefon 04283.981329.

... Sonder-Editionen & -Wiinsche

Manaki-Set aus Korinth
250 ml Manaki - Natives Olivendl Extra
mit Aprikosenkonfitiire von Familie
Sinanos im 285g Glas 18,00 €

... besondere Spezialitaten

Olivenol specials - Edition Bio Frantoio
Wegen ihrer Robustheit gegeniiber Kalte haben die Ge-
schwister Librandi einen kleinen Olivenhain mit der Frantoio
in den Hochlagen der Bergregion von Vaccarizzo Albanese
angebaut, wo sie auf felsigem Grund mit guter Warmere-
flexion der Sonne gedeihen und friih geerntet werden.

Moraiolo-Set aus Umbrien
250 ml Moraiolo - Natives Olivenol
Extra mit Pistaziencreme mit Nativem
Olivenol Extra im 250g Glas 29,50 €

0,5 Liter Flasche 21,00 €

Probier- und Geschenkset
I‘arte dell‘oliva

... Standard -Sets

150 ml Native Olivendle Extra

in Design-Kanistern, mit Olivier-Booklet
im Geschenkkarton.

4er-Set mit Nativem Olivendl Extra

aus verschiedenen Regionen: Set 23,00 €
ab 3 Sets je 21,50 € // ab 5 Sets je 20,00 €
8er-Set mit Nativem Olivendl Extra aus
verschiedenen Regionen: pro Set 38,00 €
ab 3 Sets je 36,50 € /[ ab 5 Sets je 35,00 €

25 jahriger Balsamico
Ein echter Aceto
Balsamico Tradi-
zionale DOP aus
Modena ist in je-
der Hinsicht ein
Geschenk fiir be-
sondere  Anlasse
- nicht nur, aber
auch zu Weihnachten. Mit seiner SiiBe und
Viskositat aus 25-jahriger Reife des Trau-
benmostes wird er nur zum Verfeinern Gber
Speisen und Friichte getraufelt, jetzt im Win-
ter z.B. liber Orangenscheiben.

100 ml Flasche
mit Pipette im Schmuckkarton

80,00 €

Schnellstarter Box

PESTO

Im Paket enthalten sind zwei von unseren
beliebtesten nativen Bio-Olivendlen: Das
native Bio-Olivenol No.3 fruchtig von der Fa-
milie Librandi aus Kalabrien und das native
Bio-Olivendl No.11 fruchtig von der Familie
Mallafré aus Katalonien. Zuséatzlich mit ent-
halten sind zwei tolle natiirlich aromatisier-
te native Olivenodle aus unserem Sortiment:
das Basilikum-Olivenol und das Zitrone-Oli-
venol, beide aus Katalonien.

4x 150 ml Kanister
Pesto-Fibel, Broschiire liber
Olivendl und Gesundheit

22,00 €

Rotweinschule grof3
»La Nit de Les Garnatxes“ Das ultimative
Terroir-Erlebnis mit Freunden teilen.

Terroir bezeichnet die Besonderheit, die
sich aus den Faktoren der Rebsorte, des Bo-
dens, der Lage, des Klimas, der Vinifizierung
und der Individualitat des Winzers ableitet.

4 x 0,75 Liter Flaschen 43,50 €



