
Afrika, das klingt weit weg. Tunesien aber, das
kleinste Land der Mahgreb-Staaten, trennen nur 160
Kilometer von Sizilien. Das Land bietet sich nicht
nur für einen sonnenreichen Urlaub an, sondern
auch als interessanter Handelspartner für Bio-Pro-
dukte wie Olivenöl, Datteln, Orangen oder Kartof-
feln.
Erleichtert wird der Import dadurch, dass Tunesien
seit 2009 auf der Drittlandsliste der EU steht und
die dort geltenden Bio-Regeln somit als gleichwer-
tig anerkannt werden. Als Kontrollstellen sind Eco-
cert, Lacon, BCS sowie IMC und ICEA aktiv. Oli-
venöl allerdings fällt zugleich unter die Quotenre-
gelung der EU, wonach Tunesien jährlich maximal
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Tunesien entwickelt
(s)eine Bio-Kultur
Bio-Olivenöl als Zugpferd für ein ganzes Land

56.760 Tonnen zollfrei einführen darf.
Trotzdem ist Olivenöl die Lokomotive für
die ökologische Landwirtschaft und wird
entsprechend vom Staat gefördert. Die
Flächen an Bio-Olivenhainen liegt je
nach Quelle bereits zwischen 115.000
(Centre technique de l’agriculture biolo-
gique) und 125.000 Hektar (Office Na-
tional de l’Huile). Laut der tunesischen
Auslandshandelskammer AHK entspricht
das etwa acht Prozent der gesamten Oli-
venfläche.
Bei der Angabe der produzierten Men-
gen und der Erzeugerbetriebe weichen
die Angaben der verschiedenen Institu-
tionen ebenfalls voneinander ab. Dies

liegt unter anderem daran, dass noch
nicht alle Betriebe die Bio-Zertifizierung
haben. Doch auch deren Felder werden
meist traditionell bestellt, das heißt ohne
chemische Pflanzenschutzmittel oder
synthetische Dünger. Fakt bleibt, dass

der Bio-Olivenölsektor unbeirrt wächst,
dass der weitaus größte Teil ausgeführt
wird und dass immer mehr tunesische
Firmen ihr Extra Virgine Öl unter eige-
nem Namen in Flaschen anbieten.
Sowohl Erzeugern als auch potentiellen
Importeuren und Händlern stehen die
AHK und das Packtec (Centre Technique
de l’Emballage et du Conditionnement)
mit Rat und Tat zur Seite. Die AHK en-
gagiert sich unter anderem zusammen
mit der GIZ für ein Public-Private Part-
nership Projekt zur Förderung der Be-
kanntheit von Bio-Olivenöl in Deutsch-
land (wir berichteten).
Beim staatlichen Packtec umfassen die
Werbeaktivitäten dagegen auch kon-
ventionelles in Flaschen abgefülltes
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Informationen über den
Bio-Sektor in Tunesien:
Deutsch-Tunesische Industrie-
und Handelskammer, Les Berges
du Lac Tunis. Elke Peiler
(e.peiler@ahktunis.org;
http://tunesien.ahk.de)
Centre technique de l’agriculture
biologique (www.ctab.nat.tn)
Office National de l’Huile
(www.onh.com.tn/).
Packtec, Houda Marbrouki,
Responsable projet Huile d’Olive
(Houda.mabrouki@packtec-
tunisia.com;
www.tunisia-oliveoil.com)

Foto: E. Peiler

Oliven werden handgepflückt (o.) oder mit einem
speziellen Rechen vom Baum gezogen und am
Boden mit Netzen eingesammelt (re.).
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Nach der Anlieferung (g. li.) werden die Oliven gewaschen und gepresst (Mi.).
Übrig bleibt der Trester (re.), der wieder zur Düngung verwendet wird.
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(konditioniertes) Öl. Dabei
werden zum Beispiel auf
der Homepage einzelne
Produkte vorgestellt, Anzei-
gen geschaltet oder Messen
organisiert, primär in
Deutschland, den USA und
Frankreich.
Zur Finanzierung der Kam-
pagne tragen auch die Pro-
duzenten ihren Teil bei,
indem sie einen bestimmten
Betrag in einen Fond ein-
zahlen. Bisher haben sich
rund 50 reine Bio-Firmen re-
gistriert; dazu kommenmeh-
rere Umstellungsbetriebe. In
2011 will das Packtec den
Fokus noch mehr auf den
B2B-Handel legen und
dabei als Vermittler Kunden-
anfragen an geeignete An-
bieter weiter leiten.

Viele Faktoren
beeinflussen die
Qualität

Überall im Land wachsen
Olivenbäume, im feuchte-

ren Norden relativ dicht und
oft auf locker begrüntem
Boden. Das Herz des Bio-
Olivenölanbaus liegt jedoch
in Zentraltunesien, dem
Sahel. Übers Jahr gesehen
reicht die Niederschlags-
menge gerade zur Versor-
gung der tiefwurzelnden
Bäume aus, auch wenn der
Erdboden karg und sandig
erscheint.
Engagierte Bio-Betriebe wie
die von Slim Fendri oder
von Faiza Gargouri belassen
es aber nicht dabei. Auf
ihren Domänen wachsen
vorwiegend Olivenbäume
der Sorte Chemlali. Die
Früchte sind zwar klein,
doch zeichnen sie sich
durch gute Trockenresistenz
undWiderstandskraft gegen-
über der schädlichen Oli-
venfliege aus.
Bei der zweiten für Tunesien
typische Varietät Chetoui,
die ihrerseits mit einem
hohen Gehalt an Polyphe-
nolen punktet, ist die Alter-
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nanz weniger stark ausge-
prägt. Auf den Feldern stehen
die Bäume weit auseinander;
mit Blick in die Zukunft pflan-
zen Fendri und Gargouri jetzt

aber junge Bäume zwischen
die alten.
Ein Netz aus dünnen Schläu-
chen verbindet die Bäume. Es
dient der gezielten Tröpf-
chenbewässerung aus eige-
nen Tiefbrunnen. Außerdem
erweise es sich als hilfreich
für die Fruchtbarkeit, den
Boden regelmäßig umzupflü-
gen, sagt Slim Fendri. Vor der
im November beginnenden
Ernte wird der Bereich um die
Bäume herum ausgelassen,
denn ein fester, planer Boden
erleichtert die Arbeit der Oli-
venpflückerinnen.
Diese arbeiten sich, ausge-
rüstet mit einer großen Plane
und einer stabilen Leiter, un-
ermüdlich von Baum zu
Baum. Mit stabilen Kunst-
stoffkämmen streifen sie die
reifen Oliven zügig von den
Zweigen und sammeln sie
dann in bereitstehende Kis-
ten. Auch wenn sich die
Früchte nur kurz darin befin-
den, zählt deren Luftdurch-
lässigkeit zu den vielen De-
tails, die die Qualität des End-
produkts beeinflussen.
Mindestens so wichtig ist es,
den optimalen Erntezeitpunkt
abzupassen. Slim Fendri sieht
diesen für gekommen, wenn
der Farbton der Früchte von
gelbgrün in violett-schwarz
wechselt. Seine Mühle ver-
fügt ebenso wie die von Fa-
milie Gargouri mittlerweile
über moderneMaschinen aus

Edelstahl, die für eine hygie-
nische Verarbeitung sorgen.
Die Oliven, die möglichst
umgehend verarbeitet wer-
den müssen, werden in
einem Edelstahltrog gewa-
schen und von Blättern oder
Steinen befreit.
Samt den Kernen werden sie
dann ohne Wärmezufuhr in
einer Trommel zu einem
zähen dunklen Brei zerklei-
nert. Nach einer Stunde kon-
tinuierlichen Rührens können
15 bis 25 Prozent Öl aus der
Mischung abgetrennt wer-
den. Es kommt zunächst in
kleinere Behälter, damit sich
die Trübstoffe absetzen.
Bei der endgültigen Lagerung
des Öls bis zur Abfüllung
setzt Gargouri auf eine Lage-
rung des Öls in großen Edel-
stahltanks. Slim Fendri arbei-
tet dagegen mit unterirdi-
schen Zisternen. Diese seien
zwar schwieriger zu reinigen,
hätten aber den Vorteil einer
konstanten Temperatur von
etwa 14 Grad.
Auch der übrig bleibende
Trester werde genutzt, erklärt
Faiza Gargouri. Vermischt
mit tierischem Dung diene er
als natürlicher Dünger.
Nach zwei Wochen ist das
Aroma dann soweit ausge-
reift, dass das Bio-Olivenöl
abgefüllt und verkauft wer-
den kann. Es duftet charakte-
ristisch fruchtig, nach grünen
Mandeln. Der Geschmack ist

individuell, pikant und leicht
scharf im Abgang. Kenner
und Einheimische schätzen
dieses junge Öl besonders zu
frischen Salaten. Für den Ein-
steiger-Gaumen bietet sich
eher das gereifte und harmo-
nischere Olivenöl an, das
auch zu Speisen mit Eigenge-
schmack passt.

Lebendige
Tradition
Am letzten Novemberwo-
chenende dreht sich in Bou-
merdès nahe Mahdia alles
um die regionale Küche: Die
Fête de Boumerdès des Sa-
veurs du Patrimoine Culinaire
öffnet ihre Tore. Diesmal, im
Jahr 2010, wird das kulinari-
sche Open-Air-Festival vom
Packtec mitorganisiert, so
dass Olivenöl die Hauptrolle
spielt. Unter dem passenden
Namen Expo Zeitoliva –
Messe für Olivenöl und kuli-
narischen Tourismus richtet
sich die Veranstaltung an Ge-
werbetreibende des Sektors
und an Konsumenten sowie
Touristen, die sich für die ku-
linarischen Besonderheiten
Tunesiens begeistern.
Auf dem Programm stehen
zahlreiche Vorführungen, Ver-
kostungen und Vorträge.
Nicht nur bei der Eröffnung
durch Kulturminister und
dem Gouverneur von Mah-
dia drängen sich die Besu-
cher und Medienvertreter>
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Deutsch-
Tunesische
Industrie- und
Handelskammer

An 120 Standorten in 80
Ländern bieten die deut-
schen Auslandshandels-
kammern ihre Dienstleis-
tungen an. Seit 1979
auch in Tunesien. Die
auf Initiative beider Re-
gierungen gegründete
Kammer soll die Bezie-
hungen zwischen Deut-
schen und tunesischen
Partnern fördern und ist
paritätisch zusammenge-
setzt. Bei der AHK Tunis
sind rund 600 Unterneh-
men Mitglied.
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Auf den Grill:
Bio-Hähnchen und 
Puten von Keulensteak 
bis Filetstreifen

Die Grillsaison erreicht ihren Höhepunkt. 
Höchste Zeit sich einzudecken. Bei uns 
gibt`s Biogefl ügel nach Wunsch zubereitet – 
Steaks von der Brust und Keule, Filetstreifen 
und Geschnetzeltes, grillfertig gewürzt und 
in SB- oder Großpackungen vakuumiert.

Wir machen Ihnen gerne ein Angebot!

Roswitha Stauß e. K., Rudolf-Diesel-Straße 21, 88521 Ertingen, 
Tel. 07371 934936-0, Fax 07371 934936-22, info@bio-gefl uegel-stauss.de, 
www.bio-gefl uegel-stauss.de

DE-ÖKO-005
EU-Landwirtschaft

Bio ist ein, wenn auch noch klei-
nes, Thema auf dem kulinarischen
Open-Air-Festival in Tunesien Fête
de Boumerdès des Saveurs du Pa-
trimoine Culinaire (Bild linke Seite).

Angeboten werden die typischen
Gerichte aus der Region (li.).

Bio Pilzhof GmbH · Birkenweg 1 · 49685 Hoheging · Tel. (0 44 73) 94 12 24
Fax (0 44 73) 94 12 29 · k.kathmann@biopilzhof.de · www.biopilzhof.de

Natürlich. Biologisch. Lecker.

Mmh, die schmecken. Pflückfrische Biopilze

direkt vom Erzeuger: Tel. 0 44 73 -94 12 24



auf dem Gelände. Reges Interesse findet
auch die Kochshow mit dem amerikani-
schen Koch Roy Breiman und dem tune-
sischen Spitzenkoch Rafik Tladli.
Tladli, der tatsächlich aussieht wie ein
Doppelgänger von Johann Lafer und ein

Gourmetrestaurant betreibt, sammelt di-
rekt bei den Familien traditionelle Re-
zepte und kreuzt sie mit eigenen, an die
moderne Mittelmeerküche angepassten
Kreationen. Auf der Expo bereitet er
Häppchen mit schnellen, raffinierten
Pestos zu, beispielsweise aus Lauch,
Thunfisch, Harissa, tunesischem Frisch-
käse, etwas Reibekäse und natürlich
Olivenöl. „Ein starkes Öl, das zu ganz
vielen Speisen passt“, lobt Tladli dabei
den Geschmack des Chemlali-Öls.
Das zeigt sich auch bei einem Koch-
wettbewerb, bei dem die Einheimischen
ein Hauptgericht mit den hier typischen
Zutaten Olivenöl, Oliven und Schnitt-
lauch kochen sollten. Die Jury aus zwei
tunesischen Köchen, dem US-Amerika-
nischen Koch Roy Breiman und Elke
Peiler von der AHK unter der Leitung
von Rafik ist dann auch sehr angetan
von den kreativen Ideen der Frauen, die

ihre Gerichte mit schüchternem Stolz
präsentieren.
Viel Entwicklungspotenzial steckt im Be-
reich Öko-Agrotourismus. Victoria Has-
souni aus Deutschland gehört hier zu den
Pionieren. Zusammen mit ihrem tunesi-
schen Ehemann hat sie in ihrer 440 Hek-
tar großen, idyllisch gelegenen Bio-Oli-
venplantage ein Öko-Hotel integriert. Die
sieben einzelnen Gästehäuser sind im in-
dividuellen Stil verschiedener Regionen
gebaut. Dank eines Bio-Swimmingpools
und einem Restaurant kommt der Ver-
wöhncharakter nicht zu kurz.
Gekocht wird fast ausschließlich mit ei-
genen Produkten, wobei das verwen-
dete Olivenöl vor Ort in einer traditio-
nellen Ölpresse produziert wird. Wie
vor Jahrhunderten werden die Oliven
dort mit rustikalen Matten aus Halfagras
gepresst. Die Hauptmenge an Öl wird
allerdings in einer externen modernen
Fabrik erzeugt und ist für den weltwei-
ten Export bestimmt.

Bettina Pabel
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Wie in den Vorjahren wuchs in der
Schweiz auch 2010 das Geschäft mit
Bio-Lebensmitteln. Der Absatz läuft der-
art gut, dass neue Produzenten gesucht
werden, wie der Landwirtschaftliche In-
formationsdienst meldete.
Am 1. September 1981 wurde die Bio
Suisse in Basel gegründet. Damals hieß
die Knospe-Organisation noch Vereini-
gung Schweizerischer Biologischer Land-
bau-Organisationen. Die Knospe habe
sich seither zu der Biomarke mit der
größten Glaubwürdigkeit und dem
höchsten Bekanntheitsgrad entwickelt,
bilanzierte Bio Suisse-Präsidentin Regina
Fuhrer auf der Jahrespressekonferenz
vom 30. März in Worb. Seit den Anfän-
gen stünden die Zeichen auf Wachstum.
Zu kaufen gebe es diese Lebensmittel
nicht nur in Bio- und Reformläden, son-
dern längst auch bei Coop, Migros und
bei Discountern.
Dass Bio-Lebensmittel in sind, zeigen die

Verkaufszahlen von 2010. So stieg der
Umsatz um 6,1 Prozent auf 1,6 Milliar-
den Franken (1,2 Milliarden Euro) an.
Trotz Wirtschafts- und Finanzkrise habe
der Absatz zulegen können, erklärte Jürg
Schenkel, Marketingleiter bei Bio Suisse.
Coop wuchs um 4,7 Prozent, während
die Migros aufgrund ihrer Bio-Offensive
gar um 14 Prozent zulegte. Überdurch-
schnittlich wuchsen auch die Bio-Ver-
käufe bei den Discountern (plus 15 Pro-
zent), weil Aldi und Lidl in der Schweiz
viele neue Läden eröffnet haben, so
Schenkel. Einzig die Reform- und Biolä-
den verzeichneten einen Umsatzrück-
gang (minus 13 Prozent).
Mit einem Anteil von knapp 75 Prozent
dominieren Coop und Migros den Markt.
2010 gab jeder Schweizer 211 Franken
für Bio-Lebensmittel aus. Der Bio-Anteil
am gesamten Lebensmittelmarkt beläuft
sich mittlerweile auf 5,7 Prozent. Die Be-
liebtheit von Bio-Produkten sei Ausdruck

gewandelter Werthaltungen, erklärte
Schenkel.
Das Geschäft mit Bio-Lebensmitteln ist
derzeit so hoch, dass die Nachfrage, zum
Beispiel bei Getreide, längst nicht mehr na-
tional gedeckt werden kann. Immer mehr
Bio-Produkte müssen importiert werden.
Dass angesichts des wachsenden Marktes
nicht noch mehr Terrain ans Ausland ver-
loren geht, sucht Bio Suisse deshalb Land-
wirte, die auf Bio umstellen wollen.
Bis Anfang dieses Jahres haben sich 173
Bauernbetriebe zur Umstellung ange-
meldet, erklärte der neue Bio Suisse-Ge-
schäftsführer Daniel Bärtschi. Gegenüber
2010 entspreche dies einer Verdoppe-
lung. Insgesamt arbeiteten 5.521 Be-
triebe nach den Bio Suisse Richtlinien.
Mit den 392 Betrieben, die gemäss der
Bioverordnung des Bundes produzieren,
kommt der Biolandbau auf einen Anteil
von rund zehn Prozent aller Landwirt-
schaftsbetriebe.

Schweizer Bio-Markt wächst

Amerikanisch-tunesisches Kochen mit Roy Breiman
und Rafik Tladli (r.).


