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Genuss-Offensive fiir Solidaritdt mit Landwirten und gegen Food Loss
MANI Blauel bringt 100 % natives Olivendl auf den Markt
MANI geht neue Wege. Im Mai 2021 bringt der Bio-Pionier MANI Blauel erstmals ein 100% natives

Olivendl in den Naturkostfachhandel. Ein Bio-Olivendl, das fiir Solidaritdt, Nachhaltigkeit und

gegen Verschwendung steht - oder wie es MANI ausdriickt, ein ,,unverschwendetes” Olivendl. Ein

Olivendl, perfekt fiir die warme Kiiche.

100% natives Olivenol aus Solidaritit mit den Olivenbduerinnen und Olivenbauern

Mit dem 100% nativen Olivendl unterstiitzt Bio-Pionier MANI seine Olivenbauerinnen und -bauern in
Griechenland. ,,Wir arbeiten seit 40 Jahren in enger Kooperation mit den Olivenbauern und so ist es
fiir uns ein konsequenter Schritt, ihnen auch das unperfekte Naturprodukt abzukaufen, also das
Olivendl, das nicht extra natives Ol ist“, erklart Felix Blduel den solidarischen Schritt. , Die Bio-
Landwirte kénnen dadurch einen groReren Teil ihrer Ernte absetzen und dadurch kostendeckend

arbeiten.”
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Auch Verbraucherinnen und Verbraucher profitieren davon. Das

/" - <, neue 100% native Olivendl in bewahrter MANI-Qualitat und

o 6 #e
IS
M‘ANI Guteklasse 2 ist rund 20 Prozent preiswerter als die Guteklasse
1. Die Kunden erhalten damit ein gutes Bio-Olivendl, das
N KUCHENHELD . - N . . .
Eimwmm insbesondere fiir die warme Kiiche geeignet ist, zu einem
SOLIDARISCH
NACHHALTIG

hervorragenden Preis-Leistungsverhaltnis. Durch die besondere
Verpackung in der 1,5 | Weichblechdose ist das 100% native
Olivendl ein echter Blickfang zwischen den blichen Ol-Flaschen
im Regal. Die Gestaltung der Dose macht die Werte des Produkts

auf einen Blick sichtbar: Eben ein Kiichenheld, der solidarisch,

A nachhaltig und unverschwendet ist.
100% NATIVES ..
OLIVENGDL ) . o )
MANI Blauel verwendet fiir das 100% native Olivendl auch Ole
oo mit leichten Fehlern und minimal erhéhtem Sauregehalt. Daher
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werden solche Olivendle normalerweise ausgewahlt und —

obwohl fiir den Verzehr geeignet — zumeist zu Seife verarbeitet.
Fiir die Olivenbauern gehen so wertvolle Einnahmen verloren. Eine der Unperfekt-Ursachen ist die
Olivenfruchtfliege (Bactrocera oleae). Gegen ihre Ausbreitung wird im 6kologischen Landbau nicht
mit der Chemiekeule vorgegangen. AuRerdem sind die Bedingungen fiir Bio-Landwirte in Zeiten des

Klimawandels ohnehin erschwert.
Olivendl statt Seife - mit neuen Produkten gegen Food Loss

Beim 100% nativen Olivendl konnen geschulte Sensorikerinnen und Sensoriker einen minimalen
,Defekt” —wie es in der Fachsprache heilSt — identifizieren, der fiir Laien nicht zu schmecken ist. Dies
hiangt mit dem Fettsduregehalt zusammen. Extra natives Ol darf maximal 0,8 Gramm freie Fettsdure
pro 100 Gramm aufweisen, beim Nativen diirfen es maximal 2 Gramm sein®. Die Verfahren, wie das
Ol aus den Oliven gewonnen wird, sind bei beiden Giiteklassen identisch. Die griechischen Bio-Oliven
werden in mittelstindischen Olmihlen mechanisch und kalt extrahiert, sodass die wertvollen
Inhaltsstoffe der Olive erhalten bleiben. Das 100 % native MANI Olivendl hat die gleich hohe Menge
an Antioxidantien wie extra natives Olivendl. Es enthélt kein chemisch aufbereitetes Raffinat wie

manche Koch- oder Backole.

* https://eur-lex.europa.eu/legal-content/de/TXT/?uri=CELEX%3A32013R1308 (Teil VIII)
2
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,Oliven, aus denen man gutes Olivendl machen kann, nicht dafiir zu verwenden, kam uns wie
Verschwendung vor. Deshalb bringen wir erstmals neben unseren nativ extra Olivenélen ein 100%
natives Olivenol in den Handel”, erklart Felix Blauel den Schritt. MANI Blauel hat damit ein
Zukunftsthema im Blick: Die Verringerung des Food Loss, gemeint sind die Lebensmittelverluste auf
dem Feld. Bis 2030 soll die weltweite Lebensmittelverschwendung pro Kopf halbiert und

Lebensmittelverluste entlang der gesamten Produktions- und Lieferkette reduziert werden.?
MANI 100% natives Olivendl: Erste Wahl zum Kochen und Braten

Mit dem 100% nativen Olivendl besetzt MANI eine Nische im Oliven6l-Sortiment, das bewusste
Verbraucherinnen und Verbrauchern aus mehreren Griinden anspricht: Fairness und die Vermeidung
von Food Loss, gepaart mit hoher Qualitit des Ols. Denn das MANI 100% native Olivenél eignet sich
hervorragend fur die warme Kiiche, also zum Braten, Kochen und Backen. Das beweisen die
Mittelmeerlander, wo Olivendl zum Diinsten, Backen, Braten und sogar beim Frittieren verwendet

wird. Der Rauchpunkt? liegt bei nativen Olen bei 120 bis 190 Grad Celsius.

I\;\Z\')NI MANI 100% natives Olivendl, bio, in der 1,5 | Weiblechdose,
°°°°°°° verpackt im 4er Karton: EK €10,07; EVK €19,90
HE'SNWK,E,[{,E,HENHELO Lieferbar ab Mai 2021
SOLIDARISCH

100% NATIVES ..
OLIVENOL

DREKTAUS OLVEN
b Aussch EssuicH T HE
GREY venranaen Guwovit
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4.627 Zeichen inkl. Leerzeichen, 60 Zeilen

2 https://www.consilium.europa.eu/en/policies/food-losses-waste/
3 https://www.mri.bund.de/definstitute/sicherheit-und-qualitaet-bei-getreide/bereich-
lipidforschung/fag-erhitzung-pflanzenoele/
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Weitere Details zum Unternehmen und dem Produktsortiment finden Sie im Presseservice:
http://news.cision.com/de/blauel-greek-organic-products
sowie auf: www.mani.bio

Griechischer Bio-Pionier MANI Blauel

Wertschéatzung von Mensch und Natur ist fir die Unternehmerfamilie Blauel seit tGber 40
Jahren die Basis ihres wirtschaftlichen Handelns. Fritz und Burgi Blauel kamen Ende der
1970er Jahre als Aussteiger in die Mani auf der Suche nach alternativen Lebens- und
Wirtschaftsformen. Schon bald begannen sie gemeinsam mit Olivenbauern und -mullern eine
Okologische Landwirtschaft und die Herstellung von feinstem Olivenél aufzubauen. Daraus
ging 1991 das erste zertifizierte Bio-Olivendl Griechenlands hervor, das heute weltweit
exportiert wird. Seit 2009 ist Sohn Felix Teil der Geschéftsfilhrung und setzt neue Impulse flr
die Zukunft des Unternehmens, wie beispielsweise mit der Naturland Fair Zertifizierung, die
das langjahrige Umwelt- und Sozialengagement des Unternehmens transparent und
kontrollierbar macht. Tochter Julia wirkt seit 2015 aktiv bei der MANI Blauel GmbH mit, wo
sie seit 2021 auch als Geschéftsfuhrerin tatig ist. Das Sortiment von MANI Blauel umfasst
neben den mehrfach pramierten Bio-Olivendlen, auch naturreine Bio-Olivenprodukte und
Bio-Mezes (griechische Vorspeisen).

Mit dem gleichen Pioniergeist eréffnete Burgi Blauel 2006 das ,Mani-Sonnenlink®, das erste
und bisher einzige bio-zertifizierte Hotel Griechenlands.

Pressekontakt:

Pressestelle MANI

c/o modem conclusa gmbh

Jutastr. 5, 80636 Miunchen, Deutschland, Tel. + 49 89 - 74 63 08 0
Andrea Klepsch, E-Mail: klepsch@modemconclusa.de

Sofia Macarro, E-Mail: macarro@modemconclusa.de

www.modemconclusa.de
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