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Stephanie Weiss

DerWeg führt durchOlivenhaine,
sanfteHügel und pittoreskeDör-
fer. Mitten in dieser malerischen
Gegend Kataloniens steht die
Finca von Roland Zanotelli. «Das
ist das goldene Dreieck der Em-
pordà», sagt der Basler Unter-
nehmer, während er von seiner
Veranda in die Ferne blickt.

Hier, im Hinterland der Costa
Brava, ist er vor 40 Jahren ange-
kommen. Hier hat er sich einen
Traumerfüllt, als er sich Landmit
Olivenbeständen kaufte.Die Idee,
Olivenöl zu produzieren, kam
auf, als ihn ein befreundeter
italienischer Hobbykoch auf die
schlechte Qualität des handels-
üblichenÖls hinwies. «Ichwollte
das besteOlivenöl herstellen, also
produzierten wir das Olio verde
mit sizilianischen Oliven.»

Mittlerweile hat Zanotelli zu-
sätzlich die spanische Olivenöl-
produktion Fontclara Oil hoch-
gefahren, die von sich reden
macht.

Er steigt in seinen Cinque-
cento und fährt überNaturstras-
sen zumnahe gelegenenHangar,
wie er die Produktionsstätte
nennt. Hier werden die Oliven
seiner 14’000 Bäume gepresst
und in einem aufwendigen Pro-
zess zu Öl verarbeitet.

Tanja Grandits schwört
auf das Öl
Víctor, ein befreundeterÖlprodu-
zent aus Málaga, ist zu Besuch.
Auch erproduziert in besterQua-
lität und pflegt gern den Aus-
tausch. «Víctor hat mir die wich-
tigsten Dinge beigebracht», be-
tont Zanotelli.Derzeit diskutieren
die beiden über ein Kühlkonzept
fürdenPressvorgang,bei demdie
Temperaturexakt stimmenmuss.

Nuri Torrent gesellt sich dazu.
«Sie ist der Boss hier», stellt Za-
notelli sie vor. Er kennt die Toch-
ter des benachbarten Farmers
seit ihrer Kindheit. Mittlerweile
leitet sie das Unternehmen.
Um seine Nachfolge zu regeln,

möchte der 83-Jährige per Ende
Jahr die Besitzverhältnisse än-
dern. Land und Infrastruktur
bleiben in seinen Händen,
40 Prozent von Fontclara Oil
sollen an die Mitarbeitenden
übergehen. So sei die Zukunft
mit lokalen Leuten gesichert.

Auf einer Rundtour durch die
Olivenfelder zeigt Nuri auf einige
junge Bäume. «Mit dieser italie-
nischen Sorte Frantoio starten
wir im nächsten Jahr einen Ver-
such.» Die Jungpflanzenmüssen
bei grosser Hitze von Hand ge-
gossen werden. Mit Wasser gilt

es sorgsam umzugehen – die
Dürre in Spanien ist allgegen-
wärtig.

Vier Personen arbeiten stän-
dig auf denFeldern,bei der sechs-
wöchigenErnte braucht es 25 zu-
sätzlicheArbeitskräfte.Diese Leu-
te zu finden, sei der schwierigste
Teil, sagt Nuri. Deshalb tüftelt
Hausmechaniker Jordi an Ideen
für eine maschinelle Unterstüt-
zung. Dennoch: Es werde vieles
Handarbeit bleiben.

Die Tour mit dem Auto führt
zu einem Aussichtspunkt mit
Blick auf einige der verstreuten

Olivenhaine. Von hier aus über-
blickt man die Haine, auf denen
drei Olivensorten gedeihen: die
milde und ausgewogene Arbe-
quina, die kräftigere Picual und
die Argudell, die das würzigste
Olivenöl von Fontclara hervor-
bringt.

60 Hektaren Land besitzt Za-
notelli. Es sollen nochmehrwer-
den, denn die Nachfrage für das
mehrfach prämierte Öl steigt. Bis
die Jungbäume Früchte tragen,
dauert es sieben bis neun Jahre.

Eine,die diesesÖl zu schätzen
weiss, ist Tanja Grandits. Seit die

BaslerStarköchin davon gekostet
hat, verwendet sie es in ihrer
Küche – wie übrigens viele ihrer
Sternekoch-Kolleginnen und
-Kollegen auch. «Tanja braucht
mittlerweile 50 Liter pro Monat,
ebenso die marokkanische Ve-
ganköchin Zizi Hattab. Da muss
ich liefern,damit sie ihreGerichte
in gewohnterQualität zubereiten
können. Für diese Kunden legen
wir ein Reservelager an.»

Mit Tanja Grandits und wei-
teren Grössen der Gastroszene
soll im September die dies-
jährige Ernte feierlich eröffnet
werden.

Gewinn zu erzielen,
ist nicht einfach
Auchwenn die Sonne in Spanien
fast nie Ferien macht, ist nicht
alles nur eitel Sonnenschein.
Zurück auf der Finca rechnet
Zanotelli vor, wie schwierig es
mittlerweile ist, mit Qualitätsöl
Gewinn zu erzielen. «Seit jeher
lege ich drauf, weil ich immer
wieder neu investiere.» Viel Geld
hat er im letzten Jahr in den Bau
des Hangars, mehr Land, in
Bäumeundeine innovativePress-
anlage gesteckt. «Am Olivenöl
verdienen nicht die, die in hoher
Qualität produzieren, sondern
HändlermitminderwertigemÖl.
Dasmachtweltweit etwa 90Pro-
zent aus.»

Der aktuelleMarktpreis für ei-
nen Liter Olivenöl im Tank liege
bei um die sechs Euro. «Unsere
Herstellungskosten betragen ak-
tuell 18 Euro pro Liter, hinzu
kommt die weitere Verarbei-
tung.» Zanotelli erwartet, dass
die Produktion 2030 Gewinn ab-
wirft. «InmeinemAlter pressiert
es schon etwas», sagt er lachend.

Ans Aufhören denkt der um-
triebige Unternehmer nicht. Ne-
ben derÖlproduktion ist er noch
für seine beiden Basler Immobi-
lienfirmen aktiv. «In mir lebt es,
es läuft immer etwas, und es gibt
ständig etwas zu managen. Ich
kann mir mein Leben nicht an-
ders vorstellen.»

Basler produziert preisgekröntes Bio-Olivenöl
Harte Arbeit in Spanien Von Beruf ist er Immobilien-Unternehmer. Das Herz von Roland Zanotelli (83) schlägt aber
für das Landleben und für das flüssige Gold, das er in Spanien produziert.

Liebt die Natur – und qualitativ hochwertiges Olivenöl: Der Basler Roland Zanotelli. Foto: Christoph Willerscheidt

Das Leben des
Roland Zanotelli

Roland Zanotelli ist ein Unter-
nehmer aus Basel. Seine Firmen
P&F Immobilien AG sowie
Zanotelli AG vereinen Einkaufs-
zentren, Supermärkte, Tank-
stellen, Hotels undWohnblöcke.
Auf seinem Landgut Fontclara
in der katalanischen Provinz
Girona produziert er seit
30 Jahren mehrfach prämiertes,
biologisches Olivenöl.
Internet: www.zanotelli-evo.ch

Ein kleines Geständnis vorweg.
Von der Überzeugung abgese-
hen, dass der Staat, vornehm
ausgedrückt, eher die Figur
eines Michelin-Männchens hat
(ein Fall für das Gleichstellungs-
büro?), denn dass er an Anore-
xie leidet, dass er also nicht
noch mehrAngestellte braucht:
Wie, um Himmels willen, soll
man sich überhaupt auf eines
der durchaus zahlreich vorhan-
denen Jobangebote bewerben?
Wenn man doch gar nicht
versteht, umwas es da geht?

Natürlich, wer sich nicht seit
Teenagerzeiten minutiös auf
eine Karriere im öffentlichen
Dienst vorbereitet hat, ähem,
pardon, also, wer sich nicht für
ein Phil-I-Studium entschieden
hat: Der hat vielleicht auch
nicht die Fähigkeit, sich auf
eine Beamtenstelle zu bewer-
ben. Aus einem einfachen
Grund: Er wüsste gar nicht, für

welche berufliche Aufgabe er
sich da genau interessiert. (Und
wahrscheinlich blinkt bei
einem solchen Profil sowieso
bei jedem gemeinen staatlichen
Human-Resources-Büro das
dunkelroteste Rotlicht. Bloss!
Nicht! Einladen!)

Wer, aus der Privatwirtschaft
stammend, zum Beispiel die
Leitung «Frühe Deutschförde-
rung» beim Basler Erziehungs-
departement (ED) übernehmen
will, weil er denkt: «Momoll,
das wäre ja durchaus eine
sinnvolle Tätigkeit», dem
leuchtet am Bildschirm das
blanke …, also, nun ja, lesen Sie
selbst:

Man würde das «selektive
Obligatorium» leiten, mit
dem ZFF, also dem Zentrum
für Frühförderung, arbeitete
man «interprofessionell»
zusammen. Das alles kann

aber nur, wer «Kenntnisse
der tertiären Bildungswege»
hat – und «solide Kenntnisse
im Bereich der Organisations-
entwicklung».

Alles klar?

Man muss dem ED, das diese
Stelle ausgeschrieben hat –
eine Führungsposition! –, aber
ein Kompliment machen. Das
ED lernt dazu. Drückt sich
klarer aus, spricht die An-
spruchsgruppe besser an.
Schliesslich geht es ja darum,
dass die Basler Kinder besser
Deutsch können. Und das ist
tatsächlich nicht unwichtig,
wenn man bedenkt, dass rund
die Hälfte aller Dreijährigen
zu einem derartigen Unterricht
verpflichtet wird.

Damit sich solche Schlagzeilen
nicht mehr inflationär repro-
duzieren:

«Problemsprache Deutsch»
(BaZ).

«Immer mehr Schweizer Kinder
können nur ungenügend
Deutsch» («20 Minuten»).

«‹Wiederhole bitte›: wenn im
Kindergarten nur eines von
vier Kindern fliessend Deutsch
spricht» («Neue Zürcher
Zeitung»).

Also passt sich das ED gleich
selbst den Stakeholdern an. So
geht Kundenbindung. Und
fordert von den künftigen
Deutschfrühförderungsleitern
eine hohe «Kooberationsbereit-
schaft». Die braucht es sicher-
lich, um die geforderte
«Sprachsstanderhebung» auch
zufriedenstellend umzusetzen.
Sprachsstand? Sprachstand?
Sprachsand?Wie wäre es, zur
Auflockerung, dazwischen mal
mit einer Spassstandserhebung?

Danach muss der neue Leiter
«entscheiden über das Obli-
gatorium Deutsch vor dem
Kindergarten zu lernen»
und er muss «die elterliche
Pflicht das Obligatorium um-
zusetzen». Die Aufgabe ist so
eminent, dass man sich die
Kommata grosszügig sparen
darf.

Hauptsache, und das steht
natürlich auch im Inserat: Für
diese «anspruchsvolle Tätig-
keit» verfüge man über «ein»
Master in Erziehungswissen-
schaften oder Pädagogik. Ein
Meister für alle Fälle? Kann
sicher nicht schaden – schliess-
lich trifft man in der Verwal-
tung auf lauter «Masters
of the Universe».

Zum Glück gibt es weitere
wichtige Kriterien. Nebst
Deutsch seien auch «weitere
Sprachen» von «grossem

Vorteil». Das dürfte nicht
gelogen sein …

Klar ist nun auch, wer sich
am besten für diesen wichtigen
Job eignete: die Dreijährigen,
die bereits die Frühförderung
absolvieren. Sprachlich halten
sie locker mit, eine Fremd-
sprache können sie auch –
und sie kennen das System
bereits. Zudem kann das ED
aus einem riesigen Pool die
fähigste Person aussuchen.
Während Private kaum mehr
Lehrlinge finden, ist das
ein wahrer Luxus. Die Zukunft
ist gesichert, daran besteht
kein Zweifel.

Und noch einen Vorteil hat
dieser Fall: Selbst Kritiker
eines aufgeblähten Staates
müssen begeistert davon sein.
Und ganz ruhig.

Sebastian Briellmann

Endlich «Kooberation»
Glosse übers Basler Erziehungsdepartement Wer sich beim Staat für eine Stelle bewerben will, braucht hervorragende Sprachkenntnisse.
Noch wichtiger: einen akademischen Titel. Fälle und Kommata: eher weniger.


