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Alle bisherigen Olivengefluster sind hier zu finden.

Yassas - Griezi mitenand

Die Bestellfrist flr unsere Produkte ist abgelaufen und alle Auftradge sind erfasst. Die
Vorbereitungen fur unsere CH-Tournée laufen auf Hochtouren und wir freuen uns auf die
Zeit in der Schweiz. So lange es weiterhin so gutes Olivendl gibt, so lange werden wir
auch dran bleiben um es vom Produzenten zum Konsumenten zu bringen, also zu euch
nach Hause und das mit Freuden.

Auch dieses Jahr gibt es wieder ein ausgezeichnetes Bio-Olivendl - die Werte im ersten
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1. Analysenwerte des neuen Oles

Dieses Jahr hat es schneller geklappt, wenn auch wieder auf Umwegen, doch nun sind sie
da - die chemischen Werte des neuen Olivendls. Alle Parameter die dazu gemessen
werden sind fur den Konsumenten in der Regel Hieroglyphen. Auch ist es immer wieder
erstaunlich, dass bei ein und demselben Muster verschiedene Labors zu
unterschiedlichen Werten gelangen. Fir mich einmal mehr ein Hinweis darauf, dass
Analysen nur eine grobe Entscheidungshilfe geben kénnen. Einen Entscheid, ob das
Olivendl auch das ist was auf der Etikette steht: "Nativ extra" (extra vergine).

Auch so genannte Panels (Verkostergruppen) haben in ihrer zwischenzeitlich
zwanzigjahrigen Existenz nicht das gebracht was man von ihnen erwartet hat. Zu
verschieden sind die Geschmacker der einzelnen Tester. Zu oft werden sie mit
verschnittenen und "frisierten" Olivendlen konfrontiert als dass sie authentische Olivendle
verkosten. Da kdnnte hochstens eine eNase Abhilfe schaffen. Doch soweit ist es immer
noch nicht. Sie ist immer noch in der Versuchsphase. Und es konnte auch sein, dass die
Versuchsphase gar nie abgeschlossen wird...denn zu viele Massenproduzenten mussten
den Beweis hin nehmen, dass ihr Produkt "Extra nativ" gar nicht verdient.

Was uns bei einem Olivendl wirklich schmeckt, daftir sind immer noch die eigenen
Geschmacksnerven am zuverlassigsten. Es ist ein wenig wie beim Wein. Die einen gehen
kilometerweit fur einen Bordeaux, andere konnen ihn kaum riechen.

Die Koroneiki-Olive bringt das fur sie typische, milde und doch fruchtige Olivendl hervor.
Uns schmeckt es nach wie vor sehr gut und ihr durft euch auch dieses Jahr wieder an
einem authentischen, sortenreinen Olivendl erfreuen das sich von industriell hergestellter
Massenware unterscheidet...hier der Aufkleber mit den Werten der auf allen durch uns
verkauften bag in box vorhanden ist:
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2. Olivenbidon Recycling
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Oftmals werden wir angefragt ob wir die leeren Bidons fur Kalamata-Oliven zurtick
nehmen wirden. Die Antwort ist nein. Es sind Einweggebinde. Ich weiss, dass sie
Okologisch nicht die allerbeste Lésung sind. Jedoch um einiges leichter als Glasgebinde
und von da her auch 6kologischer zu transportieren.

Einmal im Keller bieten sie einen guten Schutz fur die Oliven und wenn sie leer sind, kann
man sie auch weiter verwenden. Als Behaltnis fur die vielfaltigsten Dinge, mit einem Loch
im Boden und bunt angemalt als Blumentopf, oder, was eine Kundin von uns macht, aber
guckt selber:

Foto von Elisa Fischer, Wetzikon

Wer sie nicht weiter verwenden will oder kann, die Bidons konnen als Plastik/Kunststoff
recycelt werden.

3. Das Komboloi (aus E4)

Schenkt man den Trendstatistiken fur Urlaubsziele Glauben, dann geht es diesen Sommer
mit Griechenland wieder etwas bergauf. Wenigstens was die Anzahl der zu erwartenden
Touristen angeht. Denn eines ist sicher; Griechenland als Land ist und bleibt ein
wunderschones Land. Und wer sich nicht von Politik und Machtmachenschaften beirren
lasst wird mehrheitlich auf sehr (gast)freundliche Menschen treffen.

Als ich 1989 nach vielen Jahren zum zweiten Mal in Griechenland war, hatte ich ein
kleines déja-vu-Erlebnis. Vage konnte ich es damals einordnen und in meinem
Wanderfuhrer "E4 Peloponnes" hatte ich es einfliessen lassen. Wer von euch in
Griechenland Ferien macht, weiss jetzt mehr darum:

Das Komboloi

In sehr vielen Ménnerh&nden schlégt es auf und ab, hin und her, oder einzelne Kiigelchen
rollen die Schnur hinunter und landen mit einem "Klack" auf dem néchsten Kligelchen. Die
Rede ist vom Komboloi, einem Zeitvertrieb fiir die Hande. Es handelt sich dabei
urspringlich um eine muslimische Gebetsschnur mit Knoten (kombos), ein Erbe der
Tlirken. Fiir jeden Knoten den man durch die Hand gehen liess wurde ein Gebet
aufgesagt (léo = sagen). Die Zusammenlegung der beiden Woérter ergab Komboloi. Heute
betet jedoch kaum noch jemand im Rhythmus der Kiigelchen die durch die Hénde rollen.
Kombolois gibt es in allen Varianten und Gréssen mit 2 bis 33 Kiigelchen in Kiosken und



Souvenirldden zu kaufen. Das "richtige” Komboloi hat
eine vorgeschriebene Anzahl von Kugeln und diese ist
stets ein Vielfaches von vier plus eins. Zum Beispiel
zwei mal vier plus eins, also neun Kugeln, oder acht
mal vier plus eins, also dreiunddreissig Kugeln. Zudem
ist das Komboloi eines echten Kenners nicht aus
Kunststoff oder ordindrem Holz, sondern aus edleren
Materialien wie Bernstein, seltenen Hblzern oder
Elfenbein. Diese sind dann auch nicht mehr am Kiosk
erhéltlich; zum Kauf begibt man sich in einen Schmuck-
oder speziellen Komboloiladen - und muss dafiir auch
dementsprechend tiefer in die Tasche greifen.

4. Rezept: Spaghetti mit Crevetten an Tomatensauce

Zutaten

3-4 grosse Crevetten pro Person, ungeschalt

200 g Fetakése, in Wurfel geschnitten

6 Tomaten, in feine Wurfel geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

etwas Rosmarin, Oreganoblattchen und Majoran
1 dl Rotwein

3 EL Olivendl (nur vom Besten naturlich!)
Meersalz und Pfeffer nach Bedarf

Spaghetti fein

Zubereitung

- In einer Bratpfanne (mit Deckel) den Knoblauch kurz im Olivendl anbraten und die
Tomatenwdarfel zugeben und dinsten.

- Den Rotwein dazu giessen, Petersilie, Krauter und Fetawurfel zugeben.

- Alles zugedeckt auf kleiner Flamme kdcheln, bis die Tomaten zerfallen und die Sauce
etwas eingedickt ist.

- Spaghetti kochen.



- Die Crevetten in die Sauce legen und 6-10 Min. ,mitkdcheln® lassen (bei kleiner Hitze).
- Sauce warm halten.
- Servieren! Mhhhhhhhhh lecker!!!!

Tipp: diese Sauce schmeckt auch ohne Crevetten enorm lecker! Und bei Bedarf kbnnen
die Crevetten durch Kalamata-Oliven ersetzt werden!

5. Der Olivenhaini meint...Zeit zum Wandern

Der Rolf schreibt, dass die Vorbereitungen flr die Schweiz auf
Hochtouren laufen und das spire auch ich ganz deutlich - die beiden
sind sehr geschéftig und viel auf Achse. Was mich wundert ist, dass
der Rolf auch noch Zeit findet zum Wandern. Nicht nur am
Wochenende flr ein paar Stunden. Nein. Gleich mehrere Tage
hintereinander. Vor zwei Wochen war er mit einer Mannergruppe im
Taygetos-Gebirge unterwegs. Nur gut, dass ich nicht dabei
war...denn sie mussten durch Schnee stapfen und Gber und unter
ganz viele umgefallene Bdume steigen um weiter zu kommen. Da
ware ich ausgerastet, auch wenn ich so klein bin.

Schlussendlich ging aber alles gut und die funfzehn Manner hatten
ein richtiges, kleines Abenteuer. Das wollen die Manner ja ab und zu
haben. Die Menschenmanner wenigsten. Fur uns Olivenhainis gilt das nicht. Ist aber auch
ganz schon ungewohnlich noch so viel Schnee um diese Jahreszeit. Na ja. Das halt ihn
nicht davon ab nochmals ganze zwei Wochen zu wandern...mit einer Gruppe aus der
Schweiz und das quer durch den ganzen Peloponnes. Doch dann gibt's bestimmt keinen
Schnee mehr, glaub ich jedenfalls. Ist mir aber eh egal - ich und wandern...da bin ich ganz
"griechisch”, nur keinen Schritt zu viel wenn es nicht unbedingt sein muss...und ich werde
in der Zeit gut auf Sonja aufpassen!

Und noch etwas: Ein Fernsehbeitrag ist zu mir durchgedrungen, der euch sicher auch
interessiert. Da ist zwar von der Toscana und ltalien die Rede, doch wenn ihr "ltalien"
gegen "Griechenland" austauscht, dann kénnt ihr es auch in meinen Olivenhain
ubertragen...

Und ich kann dazu nur sagen, dass ich mich sehr auf diese Wanderung freue, das letzte
Mal war es 2005...

Wir winschen euch allen einen tollen Frihling und wenn das nachste Olivengefluster
kommt, sind wir bereits in der Schweiz um eure Bestellungen zu verteilen...

Mit herzlichen Grissen
Rolf und Sonja
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