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- Neues aus dem Olivenhain -
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Dies ist ein personliches Informationsmail rund um Oliven, Olivendl und mehr
von Rolf und Sonja.
Es wird nur an Leute verschickt die es mochten.
Sollten Sie es nicht mehr winschen, geben Sie uns Bescheid!

Alle bisherigen Olivengefluster sind hier zu finden.

Yassas - Griuezi mitenand

Ein Jahr mehr in dem schon fast alle Kunden wieder ihre Produkte erhalten haben. Es
bleiben nur noch wenige Lieferungen zu machen im Bundnerland und dann wird es wieder
ein wenig ruhiger um uns herum. Viele Begegnungen haben statt gefunden mit dusserst
motivierenden Feedbacks zu unserem Tun. Es ist schon zu spuren, dass das was man
macht auch bei den Leuten ankommt. Einige Anderungen stehen bevor, doch eine unserer
Lebensweisheiten ist: Eine Veranderung soll eine Verbesserung sein - mehr dazu im
ersten Beitrag:

1. Tavernenrickblick und mehr
2. Mause lieben Olivenol

3. Pflegebalsam

4. Rezept: Galopitta

5. Der Olivenhaini meint...Biodiversitat
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1. Tavernenriickblick und mehr

Das waren sie also nun, unsere Tavernen. Einerseits kommt es uns beiden wie ein Spuk
vor, andererseits wie eine Erleichterung und bereits schwingt schon etwas Nostalgie mit.
Nach der Summe der Rickmeldungen die wir erlebt haben, musste es eigentlich
unendlich so weiter gehen wie bisher. Doch es bleibt bei einer Veranderung. An dieser
Stelle méchte ich aufgrund vieler, teils fast angstlicher Anfragen wie: "Gibt es in Zukunft
noch Olivendl von euch?", oder: "Hort ihr auf wegen der Griechenland-Krise?" eines ganz
klar stellen: Wir machen (naturlich!) weiter! Es gibt weiterhin Produkte des Olivenbaums
aus Griechenland von uns. Die "griechische Krise" hindert uns nicht daran. Im Gegenteil:
sie spornt uns an noch produzentenbezogener die Nische 'direkt vom Produzenten zum
Verbraucher' auszubauen.

Wenn es auch nur ein Tropfen auf den heissen Stein ist, es gibt viele Leute die dank
unserem Kleinbetrieb ganz direkt profitieren. Damit antworte ich auch auf eine Frage die
ab und zu auf uns zu kam: "Was bedeutet der starke Franken fir euch?"

Wir werden nicht wie einige Supermarktketten Sonder-Aktionswochen einfuhren (dies
ware bei unserem Konzept auch gar nicht moglich). Als ich im November 2010 den
Einkauf fur das Jahr 2011 abschloss, war der Euro bei CHF 1.37. Meine Kalkulation
basierte auf diesem Wechselkurs und fur uns war klar, dass wir dank diesem auf eine
Preiserh6hung verzichten konnten, obwohl in Griechenland die Preise in allen Sektoren
zum Teil unverschamt angehoben wurden - das habt ihr ja genugend den Medien
entnehmen konnen. Nun ist der Euro auf unter CHF 1.20 - meine Rechnungen bezahlte
ich im Schnitt bei einem Wechselkurs von 1.25. Anstatt diesen Wahrungsgewinn
nachtraglich auf den Produktpreis abzuwalzen, werden wir einen Teil davon direkt an die
Produzenten in Form einer Pramie (man konnte es auch Boni nennen) zukommen lassen
und einen Teil in neue Projekte stecken. Nachtraglich all unseren Kunden ~ 0.70 CHF pro
Liter zurtick zu zahlen finde ich ehrlich gesagt etwas unverhaltnismassig, die Summe
direkt an von der Krise Betroffene weiter zu geben jedoch sinnvoll.

Eines unserer neuen Projekte wird eine neue Vertriebsform sein. Eine direkte
Begegnungsmaoglichkeit mit unseren Kunden wird auch bei dieser zentral sein. Nur das
WIE, da haben wir uns noch nicht entschieden. An den Tavernen haben wir es ofters
erwahnt und ich mache es nun nochmals schriftlich. Wer eine Idee hat soll uns diese doch
bitte (ungefiltert) mitteilen nach dem Motto: alles ist moglich. Wir werden alle Ideen
sammeln, in einen Ideenpool geben und uns wahrend dem kommenden Winter fur eine
entscheiden die wir dann im Jahr 2013 umsetzen werden.

Far 2012 ist es bereits entschieden: Alle Bestellungen werden in irgend einer Form direkt
zu euch nach Hause geliefert und wir werden das Gefass fur das Neue, ab 2013,
aufbauen. Wir sind selber gespannt und neugierig was daraus werden wird, doch ganz

2. Mause lieben Olivenol

Nicht schlecht gestaunt haben wir als uns jemand den defekten Hahn einer bag in box an
die Taverne brachte. Im ersten Moment dachte ich, es handle sich um einen



Materialfehler... doch nein, er wurde von einer Maus im Keller angeknabbert. Und zwar
soweit bis das flissige Gold anfing auszulaufen. Was fur ein Segen das fur diese Maus
gewesen sein muss. Im Olivendl baden und sich gleichzeitig daran laben ;-) Vermutlich die
gesundeste Maus in der Ostschweiz. Die Leidtragenden waren jedoch die Besitzer des
Ols; denn geholfen zu putzen hat die Maus nicht...

Diese kleine Geschichte hat mich animiert solche Anekdoten rund
um unsere Produkte zu sammeln. Wenn jemand unter euch
etwas Aussergewdhnliches erlebt (hat) mit unseren Produkten -
ich bin gerne Abnehmer solcher Geschichten und werde sie in
loser Reihenfolge ins Olivengeflister einfliessen lassen.
Vorgaben flr solche Anekdoten gibt es keine, es braucht also
nicht unbedingt ein Tier daran beteiligt zu sein und es durfen
- i ) auch schoéne und angenehme Uberraschungen sein. Wir freuen
— - Y

uns schon jetzt auf Antworten!

3. Pflegebalsam

Dass Sonjas neuer Pflegebalsam gut ist, davon sind wir selber schon langer Uberzeugt;
ich selber benutze ihn zum Beispiel seit Jahren nach dem Rasieren. Dass jedoch so viele
positive Feedbacks kommen, davon kann man als Hersteller eigentlich nur trdumen... Den
Jahresbedarf damit abdecken ist allerdings schwieriger als mit unseren anderen
Produkten. Wir haben uns deshalb entschieden den Pflegebalsam bis im nachsten Juni
auch per Post zu verschicken.

Dara uffreur sich die Haut...
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Wem also der Pflegebalsam nicht reicht bis wir nachstes Jahr wieder kommen: Ab
September nehmen wir Bestellungen entgegen und die nachste Produktion wird Ende
Oktober sein. Ab da wird Sonja unsere Kuche regelmassig in eine Alchimistenecke
verwandeln und auf Bestellung hin produzieren. Dem Euro-Franken-Kurs sei Dank - der



EinfUhrungspreis von CHF 14.70 bleibt bis auf Weiteres gultig - wenn das kein Angebot
ist...

Ubrigens: In einem friiheren Olivengefliister hatte ich erwahnt, dass wir dran sind das
NaTrue-Label fur Natur- und Biokosmetik zu beantragen. Letzte Woche nun war ich bei
bio-Inspecta in Frick und habe alles Notwendige daflr in die Wege geleitet. Mehr dartiber
wenn es konkreter wird. Doch eines ist jetzt schon sicher: Der Balsam enthalt nur
biologisch produzierte Inhaltsstoffe, keinerlei Chemie und wir haben die hochste Stufe bei
NaTrue-Label beantragt, das Label flr Biokosmetik - und ein zusatzliches Plus: es ist
sogar fur Veganer geeignet, da wir auch ganzlich auf tierische Zutaten verzichten!

4. Rezept: Galopitta

Hier noch etwas Tavernen-Nostalgie. Dieses Dessert hat dank vielen freudigen "sooo
guet" mehr als nur eine Taverne begleitet. Hier das Rezept, welches Sonja ein wenig vom
Originalrezept abgeandert hat, fur eine Auflaufform von ca. 20 x 25 cm:

Zutaten

1 Liter Milch

180 g Zucker

2 Eier

180 g fein gemahlener Griess
(den feinsten den ihr finden konnt)
2 Packchen Vanillezucker

3 Messerspitzen Zimtpulver

50 g natives Olivendl extra
fertigen, sehr dinnen Blatterteig,
2 Blatter davon

Sirup

1 dl Wasser
50-100 g Zucker, je nach Susse-Geschmack
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

- Milch, Zucker, Olivendl, Vanillezucker und Zimt zusammen unter standigem Umrthren
aufkochen.

- Griess zugeben und wenn es anfangt zu blubbern Eier zugeben, gut umruhren.

- Etwas Olivendl in die Form verteilen.

- Ein Teigblatt in die Form legen.

- Griessbrei dartber giessen und glatt streichen.

- Zweites Teigblatt dartber legen und mit Messer in Sticke einritzen.

- Bei 180° 35 Min. backen.

- Sirupzutaten kurz aufkochen und Uber den noch heissen Kuchen giessen.

- Mindestens 4 Stunden kuhl stellen und nach Belieben mit oder ohne Schlagrahm

servieren.
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- dann nur noch geniessen, evtl. mit einem griechischen Kaffee...

En Guete

5. Der Olivenhaini meint...Biodiversitat

Der Rolf hat in seinem ersten Beitrag die "griechische
Krise" in Anfihrungszeichen geschrieben. Und ich
glaube er hat das ganz gut gemacht. Wisst ihr, ich
habe um Griechenland keine Angst. Es kriselt doch
immer irgendwo auf der Welt und jetzt ist halt
Griechenland dran. Griechenland gibt es aber schon
seit vielen tausend Jahren und es hat hier immer
wieder mal gekriselt, doch es wird es auch in vielen
o tausend Jahren noch geben. Vielleicht nicht ganz so
wie es ein paar Leute sich heute vorstellen, doch
untergehen wird es nicht so schnell. Vielleicht
verandert sich seine Form ein wenig. Die politische
meine ich, doch die Griechen sind "Stehaufmannchen" und diese so genannte griechische
Krise scheint mir, mit Blick aus meinem Olivenhain, viel mehr ein Symptom von etwas
anderem zu sein.

Langsam glaube ich, dass alle Menschen auf der einen Seite nach Gemeinschaft streben
und wenn sie dann diese Gemeinschaft erreicht haben, dann merken sie erst wie
verschieden sie sind. Ja, und dann geht es los. Dann geht es los, dieses Gerangel darum
wer besser ist, wer es besser weiss, wer gescheiter und wer dimmer ist, wer es im Griff
hat und wer am Verlottern ist. Ich verstehe nicht, dass die Menschen dies nicht mal mit
den Augen eines Olivenhainis betrachten kdnnen. Ich zum Beispiel bin eine Kalamata-
Olive. Ich weiss aber, dass es noch etwa hundertfiinfzig andere Olivensorten gibt. Viele
Leute finden gut wie ICH bin, andere finden mich ziemlich schrag. Mir kdme es nie in den
Sinn die anderen Olivensorten zu denunzieren oder sie nicht ernst zu nehmen wie sie
sind. Schliesslich ist doch schlussendlich alles nur Geschmacksache und es ist doch
schon, wenn mit so vielen verschiedenen Sorten auch ganz unterschiedliche
Geschmacker abgedeckt werden kdnnen, oder nicht? Dann gibt es Oliven mit denen kann
man nur Ol machen, die kann man nicht mal essen - und andere die kann man nur essen
und das Ol schmeckt Uberhaupt nicht. Uns Olivenhainis ist das aber egal. Wir akzeptieren
diese, und jetzt nehme ich einen Ausdruck den ihr Menschen so gerne habt, wir
akzeptieren diese Biodiversitat und finden sie auch ganz toll. Es ware doch ziemlich
langweilig, wenn es nur eine einzige Olivensorte, oder von mir aus auch Weinsorte, gabe
und das Produkt davon erst noch immer gleich schmecken wirde.

Liebe Grusse und allen welche die Ferien noch vor sich haben eine ganz tolle
Urlaubszeit... wir geniessen zurzeit die Regenperiode am Agerisee...

Rolf und Sonja



