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Yàssou - Hallo Sonja mou

Der Frühling macht’s neu, er bringt die Natur zum Blühen, er bringt eine riesengrosse Farbenpracht,
und, der Frühling bringt auch eine neue Aufmachung des Olivengeflüsters. Nach 15 Jahren mehr oder
weniger im gleichen Kleid, nun etwas farbenfröhlicher, etwas bedienerfreundlicher, doch immer noch
mit aktuellen Themen:

1. Blutöl

2. Ein Tag in der Ölmühle

3. Haltbarkeit und Co.

http://www.olivenoel-oliven.ch/
https://ethreemail.com/preview-placeholder?section=unsubscribe
https://ethreemail.com/preview-placeholder?section=web


4. Rezept: Blätterteigtaschen mit Feta und Apfel

5. Der Olivenhaini meint … Gegengewicht

 
1. Blutöl

Manchmal ist es einfach unglaublich was auf der Welt geschieht … Nachdem ich diesen Artikel
gelesen hatte, war ich mir nicht wirklich sicher im 3. Jahrtausend zu leben. In einer Epoche in der
jeder Mensch das Wort Zivilisation schon mal gehört hat. Auch die Bedeutung des Wortes ist
eigentlich klar definiert, nur die Auslegung anscheinend nicht. Eine Bedeutung zum Beispiel ist, sich
durch Zivilisation von Barbarei abzugrenzen. Wenn alles stimmt, was ich über den Artikel recherchiert
habe, wurden in Syrien nicht nur ganze Olivenhaine kahl geschlagen, um die Wirtschaft des Landes
zu schwächen ...

2002 war ich anlässlich der “Olivenstrasse” dort und habe wunderschöne Erinnerungen: die
Freundlichkeit der Leute, die weltberühmte Olivenseifen-Fabrik in Aleppo,  die traditionellen Ölmühlen,
die Olivenernte die allerorten mit Gesängen der Olivenbauern begleitet wurde. Olivenöl ist (war) für
Syrien, so wie für den Peloponnes auch, ein grosser Brocken vom Bruttosozialprodukt.

… und jetzt wird ihnen, was nach Zerbomben übrig geblieben ist, geklaut. Etwas zivilisierter
ausgedrückt “annektiert”. Was soll das? Olivenhaine und Ölmühlen hatten rechtmässige Besitzer.
Leute, die die Haine bewirtschafteten, Ölmüller die die Oliven zu Olivenöl verarbeitet hatten. Nun wird
unter Mitwissen aller Verantwortlichen zugesehen, dass das Ganze sogar als “legal” gilt; und nicht
genug, das gestohlene Olivenöl kommt auf den europäischen Markt. Kommt auf die Tische in ganz
Europa. Von Einkäufern gut geheissen, weil, “so schlimm wird das ja wohl nicht sein” - Hauptsache
der Preis stimmt. Ja, welcher Preis denn? Der Blutpreis vielleicht? Oder der Marktpreis, weil die
türkische Lira zum Euro in einem günstigen Verhältnis steht?                                                                 
 Wirklich tragisch an dieser Geschichte finde ich, dass die Schleusen in die westlichen Regale nicht
einfach zugemacht werden. Dass Profit einmal mehr vor Vernunft und Menschlichkeit steht. Für mich
übrigens auch eine Definition von Zivilisation: Vernunft und Menschlichkeit vor Profit.

In der Regel vermeide ich im Privatleben, und im Besonderen im Olivengeflüster, politisch zu werden.
Doch die Ausnahme bestätigt die Regel: Fünf Tage vor Verfassen dieses Artikels habe ich die
Konzernverantwortungs-Initiative unterschrieben. Denn ich finde wirklich, dass Konzerne die es, unter
anderem, zulassen und sogar fördern, dass Blutöl in Verkaufsregalen steht, zur Verantwortung
gezogen werden sollten … Und wenn wir jetzt ein paar Kunden verlieren, weil Politik wirklich nicht ins
Olivengeflüster gehört, dann ist das halt so.

 

 

2. Ein Tag in der Ölmühle 

Das Filmchen über die traditionelle Olivenernte in der Mani, das im letzten Olivengeflüster zu sehen
war, hat einige sehr schöne Reaktionen ausgelöst. Diesmal geht es weiter, mit einem kleinen Einblick
in die Ölmühle Skarpalezos.

nach oben

https://www.focus.de/panorama/welt/panorama-erdogans-blutoel-die-tuerkei-raubt-olivenoel-in-afrin-und-verkauft-es-nach-deutschland_id_10325370.html
https://olivetreeroute.gr/page-whoweare-en/page-history-en/
https://www.youtube.com/watch?v=Z28i-TfMZIM
https://konzern-initiative.ch/initiative-erklaert/
https://www.olivenoel-oliven.ch/app/download/6777942618/Olivengefluester+111+21_12_18.pdf?t=1552983373


Traditionelle Ölmühlen mit Malsteinen und Stempelpresse werden immer rarer. Seien wir dankbar,
dass diese, wenn auch eigentlich unrentablen Unikate, noch so lange wie möglich erhalten bleiben
und uns ein unvergleichliches Olivenöl schenken.

Auf die einzelnen Herstellungsverfahren bin ich in einem früheren Olivengeflüster (Nr. 58)
eingegangen, an dieser Stelle lassen wir einfach 2 ½ Minuten lang Bilder und Jorgos erzählen: 

 

nach oben

 

3. Haltbarkeit und Co .

Mindestens haltbar bis … zu verbrauchen bis … was heisst das genau? Richtig! Es sind
Haltbarkeitsdaten. Bei unseren Produkten haben wir den grossen Vorteil, dass die Haltbarkeit ein Jahr
und länger ist. Beim Olivenöl ist es uns sehr wichtig, auch das Produktionsdatum auf der Etikette zu
erwähnen. Eigentlich ist dieses sogar noch wichtiger als das “Ablaufdatum”, denn das Ablaufdatum
wird mit dem Abfülldatum zusammen definiert. Abfülldatum plus 18 Monate
gleich “Ablaufdatum”. “Ablaufdatum” setze ich in Anführungszeichen, weil Olivenöl nicht an einem
bestimmten Datum einfach abläuft. So wie auch tausende von anderen Lebensmitteln nach “Ablauf
des Datums” immer noch einwandfrei sind. Bei Olivenöl ist es ganz einfach: wenn es ranzig ist, ist es
zu alt um es zu konsumieren, ganz einfach abgelaufen … natürlich können wir dies nicht auf die
Etikette schreiben und gut ist. So hat jedes Lebensmittel einen bestimmten Wert, zwischen Tagen und
Jahren, bis zu seinem Ablauf und bei Olivenöl wurde dieser, wie erwähnt, auf 18 Monate ab dem
Abfülldatum angesetzt.

Was aber, wenn ein Olivenöl ein Jahr in einem Tank liegen bleibt und erst dann abgefüllt wird? Wie
sieht seine Qualität aus, obwohl das “Ablaufdatum” um ein Jahr verlängert wurde? Das wollten wir
wissen: Von der letztjährigen Produktion von Bio-Olivenöl in der Mühle Skarpalezos wurden ca. 1000
Liter nicht abgefüllt, sondern in einem Chromstahltank gelagert. Die Analyse bestätigt, dass
natürliches Olivenöl einfach ein wunderbares Produkt ist, denn es hat nur wenig an Qualität verloren -
hier der Vergleich. Ähnliche Versuche mit in bag in box abgefüllten Öl hatten wir früher schon gemacht
und dabei zeigte sich, dass drei Jahren nach “Ablaufdatum” immer noch ein guter Tropfen aus dem
Hahn läuft.

https://www.olivenoel-oliven.ch/neuigkeiten/newsletter-70-heute/newsletter-1-69/
https://vimeo.com/325431793?autoplay=1
https://www.olivenoel-oliven.ch/app/download/6779428618/Analyse-Vergleich_2018-19.pdf?t=1553093110


Einen guten und auch etwas weiterführenderen Bericht zu diesem Thema hier.

 

nach oben

 

4. Rezept: Blätterteigtaschen mit Feta und Apfel

Sehr beliebt; die Rezeptteilgestaltung im Olivengeflüster - jedes Rezept zum Herunterladen, nach dem
Motto: ganz trendy auf dein Handy ;-) … einfach aufs Bild klicken. 

für mehr als nur zum Aperitif!

https://www.gebana.com/de/ueber-uns/blog/2019/01/18/gastbeitrag-von-foodwastech-fifty-shades-grey/
https://www.olivenoel-oliven.ch/app/download/6779326318/113+Blaetterteigtaschen+mit+Feta+und+Apfel.pdf?t=1553088169


 

nach oben

 

5. Der Olivenhaini meint: Gegengewicht

Hardstuff! Hardstuff, was da der Rolf euch serviert hat mit dem Blutöl. Er hatte mich gefragt, ob er es
wirklich bringen solle. Vielleicht würden die Leser des Olivengeflüsters es ja bereits aus der Presse
oder Fernsehen wissen, meinte er. Und dann sei es nur noch Olivenöl ins Feuer giessen. "Na und?",
meinte ich. Es ist eine Menscherei! Und das darf auch weitererzählt werden.

Es versteht sich ja von selbst, dass so etwas bei uns Olivenhainis nie und nimmer geschehen würde.
Das weiss ich mit Sicherheit. Denn weisst du, der Rolf musste mir erst erklären, was “Zivilisation”
überhaupt heisst. Bei uns gibt es dieses Wort nämlich gar nicht. Denn Normalzustände müssen wir
nicht mit einem erklärenden Begriff einrahmen. Aber eigentlich wollte ich dir etwas ganz anderes
erzählen. Sozusagen als Gegengewicht zu dem Blutöl: 

In Israel, also gar nicht mal soweit von Syrien entfernt, haben sie etwas ganz Tolles gemacht! Stell dir
vor, da sollen bis zu 1500 Jahre alte Olivenbäume gerettet werden. Nein, die wollte niemand
umbringen, das nicht. Aber sie haben einige harte Winter hinter sich und seien ziemlich lausig dran.
Nun sollen uralte Bewässerungssysteme wieder aktiviert werden. Super! Einerseits die alten Bäume
retten, die ein kulturelles Relikt für die Gegend sind und gleichzeitig Bewässerungskanäle aus der
byzantinischen Zeit wieder instand stellen. Der Clou dabei - wenn es den Methusalems von Bäumen
dann wieder gut geht, soll wieder Öl aus ihren Früchten gepresst werden. Stell dir das mal vor! Von
Bäumen die so zwischen 500 und 1000 nChr. gepflanzt wurden. Frühmittelalter heisst diese Zeit, habe

https://www.olivenoel-oliven.ch/app/download/6779326318/113+Blaetterteigtaschen+mit+Feta+und+Apfel.pdf?t=1553088169
https://www.israelnetz.com/gesellschaft-kultur/wissenschaft/2018/03/26/rettung-von-1500-jahre-alten-olivenbaeumen/


ich gelesen. Also noch älter als das Mittelalter, und dieses kann ich schon gar nicht richtig erfassen mit
meinem Olivenhainihirnchen. 

Ich täte da sehr, sehr gerne von dem Öl kosten. Und wenn es dann soweit kommt, werde ich mich
ganz vorne anstellen, das kannst du mir glauben!

 

nach oben

 
Wir sind schon mitten in den Vorbereitungen für unsere bevorstehende Schweizer-Tournée … und
geniessen jede Minute in dem Wissen, dass das Leben lebenswert ist!

Herzlich Rolf und Sonja
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