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Antonella Meyer-Masciulli ist im Laufe ihres Lebens zur Expertin
fiir Oliven geworden. Hier priift sie den Reifegrad der Friichte.

LN J
ber mehrere tausend Jahre verneigte er sich vor

dem Wind, drehte, streckte und formte sich zu

seinem Gespielen. Sein Stamm, knorrig, wild
und zerrissen, als hétten siedend heisse Lavastrome
ihre Muster eingebrannt — und Zeus, Wettergott und
Herrscher des Olymps, mit seinen Blitzen Furchen,
Wirbel und Knoten geschaffen. In seiner schartigen
Rinde haben Kifer und Spinnen ihre Behausungen
eingerichtet. Eine Zwergohreule hat ihr Nest in einer
Baumbhohle gebaut. Jahr fiir Jahr zieht sie

hier ihre Brut auf. Seit iiber 3000 Jahren «Als

steht der Olivenbaum in einem Hain im

Die knorrigen alten Bdume in den Olivenhainen unterhalb des
Klosters Preveli auf Kreta beugen sich im steten Wind.

vermittelten, haben mich tiberwaltigt und mich an die
Bidume meiner Kindheit erinnert, als ich allein bei
meinen Grosseltern in Italien war. Meine Eltern lebten
in der Schweiz. Damals waren die Olivenbdume meine
einzigen Freunde und Vertrauten. Dieser Hain auf
Kreta mit den uralten Bidumen, die wie geschnitzte
Skulpturen von Gestalten aus griechischen Sagen
wirkten, faszinierte mich. Ich streifte durch den silber-

nen Blattergarten und fiithlte mich einfach gut.» Und
dann, mitten in diesen Gedanken, horte
sie eine Motorsdge.

«Das Knattern hat mich aufgeriittelt»,

Norden der griechischen Insel Kreta in ich zum sagt Antonella Meyer-Masciulli. Es war
der Nihe der Stadt Rethymno, umgeben e15ter) Mal — derBesitzer des Hains, dessen Sige sie vor

von seinesgleichen. Es sind Baume der
Sorte Throumbolia. Sie gelten als die

Inmitten

sieben Jahren horte. Er hatte begonnen,
die alten Riesen zu fillen. Dass heute nur

altesten Olivenbaume Griechenlands. Von der altel’l das Bloken eines Bocks zu vernehmen ist,
ihnen stammen alle anderen ab. Doch das B éum e der hinter Schafen herrennt und dabei

Uberleben dieser uralten Baumriesen ist

den Staub vom ausgetrockneten Boden

bedroht. Stand, WAT  aufwirbelt, ist ihr zu verdanken. Und
«Als ich vor sieben Jahren zum ersten 1ch Verzall- ebenso, dass die Oliven der alten Baume

Mal hier inmitten der vielen alten Baume
stand, war ich wie verzaubert», sagt Anto-

bert.»

wieder kultiviert werden.
Die Luft flimmert, die stechende Son-

nella Meyer-Masciulli, 52. «Die Schonheit Antonella Meyer- ne treibt die Menschen in den Schatten
der Baume, die Geborgenheit, die sie mir ~ Masciulli, Mitera GmbH  der Baume. Sie sind gekommen, um die
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= Die ausladenden i
-Krénen der Olive i)
“"baume sind auchdef -
Schafen:willkommer
Schattenspenderin
der flirrenden Hitz

mon-
Stausees, an den Hangen
des‘lda-Gebirges, breitet
dieser Bauer die Netze
fur die Olivenernte aus.
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' 1-Throumbolia: Ovale, grosse Oliven. Alteste Oliven-
1 sorte Kretas (bis 5000-jdhrige Béume), Ursprung im
! Nahen Osten. 2 - Tsounati bzw. Mastoidis: Die «Tochter» : -
der Throumbolia. Ebenfalls sehr alt. Erkennbar am Nippel Boula Larentzaki erntet im Amari-Gebiet an

an einem Ende. 3 - Koroneiki: Die jiingste und kleinste den Hingen des Ida-Gebirges Mastoidis-Oliven
Olive. Sie wird auf Kreta am haufigsten angepflanzt. mit der Riittelstange.
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&% Antonella Meyer-

b " Masciulli mit Kostas
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.
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£ Gioukakis im Hain
*_bei Preveli. Gioukakis
2ist einer der Bauern,
“mit denen sie zusammen-
arbeitet.
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Reife der Oliven zu priifen, die mit ihrem Gewicht die
Zweige zu Boden ziehen. Manche Friichte haben sich
bereits dunkel gefarbt. «Das sind die Throumbolia-
Oliven (siehe Bild oben)», sagt Antonella Meyer-Ma-
sciulli, «sie sind bald erntereif.»

Die Mutter aller Oliven
Auf Kreta wird hauptsachlich die kleinfruchtige Sorte
Koroneiki angebaut. Diese Bdume sind

Olivenbaume, deshalb habe ich von Kind auf einen
Bezug dazu, aber ich bin keine Griechin, mir fehlten
die Kontakte zu den Bauern und die Sprache.» Zusam-
men mit Mitarbeitenden der kretischen Firma Agro-
nova, eines Unternehmens von Experten und Exper-
tinnen fiir okologische Landwirtschaft und neue
Technologien, das Landwirte unterstiitzt, gelang es ihr
schliesslich, mit den Bauern ins Gesprich zu kommen

und sie von der Bedeutung der alten Bau-

widerstandsfahig, bringen einen guten Er- «Schon me zu Uberzeugen. Geholfen hat dabei

trag, und da sie eher klein sind, kénnen sie

sicher der hohere Preis, den ihre Firma

auch problemloser gepflegt werden. Fiir die Mln'o €' Mitera im aargauischen Bremgarten ih-
die Throumbolia und die Mastoidis, eben- assen 1m nen fiir die Ernte bezahlt, aber eben auch
falls eine sehr alte Sorte, muss man auf die 3. J ahrtau- das Alter und die DNA der Biaume, die

Leiter steigen. Es gibt viele dieser alten

Mitarbeitende eines wissenschaftlichen

Baume auf der Insel, aber sie sind ver- send vor Institutes in Perugia in Italien in jhrem
wildert. Werden sie nicht regelmassig ge- Christus Auftrag bestimmten. «Deshalb weiss man

schnitten, tragen sie wenig Friichte. Fir

auch, dass ein Baum der Sorte Throumbo-

die Bauern ein unrentables Geschift. Ohven VOI1  lia der Mutterbaum aller Olivenbaume ist.»

Es sei daher schwierig gewesen, die diesen Das Alter der éltesten Olivenbaume
Bauern fiir die Idee zu gewinnen, den B3 auf Kreta wird auf 3500 bis 5000 Jahre ge-
Erhalt der Ursorten in ihren urspriingli- AUITIEIL.® o phaist (Stellen Sie sich vor, dass die Mi-
chen Anbaugebieten zu schiitzen und zu Antonella noer, die Angehérigen der ersten européi-
sichern. «In meiner Familie gab es immer Meyer-Masciulli schen Hochkultur (2600 bis 1450 v. Chr.),
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’Biu‘la Larentzaki mit
Ehemann Staios

auf ihrem Hof, wo
_ie auch Olivendl-
egustationen

‘fnbietet.

Auf den Salat
kommt reichlich
vom aromatischen
Olivendl. Zusam-
men mit Dakos,
Tsatsiki und

Brot (unten, von
links) ein tradi-
tioneller Beginn
der Mahlzeit.

e

Hellgriin schimmern die Mastoidis-Oliven aus dem Amari-Gebiet im Netz. Bauern und Helferinnen entfernen
die Blatter. Danach kommen die Friichte sofort mit einem Kiihltransporter in die Miihle. Das frisch Antonella Meyer-
gepresste Ol ist Masciulli geniesst
triib und hellgriin. Gemiise, das
. . . . Es schmeckt noch mit Olivendl im
«Hochwertiges Olivenol wird am besten kalt genossen. e Ofen schifigHil

Beim Erhitzen gehen viele wichtige Stoffe verloren.»

Antonella Meyer-Masciulli

schon Oliven von diesen Baumen gegessen haben.
Vielleicht hat man sie sogar Minos, dem Konig, im
Palast von Knossos serviert!» Die Olivensorte ist also
das baumgewordene Erbe Kretas und inzwischen der
Stolz der anséssigen Bauern und Béuerinnen.

Ein immer teureres Gut

Wer mit Antonella Meyer-Masciulli spricht, sptirt, dass
ihr Engagement viel weiter geht, als qualitativ hoch-
stehendes und nachhaltig produziertes Olivendl her-
zustellen und zu verkaufen. Das Projekt und die Firma
Mitera (auf Griechisch «Mutter»), die sie 2019 gegriin-
det hat, sind eine Herzenssache. «Eine dusserst aufwen-
dige, kostenintensive und zeitraubende», sagt sie. «Man
weiss nie genau, wann die Oliven reif sind. Aber wenn
sie so weit sind, pressierts.» Denn der Klimawandel
setzt auch den Friichten zu. Frither reichten die kiih-
leren mediterranen Néchte aus, heute miissen die Oli-
ven nach der Ernte sofort gekiihlt werden. Sonst be-
ginnen sie zu giren, und das Ol bekommt zu viel Siure

46 SCHWEIZER FAMILIE 47/2024

und wird fehlerhaft. Gar nicht gut fiir den Geschmack,
sagt Meyer-Masciulli, die auch eine Sensorikausbil-
dung gemacht hat - eine Ausbildung im Erkennen,
Analysieren und Bewerten von Geschmackern - und
an der Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissen-
schaften (ZHAW) unterrichtet. Zudem war sie tiber
20 Jahre im Schweizer Olivendlpanel (SOP) engagiert.
«Olivendl enthélt viele wichtige Stoffe, man spiirt auf
den Zungenrandern und im Gaumen die Polyphenole,
beim hochwertigen frisch gepressten Ol zum Beispiel
kratzt es etwas im Gaumen. Beim Erhitzen gehen viele
dieser Stoffe verloren. Deshalb sollten solche Olivenoéle
am besten kalt genossen werdenv, réit die Expertin.
Griechenland ist nach Spanien und Italien ein wei-
terer bedeutender europédischer Olivendlproduzent
(siehe Box Seite 40). Der Pro-Kopf-Verbrauch auf Kre-
ta ist sehr hoch, um die 35 Liter pro Jahr. Manche, wie
Boula Larentzaki, die Olivenol-Degustationen veran-
staltet und dazu Spezialititen der Insel serviert, brau-
chen noch viel mehr. Sie schitzt, dass sie pro Jahr um




ESSEN

Kréduter, Granatéapfel, Becher fiir Tsikoudia-Schnaps und
das Olivendl von Mitera - kretische Schitze auf einen Blick.

die 80 Liter Ol verbraucht. Antonella Meyer-Ma-
sciullis Kollegin Chrysoula Skouloudj, die Touristen
in der Kunst der kretischen Kiiche unterweist, rech-
net dieses Jahr mit 300 Litern. Die beiden haben gut
lachen, denn sie besitzen eigene Olbdume. Andere
kénnen sich das Ol praktisch nicht mehr leisten.
Grund sind Ernteausfille durch Hitze, Wasserman-
gel und Feuer. In Italien wiitet zudem ein aggressives
Bakterium, dem vor allem die alten Baume in Apu-
lien zum Opfer fallen. Die steigenden Preise fiir Oli-
vendl spiren Konsumenten weltweit.

Eine heikle Angelegenheit

Evangelos Rodinos, ein Agronom von Agronova,
pfliickt eine Throumbolia vom Baum, riecht daran,
bricht sie auseinander. Es sieht gut aus, aber fiir die
Ernte braucht es noch etwa eine Woche, schitzt er.
Das Telefon klingelt. Es ist der Bauer, dessen Haine
im Amari-Gebiet liegen. Diese fruchtbare Gegend an
den Héngen des Ida-Gebirges wird vom Wasser aus
den Bergen benetzt. Die Oliven dort sind bereits wei-
ter und konnten geerntet werden. Doch es gibt ein
Problem: Um die Oliven zu kiihlen, hat Antonella
Meyer-Masciulli einen Kithlwagen bestellt, diesen
benétigt allerdings vor ihr noch ein anderer Oliven-
bauer. Zum x-ten Mal an diesem Morgen ziickt sie
ihr Telefon, verhandelt und organisiert. «Mit dem
Laster sollte es klappen.» Aber ist auch die Miihle
bereit? Diese muss absolut sauber geputzt sein, bevor
Masciullo-Meyer ihre Oliven dort pressen lasst. Es
diirfen keine Reste von anderen Oliven im Ol landen.
«Unser Ol ist DNA-zertifiziert», sagt sie, «das be-
deutet, dass von jeder gepressten Charge eine Probe
entnommen und mit der hinterlegten DNA und den
zugehorigen chemischen Analysen verglichen wird.
Anschliessend werden die Flaschen versiegelt, ein
sehr teurer Prozess, aber nur so kann ich garantieren,
dass genau das Ol drin ist und die Qualitit stimmt.»
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KOCHEN MIT OLIVENOL

- Rezepte von Boula Larentzaki und
Chrysoula Skouloudi -

Dakos

Fiir 4 Personen zum Apéro

ZUTATEN mit Olivendl be-

4 grosse, sehr reife traufeln und die
Tomaten oder Tomatenmischung

darauf verteilen.

20 Cherrytomaten,
Salz, 4 Zweige
Thymian (Blattchen
abgezupft), 2 Zweige
Oregano (fein ge-
schnitten), 300 g Pa-

i 2. Feta zerbroseln und

i Uber die Tomaten

: verteilen.

¢ 3. Vor dem Servieren

: alles noch einmal
gut mit Olivendl

ximadi (griechischer :  betrdufeln.
Gersten- oder Dinkel-
zwieback), Olivendl : Zubereitungszeit:

nach Belieben,
50 g Fetakase

i ca. 10 Minuten

ZUBEREITUNG :
1. Tomaten an der Raf- :
fel in eine Schiissel
reiben. Salzen und
Krauter zugeben.
Paximadi-Scheiben

TIPP

Paximadi gibt es

alternativ
Knusperbrétchen,
etwa von Migros,
verwenden.

Ch#soula Skouloudi:
mit threm feinen
Spinatkuchen nach
eigenem Rezept.

bei greekgourmet.ch,

Mit einem Salat
aus Tomaten,
Peperoni, Zwiebeln,
Gurken und Feta
servieren.

Spinatkuchen

Fir 1 Springform von 24 cm Durchmesser

ZUTATEN
Teig
200 g Mehl, 2 TL Salz,
1dl Olivendl, 2 EL Essig,
ca. 0,5 dl Wasser

Fillung
1 Friihlingszwiebel

(in Ringen), 750 g tief-

gekihlter Blattspinat
(aufgetaut, abgetropft),
1TL Salz, Pfeffer, 1 Bund

Dill (gehackt), 2 Eier

(verquirlt), 100 g Feta

ZUBEREITUNG

1. Fir den Teig Mehl in eine

(zerbroselt) oder Gruyére

(gerieben)

Schiissel geben, eine Mulde

formen. Salz, Ol und Essig

zugeben. Von Hand schnell

zu einem Teig zusammen-
fligen, nur so viel Wasser
zugeben, dass der Teig
nicht klebt. Kiihl stellen.
Teig in zwei Teile schnei-

den und auf die Grosse der

Form auswallen. Form mit
Backpapier belegen und
einen Teigteil hineinlegen.
Fir die Fullung Frihlings-
zwiebeln im Ol diinsten,
den gut ausgedriickten

Spinat zugeben und kurz
mitdlinsten. Salz, Pfeffer
zugeben und etwas ab-
kiihlen lassen.

Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Spinat mit
den restlichen Zutaten
vermengen. In die Form
geben. Mit dem zweiten
Teigblatt zudecken und
gut andriicken. Rhomben-
férmig einschneiden. In
der Mitte des Backofens
ca. 45 Minuten backen.

Zubereitung: ca. 20 Minuten
: Backen: ca. 45 Minuten

ESSEN

Fava
— Gelberbs-Kiichlein -
Fir 4 Personen

ZUTATEN
250 g Gelberbsen,
2 Zweige Rosmarin, 1 weisse
Zwiebel, 4 EL Olivendl,

2 Knoblauchzehen, 1 Bio-Zitrone
(Schale, Saft), .—1dl Wasser,
1TL Salz, Pfeffer, 1 kleine rote

Zwiebel und ein paar Oliven
fiir die Garnitur

ZUBEREITUNG
1. Erbsen in eine Schiissel
geben, mit kaltem Wasser
bedecken, zugedeckt tiber
Nacht einweichen.
Erbsen abtropfen, mit dem
Rosmarin in siedendes Wasser
geben, bei mittlerer Hitze
ca. 50 Minuten weich kochen.
Erbsen abtropfen, Rosmarin
entfernen.
Zwiebel fein hacken, im Oli-
vendl andampfen. Knoblauch
dazupressen, ca. 5 Minuten
mitddmpfen. Erbsen beigeben.
4, Die Halfte der Zitronenschale
dazureiben, 2 EL Saft dazu-
pressen. Wasser dazugiessen,
Masse plirieren, wiirzen, in
Schalen abfiillen, kiihl stellen.
Fava auf Teller stilirzen. Zwie-
bel und Oliven fein schneiden,
Beides auf der Fava verteilen.
Ol grossziigig dariibertraufeln.

B

3

&

Zubereitung: ca. 10 Minuten
Kochen: ca. 50 Minuten
Kiihl stellen: ca. 1 Stunde
Einweichen: ca. 12 Stunden
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ANZEIGE

Deine Zutaten,
unsere Rezepte

Immer wieder fasst sie in den grunen Schatz
und lasst die Oliven durch die Finger rinnen. Als musste
sie spuren, was sie geschaffen hat.

Am nichsten Tag ist alles geregelt, und es geht mit
dem Traktor ins Amari-Gebiet an den Héngen des Ida-
Gebirges, wo der Sage nach Zeus geboren wurde. Die
Oliven dort wachsen auf ungefihr 900 Metern. Fen-
chelkraut und Rosmarin verbreiten ihre Difte. Am
schmalen Weg stehen Johannisbrotbaume. Es ist un-
gewohnlich griin hier oben angesichts der herbstlichen
Jahreszeit. Die silbernen Olivenbaume stehen steil am
Berg. Griine Netze liegen um die dicken Stimme.
Unter uns glinzt ein tiirkisblauer Stausee. Hoch oben
dreht ein Adler seine Runde. Als der Bauer die Ernte-
maschine anwirft, stieben ein paar Spatzen auf. Thr
Gezeter geht im Gedrohne der Maschine unter. Diese
besteht aus einem Stab, an dessen Ende zwei heftig
rotierende Vorrichtungen befestigt sind. Der Stab mit
den sich drehenden Riadern wird um jeden Ast der
Throumbolia- und Mastoidis-Bdume einzeln gefiithrt
und riittelt daran, sodass die Oliven ins Netz am Boden
fallen. Die Ernte an diesem stotzigen Hang ist miith-

Teste die neue le menu App!

le menu

50 SCHWEIZER FAMILIE 47/2024

selig. «Fiir die Ernte der Koroneiki-Oliven gibt es mitt-
lerweile Maschinen mit Schirmen, die um den Stamm
herum gespannt werden», sagt Antonella Meyer-Ma-
sciulli. Dann wird der Stamm geriittelt. Das ist viel ein-
facher als die Methode, die wir hier anwenden. Aber
bei <unseren> dicken Riesenbdaumen funktioniert das
nicht.» Sie withlt mit den Hénden in den Oliven im
Netz, fischt da und dort ein paar Blatter heraus. Immer
wieder fasst sie in den griinen, kostbaren Schatz und
lasst die Oliven durch die Finger rinnen. Als miisste
sie spiiren und begreifen, was sie geschaffen hat. m

VORBESTELLEN, DEGUSTIEREN, KOCHEN

Olivendl aus Kreta vorbestellen (Lieferung um
Weihnachten), 500 ml ca. 37 Fr.: mitera.ch

Olivendl degustieren auf Kreta bei Boula Larentzaki:

ktimakotsifi.gr

Kochen mit Olivenol auf Kreta bei Chrysoula
Skouloudi: cretanhomecooking.com

Zutat eingeben

le menm @
£ Rezepte
%‘-}3‘&_ entdecken
. ' Kochen

und geniessen

Jetzt gratis
herunterladen
und
loskochen!
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