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Vad har hundar

och olivtrdd gemensamt?

Hej olivoljevén! Jag tror mig veta mycket om olivolja och olivtrdd men lar
mig 4nda nytt hela tiden ... Hade fram till nu ingen aning om att olivtrad
ar uppskattade som bonsaitrad! Blev néstan t&régd nér jag av en slump
upptickte bilderna pa dessa miniatyrer - med sina stolta olivfrukter i
verklig storlek. Detta betyder att olivtrad kan vara bdde majestatiskt stora
och pyttesma&. Jag som trodde att hundar var de enda levande varelserna
som finns i sval jatteformat som ministorlek!

Olivtradet fortsatter 6verraska. Kan bli hur gammalt som helst, t4l bdde sné
& minusgrader, gassande sol, galet mycket vind, svar torka, eld, stympning
(t&l att f& grenar och rétter avkapade sd att endast stammen &terstéar; sitts
stammen i bra jord och vattnas rikligt s fortsétter tradet att obekymrat leva
sitt liv). Producerar frukt vars olja kanske &r det nyttigaste du kan stoppa i din
mun. Bonsaiméstarna gillar det for att det &r taligt, rejalt motstdndskraftigt
mot s&vil sjukdomar som skadeinsekter och inte minst: gillar att beskaras.

Lustigt nog &r olivtradet kanske &ven det mest patriotiska tradet i varlden.
Det ar inte helt enkelt att f& det att trivas i Sverige

till exempel. Jag far ofta frégan om hur man ska

géra - brukar svara sol & viarme fr&n var till hést;

tio grader pd vintern. Nu har jag ett tips till: 1as

om »miraklet p& min gata« p& nésta sida.

Skét om er och trevlig ldsning!

i

Tintin Blackwell

Detta nyhetsbrev ges uten gang per ar och trycks i 500 ex pa svenska. »On demand«
pa engelska. Ansvarig utgivare, samt texter, bilder och design: Tintin Blackwell,
omingetannat anges. Bonsaibildernaidetta nummer har (&nats av Mistral Bonsai,
Europas storsta producent av bonsaitrdd, Spanien. Vill du veta mer om oss eller bli
fadder till ett eget olivtrad, besck www.manakigold.com




Min granne Liv

Olivtrad trivs sdllan i Sverige. Jag gav upp
ritt fort f6r min balkong ir varken inglasad
eller vetter &t séder. Jag har tyvirr inte heller
imin dgo ndgot orangeri eller vixthus. Den
lilla plantan jag f6r linge sen hade med mig
hem fran Grekland — kanske Sveriges enda
manakiolivtrid! - fick jag ge bort till Magnus,
som har balkong i séderlédge tva kvartér bort.

DSm om min férvaning nir jag f6r ndgra ar
sen upptickte ett litet olivtrddet planterat i
marken vid min gatas kallaste och bldsigaste
hérn, dir solen inte orkar visa sig forrédn sen
eftermiddag. Det dir gar aldrig tinkte jag!

Men jag hade sa fel. Visst, viisédra Skéne har
haft milda vintrar de senaste dren. Men dnda!

Detta fértjusande olivtrad - som jag dépt till
Liv-verkar ma prima. Hon har nu éverlevt sin
farde eller femte vinter tack vare en vanlig
sjil som sveper in henne i jutevav varje r nir
minusgraderna nirmar sig. Ibland f& hon &ven
grangrenar lagda runt stammen.

Mitt nya tips fér att 8 olivtrad att trivas i sédra
Sverige r alltsd att plantera dem i marken
och kl& pd dem pé vintern :-)

¢ 300 g tagliatelle

¢ 200 g fetaost

e 400 g korsharstomater
e 1finhackad gul lok

e 1-2vitloksklyftor

¢ 0,5dlolivolja

¢ 0,5tsk chiliflakes
o farsk oregano

¢ en gnutta socker
e svartpeppar

Varianter av receptet har synts flitigt pa sociala medier pa
sistone. En finsk bloggare lanserade ratten i hostas och
fetan tog slut i Finland! Att det blivit en sddan succé beror
pa attunder pandemin och hemarbetet skriker folk efter
lattlagad mat; men framforallt &r ratten supergod till bade




vardag och fest! Du ugnsrostar alltsa allt som ingari
pastasdsen, rér om och blandar enkelt i kokt pasta.
Rétten haller sig varm i ugnsformen - genialiskt! Det
enda bloggerskan missade att skriva ar att inspirationen
sjalvklart ar grekisk! »Garides saganaki« ar en smaskig,
traditionell, ugnshakad ratt med rékor, feta och tomater,
smaksatt med vitlok, oregano och ibland lite ouzo.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200°. Ligg fetan i en ugnssiker form med
tomaterna runt om. Skala och finhacka Lok och vitlok

och stré pa tomaterna tillsammans med chiliflakes och
en gnutta socker. Repa och hacka lite oregano och stro
pa osten. Ringla dver olivoljan.

Kér nagravarv med pepparkvarnen. Tillaga mittiugnen
30-40 minuter tills tomaterna spruckit och fatt farg.
Koka pastan. Lat rinna avmen spara 1 dlav kokvattnet.
Ta formen ur ugnen och rér om sa att tomaterna och
fetan mosas ndgot. Vand ner pastan och hall éver lite
pastavatten sa att ratten blir krémig.

Garnera med oregano och servera.




HISTORIEN OM MANAKI GOLD

Det bérjar pd en bondgard, p& en grén liten &
i Lake Champlain, Vermont, nordéstra USA.
Dér vaxer min pappa Bruce upp.  utbyte mot
gratis universitetsstudier tjinstgér han tre ar i
den amerikanska medelhavsflottan. Det blir en
tid som fullstdndigt &ndrar hans livsriktning.
Nar den stilige, unge officeren stigeriland i
Nice, Barcelona eller Venedig 6verrumplas han
av vackra kvinnor, storartad arkitektur och
kultur, samt utsékt, spdnnande mat. Pappa
fsralskar sig i medelhavsldndernas livsstil
och lovar sig sjélv att dterkomma sé fort han
f&r en chans.

Det drgjer inte lange: han f&ribérjan av 60-ta-
let anstallning hos ett amerikanskt foretag i
Aten - dit han flyttar tillsammans med den
charmerande svenska kvinna som ska bli min
mamma. Dar f6ds min syster och jag; familjen
stortrivs, men tvingas snart flytta igen, denna
gang till Schweiz.

P& 80-talet hittar pappa tillbaks till den grek-
iska solen och bygger sig ett hus p& en kulle i
kuststaden Ermioni. Ett enormt matintresse
leder honom att direkt upptéacka den lokala
olivoljan, Manaki. Kérleken till dess mjuka

och grasiga smak &r s& stor att han anger ett
nytt 16fte: manakioljan skall aldrig saknas
pd hans eget matbord. Och eftersom han ar
en »farmer’s son« néjer han sig inte med att
inférskaffa oljan utan képer sig snart en egen
liten olivlund, Katafykilunden. I samband med
markképet lar han kdnna Andreas Staikos, som
alltsedan dess varit var allra baste van ibyn och
lundarnas olivskétare. Utan Andreas hade vi
aldrig, aldrig kunnat genomféra vart projekt.

I &ver trettiofem &r har manakioljan varit pap-
pas hobby och njutning. Han har konsumerat
mycket sjélv sdklart; har gett bort till vanner,
sélt till gourmetkrogar i hemstaden Genéve
och till och med anvént som »mutor«;-) Stolt
har han rackt 6ver en flaska flytande guld och
sagt: Smaka denna!

Ar tjugohundranio kom jag p& hur jag kunde
utveckla pappas skdtebarn: 1at oss dela med
oss av lunden. Dela lyckan och stoltheten 6ver
att f4 njuta ekologisk olja fran ett »alldeles
eget«, gammalt, grekiskt olivtrad. S& fdddes
mitt féretag Manaki Gold.

Frdn vénster: Bruce Blackwell ca. 1980,
Tintin & Bruce ca. 2010, Andreas ca. 1990,.
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... attblommorna i vér grekiska tradgard
tavlar i skonhet vare sig nagon ar dareller
ej! De struntade i att samtliga hyresgéster
fick boka av sina vistelser i varthus p.g.a.
reserestriktionerna 2020. Vi tyckte daremot
att detvar trikigt— och hyresgésterna med.

... attvara tradfaddrar
ibland skickar bilder pa
sina nyuppackade flaskor
och kallar det for julafton.
Hir syns Anns olja.

Bild: Ann Bergstrom




Vare sig du medwv.
ar med pé plats -
presentkort ar enc
och skickas enkel
»redan har allt« el

ety eljeartetare

Vinterns etikettering och packning av Manaki Golds oliv-
oljeflaskor skottes smidigt och effektivt av detta fina gang

-noviserna Adrian & Carmen till vanster, samt Tintin &

Cappelen. Hundarna Pollydott & Ella Prickelina stod for

underhallningen. Inga tappade flaskor i &r heller. Tack!

Ar du inte tradfadder hos oss och vill bli?
Valkommen in pa

Hdir kan du titta runt, vélja dig ett olivtrdd och namnge det.
Efter skérden far du dina oljeflaskor med personliga etiketter!

»Maste berdmma er fér den fina
olivoljan. Smakar alltid utméarkt.«

Kerstin, Kista

»Dyr ja. Vart det? Utan tvekan.

Detta &r oljan som véander upp och ner
pa din syn pa olivolja for all framtid.«
Mattias, Malmé

»Ville bara séga att Frida & Johan &r
otroligt néjda med oljan, de har hdmtat
férsta leveransen idag. Jag fick se bilder
pa flaskorna och dom &r superfinal«

Felicia, London

»Varmt tack {6r det vackra intyget.
PS. Den ar bara f6r god olivoljan!!l«

Denise, Lund

»Hej! Jag och min fru Leena jaimf{&rde just
2019 (sista slatten) med 2020 och var éverens
om att argdng 2020 ar lite syrligare i smaken.
Absolut ingen nackdel men det var en tydlig
skillnad mellan &rgdngarna. Bagge gor

sig fint till sallader (som alltid!). Person-
ligen gillar jag 2020 bast men det &r jag
det... Gillar lite syrlighet p& tungan.
Godaste fredagshélsningar!«

Anders, Vistra Frélunda




