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Valkommen med pa resan!

Hej Manakivén! Nar jag fér snart tio &r sedan startade min Manaki Gold-
resa visste jag inte mycket om olivolja, férutom att jag dlskade dess smak.
Visst, jag tdnkte mig att gréna och svarta oliver nog véxte pd samma trad
- men jag var inte helt siker. Jag hade ingen aning om hur mycket eller
lite olivolja ett trad kunde ge. Jag var &nnu lyckligt ovetande om allt fusk
i branschen, och jag visste inte vilken enorm kvalitetsskillnad det kunde
vara mellan mataffiarens trista, kommersiella olivolja och en ekologisk,
gérdsproducerad argéngsolja pressad av en enda olivsort.

Under &rens lopp har jag lart mig mer och mer. Som pappa brukar siga:
»Ju mer man lar sig om olivolja, ju mer férstdr man hur lite man kan.
Jag hoppas att du som dr med pa denna trevliga resa upplever samma
nyfikenhet. Darfér innehdller &rets nyhetsbrev bl.a. tips om vad du bér
tdnka p& nar du avsmakar en olivolja, och hur enkelt det &r att ordna en

spannande provning!

Trevlig ldsning!

Tintin Blackwell
Detta nyhetsbrev ges ut en g&ng per dr och trycksi
350 exemplar. Ansvarig utgivare: Tintin Blackwell.
Texter, bilder & design: Tintin om inget annat anges.
Kontaktinformation: www.manakigold.com

MANAKI GOLD TACKAR

T i, b

Bild till vanster: Manaki Gold bidrog som vanligt till Musikhjalpens insamlig
i december 2017. Vivalde att denna gang légga ut tre paket a tva stora flaskor
farskpressad olivolja pa Tradera. Det blev totalt 1555:-. Tack alla ni som bjod!

Bilderna ovan: ett enormt tack till mina »oljearbetare« Asa, Elna och Henrietta
(ej pd bild). Fér sjatte aret i rad hjalpte de mig att putsa, etikettera och packa
tradfaddrarnas flaskor. Och under alla &r har endast en flaska akt i golvet!




Ordna en egen

Det ar kul att organisera ett blindtest
bland vinner eller arbetskamrater. Men
var beredd: det ir inte alltid si l4tt att kéinna

M a j onné = - igen — och framférallt beskriva — smaker och

smakskillnader. Enligt proffsen ska du fére en

] 0 °
p ao 1 ivo l J a? avsmakning varken ha druckit kaffe, itit godis,

. ' intagit alkohol, tuggat tuggummi eller borstat
J aviliss t . tinderna (mint r visst den stérstabovenidetta

sammanhang: den férvirrar dina smaklskar!).

Kul att veta Manaki

Grona och svarta oliver vixer pa
samma trad - de ar bara olika
mogna. Grona oliver bar pa
mycket smak men har inte dnnu
hunnit utvecka s mycket olja,
medan morkare, mognare oliver
ar meraoljerika.




olivoljeprovning!

Det enklaste sittet att prova olivolja drattdoppaen  tungan och glém inte eftersmaken - &r den
bit vitt bréd i den (brédet skall vara s& »smaklést«  pepprig, besk, syrlig? Associerar smaken till
som méjligt, helst osaltat). Men bérja alltid med att  tra, hé, metall, fukt eller mégel s& har du ty-
lukta pé oljan: kdnns doften grasig, frisk, fruktig, =~ varr en medelmaéttig olja framfér dig. Riktigt
pepprig? Jamfor fargen - gulare eller grénare? Ar  bra olivolja skall smaka farskt, rent, levande.
den grumlig eller klar? Testaom oljan dr tunneller =~ Duskall f& en stark kénsla av att oljan tagit
trogflytande. Ju »tjockare« oljan dr, d.v.s.juhégre ~ snabbaste och rakaste véigen fran véxtriket
viskositet, ju battre kvalitet. Doppa sedanbrdéd-  till din mun!Férstklassig olja skall &ven ha en
biten, tugga l&ngsamt, kinn smaknyansernapd  klar och djup farg.

»Gofika« pd Samhillsbyggnadsférvaltningen, Botkyrka kommun

Istéllet for kaffe & tarta pa fodelsedagen i februariiar
bjod tradfadder Gisela kollegorna pa en enkel olivolje-
provning - en uppskattad dverraskning! Oljorna var
alla extra virgin: ICAs enkla, spanska olivolja, Zetas
italienska Novello 2017 och Manaki Golds skord 2017.
Var och en valde sin favoritolja. ICAs fick 1 rost, Zetas
2 och var Manaki Golds 6!
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HISTORIEN OM MANAKI GOLD

Alllid i nyhetrbladel

Min pappa Bruce Blackwell f6ddes 1936 och
véxte upp pa en bondgard i Vermont, pd USAs
dstra sida. Han fick ett stipendium fér univer-
sitetsstudier av amerikanska Navy mot arbete
itre &r pa ett stort militdrfartyg i Medelhavet.
Detblev en tid som starkt praglade pappa, och
andrade hans livsriktning. Nar denne unge,
coole, amerikanske officer steg i land dver-
rumplades han av vackra kvinnor, fantastisk
arkitektur, spdnnande kultur och storartad
mat. Pappa férilskade sig i medelhavsldnderna
ochlovade sig sjilv att dterkomma sé fort han
fick en chans.

11960-talets Boston triffade han en charme-
rande svensk kvinna (min mamma) och fick

anstillning p& ett amerikanskt storféretag
som skickade honom till Aten. Dar bosatte sig
mina féraldrar och dar f6ddes min syster och
jag. Familjen stortrivdes, men tvingades snart
flytta igen, denna géng till Schweiz.

P& 1980-talet hittade Bruce tillbaks till Grekland
och byggde sig ett hus p& en kulle i kuststaden
Ermioni. Matintresserad som han ar upptéckte
han snart att den lokala olivoljan, manaki, var
ljuvligt god. Han f8ll pladask fér dess mjuka och
grisiga smak och bestdmde sig fér att denna

olivolja skulle han unna sig i resten av livet.
Istéllet f6r att som en »normal« ménniska knyta
kontakt med en lokal odlare greps han som den
amerikan han dr av en smula storhetsvansinne:
han gick och képte sig en alldeles egen liten
olivlund, Katafykilunden. Har fanns redan ett
60-tal gamla manakitrad och hir planterade
han tva dussin till. | samband med markképet
larde han kinna Andreas Staikos, som varit
var baste vinibyn och lundarnas olivskétare
alltsedan dess. Utan Andreas hade vi aldrig
kunnat genomféra vara projekt.

I &ver 30 &r har manakioljan varit pappas hobby.
Oljan har han gett bort till vinner, salt till fa-
voritrestauranger, och anvint som »mutor«.
Han har varit stolt 6ver att kunna éverricka
en flaska och siga: prova denna - det bésta
fr&n min olivlund!

Med &ren smittade stoltheten av sig &ven pé
mig, och 2009 kom jag pé en idé om hur jag
kunde férvalta pappas skétebarn: Lat oss dela
med oss av var lund, 18t andra kdnna samma
stolthet som vi ként, 18t andra kdnna lyckan
av att ha ett speciellt olivtrdd som ger egen,
superb olivolja. Dar féddes det lilla féretaget
Manaki Gold.

Bilder frén vénster: Bruce Blackwell ca. 1980,
Tintin och Bruce i lunden ca. 2010,

Andreas Staikos,

Tintin Blackwell.




Bilder pa sidans vanstra halft: Andreas Staikos

(Medurs frén de tvd évre, vinstra bilderna)

Malméparen Marita & Per-Ake samt Marianne & Roger
hyrde vdrt hus i Ermioni under en varm vecka i juli 2017.
Olivtrddsfadderskapet fick de pd képet och dépte snabbt
sitt trdd till passande »Mama Rope«.

Tove var bara 4 mdnader gammal nér hon fick ett av vdra
olivtrdd dopt efter sig av sin farmor och bonusfarfar. Tvd
Gr senare var det lillasyster Mys tur. De fina olivtrédden
har nu ldnge stdtt bredvid varandra i vdr Katafykilund -
véxer och frodas som aldrig férr. Det gér dven de fértjusande
systrarnal I somras reste de fér férsta gdngen till Grekland

Bild: David Olsson

med sin familj och bodde i vdrt hus. Tove och My fick dntligen
chans att krama sina olivtrdd :-) Och fér er som undrar: ja,
bdda ha gillat var mjuka, grdsdoftande olivolja frdn start
(fast férra drets skérd tyckte de var ndgot »stark«,)

Véninnan &sa, guide i Séderdsens nationalpark, ér ute pa
olivtrddssafari i utkanten av Ermioni, viren 2017. Asa har ett
enormt intresse och stor kunskap om allt som véxer...

Kistaborna Kerstin & Mats besékte Peloponnesos i oktober
2017 och passade pd att beséka lundarna. »Efter att Andreas
fotograferat oss framfér tradet bjsd han pd en &l i sin trdd-
gdrd. Vi fick med oss granatdpple och mynta. Det var mycket
givande att fd se ursprunget till vdr goda olivolja. Kerstins
trdad dr nu markerat pd var greklandskarta«.




Uppskattning 2017-2018

»Hej Tintin! Det finns frimst tva saker som
man ser fram emot och som lyser upp varje
ar i vart januarimorker. Det ena ar Gote-
borgs fantastiska filmfestival; det andra &r
l&dan med &rets olivolja man andaktigt far
packa upp. Arets skérd ar en héjdarel«
Elisabet, Géteborg

»Grattis! Fantastisk olja &ven i arl«

Anders, Vistra Frélundan

»Tack for det fantastiskt gladjande paketet
med olivolja som jag hdmtade ut idag.
Smakade omedelbart - s4838483884 god!«

Carina, Alingsds

»Smak av varma vindar, grént gréas och
medelhavet tycker jag. Ljuvligt god!«

Tam, Malmé

Jag ALSKAR oljan, likasd min man...
Vikommer fortsatta bestélla oljan, fér
battre kvalitet gar inte att fa tag pa...
Det kénns speciellt att fa ha ett eget
olivtrad i Grekland!«

Lotta & Hakan, Bettna

»Hej! Vi fick vart olivtrad som bréllops-
gava. Vilken fantastisk idé det &rl«
Mia Maria, Uppsala

»Kan inte géra ndgot annat &n lyfta pa
hatten, fér alla inblandade i denna ljuvliga
olja, med en len, grasig och balanserad
smak. Allting som denna olja anvénds till
lyfter och f&r oss att le i munnen. S& jag
kénner mej valdigt stolt dver mitt Grekiska
ursprung i stunder som den hér. Tack!
PS: Oljan kom nyss, och om det inte fram-
gick s& var den UNDERBART GOD!«

Nette, Ronnéing

»Fantastisk grej! Ser fram emot att ge min
sambo ett olivtrad p& hans fédelsedag.«
Antonia, Stockholm

»Er olivolja &r klart den godaste och
mycket uppskattad.«

Familjen Kull, Borlinge

»For andra &ret i rad njuter vi av Manaki Golds
fantastiskt goda olivolja. Det mirks s& tydligt
hur varsamt den &r producerad. Fint grisig,
fruktigt pepprig och en helt makalds firg - vi
alskar den! Och dessutom supersnygga flaskor.«

Susanna Bill, matkreatér fran Lund, kom 3:a i landets storsta
mattdvling - Sveriges Mdsterkock 2015 :-)

»Jag &r en stor olivolje-dlskare och denna
faller mig i smaken. Nufértiden ar det
mycket svart att hitta en >riktig olivolja<.
Det finns s mycket skrép i affirerna tyvérr.
Jag sdg att ni jag har olivlund i Grekland
och d& vet man var oljan kommer ifrdn.«

Irma, Lund

»Det var en kollega som fatt denna present pa
sin 50-&rsdag och tipsade om bra presenter
som &r lite annorlunda. Jag gav den till min
fruifemarig bréllopsdag, hon ar valdigt mat-
intresserad s& det f6ll i smaken!«

Jonas, Jénkdping

Svanenmarkt trycksak, 541-626 LaserTryckse YUY

Sugen pa att besoka ditt olivtrad?

Hyr vart hus i Ermioni, ett par kilometer fran lundarna.
Du far grundavgiften for ditt tridfadderskap i rabatt!
Bilder:

Kontakt: tintinfdmanakigold.com eller 0709-216898




