


Jag skrattade gott néir jag vid férsta
lunchpausen satte mig och tittade nerdt.

Omslagsbilden: min fortjusande grekiska
‘hittehund Ella och jag i april 2018.

Detta nyhetsbrev ges ut en gang per ar och trycks i 500 ex p& svenska. »0n demand« pa engelska.
Ansvarig utgivare, samt texter, bilder och design: Tintin Blackwell, om inget annat anges.
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Manaki Golds tionde skord
— och min forsta!

Hej olivoljevan! Under en solig vecka i héstas skérdade jag oliver fér férsta
géngen, tillsammans med var vin och tridsk&tare Andreas Staikos, hans fru
Georgia och tva hart arbetande unga mén frdn Guinea i Véstafrika. Det var tufft,
monotont och svettigt - men ocksa en fantastiskt upplevelse som jag lange
kommer bara med mig (och troligtvis gér om till hésten!). Att plocka oliver var
dven meditativt - precis som jag hade hoppats p&. Det knappt hérbara, kndppande
ljudet av frukt som lossnar frén sin stjilk och sedan den svaga dunsen nér den
trillar ner i niten var underbart och markligt beroendeframkallande.

Foér mig som till vardags skidrmarbetar med formgivning och designstrategi var
det en ynnest att f& jobba utomhus, i str&lande vader, och lata hjirnan svéva ivig
vart den ville. Jag tdnkte mycket pa det enorma, manuella arbetet och de stora
naturresurserna® som ligger bakom framstéllningen av néstan all v&r mat. Det
gér den otroligt vardefull; mat ska inte kastas eller ga till spillo. Jag glads darfor
at nya, smarta lésningar p& matsvinnet - vissa butiker rear t.ex. ut l&dor med
operfekta eller slokande grénsaker. Appen Karma &r en av mig mycket uppskattad
nykomling - den plingar till nir en restaurang eller matbutik i min nérhet har
mat néra sitt bast-fére-datum att »rdddax, och erbjuder den till halva priset.

Sjilv lagar jag mat p& det jag har hemma, férséker vara modig och uppfinningsrik
och det blir oftast jittegott! Nu ska jag bli &nnu béttre pa att hushalla med den
mat jag burit hem. Och som de flesta gillar jag inte 6vermogna bananer eller
gamla dpplen - men grejen ar val att konsumera bananen eller dpplet innan det
blir daligt! Jag vill undvika att slinga mat - min respekt fér jordens gdvor och
fér ménniskors arbete dr alltfor stor nu, efter en enda olivskérd.

Trevlig ldsning!
Tintin Blackwell

* Just olivodling kraver inte s mycket naturresurser, hurra! Triaden star bara dari solen och producerar frukt,
sekel efter sekel. Och de &r inte speciellt térstiga heller!




Att skérda oliver ir ett genuint hantverk.
Atminstone hiri Grekland. I andra linder
anvinds ofta maskiner for att skaka loss
oliverna men i vara grekiska lundar, och i
Grekland i stort, har man moderniserat i
ganska lagom takt. Andreas berittade att
nir han var barn skérdade man helt f6r hand,
en oliv i taget. Alla i familjen hjilptes &t.
De sma3 och de gamla plockade oliver fran
tridens nedersta grenar; de andra stod pa
stegar och tog hand om héjderna.

2019 kammade vi hem oliverna fr&n trédden
tack vare redskapet i grall, réd plast p& bilden

ovan (rdtt syns bast om man rdkar tappa det ;-).

Skoérden pagick i flera veckor men sjilv var jag
endast med i sex dagar. Vi var fem personer
som arbetade i Katafykilunden fr&n nio till
sjutton varje dag, med en halvtimmes paus fér
lunch. D satte vi oss alla i skuggan under ett
gammalt olivtrad och bjéds rejila ostmackor
och kaffe av Georgia Staikos, Andreas hustru.

Det kan vara intressant att berétta lite om hur
vihanterar vara oliver eftersom fusket med
olivolja tyvérr &r sd pass utbrett. Nu senast
hade Konsumentverket granskat den olivolja
som importeras av de stora livsmedelskon-
cernerna och sjutton av tjugoen mérken fick

anmaérkningar. Framférallt var oljans kvalitet
inte den som angavs pa etiketten. Suck.

I Katafykilunden f6ll vara oliver, tillsammans
med blad och smégrenar, ner pa gigantiska
nat som Andreas noggrant placerat pd mar-
ken, runt tridstammarna. I takt med att niten
fylldes slapades de bort och det tunga inne-
hallet tdémdes i bladavskiljaren. Denna enkla,
gamla maskin skétte Georgia med van hand,
genom att skaka och massera oliverna sé att
bladen lossnade och kunde avladgsnas. Sen
fylldes jutesdckar med grén frukt och stilldes
iskuggan.Islutet av dagen kérdes 50-kilos-
sidckarna pd Andreas lilla traktor till farmen
dér de inom négra timmar hdmtades upp och
transporterades till olivpressen.

Véart dagsrekord blev fjorton sickar. Av 14 x
50 kilo oliver fick vi circa hundra liter olivolja.




Jag méste inflika hir att om jag
hade arbetat sjélv s& hade skor-
den tagit ett halvar! RESPEKT
till de andra, som jobbade sa
hart och effektivt.

Den lokala, kooperativa oliv-
pressen ligger tolv kilometer
fran vara lundar, i kuststaden
Thermissia. Dar 8kte var frukt
upp pé en ramp och skoljdes.
Ytterligare ndgra blad skaka-
desbort, men det dr vanligt att
18ta enstaka blad far félja med
hela vigen eftersom de ocksa
ger god smak. Oliverna for vidare till en stor
tank (markt Staikos!) dar de krossades. Kér-
norna far vara med - &ven de innehaller olja
och smakédmnen. Sen vidare till en ny, blank-
ande maskin dir olivmassan centrifugerades.
Eftersom vatten vdger mer &n olja dr det endast
den vattniga, extremt beska delen av massan
som slungas ut (denna beska vitska &tergar

sedan till odlingarna och ger néring).

Nu till det magiska 6gonblicket: den nypres-
sade oljan rinner ut frdn en stor kran och &r
trégflytande, grumsig och saé fantastisk gron!
Jag hade tidigare sett bilder pa néstan sjélv-
lysande olja och alltid tankt fér mig sjélv - det
dér maste vara photoshoppat! Nu fick jag se
miraklet med egna 6gon*. Sjalvklart kunde vi
inte std emot att smaka den ljumma oljan, med
stor vérdnad och ndrmast saliga smaklékar...

Slutligen tappas

oljan p& dunkar

med destination

Vangelis, var buteljerare i Ermioni. Dar analy-
seras varje batch av en anstélld kemist for att
sékerstélla att oljan &r bade av prima kvalitet
och extra virgin (d.v.s. har en syrahalt pd max
0,8%. Var &rgdng 2019 hade 0,2%). Sedan filtre-
ras den, buteljeras, etiketteras (med baksides-
etiketterna) och skickas till Sverige. I Malmo
tar jag 6ver: putsar varje flaska, etiketterar
framsidan och packar de individuella lddorna.

* Att sedan den gréna fargen tyvirr férsvagas beror dels pa
att oljan filtreras innan den buteljeras, dels p& att pinfarsk
oljainnehaller mycket klorofyll - ett naturligt firgdmne som
l&ngsamt bryts ner. En firsk olja ar alltid grénare i fargen,
for att med tiden bli mera guldgul.




HISTORIEN OM MANAKI GOLD
Alllid i nyhetrbladel

Min pappa Bruce Blackwell f{6ddes 1936 och
véxte upp pa en bondgard i Vermont, pd USAs
dstra sida. Han fick ett stipendium f&r 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 s& fort han
fick en chans.

11960-talets Boston triaffade han en charme-
rande svensk kvinna (min mamma) och fick
anstillning pé ett amerikanskt storféretag
som skickade honom till Aten. Dar bosatte sig
mina féraldrar och dir féddes 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 &r av en smula storhetsvansinne:
han gick och képte sig en alldeles egen liten
olivlund, Katafykilunden. Har fanns redan ett
60-tal gamla manakitrad och hér planterade
han tva dussin till. I samband med markképet
lirde han kénna Andreas Staikos, som varit
var baste vanibyn och lundarnas olivskétare
alltsedan dess. Utan Andreas hade vi aldrig,
aldrig kunnat genomféra vart projekt.

[ &ver 30 &r har manakioljan varit pappas hobby.
Oljan som blivit éver har han gett bort till van-
ner, slt till gourmetrestauranger eller anvént
som »mutor«. Han har varit stolt ver att kunna
dverricka en flaska och siga: prova denna -
det bésta fr&n min mark, min gréna olivlund!

Stoltheten har smittat av sig. Aret 2009 kom
jag pa hur jag kunde férvalta pappas skéte-
barn: 14t oss dela med oss av var olivlund. Dela
lyckan och stoltheten &ver att f& njuta oljan fran
ett alldeles eget gammalt grekiskt olivtrad. S&
foddes vart lilla féretag Manaki Gold.

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

Andreas Staikos,

Tintin Blackwell.
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- atttrédfaddern Clas
varje_érpéminner 0ss om
hur hlmmelsktgutlﬁléade
i blodapelsiner med olivoja
smakar. Vi héller med)
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... attpromenaden
nertill badplatsen frén
vart hus i Ermioni ar sa
vacker. Tradfaddrar
hyr huset med rabatt!
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Bild: Clas Jonasson
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... attpyttesma,
rosa cyklamen

vaxer overallti

olivlundarna pa
hosten.

... att Sasha fran Boston,

r_ned man & barn antligen

fick tillfalle att besika sitt
_nlivtri'-id! De hyrde varthus o
itva sommarveckor 2019,

... attman idag kan hyra elcykel pa manga
platser i Grekland, och t.ex. cykla runt

narbela on Spetses i sol —utan
attfa varmeslag. Pa bild vaninnan Thorina.

& yackratrad —dven
d e som inte ger olivolja!




Uppskattning 2019-2020

»Ser s4484a fram emot jubileumsoljan!

En gang fadder alltid fadder«

Eva, Brdnné

»Hej frdn Vastkusten! God fortséttning
- och det kan man vl sdga att det blev,
oljan va en riktig hojdare, en hérlig
sallad & gott bréd, d& kom den héarliga
smaken fram klockrent, det blev en
fin Zorba i munnen. Tack fér allt som
gors, for att vi alla ska f& njuta av detta
gyllene guld. Ha de harligt.«

Nette, Ronndng

»Thank you very much for the
Olive Oil, delivered to our door.
It is wonderful. Manaki Gold
is the best medicine we have in

the house these days!«
Theresa, Dublin

»Hej Tintin! Tusen tack fér arets
sdndning! Nu har jag 6ppnat skruv-
korken och latit doft och smak fylla
vintergra vardag till nya héjder.
Tack ocksé {6r den generdsa gavan
av en extra flaskal Onskar dig nu ett

riktigt fantastiskt nytt olivlundsarl«
Elisabeth, Géteborg

»The new oil is just EXCELLENT!«

Laura, Genéve

»Tack fér fina oljan! Guldflaskan dr mycket
vacker - som all din design.

Myten om gudinnan Athenas olivtrdd, som
géva till m&nniskorna, &r i var tekniska
véarld knappast ett samtalsdmne, tyvarr.

I Manakioljan, med sin doft och milda smak
finns den dock kvar &ven i vara dagar, till
gagn vid maltiden: en Gudagéval«

Ingeborg, Malmé 7/7/}}
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om forser oss med
aanvander visom
oljelddor. Tillsam-

Henrietta som ar
a, etikettera och




