Olivenol und Kreta-Diat

Internationalen medizinischen Studien zufolge genieBen .

die Kreter aufgrund ihrer traditionellen Erndhrung und NATIVES

Lebensweise auf der Insel ein sehr langes Leben. Sie lei- f Pyt

den kaum unter Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Krebs

tritt unter ihnen deutlich seltener auf als in allen anderen OLIVENOL EXTRA
Regionen, in denen Untersuchungen durchgefihrt wurden. Ty J

Heute wird die kretische Erndhrung von Fachleuten als

besonders wertvolle Lebensweise gelobt, die auf einzigar- f i 7

tige Weise Gesundheit mit Genuss verbindet. Die Be- D aS | U SS | g e

wohner der Insel Kreta lernen schon jungen Jahren die

reinen Produkte ihrer Insel zu schatzen und kennen nur G O | d a u S K r eta
einen Fettbestandteil in ihrer Erndhrung: Natives Olivendl i

Extra! Insofern ist es auch kein Zufall, dass die Kreter den

weltweit héchsten pro Kopf-Verbauch an Olivendl haben.
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Aus Millionen von Olivenbaumen vom einen Ende der Insel
zum anderen entsteht eine einzigartige Landschatt, silbrig-
grin schimmernde Haine, eingebettet in die besonderen
klimatischen Bedingungen der Insel Kreta. Diese Baume
genieBen, wie die Menschen, die vielen Sonnenstunden
und das Licht der Insel ebenso wie die frischen Brisen vom
Meer. Dieses kretische Mikroklima begtinstigt auf natur-
liche Weise das Wachstum und somit auch die
auBergewohnlich schmackhaften Eigenschaften der kretis-
chen Agrarprodukte. Die Landschaft Kretas ist beeindruck-
end: hohe Gipfel und massive Gebirge, die von tiefen
Talern und Schluchten durchzogen sind, endemische
Pflanzen und aromatische Krauter wachsen Uberall neben
den Olivenbdumen. Die Olivenbaume selbst sind wahre
Naturdenkmaler. Sie wachsen seit Tausenden von Jahren
auf Kreta, erbliihen jedes Jahr erneut und tragen reich-
haltige Frichte. Eine groBe Anzahl der noch heute beste-

henden Baume wurde Schlon zur Zeit Jesu Christi Sowohl der Text und die Fotos wurden freundlicherweise von Nikos und Maria Psi-
angebaut, oder sogar noch friiher! lakis zur Verfiigung gestellt. © Nikos Psilakis
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Das Zeugnis der Archdologie

Die Kreter kultivieren Olivenbdume seit mehr als 4.000
Jahren. Die altesten Belege uber eine Kultivierung von
Olivenhainen auf der Insel Kreta finden sich auf den Fresken
der berihmten Ausgrabungsstétte Knossos. Es gibt jedoch
noch viele weitere Belege: ein bemerkenswerter Fund in
einer Ausgrabungsstatte auf Ost-Kreta forderte sogar ein
Ton-GefaB mit Oliven zu Tage. Obwohl sie 3.500 Jahre alt
waren, waren diese Oliven noch voll geniebar!

Die langjahrige Erfahrung im Anbau von Oliven wird auf
Kreta von Generation zu Generation weiter gereicht so wie
auch die Liebe zu den Oliven weiter gegeben wird und auf
die gleiche Weise Ubertragt sich diese Reinheit und Tradition
auch auf die einzigartige kretische Gastronomie.

‘ ‘ Die Bewohner der Insel Kreta wissen schon in
Jjungem Alter die reinen Produkte ihver Insel zu
schiitzen und kennen nur einen Fettbestandteil
in ihrer Erndhrung: Natives Olivenol Extra! , ,

Der natiirliche Saft der Olive

Olivendl ist nichts anderes als der natiirliche Saft der Olive.
Fir die Gewinnung des reinen Saftes werden keine organis-
chen Lésemittel verwendet, wird bei der Extraktion keine
chemische Behandlung angewendet. Olivendl wird mit ein-
fachen mechanischen Mitteln hergestellt und Pressen der
Oliven reicht vollig aus, um die griin-goldenen Tropfen dieses
kostbaren filissigen Schatzes zu gewinnen. In alteren Zeiten
wurden dazu groBe Muhlsteine verwendet. Die Oliven wurden
gemahlen und die Olivenpaste anschlieBend gepresst, um
das Ol zu gewinnen. Heutzutage wird moderne Technologie
verwendet, dadurch behalt das Olivendl seine urspriingliche
Farbe, seinen einzigartigen Geschmack sowie alle Vitamine
und Spurenelemente, die es zu einem wertvollen Verbiinde-
ten unserer Gesundheit machen. Fast die gesamte Menge
Olivendl auf der Insel Kreta (ca. 90%) wird in der héchsten
Glteklasse ‘Nativ Extra” produziert. Es zeichnet sich aus
durch niedrigen Sauregehalt, natlrliches Aroma und exzel-
lenten Geschmack. Seine aromatischen Eigenschaften und
sein charakteristischer Geschmack sorgen dafiir, dass das
kretische Olivend| qualitativ an der Weltspitze steht.

Das Geheimnis guter Gesundheit

Es ist weltweit bekannt, dass Olivendl unsere Gesundheit
schitzt und gesundheitsférdernd wirkt, angefangen bei Herz-
Kreislauf-Erkrankungen tiber Neoplasien, Diabetes bis hin zu
metabolischem Syndrom sowie anderen Krankheiten. Beson-
ders interessant ist, dass neue Studien Uber die bestehenden
hinaus belegen, dass dieser kostbare Saft der Olive eine ideale
Nahrung fiir den Menschen darstellt. Der Verzehr von Olivendl
anstelle von anderen Fetten oder Olen senkt den LDL-Choles-
terinwert im Blut, ohne jedoch das gesunde HDL, das gute
Cholesterin, zu reduzieren. Dariiber hinaus senkt Olivenol den
Triglycerid-Spiegel im Blut. All diese Eigenschaften machen
Olivendl zu einem der gestindesten Lebensmittel Uberhaupt!
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