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Am Rande Europas, ganz im Süden Griechenlands, 
hinter den schroffen Bergen des Taygetos verbirgt 
sich auf dem äußersten Zipfel des Peloponnes die 
Halbinsel Mani. Dort werden seit Vorzeiten Ölbäume 
angebaut.



Die Ölbäume wachsen an den Hängen des 
Taygetos-Gebirges auf steinigem, sehr kargem Boden, 

Hier hält sich nur eine Gattung Baum. Nicht  
aufrecht wegen der starken Winde hier, jedoch 
unbeugsam, was das Überleben betrifft. 

Ein Künstler, der es in dieser Steinöde schafft,  
das Wohlschmeckendste hervorzubringen, was  
Hellas zu bieten hat: Die kleinen Oliven der Sorte 
Koroneiki.



Das Metamorphosis Olivenöl ist ein Jahrgangsöl. 

Kenner meinen sogar, in ihm das Wetter des 
jeweiligen Jahres zu erschmecken. Ob die Sonnen- 
periode lang war. Der Herbstregen rechtzeitig kam, 
die Winde nicht gar so heftig waren.

Die Koroneiki-Oliven ergeben, noch grün 
geerntet, ein besonders wohlschmeckendes Öl,  
das ein einmalig frisches Fruchtaroma garantiert.
 
Das Öl ist mild, hat kurz nach der Pressung eine 
leicht herbe Note, die sich am Gaumen bemerkbar 
macht, sich aber nach und nach verliert. 



„ Die Erde, ihre Menschen sind nur zu retten,  
 wenn wir die Natur wieder als göttliche Schöpfung    
 betrachten und ihr mit Achtung begegnen.“
  Abt Gabriel vom Kloster Metamorphosis in Doloi



In den Monaten November bis Januar findet, je  
nach Reife, die Ernte statt. Die Mönche des Klosters 
Metamorphosis, alten Traditionen verbunden,  
ernten die Oliven mit Hand oder Stöcken. Das  
ist die arbeitintensivste Methode, erlaubt aber  
eine optimale Qualitätskontrolle.

Jüngst wurde auf dem internationalen Wettbewerb 
für Olivenöl in Madrid die Koroneiki Olive in  
puncto Reinheit, Qualität, Geschmack und Güte  
mit dem ersten Preis ausgezeichnet. 

Sie gilt nach wissenschaftlichen Standards als  
die weltweit beste Olivensorte für Olivenöl.



Die geernteten Oliven werden am selben Tag in  
die örtliche Steinmühle gebracht, gemahlen und 
kalt gepresst.

Das Metamorphosis Olivenöl nach EU-Verordnung: 
„natives Olivenöl extra“, erste Güteklasse – direkt 
aus Oliven ausschließlich mit mechanischen  
Verfahren gewonnen. Unfiltriert.

Gehalt an freien Fettsäuren, berechnet als Ölsäure 
von 0,3 % je 100 g. 

Der maximale Wert liegt laut EU-Vorschrift bei 
0,8 % je 100 g. Die Mindesthaltbarkeit befindet sich 
auf dem Flaschenetikett. In der verschlossenen  
Flasche ist das Öl, kühl und dunkel gelagert, weit 
über dieses Datum verwendbar.



Für die alten Griechen waren Olivenöl und  
Barmherzigkeit eins. Identisch ausgesprochen,  
wurden die Worte ἔλεος und ἔλαιον so etwas wie  
eine wechselseitige Verheißung: Olivenöl gleich 
Barmherzigkeit.

Das barmherzige Öl der Griechen hat es in sich –  
es ist gleichermaßen Balsam für Körper und Seele. 

Olivenöl macht gesund. Als eines der besten 
Fette überhaupt baut es, regelmäßig genossen,  
Stoffwechsel- und Kreislauferkrankungen vor 
und sorgt für eine gute Verdauung. 

Olivenöl ist auch die Basis der Mittelmeer-Diät, die 
Ärzte all jenen Patienten empfehlen, die an zu hohem 
Blutdruck und erhöhtem Cholesterin leiden.


