" Trouvailles
Epheser Olivensl

Eines Ziircher Anwalts Leidenschaft

In der Tiirkei hergestellt, in chhterswzl verkauft
Ol aus handgepfliickten Memecik-Oliven. karw norer

wbt. Etwas versteckt im Hof hinter dem Coop im
Zentrum von Richterswil liegt seit ein paar Mona-
ten ein freundlicher, heller Laden. «Epheser
Gaumenfreuden» heisst er, und in seiner Mitte
steht ein grosser Tisch, der zum Verweilen und
Probieren lddt. Die Hotelfachfrau Ayten fleri
Beccaria hat ihn zu einem einzigen Zweck einge-
richtet: um die Produkte des Landguts Ab-u
Hayat, in erster Linie das Epheser Olivendl, in
gastlicher Atmosphire anzubieten. Das Gut mit
emnem grossen natiirlichen Teich liegt in der Ndhe
der westtiirkischen Stadt Izmir und _gehort ihrem
Vater, dem Ziircher Anwalt Atilay fleri. Ein Ver-
walter und ein paar Angestellte bewirtschaften es
nach den Vorstellungen fleris: im Einklang mit
der Natur. Chemie kommt nicht zum Einsatz, und
die menschliche Hand greift nur ein. um das er-
reichte Gleichgewicht zu erhalten und um zu ern-
ten. «Wir verwerten, was die Natur uns schenkt»,
sagt die Tochter.

" "Vater lleri wuchs in der Niahe des antiken

Troja als Sohn eines Bauern auf. 1954 kam er in
die Schweiz, heute ist er schweizerisch-tirkischer
Doppelbiirger. Auf einer Reise durch die Tiirkei
wurde ihm vor vielen Jahren das mit Olivenbiu-
men bewachsene Stiick verwilderten Landes in
der Umgebung des antiken Ephesus angeboten.
Weil es ihn an seine Herkunft erinnerte, kaufte er
es, liess es aber jahrelang ruhen. Viel spiiter ver-
suchte er, Olivensl herzustellen. «Das Resultat
war grisslich, und ein Blick in die &rtliche Oliven-
miihle deckte auch die Griinde auf», erzihlt {leri.

. In Italien, in Spanien und an der Hochschule
i Wiidenswil erwarb er sich das Wissen und das

technische Know-how fiir eine hochstehende Pro-

. duktion. Er liess die Oliven fortan statt mit St6-

cken von Hand pfliicken und baute eine neue
Miihle, in der nach alter Methode mit der Stein-
miihle und der Presse und - seit letztem Novem-
ber — mit einer modernen Maschine zur schonen-
den Extraktion ohne Wasser ein wunderbar aus-
gewogenes Ol gewonnen wird.

«Andere haben eine Jacht oder spielen Golf,
meine Leidenschaft ist das Olivendl geworden»,
sagt fleri. Monat fiir Monat schaut er auf Ab-u
Hayat zum Rechten, heute meistens eine Woche
lang. «Quelle des Lebens» bedeutet der Name des
Gutes auf Persisch. Auch die iibrigen Produkte -
an den Biumen gedorrte und an der Sonne ge-
trocknete «Smyrna-Feigen», Konfitiiren und an-
deres — entstehen unter direkter Aufsicht der
Familie. Das Epheser Olivendl hat die Ziircher
mit seinem fruchtigen Bouquet und der im Ver-
gleich zu vielen italienischen Spitzendlen weniger
ausgeprigten Bitterkeit und Schirfe schon 2002
tiberzeugt, als es an der «Gourmesse» den Publi-
kumspreis erhielt. Diesen Friihling wurde es zum
zweiten Mal mit dem International Olive Oil
Award der Hochschule Widenswil ausgezeichnet.
Quelle fiir das tiirkische Ol mit Zircher Wurzel
ist ubrigens neben dem Laden in Richterswil
Avyten fleris Versand «Deli & More».
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