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Die bekannteste Avocado-Sorte hei3t Hass. Sie ist im Handel
besonders beliebt und hat eine relativ harte, auBen konturierte
Schale. Die wenigsten wissen, dass man Hass-Avocados immer
in Kombination mit Avocadobdaumen anderer Sorten anbauen
sollte, damit es zu einer gleichmaBigen Befruchtung kommt.
Bewahrt hat sich in Griechenland die Mischkultur mit der Sorte
Fuerte. Diese kann man daran erkennen, dass die im Gegensatz
zu Hass eine fast glatte, dunkelgriine Schale hat. Wahrend auf
Kreta die Sorte Fuerte den ganzen Winter Uber verfligbar ist,
beginnt die Ernte der Hass dort erst im Frihjahr.

Allen Sorten gleich ist ihr ausgepragtes Bedirfnis, ihre Wurzeln
in stets feuchtem Boden wachsen zu lassen. In vielen
Anbaugebieten dieser Erde ist dies nur durch eine intensive
ganzjahrige Bewasserung zu erzielen, was vielerorts zum
Absinken des Grundwasserspiegels und anderen negativen
Folgen fiir da Okosystem gefiihrt hat. Ganz anders hingegen
beim Avocado-Anbau im Nordwesten Kretas. Hier wachsen die
Frichte in einem fast schon subtropischen Klima im Angesicht
der bis weit in dem Mai hinein schneebedeckten Lefka Ori
(,WeiBe Berge"), einem hochalpinen Gebirgszug, der im Westen
Kretas den feuchten windseitigen Norden der Insel von ihrem
trockenen, fast schon wiistendhnlichen Stiden trennt. Die
Regenstaulage der Region um Chania, wo Apostolos Mylonakis
seine Avocadohaine nach den Biozyklisch-Veganen Richtlinien
bewirtschaftet, fuhrt zu einem im Mittelmeerraum kaum
vorstellbaren Wasserreichtum, sodass Apostolos seine Baume
Uberhaupt nicht bewdassern muss. Selbst im Sommer spenden
die zahlreichen Bache so viel Wasser, dass die Krauter und
Graser unter den Baumen nie austrocknen. So muss Apostolos
vier- bis sechsmal im Jahr seine saftigen Baumwiesen mahen,
um zur Ernte nicht durch meterhohes Gras an seine Baume
laufen zu mussen. Dabei entsteht gleichzeitig eine Mulchschicht,
die die Baume permanent mit Nahrstoffen versorgt. Unter
diesen Bedingungen gedeihen Avocados besonders gut und
entfalten ihre volle Geschmacksqualitat-

Avocados gehdren zu den klimakterischen Friichten, das heiBt
sie reifen nach dem Pfliicken weiter. Sie missen daher noch
ziemlich unreif und hart geerntet werden und kénnen bei
Ankunft in der Regel noch nicht unmittelbar verzehrt werden.
Damit sie Genussreife erlangen, miissen Avocados ahnlich wie
Bananen noch nachreifen. Dies geschieht am besten auBerhalb
des Kuhlschranks an einem schattigen und warmen Ort. Fuhlen
sich die Avocados von auBen weich an, sind sie innen butterzart

Guten Appetit!
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