® RUBRIKEN Die Feigenfiirstin

feinem Gefuhl fur Geschmacksnuancen
erstklassige Fruchtaufstriche.

lhre verschiedenen Feigenmarme-
laden gelten inzwischen weit iiber die
Region hinaus als kulinarische Offenba-
rung, fernab der ,,ZuckersiBe“ indus-
triell produzierter Massenware.

Sieben 50 bis 60 Jahre alte Feigen-
baume stehen rund um das Il-Casone-
Gutshaus — rund zehn Meter hohe
Riesen mit dunkler, rauer Rinde und
Uppigem Blattwerk.

Vier davon gehoren zur alten toska-
nischen Sorte San Piero, die den Beina-
men ,,Goccia d’oro“ tragt, zu deutsch
,»Goldtropfchen“, wegen des dickflissi-
gen, honigsiiBen Saftes ihrer Friichte.
Die librigen sind Brogiotto-nero-Feigen,
ebenfalls eine Sorte, die seit Ewigkei-
ten in der Toskana zu Hause ist.

Im Gegensatz zur grinen San Piero
hat die Brogiotto nero ein schwarz-vio-
lettes AuReres und kommt weniger siiB
daher.

Das Problem beider Sorten ist die
Ernte von den hohen Baumen. Angeli-
ka Raffis Mann Cornelio absolviert die
schweiBtreibende Angelegenheit be-
reits am frihen Morgen, wenn die Kuhle
der Nacht noch in der Luft liegt. Feige
fur Feige pflickt er vorsichtig, auf ei-
ner langen Leiter balancierend, um die
vollreifen Friichte nicht zu beschadigen.
Ideale Marmeladenfeigen fiir die ideale
Feigenmarmelade, ganz im Gegensatz
zu den diversen Industrieprodukten,
die aus noch unreifen Frichten kleiner
Plantagenbaume, kiinstlichem Aroma
und viel Zucker hergestellt werden.

Angelika Raffi, die ihre Marmelade
ausschlieBlich aus erntefrischen Feigen
kocht, verwendet, bezogen auf ein Ki-
logramm Frucht, lediglich 200 Gramm
des SuiBungsmittels, fiir ihre Spezialitat
,»Fichi piccanti auBerdem Peperoncini
aus dem eigenen Biogarten und einen
Schuss des Il-Casone-Olivendls extra
vergine.
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Typisch toskanisch, doch selbst hier
immer seltener. ,Vielleicht sogar ver-
standlich“, sagt Angelika Raffi, ,an-
gesichts des Aufwandes, den man mit
den sensiblen Friichten treiben muss
und dann trotzdem noch gefragt wird,
weshalb der Preis — verglichen mit ei-
ner x-beliebigen Supermarktware — so
hoch sei.“

,Lunsere Aufstriche sind eben was
flir Kenner und basta“, fugt ihr Mann
Cornelio kategorisch hinzu. ,,Noch Fra-
gen?“ Keine Fragen, wir wissen um den
Wert guter Lebensmittel.

(Bezug: www.essbare-landschaften.de)
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Italien ist, wenn schon nicht das,
dann zumindest eins der wichtigsten
Lander der Feigenverarbeitung.

Aus den Abruzzen beispielsweise

besitzt das handwerkliche Einkochen
der Friichte eine lange Tradition.

Auf dem Landgut Il Casone in der
Provinz Lucca, gut 45 Autominuten

westlich von Florenz, nahe des noblen
Badeortes Viareggio gelegen, hat sich
Angelika Raffi schon vor Jahren dieser
Tradition angenommen und kocht mit

kommt ein knallsiiBer Mandel-Feigen-
Nougat, der als Torrone in Form von
Riegeln oder Tafeln angeboten wird.

Eine Spezialitat des Friaul, der nord-
ostlichsten Region Italiens zwischen Al-
pen und Adria, heiBt Prosciutto e fichi,
Schinken mit Feigen.

Im Siiden, in Kalabrien, liebt man
Fichi al carbone, Feigen vom Grill, mit
gerosteten Mandeln und Fenchelsamen
gefiillt, und in der Toskana schlieBlich

Fichi piccanfi
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