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,Die Toskana ist ein Lebensgefiihl”, so verkiinden es die Reisefiihrer.
Sie preisen die landschaftliche Vielfalt, die Pinienwalder, Oliven-
haine und Weinberge, die hochprozentige Sonnengarantie und die
allgegenwidrtigen Spuren vergangener Kulturen. Die Toskana - ein
Sehnsuchtsziel.

Das gilt fiir die rund 23.000 km? groRe (die Fldche entspricht
etwa der von Mecklenburg-Vorpommern) mittelitalienische Region
im Allgemeinen wie fiir die Versilia im Besonderen. Die historische
Kulturlandschaft im Nordwesten der Toskana erstreckt sich zwischen
der Kiiste des Ligurischen Meeres und den Bergen der Apuanischen
Alpen von Marina di Massa im Norden bis nach Torre del Lago Puccini
im Siiden (s. Karte S. 87). Namensgeber des Landstrichs ist iibrigens
das zwolf Kilometer lange Fliisschen Versilia, das seinen Ursprung
im Zusammenfluss der Bergbdche Serra und Vezza hat und das bei
Forte dei Marmi ins Meer miindet.

Kiiste des Ligurischen Meeres bei Viareggio.

Die Versilia ist touristisch geprégt. Vor allem sind es die iiber 40
Kilometer langen Sandstrande, deretwegen Gaste aus der halben
Welt hierher kommen. In den Badeorten, die sich fast iibergangslos
aneinanderreihen, ist man auf den sommerlichen Touristenansturm
eingestellt - vom Backpacker-Hostel bis zur Luxusherberge, vom
Streetfoodstand bis zum Sternerestaurant.

Abseits der groBen Stralen und fern des Trubels gibt es aber
auch stille, pittoreske Bergddrfer, in denen Kirchen und Klgster viel
tiber die lange Geschichte der Versilia erzahlen. Die Romer bauten
die ersten StraBen und griindeten Siedlungen, spater besetzten die
Langobarden das Territorium und gaben ihm sein heutiges Geprage.

Die groRten Stadte der Versilia sind Viareggio, Camaiore und
Pietrasanta. Camaiore und Pietrasanta sind mittelalterliche Stadt-
griindungen, wahrend der friihere Fischerort Viareggio erst durch
den Bauboom im friihen 20. Jahrhundert zum Seebad avancierte.
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Ausldufer der Apuanischen Alpen bei Stazzema.
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Citta d'arte - Stadt der Kunst: Pietrasanta.
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Bekannte Hafenstadt: Viareggio.
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Pietrasanta, 1255 gegriindet, ist ein Ort des Marmors und seiner Be-
arbeitung: ,Pietra” heilt Stein und ,santa” bedeutet heilig.

Keine 20 Kilometer entfernt erstrecken sich die weltbekannten
Marmorbriiche von Carrara, von deren Ruhm wohl auch Pietrasanta
ein wenig abbekam. Das belegt nicht zuletzt die historische Kulisse
des malerischen Stadtchens — der Dom San Martino, die Klosterkirche
Chiesa di San Agosto und der ziegelrote Campanile, den iibrigens
Michelangelo entworfen haben soll. Viel Vergangenheit eben.

Die Gegenwart in Pietrasanta ist von Handel und Wandel gepragt,
viele charmante kleine Geschéafte sdumen die schmalen StralRen,
Mode, Kunsthandwerkliches und — Galerien, Galerien, Galerien.

Es gibt ein Skulpturenmuseum und viel Kunst im 6ffentlichen Raum:
Fernando Botero, Guiseppe Carta, Emanuele Gianelli, Igor Mitoraj...
Keine Frage, der Pietrasanta-Beiname ,Citta d'arte - Stadt der Kunst”
besteht zu Recht.

Mondines Seebad: Forte dei Marmi.

Ganz anders Forte dei Marmi. Hier gibt es zwar auch viel Kunst - die
berlihmten Bronzeskulpturen von Anna Chromy beispielsweise oder
die Marmorstatuen von Arturo Dazzi - aber deswegen kommt keiner
nach Forte (Auskenner gebrauchen natiirlich die Kurzform!).

Nein, Forte dei Marmi ist kein Ort kontemplativer Stadtspazier-
gange, sondern ein Catwalk zum Schaulaufen. Man tragt Birkin Bag von
Hermés, giildene Sneaker von Prada, natiirlich die passenden Cinéma-
Sunglasses und neuerdings diese grellbunten Shirts, vor denen alle
Traume der Karibik verblassen. Es gibt in Europa wohl keinen zweiten
so kleinen Ort, in dem sich dermafen viele Edelboutiquen dréngeln:
Armani, Gucci, Ferragamo, Prada, Valentino, Vilebrequin...

Forte dei Marmi ist nichts fiir Asketen und arme Schlucker, und
das gilt nicht nur fiir die modischen Offerten. Auch Mailands Fein-
kost-lkone Peck hat hier jiingst eine Dependance erdffnet - ebenso
wie der Edelmetzger Pantano Carni aus dem Veneto.
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Die Ureinwohner der Versilia sind - typisch toskanisch - ein ebenso
meinungsstarkes wie meinungsbeharrendes Volkchen. Vier Menschen -
vier Ansichten - ein Konsens ist da selten in Sicht. Lediglich wenn es um die
Diskussions-Dauerbrenner Kicken und Kochen geht, ist man sich zumindest
darin einig, dass man Bewahrtes auf keinen Fall @ndern sollte. ,Squadra che
vince non si cambia“, diesen Satz hort man hier deshalb haufig. Er gilt, wie
gesagt, sowohl fiir den FuRball als auch die Essenszubereitung.

Weil ich von Letzterem mehr verstehe als vom italienischen National-
sport, bleibe ich beim Thema Kiiche. Squadra che vince non si cambia, das
heif}t in der Versilia, dass viele Gerichte, die tdglich auf den Tisch kommen,
sich seit Caterina de’ Medici kaum verdandert haben. Der Autor Aldo Santini
sprach in diesem Zusammenhang schon vor Jahren von ,einer Kiiche der
Vernunft" - traditionsbewusst, produktbezogen, verlasslich.

Aus schlichten Grundprodukten entstehen mit einfachen Mitteln, aber
groRer Sorgfalt Speisen, die frei von jeglicher Originalitatssucht und
Effekthascherei sind, dennoch aber Kultstatus genieRen: das beriihmte
Monstersteak Bistecca alla Fiorentina, die beliebte Fischsuppe Cacciucco,
der wiirzige Brotsalat Panzanella, der grandiose Kastanienkuchen Cas-
tagnaccio, viele Pasta- und Bohnengerichte, etwa Pasta e Fagioli, Fagioli
all'ucceletto oder - mein Favorit - Fagioli all'olio. Dabei handelt es sich um
einen Salat aus gekochten weilen Cannellini-Bohnen, Knoblauch, Salbei und
einem kraftigen Schuss toskanischem Olivendl, das den Geschmack der
kleinen zart-cremigen Hiilsenfriichte sowohl verstarkt als auch verfeinert.

Wenn es sich dann noch um ein exzellentes Olio extra vergine handelt -
wie das vom Landgut Il Casone 1729 in Piano di Mommio - dann wird aus
diesem einfachen Alltagsgericht sogar eine kulinarische Offenbarung.
Ubrigens: Der Legende nach sollen es die Fagioli all'olio gewesen sein, die den
Toskanern den Beinamen ,Mangiafagioli” - Bohnenfresser - einbrachten.
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Andrea Lehmann ist eine toughe Frau, tatkraftig, entscheidungsstark
und von unerschiitterlichem Optimismus. Eigenschaften, die man wohl
braucht, um aus einem in die Jahre gekommenen Landgut inmitten der
griinen Hiigel der Versillia ein intimes Gesamtkunstwerk zu machen
und ein verwildertes Areal ringsum wieder in das zu verwandeln, was
es mal war - ein vor Jahrhunderten angelegter Olivenhain.

Das alles begann vor 25 Jahren mit dem Erwerb des II-Casone-
Anwesens in Piano di Mommio, rund 30 Autominuten nordlich von
Pisa, dessen verbriefte Wurzeln bis in das Jahr 1729 zuriickreichen.
Heute bewirtschaftet Andrea Lehmann das Landgut gemeinsam mit
Sohn Alexander, Master-Absolvent der Universitat fiir Gastronomische

Auswanderer, Landgutbesitzer und
Olivenbauern: Andrea Lehmann...

Wissenschaften in Pollenzo, ihrer Schwester Angelika und deren
Mann Cornelio. Neben der Vermietung bestausgestatteter Suiten gilt
ihr ganzes Augenmerk dem rekultivierten Olivenhain mit seinen tiber
1.100 uralten und rund 250 neu gepflanzten Bdumen.

»Aus Respekt vor der dltesten Kulturpflanze der Menschheit und
diesem einzigartigen Biotop bewirtschaften wir unseren Hain nach
Gkologischen Grundsatzen®, erklart Andrea Lehmann. Dass sie dafiir
viel mehr tun als es die Bio-Richtlinien verlangen, das sagt sie nicht.

Ob sich die Miihen des Jahres gelohnt haben, zeigt sich allerdings
erstim Herbst. Ende September, Anfang Oktober ist Erntezeit, Hoch-
Zeit fiir die II-Casone-Familie und ihre Helfer.

..und ihr Sohn Alexander.
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Die vielki‘ibﬁge Erﬁtemahnschaft: Frohlichsein und singen und eine Fl
zwischendurch - so hei8t hier das deutsche Bier -~ macht den Knochenjob ertréglich.

Auf Il Casone beginnt die Ernte, wenn die Oliven die Rotreife erreicht
haben, das heilt, wenn die griinen Friichte einen ersten rotlichen
Schimmer aufweisen. In diesem Jahr ist das der 4. Oktober.

Friiher haben die Olivenbauern der Gegend dariiber nur schallend
gelacht - sowohl iiber den friihen Erntezeitpunkt als auch iiber die
Tatsache, dass eine Frau ihn festgelegt hat. Im Macho-Land Italien ist
Olivenernte Mannersache. Punkt. Inzwischen allerdings folgen viele
Produzenten Andrea Lehmanns Je-friiher-desto-besser-Prinzip. Es
hat sich herumgesprochen, dass die rotreifen Oliven zwar weniger,
dafiir aber geschmacksintensiveres Ol liefern.

Der Showdown beginnt montagmorgens um sieben. Die Ernte-
brigade kommt, man kennt sich, man begriil}t sich, soviel Zeit muss
sein. Ciao Alessio. Ciao Alex. Ciao Claudio. Ciao Leo. Ciao Manuel.
Ciao Federica. Ciao Valentina. Ciao Sunny. Ciao Horst.

Horst und Susanne Guth kommen aus Neustadt am Titisee und
nehmen seit 15 Jahren Urlaub, um auf Il Casone als Erntehelfer zu
arbeiten. Sie kennen sich aus und verstehen - fiir Nicht-Italiener
iiberlebenswichtig - auch die wichtigsten Ernte-Vokabeln: cassetta
= dieKiste, rete = das Netz und avanti shrigati, das heilt ,beeile dich".
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Cornelio ist der Brigade-General. Der 71-Jahrige war mal Alpinisti-
Korporal, dementsprechend klingen seine Ansagen. Olivenernte ist
schlieBlich kein Kindergeburtstag. Die Aufgaben der Erntehelfer sind
fix, es gibt Schiittler, Leser, Trager und Netzeleger.

Am hochsten in der Rangordnung sind die Schiittler. Sie bedienen
ein Gerat, das verniedlichend Manina heiltt, aber sechs, sieben Kilo
wiegt und so lang ist wie eine Stabhochsprungstange. Am oberen Ende
befinden sich zwei kammahnliche Plastikteile, die, druckluftbewegt,
die Aste schiitteln, damit die Oliven in die Netze fallen.

Die Leser sammeln sie dort auf und befordern sie in Kisten. Das ist
die leichteste Arbeit, weshalb die Leser auch auf der untersten Stufe
der Erntehelfer-Hierachie stehen.

Die Trager miissen die 15-Kilo-Kisten zu den Sammelstellen
schleppen, und die Netzeleger schlieRlich sind Spezialisten, die
wissen, wie wichtig sie sind. Alle stehen auf dem Schlauch, wenn
die handballfeldgroBen Netze nicht dort liegen, wo sie liegen miissen.

Ubrigens: Andrea Lehmann hat diese Textpassage gelesen und den
Kopf geschiittelt. ,Ich will mal so sagen”, kritisiert sie, ,Olivenernte ist
unbedingtes Teamwork, keiner kann ohne den anderen.”
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,Oliven sind unschuldig - bis zur Olmiihle”, titelte vor einiger Zeit ein

deutsches Food-Magazin. ,Das klingt sicher gut, aber wenn damit ge-
meint ist, dass sich einzig und allein dort entscheidet, welche Qualitat
ein Olivendl am Ende aufweist, dann geht diese Uberschrift am Kern
der Sache vorbei“, so Alexander Lehmann.

Der 29-jahrige Olivenbauer weiB, wovon er spricht. Er hat sich
wahrend seines Studiums an der Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche, der Slow-Food-Universitdt im piemontesischen
Pollenzo, intensiv mit dem Thema Olqualitét beschaftigt und sogar
eine Bachelorarbeit dariiber geschrieben. ,Neben den Auswirkungen
des Klimawandels, die wir kaum beeinflussen konnen”, sagt er, ,haben
auch viele subjektive Faktoren Einfluss auf die Qualitat des Oliven-
ols - die Pflege des Hains, der Baumschnitt, die Diingung und der
Pflanzenschutz ebenso wie Erntezeitpunkt, Erntetempo und -techno-
logie und am Ende dieser Kette natiirlich auch die Arbeit der Olmiihle.”

Rund 4.600 solcher Mahlbetriebe, so genannter Frantoios, gibt
es in Italien. Darunter sind viele kleine Klitschen mit museumsreifer
Technik, eher Olvernichter als Olproduzenten, aber auch eine ganze
Reihe hochst modern ausgestatteter Unternehmen.
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Zu letzteren gehort die Frantoio di Massarosa, rund 15 Autominuten
vom Landgut Il Casone entfernt. Der 1997 gegriindete Familien-
betrieb - an der Seite von Inhaberin Miria Del Carlo und ihrem Mann
Marco Leverone arbeiten auch Tochter Deborah und Sohn William -
liegt in einem Gewerbegebiet auBerhalb des Ortes.

In einer schmucklosen Halle regiert high tech. 250.000 Euro hat die
Familie in den letzten Jahren in die Ausstattung ihrer Miihle gesteckt,
kein Wunder, dass die Frantoio di Massarosa als Branchenprimus
der Gegend gilt, Olivenbauern selbst von weit her ihre Friichte zum
Pressen bringen und ein Andrang herrscht als gébe es hier Ol umsonst.

Die Prozedur der Gewinnung des griinen Goldes dauert rund eine
dreiviertel Stunde. Die Oliven werden gewaschen, von Blattern und
Zweigen getrennt und in einer luftdicht verschlossenen Apparatur zu
Brei gemahlen und gepresst. Das entstandene OI-Wasser-Gemisch wird
in eine Zentrifuge gepumpt und dort in seine Bestandteile getrennt.
AnschlieBend erfolgt die Filtration des Oles, aus dem pastdsen Trester
werden Holz-und Kohleanziinder hergestellt. Ubrigens: Nirgendwo im
Produktionsprozess diirfen 27 Grad Celsius {iberschritten werden -
nur wenn das gewahrleistet ist, gilt das Ol als kaltgepresst.
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Am Ende eines Erntetages: Aus 452 Kilogramm Oliven wurden 74 Liter Olio extra vergine, die nun in den Keller kommen. . _

Am 14. Oktober um 12.00 Uhr mittags sind rund 1.400 Olivenbdume
geschiittelt, die Netze eingerollt und in den Tanks des Il-Casone-0l-
Kellers lagern summa summarum 700 Liter Olio extra vergine.

Wie in der Olmiihle herrscht auch hier moderne Technik. Terra-
kotta-Amphoren mit Holzdeckeln als Olbehélter, das war einmal. ,Wir
fiillen unser Ol von Anfang an in Edelstahltanks, die mit einer Anlage
zur Stickstoffiiberschichtung des gelagerten Ols verbunden ist”, so
Andrea Lehmann. Der Grund liegt auf der Hand: Olivendl ist zwar nicht
im selben Mal oxidationsanfallig wie etwa Wein, aber auch Olivendl
altert unter Lufteinfluss. ,Deshalb erfolgt die Abfiillung in Flaschen
auch erst, wenn eine Bestellung eingegangen ist.”

Und die kommen schon Mitte Oktober reichlich - mdglicherweise
auch deshalb, weil Tester dem Il-Casone-Olivendl des Jahrganges
2021 ein erstklassiges Zeugnis ausgestellt haben. ,Es besticht”, heilit
es da, ,durch seine satte olivgriine Farbe, seinen ausgepragt wiirzigen,
bittermandeligen Duft, eine artischockenartige Adstrigenz, die feine,
sich steigernde peperoncinoartige Scharfe und eine warme, vegetale
Bitterkeit.." Das Testerchinesisch kdnnte man vielleicht so iiber-
setzen: ,Nicht milder Mainstream, sondern kraftvolle Individualitat.”
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Immer noch zu geschwollen? Dann eben ganz schlicht: ,Spitze". Das
akzeptiert dann auch Ol-Lady Andrea Lehmann mit ihrer Totalaversion
gegen hochtrabende Formulierungen.

Das Befiillen der Flaschen, das Verschliefen mit Naturkorken,
das Versiegeln mit Bienenwachs, das Etikettieren und Verpacken ist
librigens Handarbeit - und Teamwork.

An der Seite der Chefin agieren ihre Schwester Angelika und
Hans Diener, pensionierter Handwerksmeister aus dem baden-
wiirttembergischen Tuttlingen, profunder Italienkenner und seit Jahren
Gast auf Il Casone. Er sagt: ,Wer kulinarisch wirklich mitreden will,
kommt an diesem Olivendl nicht vorbei.” Wer den Meister kennt, weil},
dass dieser Satz kein billiges Kompliment ist.

IL CASONE 1729

%

Via delle Fonti, 369
55054 Massarosa Fraz. Piano di Mommio
Tel. +39 0584 - 998 025
www.ilcasone1729.com
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