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»Es war eine Zufallsbekannt-
schaft. ,Probier mal‘, sagte eine
italienische Freundin, bei der ich zu
Gast war. Ich lehnte dankend ab und
dachte dabei an den supersiifien,
mit Sojalecithin in Form gebrach-
ten Schokoladenaufstrich, dessen
Werbeprdsenz das Konsumverhalten
ganzer Generationen bestimmt und
den ich noch nie mochte. Irgendwie
liberzeugte mich meine Gastgeberin
dann doch. Crema Toscana al Cacao
also und keine Frage: diese Masse
hat Klasse.“ jt
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Schokoladenmacherin und Amedei-Cheﬁq: Cecilia Tessieri.

»Alles ist eine Frage der Zutaten“,
bedankt sich Amedei-Chefin Cecilia
Tessieri artig flr das Geschmackskom-
pliment. Die 46-Jahrige sitzt uns in ei-
nem Raum gegeniber, dessen Grobheit
noch deutlich daran erinnert, dass die
heutige Amedei-Schokoladenmanufak-
tur fruher mal eine GieBerei war. Nack-
te Ziegelwande, starke Stahltrager,
Treppen aus Eisen fiir die Ewigkeit.

,Die Halle stand leer und war von ih-
rer GroBe her geeignet*, erklart Cecilia
Tessieri. Und: ein kompletter Neubau
hatte sicher das Hundertfache der Re-
novierung gekostet.

Ort des Geschehens ist Pontedera,
ein Stadtchen ein paar Kilometer au-
RBerhalb von Pisa, dessen Name kaum
einer mit Schokolade, sondern alle nur
mit der sagenhaften Vespa in Zusam-
menhang bringen.

Hier also grindete Cecilia Tessie-
ri vor 13 Jahren nach schokoladigen
Wanderjahren, die sie durch Belgien,
Frankreich und Deutschland fiihrten
und ihr den Titel ,,Maitre chocolatier*
einbrachten, ihre Manufaktur.

»Klein, aber fein“, so beschreibt sie
ihre Philosophie. Keine Massenware
also, kein siiber Mainstream, womit wir
wieder bei den Zutaten waren. Die Ka-
kaobohnen kommen aus Madagaskar,
Ekuador, Jamaika, Grenada, Trinidad
und Venezuela, die beriihmten Hasel-
nisse Tonda Gentile Tribolata werden
aus dem benachbarten Piemont gelie-
fert, industrielle Zusatzstoffe sind ein
absolutes Tabu.

Und das schmeckt man eben.

Via San Gervasio 29

| - 56025 La Rotta - Pontedera

( Tel. 0039 - 0587 48 32 08 )

www.amedei.it
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in und Olproduzentin: Andrea Lehmann.
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,ES ist schon einige Jahre her,
dass ich das Olivenél des toskani-
schen Landgutes Il Casone 1729 ken-
nenlernte. Seitdem begleitet mich
sein feiner Duft nach frisch gemdh-
tem Gras, sein mandelartiges Aro-
ma, der an Artischocken erinnernde
Geschmack und die langsam einset-
zende peperoncinoartige Schdrfe.
Es mag pathetisch klingen, aber fiir
mich ist dieses Ol ein geschmack-
liches Kunstwerk und ein kulinari-
scher Naturschatz.” jt

Thomas Platt, einer der kenntnis-
reichsten deutschen Journalisten, was
Lebensmittel betrifft, hatte eine gute
Idee. Er bat zehn Spitzenkoche des
Landes um eine Olivendlprobe.

Die lieB er dann von Joachim Wiss-
ler, einem der kenntnisreichsten deut-
schen Kiichenchefs, was Lebensmittel
betrifft, verkosten. Das Ergebnis konn-
te man in der Frankfurter Allgemeinen
Sonntagszeitung (3.11.2013) lesen.

Unter den Probanden auch das Olio
extra vergine Il Casone 1729: ,Es sig-
nalisiert eine auBerordentliche Intensi-
tat“ heiBlt es in der Expertise, ,,die sich

aus unreifer Walnuss, Rauch und anhal-
tender Bitterkeit zusammensetzt, aber
nicht ins Unangenehme schlagt.“
Spitzenkoch Joachim Wissler nennt
das Ol harmonisch, ,,obwohl es kriftig
ist, ja geballt.“ Sein Fazit: ,,Wie ein Par-
fum — nur fur den dosierten Gebrauch.*
Die Olivenb&uerin und Olproduzentin
Andrea Lehmann, die gemeinsam mit
ihrem Sohn Alexander — derzeit Kuli-
naristik-Student an der Slow-Food-Uni-
versitat Pollenzo — das Landgut Il Caso-
ne in der Provinz Lucca betreibt, kann
mit diesem Urteil sehr gut leben, zumal
es Spitzenodle schwer haben angesichts
der Menge perfide aufgepeppter Mas-
senware mit fragwirdigen sensorischen
Qualitaten und zweifelhafter Herkunft.
Wir besuchten die Produzentin eines
der besten toskanischen Olivenole nach
der diesjahrigen Ernte auf lhrem Gut in
Massarosa, fernab der groBen StraBen.

Wie fiel denn die Ernte 2013 aus?

2013 war ein schwieriges Jahr, vor
allem durch die komplizierten Witte-
rungsverhaltnisse im Frihling und Som-
mer. Wir haben dennoch 11.402 Kilo-
gramm Oliven geerntet und daraus 988
Liter Ol extra vergine gewonnen.

Das klingt nach ziemlich wenig...

Die Ausbeute lag bei 7,9%, das ist
tatsachlich nicht hoch, aber wir ernten
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sehr friih, also in der Zeit der sogenann-
ten Rotreife, in der sich die griine Olive
ganz langsam zu farben beginnt und in
der sie naturgemah noch wenig Ol hat.

Weshalb warten Sie nicht, bis die
Oliven vollig reif sind?

Vollreife Oliven geben zwar mehr O,
aber ihre sensorischen Qualitaten sind
schlechter als zu Beginn der Reife.

Was meinen Sie mit ,sensorische
Qualitaten“?

Den typisch toskanischen Ge-
schmack.

Konnen Sie ihn beschreiben?

Bei friiher Ernte charaktervoll, rus-
tikal, grasig bis mandelartig, ohne
Fehlaromen und pfeffrig. Das Ol véllig
ausgereifter oder Uberreifer Oliven ist
schwer, fett und fast aromenfrei.

Wie viele Olproduzenten gibt es ei-
gentlich in Ihrer Region?

Das weiB ich nicht genau, aber in der
Toskana insgesamt gibt es 70.000 Pro-
duzenten. Auf 93.000 Hektar wachsen
14 Millionen Olivenbaume.

Wovon ist denn die Qualitat eines
Ols noch abhingig, auBer vom Ernte-
zeitpunkt?

Die Qualitat beginnt beim Baum-
schnitt im Februar. Hier geht es um
Ertragsreduzierung, ahnlich wie beim
Wein. Ein zweiter wichtiger Faktor ist
die Dungung — wir arbeiten mit einer
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Griines Gold: Olio extra vergine Il Casone 1729.
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Bio-Mischung aus Mineralien, Spuren-
elementen, Pflanzenauszigen und
dtherischen Olen, also ohne Chemie.
Qualitatsbestimmend sind auBerdem
die Erntetechnologie — wir pflicken
beispielsweise ausschlieBlich von Hand
— und die Technik der Olmiihle.

Welche Rolle spielt die Miihle?

Eine sehr groBe, das haben viele
Olproduzenten lange unterschatzt. Es
gibt in Italien die hubsche Formulie-
rung, dass Oliven unschuldig sind — bis
zur Miihle. Wir haben hier in Massarosa
zum Glick einen Mihlenbetrieb, der
groBe Erfahrung besitzt und technisch
auf dem neuesten Stand ist.

Angesichts dieses Aufwandes wun-
dert man sich natiirlich, dass Oliven-
ole in Supermarkten stehen, deren
Literpreis bei zwei bis drei Euro liegt.

Da muss sich niemand wundern. Bei
keinem Lebensmittel wird soviel ge-
panscht wie beim Olivenol.

Was meinen Sie damit?

Zum Beispiel, dass Billigole etwa aus
Nordafrika nach Italien importiert, hier
mit italienischem Ol verschnitten und
dann als Extra vergine verramscht wer-
den. Ein 0L, das fiir 1,89 Euro im Regal
steht, kann kein ethisches Produkt sein.

Die italienische Regierung hat aber
doch in diesem Jahr ein Gesetz erlas-
sen, um das zu verhindern.

Ja, das Gesetz ist in Kraft. Es soll
Etikettenschwindel verhindern, indem
in Italien abgefiillte Ole die Herkunft
deutlich auf dem Hauptetikett tragen
miissen. Aber, bitte, wer will das denn
kontrollieren?

Was raten Sie dem Verbraucher?

Dem guten Geschmack zu vertrauen.

Vielen Dank fiir das Gesprach.

Via delle Fonti 369

| - 55054 Massarosa '
t Tel. 0039 - 0584 99 80 25 ) I,’

www.ilcasone1729.com
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»Die Frage kam (iberraschend.
In einer launigen Runde in Florenz
baten mich Kollegen um Auskunft,
welche italienischen Spitzenkdche
eigentlich in Deutschland bekannt
seien. Ich druckste — Heinz Beck,
der Deutsche in Rom, Massimo
Bottura, Nadia und Giovanni San-
tini, Luisa Valazza, naja, usw. Mit
einem halben Dutzend weiterer
Namen konfrontiert, schiittelte ich
den Kopf. Die neue italienische Re-
gionalkiiche? Nie gehdrt. Zumindest

bei einem ihrer toskanischen Ver-
treter war ich dann zu Gast.“ jt
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Kiichenchef im Ristorante La Magnolia und Sternekoch: Andrea Mattei.

Andrea Mattei, Jahrgang 1979, Ster-
nekoch im Byron-Hotelrestaurant La
Magnolia im noblen Seebad Forte dei
Marmi, gehort zu jener Riege junger
italienischer Kiichenkiinstler, die sich
der kreativen Verarbeitung vor allem
einheimischer Produkte verschrieben
haben. Seine Kiiche ist originell, aber
nicht surreal, auf allzu gewagte Verbin-
dungen oder vorlaute Aromen verzich-
tet er allerdings zugunsten der kulinari-
schen Klarheit.

Sein Vorbild ist René Redzepi, Ki-
chenchef des Kopenhagener Restau-
rants Noma.

Kennen Sie den Noma-Kiichenchef
René Redzepi personlich?

Ja, ich habe Ende des vorigen Jahres
bei ihm ein mehrwochiges Praktikum
absolviert.

Was hat Sie am meisten fasziniert?

Die Tatsache, dass im Noma selbst
im tiefsten Winter mit einheimischen
skandinavischen Produkten gekocht
wird. Angesichts dessen, was zu dieser
Zeit da im Norden verfuigbar ist — Kohl,
Wurzeln, Rinden und Graser — hatte
ich, ehrlich gesagt, das Handtuch ge-
worfen.

Wie stehen Sie iiberhaupt zur neu-
en Regionalkiiche?

Aufgeschlossen, deshalb bin ich ja
auch ins Noma gegangen. Und die Ar-
beit dort hat mich darin bestarkt, dass
dieser Weg richtig ist.

Das heiBt, dieser — wie wir in
Deutschland sagen — Nova-Regio-Kii-
che gehort die Zukunft?

Ich glaube, dass die Kiiche der Zu-
kunft vor allem auf geschmacksstarke,
das heiBt sensorisch reife einheimische
Lebensmittel setzen wird, nicht nur
auf die bekannten, sondern auch auf
solche, die wir bisher nicht in unseren
Kiichen verarbeitet haben, Rhabarber-
wurzel zum Beispiel oder verschiedene
Riibensorten mit stark bitteren Noten,
die hier in der Toskana wachsen.

Toskana KULINARISCHE EXKURSION @

...SousChef David De Lucia...

Albani aus Pietrasanta.

GARCON 99



® KULINARISCHE EXKURSION Toskana

100 GARCON

Auf lhrer aktuellen Speisekarte
steht auch ein Gericht, dass an lhre
Noma-Erfahrungen erinnert.

Ja, ich habe es ,D’aprés Redzepi —
dall esperienza al Noma“ genannt.

Was verbirgt sich dahinter?

Das ist ein Stiick Lauchstange, die
in der Pfanne ohne Fett gerostet wird.
Dazu gibt es Caprino, das ist ein quark-
ahnlicher Kase aus pasteurisierter Zie-
genmilch und gebrannten Buchweizen.

Wie reagieren lhre Gaste darauf?

Wenn sie erstmal das Lauchinne-
re freigelegt haben, finden sie es ge-
schmacklich hervorragend.

Alles redet derzeit iiber die Wei-
terentwicklung der vegetarischen
Kiiche. Werden Sie irgendwann im La
Magnolia auf Fleisch verzichten?

Nein, wahrscheinlich nicht. Es gibt
hier in Norditalien alte Rinderrassen,
deren Fleisch sich mit allem messen
kann, das ich kenne. Also Fleisch wird
es immer geben, auch Fisch.

RISTORANTE LA MAGNOLIA

Viale Morin 46
| - 55042 Forte dei Marmi

( Tel. 0039 - 0584 787 052 )

www.hotelbyron.net

\
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Pizzabacker und Apogeo-Inhaber: Massimo Giovannini.

Gambero Rosso

NigZerle

t'ltalia

bt e . o K £ A b 3

»Ire spicchi, also drei Tortenstii-
cke, braucht man fiir einen Platz im
Pizza-Olymp. Und weil es dort nicht
viele Pldtze gibt, gehen Italiens
Gambero-Rosso-Tester dementspre-
chend knauserig mit ihren Torten-
stiicken um. Ich suchte nach einer
hdchstbestiickten Pizzeria auf mei-
ner toskanischen Reiseroute, fand
das Apogeo Giannini in Pietrasanta
— ohnehin eine Stadt, die ich lie-
be — und merkte mir einen Besuch
vor. Als ich mich dann auf den Weg
machte, hatte ich einen mittelalter-
lichen Palazzo im Sinn, doch dann
kam alles ganz anders.“ jt

»IN una zona marginale di Pietra-
santa“, so beschreibt der Gastroguide
»Pizzerie d’ltalia“ des romischen Gam-
bero-Rosso-Gourmetverlags die Lage
einer der besten Pizzerien des Landes.

Was im Italienischen noch einiger-
maBen freundlich klingt, erweist sich
in Wirklichkeit als ein ziemlicher Un-
Ort, gemessen etwa an den idyllischen
Gassen und dem Marktplatz der toska-
nischen Kleinstadt Pietrasanta, rund 30
Kilometer nordlich von Pisa.

Darauf angesprochen, was ihn be-
wog, ausgerechnet hier, am Stadtrand,
zwischen einer Shell-Tankstelle und

dem tristen Charme eines Versiche-
rungsgebaudes und eines Supermarktes
eine Pizzeria zu eroffnen, lachelt Mas-
simo Giovannini vielsagend.

Statt einer wort- und gestenreichen
italienischen Antwort, weist seine Hand
in den langgestreckten Gastraum. Wir
verstehen auch ohne Worte.

An den zwanzig Tischen gibt es kei-
nen leeren Stuhl, offensichtlich gut si-
tuierte Krawattentrager sitzen neben
jungem Volk im lassigen T-Shirt-Outfit,
dazu Familien, eine Gruppe betagter
Herren, zu der sich spater noch einige
Damen gesellen, die den ohnehin hohen
Gerauschpegel weiter steigen lassen.

Der Service wuselt, und hinter dem
meterlangen Tresen wirbeln drei Ko-
che, als gelte es, eine Pizza-Schnell-
back-Weltmeisterschaft zu gewinnen.

Die Bons kommen im Minutentakt:
Bufala porcini e crudo S. Daniele, Pere
pecorino e lardo, Calzone gamberi lar-
do di colonnata, rucola, pomodorini e
fiordilatte, Burrata e alici, Carpaccio di
manzo, Salumi di mare — 41 verschie-
dene Sorten stehen auf der Karte.

Doch es ist weder die Zahl der Va-
rianten noch das Tempo ihrer Herstel-
lung, die Massimo Giovannini zu einem
der hochstdekorierten Pizzabacker Ita-
liens machten.

Auch wenn es etwas abgehoben klin-
gen mag: Der 46-jahrige gelernte Koch
interpretiert den belegten Teigfladen,
der seinen Ursprung im alten Rom hat-
te und mit dem die Italiener spater die
ganze Welt mehr oder weniger begliick-
ten, mit Expertise und Erfahrung neu.

Das heiBt, Giovannini setzt zuerst auf
die Qualitat des Teigs. ,,Meine wichtigs-
ten Grundprodukte sind Mehl und eine
natirliche Mutterhefe*, erklart er, und
zeigt verschiedene italienische Weizen-
mehle, dazu Erbsen- und Kichererbsen-
mehl.

Dann spricht der Pizzabacker iiber
Mischungsverhaltnisse und Teigfiihrung
und vergisst nicht zu erwahnen, dass es
am Ende eben auch noch ein paar ge-
schmackliche Geheimnisse gibt, bevor

Toskana KULINARISCHE EXKURSION @
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daraus jenes auBen knusprige und in-
nen lockere Fladenbrot wird, dass auch
jedem guten deutschen Backermeister
zur Ehre gereichen wiirde.

Nichts mit hauchdiinn und kekshart,
wie andernorts so oft praktiziert und
auch nichts mit der haufig anzutreffen-
den Fladen-Flug-Show.

»o0lche Matzchen machen die Piz-
za nicht besser®, sagt Giovannini. Eher
schon die Belage, die der Pizzaiolo ge-
meinsam mit seinem Freund, dem Ster-
nekoch Andrea Mattei (s. unser Bericht
ab Seite 98) entwickelt hat.

Die beiden kombinierten klassische
Toskana-Spezialitaten — etwa Kanin-
chen und Steinpilze oder Pecorino und
Lardo di colonnata — womit die Fladen-
brote erst belegt werden, wenn sie im
Holzofen fertig gebacken, aber noch
heiB sind.

Dass bei diesen Zutaten Frische und
Gute die wichtigsten kulinarischen Kri-
terien sind, versteht sich bei dem lan-
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desweiten Ruf von Giovannini und Mat-
tei von selbst.

Zu ihren jiingsten Pizza-Belag-Kreati-
onen gehoren gegrillte Jakobsmuscheln
mit Kichererbsenpiiree und gegrillter
Thunfisch mit Fenchel und Orangen.
»Gourmet-Pizza“ nennen die beiden
diese Gerichte, im Gegensatz etwa zu
traditionellen Margherita, Marinara
oder Napoli, die Giovannini natirlich
mit der gleichen Sorgfalt zubereitet.

Geschmacksfreier Analogkase, wel-
kes Gemiise und salzige Allerweltssala-
mi sind allerdings keine Erfindung deut-
scher Pizzabacker. ,,Sowas gibt es auch
in Italien an jeder zweiten Ecke“, horen
wir von Kennern des Landes.

Massimo Giovannini ist angetreten,
dem Billig-billiger-am-billigsten-Trend
etwas entgegenzusetzen, das der vor-
jahrige Finalist der ,,Pizza e Pasta Expo“
in Paris, einer Art Weltmeisterschaft
der italienischen Kochkunst, schlicht
mit ,,Qualitatsessen® beschreibt.

plzza

L'innovazione
Apogeo:

Der in seinen Einschatzungen meist
recht ride italienische Gastronomie-
fuhrer ,Pizzerie d’ltalia“ jedenfalls
vergab fur Massimo Giovanninis Pizze-
ria in Pietrasanta die hochste Bewer-
tung. Auch sonst waren die Tester des
Lobes daruber voll, dass hier ein Natio-
nalgericht mal so zubereitet wird, wie
es dieser Nation geblihrt.

Und wir schlieBlich wissen nach un-
serem Besuch auch, weshalb Massimo
Giovannini sein Bistro in Pietrasanta
ausgerechnet , Apogeo“ nannte. Die
deutsche Ubersetzung lautet schlieR-
lich — Hohepunkt.

PIZZERIA APOGEO

Via Aurelia Sud 14
| - 55045 Pietrasanta

( Tel. 0039 - 0584 793 394 )

WWww.pizzeriaapogeo.it
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€ 10,00

flordiiatte melanzans grighzte pom. fresco parmigiana regolano @ fardo oi colonnata

Caprese:;

€ 10,00

Buiala dop passata o pomadore fresco, basilico @ oo af basiico.

& @* % i del mar cantabrico e filetti of pomodoro.

i porm fresco,alict del mar cantabrico ¢ frutto del cappera

€ 10,00

€ 10,00

€11,00

€ 11,00

€11,00

€ 10,00

seagne of pecoring e mosto cotfo o 'ova.

thie ﬁ‘ere al persa .'?J.I'P

B, guesne pizes non sang mediicabil!

€ 10,00
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AN ALLEN FILIALEN KOSTENLOS PARI{EH

Ehaﬂuuenhug
Sophie-Charotben-Siratfie %10
14059 Berlin-Charkotenhian
(ivungezeiten:

Mo, bis Fr.: 9.00 - 1330 Ubr
shas 0.0 - 1600 Llhr

Marienfelde
GiroBbeerersimbe 169171
12277 Bedin-Marienfelds
Offnungazeiten:

Mu bia Fr: 9,00 - 1830 e
Sz 5000 - 14.00 Ukr

Prenzlaver Berg
Gireifswalder Sirale Ric
10405 Beerlin. Presnzlanser Berg
Offmungszeiten:

Mo bis Dho: 10,00 - 19.00 Uhr
e TOLORD < 20,00 Ulbar, Sa; 10000 - 16,00 Ubr



