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Andrea Lehmann und Michael Hoffmann, die Olivendlproduzen
tin aus der Toskana und der Berliner Sternekoch. Aus einem
zufalligen Treffen wurde eine geschaftliche Beziehung, aus
anfanglicher Skepsis Hochachtung, aus einer Bekanntschaft
Freundschaft.

Andrea Lehmann, 47, geboren und aufgewachsen im baden-
wirttembergischen Tuttlingen, lebt seit 12 Jahren in Piano di
Mommio, einem winzigen Ort in der Versilia, einer Region in
der nordlichen Toskana, auf halber Strecke zwischen Pisa und
Massa. Hier bewirtschaftet sie Il Casone, ein jahrhunderteal-
tes Landgut, dessen wichtigstes Produkt - gegendtypisch - die
Olive und das daraus gewonnene Ol ist. Das Olio extra vergine
di oliva des Gutes in Piano di Mommio gilt als extravaganter
Vertreter seiner Art. Ein toskanischer Olivenol-Geheimtipp, auf
jeden Fall etwas besonderes.

Die ,,Landfrau®, wie sich Andrea Lehmann selbst gern nennt,
ist nicht nur die Besitzerin von Il Casone, sondern auch Baue-
rin, Managerin und Regisseurin - unterwegs zwischen Kiiche
und Biro, Gemusegarten und Olivenhain, Florenz und Rom,
haufig das Telefon am Ohr, mal schwabisch schwatzend, mal
italienisch schimpfend, manchmal auch umgekehrt. Ein paar
mal im Jahr, wenn sich die lppige Natur der Toskana Ruhe
gonnt, macht auch Andrea Lehmann mal Pause und front ihker
zweiten Leidenschaft - dem guten Essen. Dafir fliegt sie X
nach Dubai, Barcelona, London oder Madrid - und eben
nach Berlin.

Sie hatte von Michael Hoffmann und von seiner ma
rechtlich geschiitzten Cuisine Avantgarde Classique geles
hatte erfahren, dass bei Hoffmanns Gerichten Gemiise ha
die Haupt-, Fleisch und Fisch dagegen eine Nebenrolle spiele
hatte gehort, dass der Sternekoch ein Faible fiir gute Ole hat
und sich sein Krauter-Kochbuch besorgt. Es folgten ein Besuch
im Berliner Restaurant Margaux, die Faszination einer einzig
tigen Kulinarik, ein langes Gesprach mit dem Kichenchef
eine Einladung an Michael Hoffmann in die Toskana. Der s
zu, auf dem Il-Casone-Herbstfest zu kochen - moglicher
auch aus Neugier, was es mit dem sagenhaften Oliveng
Gutes wirklich auf sich hat - denn normalerweise gehor
mann nicht zu den Kochen, die als Partygaste und Show
unterwegs sind.

Garcon-Autor Jorg Teuscher begleitete Michael Ho
nach Il Casone und in eine Gegend, in der die Natur ei
Mosaik entwarf - vom Blau des Tyrrhenischen Meeres (
Gelb der weiten Sandstrande und das satte Griin der Pi
der bis zum WeiB der Marmorberge der Apuanischen A
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DONNERSTAG,
23. OKTOBER 2008

Berlin-Schonefeld - Pisa, dank Easyjet
eine preisgunstige Direktverbindung in
die Toskana. Buon vole, guten Flug, lei-
der nur von April bis Oktober. Die Gesell-
schaft bietet die Verbindung zwischen
Berlin und der weltberihmten Stadt
am Arno nur im Frihjahr, Sommer und
Herbst an.

Ankunft auf dem Aeroporto Galileo
Galilei. Ein riesiges Plakat wirbt mit der
typischen toskanischen Hiigellandschaft,
einer Olflasche und der Schrift ,Welcome
in Tuscany“. Wir sind in der Heimat des
grinen Goldes.

Il Casone: Kunst im Garten

Forte dei Marmi, die nur durch ihre Orts-
schilder voneinander getrennt sind.

Nach gut einer halben Autostunde
erreichen wir Piano di Mommio. Ein un-
spektakularer Ort: Autoreparatur, Stra-
Bencafé, Supermarkt. Die Via delle Fonti
fuhrt steil bergan, an ihrem Ende liegt Il
Casone. Ein 300 Jahre altes, mehrstocki-
ges Haus aus massivem Feldstein, einige
Nebengebaude, der Pool aus schwarzem
Marmor ist jlingeren Datums. Eine sorg-
faltig gepflegte Parkanlage, Kunst zwi-

Weiterfahrt auf der Autobahn A12 in
Richtung Norden. Auf Wegweisern be-
kannte Namen. Lucca, die Geburtsstadt
der beriihmten italienischen Musiker
Luigi Boccherini und Giacomo Puccini.
Das Seebad Torre del Lago, in der Nahe
Puccinis Sommerresidenz und am Lago
di Massaciuoli das Jagdrevier des Kom-
ponisten mit dem Hang zum SchieBen
auf Vogel aller Art. Die Karnevalsstadt
Viareggio, in der jedes Jahr im Februar
eines der schonsten Volksfeste Italiens
stattfindet. Die Kette der Badeorte Lido
di Camaiore, Marina di Pietrasanta und




schen Zypressen, ein Gemiisegarten, vier
Hektar Olivenbaume. Tenuta nennen die
Italiener solche Anwesen, Landgut.

Vor zwolf Jahren kamen Markus und
Andrea Lehmann mit ihrem Sohn Alexan-
der hierher, kauften Il Casone, sanierten
und bauten um. Inzwischen lebt das Un-
ternehmerpaar getrennt, sie hier, er in
Liechtenstein. Der 16jahrige Alexander
besucht ein Gymnasium im nahen Via-
reggio und wird, wenn er nicht als Mana-

ger Karriere macht, moglicherweise mal
Il Casone ubernehmen. Das jedenfalls
winscht sich seine Mutter, die in den
vergangenen Jahren mit viel Kraft und
Geld den Jahrzehnte brachliegenden
Olivenhain rekultivierte. 1111 tber 500
Jahre alte Olivenbaume wachsen wieder
auf den instandgesetzten traditionellen

Terrassen, 240 Baume wurden neu ge-
pflanzt. Eine Investition in die Zukunft,
denn erst in rund 15 Jahren sind diese
Baume erwachsen.
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Am Kiichenkamin: Cornelio Raffi W
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FREITAG,
24. OKTOBER 2008

Erntehelfer missen friih aufstehen und sollten gut beschuht
sein, zumal, wenn es, wie an diesem Oktobertag, unablassig
regnet. Cornelio Raffi ist der Chef im Hain. Gegen halb acht
stapfen wir zu den Objekten der Begierde - schon das ist eine
schweiBtreibende Angelegenheit. Die Terrassen, rund 1,20 Me-
ter von einer zur anderen, setzen noch eins drauf. Bizarre Viel-
falt uralter Stamme. Cornelio erklart eine traditionelle Regel:
je krummer und knorriger die Olivenbaume, desto hoher der
Ertrag.

AuBerdem erfahren wir, dass in den toskanischen Hiigelge-
bieten die durchschnittliche jahrliche Erntemenge pro Baum
bei sechs bis sieben Kilogramm Oliven liegt. Bei einer Olaus-
beute von rund 15% entspricht das einem Produktionsergebnis
von einem Liter Olivendl. Ein Baum, ein Liter Ol - wer um die-
ses Verhaltnis weiB, wird nicht wirklich glauben, dass Super-
marktole, die zu Literpreisen von 2,50 bis 3,50 Euro verkauft
werden, wirklich gut sein konnen. Man sollte es deshalb immer
wieder sagen: billige Olivendle taugen nichts.

Andrea Lehmann hat mal kalkuliert: rund 40 Euro kostet die
Herstellung eines Liters Ol auf Il Casone, vom aufwandigen
Baumschnitt Ende Februar Uber die biologische Dungung mit
einem Komplex aus Mineralien, Spurenelementen, Mikroorga-
nismen, Pflanzenausziigen und atherischen Olen, die Pflege
des steilen Hains in den folgenden Monaten bis zur Ernte der
Oliven, deren Pressung und der Abfiillung des Ols im Oktober/
November in ultraviolettes Licht abweisende, dunkle Glasfla-
schen. Hinzu kommt, dass sie in diesem Jahr zum ersten Mal
der Olivenfliege, die 2007 einen Teil der Ernte vernichtete, mit
Hilfe von Kaolinstaub Paroli bieten konnte. Die pulverisierte
Porzellanerde wird dazu in die Baume gespritzt, das plotzliche
WeiB anstelle des ihnen vertrauten Griins schreckt die Fliegen
ab. Nach jedem Regen allerdings muB die Tarnung der Baume
mit ihren jungen Friichten erneuert werden. Das geht naturlich
weit mehr ins Geld als die mancherorts Ublichen Pestizidkeu-
len.

Kein Wunder, dass die Investitionen die Rendite aus dem
Olverkauf noch iibersteigen, zumal Andrea Lehmann, obwohl
Schwabin, von einem fast preuBischen Perfektionsdrang be-
seelt ist, der sich mit dem Hang paart, so naturnah und okolo-
gisch zu arbeiten wie nur irgend maoglich.




Grines Gold TITEL @




-

S 0 L

f
( Schiitteln, schiitteln, schiitteln ...

"*‘
teilt. Horst Guth, AOK-Mit adt a ee
und Freund des Hauses seit Ja 4 er. Da

die
die




Maniglia heiBt der
Handchen.

Die Verkleinef@ingsform wirkt @
keitsfremd angesi
Beschadigung in di€ Uh den Baumen ge
schigen Netze zu bef@ Wenn der Druc
wird, vibriert das Ges
auf den Hang 2rum
Aufwand |g scho

Die Leser sammeln die Friichte, rund 400 Kilogramm sind
es taglich. Das ,,Fallobst® unter den Netzen bleibt liegen. Die
jungsten Leser sind Alexander und Sophia, beide 16, der al-
teste ist Giorgio, 75, ein Olivenbauer, der in der Gegend auf-
gewachsen ist und dessen Erfahrung Andrea Lehmann genau-
so schatzt wie den Rat einiger Professoren fiir okologischen
Landbau. Giorgio hat ihr auch davon erzahlt, wie in der Antike
die Olivendle eingeteilt wurden:

Oleum ex albis ulvis hieB das wertvollste Ol aus noch grii-
nen Oliven.

Oleum viride bezeichnete ein Ol aus schon gereiften, vio-
letten Oliven.

Oleum maturum die Romer das Ol aus vollstandig
reifen, also fast sch Oliven.

Oleum caducum war

fallenen Oliven gepres

Oleum cibarium sck das Ol aus

oder sogar faulige s war fiir
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Das Il-Casone-Olivenol wird aus den typischen toskanischen
Olivensorten Frantoio (80%) und Leccino (10%) gewonnen. Hin-
zu kommen die Sorten Maurino (5%) und Quercetano (5%).

Gepresst wird am Erntetag. Wir fahren mit Andrea Lehmann
und ihrem Schwager Cornelio Raffi ins wenige Kilometer ent-

fernte Piano del Quercione. AuBerhalb des Ortes, in einem
Industriegebiet, liegt der Mahlbetrieb Frantoio di Massarosa,
ein ebenso modernes wie unromantisches Unternehmen.
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Ffeude iber das Pressrésultat: Andrea Lehmann und ihl; Schwager Cornelio Raffi

Die Oliven werden gewaschen, von Blattern und Zweigen
getrennt und in einer luftdicht verschlossenen Apparatur zu
Brei gemahlen. Der wird dann in einer ebenfalls luftdichten
Zentrifuge in seine Bestandteile getrennt - Ol, Wasser und
Trester. Danach wird das Ol gefiltert, um die feinen Frucht-
fleisch-Anteile zu entfernen. Grundsatzlich gilt, so erlautert
Marco Lederone, der Besitzer der Olmiihle: je schneller nach
der Ernte aus den Oliven das Ol gepresst wird, desto bes-
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ser schmeckt es. 40 Minuten dauert die Prozedur, nirgendwo
im Produktionsprozess diirfen 27 Grad Celsius Uberschritten
werden, das schreibt die EU-Olverordnung fiir ,,Olivenél ext-
ra vergine“ vor. Bevor die Il-Casone-Oliven gepresst werden,
lasst Andrea Lehmann die gesamte Anlage reinigen - nichts
soll die Qualitat ihres Ols negativ beeinflussen.

Manche der Bauern lacheln Uber soviel Sorgfalt. Sie wiirden
es moglicherweise nicht tun, ware der Chef auf Il Casone ein

Das griine Gold der Toskana Der Miihlenchef: Marco Lederone
- . Frantoio ditWﬂ.E —

e
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Mann. In Italien ist Olivenol Mannersache. In der Mihle sind
die Machos unter sich. Dann und wann ein verstohlener Blick
auf die Friichte des Nachbarn und ein verklarter, wenn das Ol
in die mitgebrachten Kanister oder Tanks rinnt. Und selbst bei
Olen, die einem Angriff auf den Gaumen gleichkommen, wird
versichert, es seien die besten der Toskana.
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Abends, im Il-Casone-Olkeller, verkos- ganz kurz jene Scharfe, die toskanisches
ten wir das Olivendl des Landgutes vom Ol auszeichnet. Mein Gott, wie gut kann
Jahrgang 2008. Es riecht nach frisch ge-  Olivenol schmecken.
mahtem Gras, wirkt auf der Zunge weich
und krautrig. Es bringt einen dezenten Der Sternekoch Michael Hoffmann
Bitterton mit und entwickelt in der Kehle  schreibt spater eine Laudatio: t:m

,Dieses Olivenol, das in meinem Beisein gepresst wurde, ist das
schonste Olerlebnis, das man haben kann. Das Ol ist unglaublich
tief, geschmeidig wie Kaschmir, warm wie ein Herz und unglaub-
lich lang im Abgang. Fiir mich ist es die grofite kulinarische Offen-
barung der letzten Jahre, und ich freue mich sehr, dieses wunder-
bare Ol in meiner Kiiche nutzen zu diirfen.“
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Olprobe: Hans Diener und die ll-Casone-Chefin
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SAMSTAG,
25. OKTOBER 2008

Ein sonniger Herbsttag, Toskana aus dem
Bilderbuch. Auf Il Casone wird gefeiert.
Fir das Fest gibt es gute Griinde. Die Oli-
venernte 2008 verspricht ein hervorra-
gendes Ergebnis, das neue Ol begeistert.
Fir Andrea Lehmann Grund genug, Gaste
einzuladen, nicht nur Olivenol-, sondern
auch Kunstfreunde, denn Il Casone ist
schon immer auch ein Haus der Kiinste.

Anna Engert aus dem Allgau, die Ost-
friesin Ebi de Boer und Tony Munzlinger
aus Wittlich leben seit Jahrzehnten in
der Toskana. lhre Bilder und Plastiken
spiegeln ebenso den Geist des Land-
strichs wie die Arbeiten des ltalieners
Antonio Caldarera. Faszination durch
Farbe und Material. Bezaubernd, erha-
ben, beriihrend.

Jede Landschaft, schrieb Theodor
Fontane einst mit dem Blick auf die Mark
Brandenburg, hat, und sei sie noch so
karg, immer noch ihre sieben Schonhei-
ten. Man muss sie nur zu finden wissen.
In der Toskana bereitet das keine Schwie-
rigkeiten. Hier lasst es sich leben.

,Wunderkammer®, dieses Motto hat
Andrea Lehmann dem Fest gegeben. Es
gilt auch fiirs Kulinarische.




Neben den italienischen Kiichenchefs
Andrea Mattei vom Ristorante Magnolia
im Hotel Byron, Forte dei Marmi und
Cristiano Tomei vom Ristorante L' Imbuto
in Viareggio, einem Hoffnungstrager der
modernen Toskana-Kiiche, stand der
Berliner Sterne-Koch Michael Hoffmann
am Herd. Ravioli aus Olivenwasser mit
Olivenol und Ziegenkase, in Olivenol
gedunstete Calamaretti und Fenchel,
Staub von kandierten Oliven und Peter-
silienemulsion - Seeteufel, in Olivenol
pochiert, Sauté von Carabineros in Gre-
nobler Butter, weiBe Bohnensauce mit
kandierten Zitronen und Salbei - beide
Gerichte sind eine Referenz an das Il-
Casone-Olivenol.
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Scheibenbremsen. Aber auch Frauen und  birge, 532 Meter lber
Kinder radeln kilometerweit. Fahrrad- gel, ein gutes Dutze

fahren ist hier Volksspo,
Hinter Massa beging

Wieder blauer Himmel lber dem
der Oliven. Wir fahren die Strafe
mer 1 in Richtung Norden. Es sind
Autos unterwegs, dafiir umso meh
rader, was sage ich, Rennrade
Manner im Giro-Look auf stindh
Alu-Maschinen, Pneus in Da
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Colonnata: Blick auf die armorberge
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der Antike bekannt ist, in den letzten
Jahrzehnten in Vergessenheit geriet,
sich aber neuerdings einer kulinarischen
Renaissance nicht nur in Italien erfreut.

Ettore Ravenna und seine Schwester
Erina betreiben in der Via Giardino die
Larderia Conca. Ettore zeigt uns die Tro-
ge aus speziellem groBkristallinen Carra-
ra-Marmor, in denen der Speck vier bis
sechs Monate in Salzlake und Gewiirzen
reift. Deren Zusammensetzung ist das
Betriebsgeheimnis jeder Larderia. Die
Ravenna-Geschwister verwenden Knob-
lauch, Lorbeer, Muskat, Nelken, Pfeffer,
Rosmarin, Wacholder, Zimt und noch
einiges andere, Uber das Ettore aber
schweigt.

Guter Lardo, das erlautert er uns
noch, stammt von schweren Landschwei-
nen, einer alten Rasse, die in Nordita-
lien geziichtet wird. Er ist schneeweil
oder leicht rosa und schmeckt nussig.
Diatpapste wirden Krisen kriegen. Wir
probieren, bis wir nicht mehr konnen.
Zu Lardo und Co. gibt es das typisch tos-
kanische, ungesalzene Brot, marinierte
Oliven und einen einfachen Rotwein aus
Strettoia.

Aber das sind nur die Vorspeisen.
Die klassischen Hauptgerichte des Lan-
des zwischen Meer und Bergen heiRen
Cacciucco, eine Suppe aus Fischen und
Meeresfriichten und Tordelli, groBRe,
mit einer Mischung aus Kalb-, Rind- und

Schweinefleisch sowie Mangold und Par-
mesan geflllte Teigtaschen. Zum Ab-
schluss ein Stiick Kastanienkuchen - kein
Wunder, dass das Toskanafieber gerade
unter Feinschmeckern als unheilbare
Krankheit gilt.
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Lardo & Cosbis der Arzt kommt: Hans Dlener,
Michael Hoffmafn, Andreas Langholz (v.!i.)
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armorberge.  Male i gereifte weiche Salami. Fagiolo schiacci-
one, eine Bohnenart mit besonders er-
digem Aroma, die nur noch auf wenigen
Hektar angebaut wird. Kaiserlinge, eine
Pilzspezialitat, die mit Parmesan serviert
wird und natiirlich das griine Gold der
Toskana - Olio extra vergine di oliva.

Abschied von der Tos
Wein auf denf\W@
drea. Grazie |}
schaft. Arrive
lassen das helfb
ein letzter Bl
enwalder und

einer faszinierenden

Via delle Fonti 369
55040 Piano di Mommio
Lucca - Toscana - Italia
( Tel. 00 39 - 05 84 99 80 25

www.ilcasone1729.com

Arrivederci Il Cason



