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on den schneebedeckten Bergen

der Alpen bis zur Sidkiiste Siziliens

mit ihrem afrikanischen Klima er-
lebt man faszinierende Hochgebirgswelten,
sanfte Higel und Ebenen mit Pinien und
Zypressen, cilbrig flimmemde Olivenhaine
und dunkelgriine Zitronenbiume, belebte
Gropstidte und einsame, naturbelassene
Regionen. Allein tausende Kilometer unter-
schiedlichst geformter Kiiste ermbglicht die
ganz besondere geografische Form Italiens
als Stiefel, der sich lang gezogen von den
Alpen bis tief ins Mittelmeer erstreckt. Dra-
matisch aufragende Felsklippen umschlie-
pen herrliche Buchten, lange Sandstrinde
mit bunten Liegestiihlen laden zum Ent-
spannen ein. Doch was ware diese Land-
schaft ohne die unzihligen Zeugnisse der
Geschichte, der Kunst und Kultur, die seit
drei Jahrtausenden Italien zur Schatzkammer
des Abendlandes machen? Jeder Italien-
reisende kann hier ein Ziel seiner Sehnsucht
entdecken: Der Kulturreisende findet alles,
was cein Herz begehrt, der Wanderer gran-
diose Landschaften, von lieblichen Hilgeln
bis zu grofartigen Hochgebirgspanoramen,
der Geniefer die unvergleichlich vielfiltige
Kiiche und herrliche Weine. Italien ist ein
Land der Kunst, Kultur und Matur und zu-
gleich ist es das Land des sprichwirtlichen
.dolce vita®.

Uber 330 Bilder zeigen italien von den Alpen bis zur Siidspitze des italienischen Stiefels und weiter
bis auf die herrlichen und vielgestaltigen Inseln. Sonderkapitel informieren iiber die Geschichte
der Nationwerdung, das Weinland Italien, iiber die allseits beliebte und beriihmte Kiiche, iiber die
Institution Caffé-Bar, die Kunstepoche der Renaissance, iiber [talienreisende und ihre Sehnsucht
sowie dber das Olivendl — das Gold des Siidens.
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Grofies Bild:

Das 1913 gegriimdets
Weirgut Cascing
Laisin befindet sich im
Oirtsteil Rabaji in der
Gemende Barbaresco.
Angebaut werden
ausschlieflich die wier
autnchthenen Reb-
sorten des Piemont:
Mebbioln, Barbera,
Dwlcetto pma Arnes.

Dias Weirgut Galard
vor Framcesco wnd
Diora Catells auf den
Hiigelm von Sesza
Srenca im nardlichen
Kamparien erzeigt
RUr 2iRSH SHZIGEN
Fotwein. Der Terra

di Lavare”, in den alle
Eonzentration sinflieft,
ist gine |kome des
siiditafemizchen
Weinbaus.

Weinland Italien

ltalien ist nicht nur das Urlaubsland
MNummer eins in Europa. Das Land ist —
neben Frankreich — atich der gripte Wein-
produzent der Welt. Es gibt keine italieni-
sche Region, in der kein Wein angebaut
wird. Dabei reicht die Cualitit der Weine
vom billigen Industriewein bis zu absclu-
ten Spitzenerzeugnissen. Durchschnittlich
&0 Millionen Hektoliter werden jahrlich auf
den iiber 800 000 Hektar Weinbaulliche
produziert

Die Vielfalt des italieni-
schen Weinbaus

Die stiefelldmige, schmale und lang
gerogene Form des Landes pragt die Land-
schaft und Landwirtschalt ganz entschei-
dend. Klima und Bodenbeschalfenheit
owischen dem Brenner und Sizilien kSnnten
unterschiedlicher nicht sein. Darin liegen
die Stirken und die Vielfalt des italieni-
schen Weinbaus.

Die Wiege des Weinbaus haben in lta-
lien bereits die Griechen und E&mer gelegt.
Die Griechen bauten hier Wein an und
nannten ltalien .Oinctria”, das  Land der
erzogenen Reben”. Fir die alten RSmer galt
Wein nicht lediglich als Getrink, sondemn
als Statussymbol, als Wahrung und auch
als Medizin, Schon demals begann man,
mit unterschiedlichen Emiehungsformen
und Aulbewshrungstechniken zu experi-
mentieren und verschiedene Rebsorten zi
bestimmen. Das Wissen um den Weinbat
wirde von den rimischen Legionen in
weite Teile Europas getragen

Im Cegensatz zu Frankreich ist die
Tradition der Oualititsweinerzeugung aber
bedeutend jiinger. Erst inden 1970er-Jahren
ist eine junge Winzergeneration zu neuwen

Horizonten aifgebrochen. Seitdem vollzog
sich ein drastischer Wandel im Oualitéts-
weinbaii, der Halien zu einer der fithrenden
Weinbaunationen der Welt werden licp

Die wichtigsten Regionen
und Rebsorten

Siidtiral und Trentine: In den beiden
nérdlichsten Weinbauregionen laliens, in
Siidtirol und dem Trentino, geben Genos-
senschaftskellereien den Ton an — mit
atferordentlichen Qualitdtsweinen, die
ihresgleichen suchen. Typische Rebsorten
sind in Sdtirol der Vematsch mit dem
5t. Magdalener und dem Kaltetersee, der
rote Lagrein sowie Gewlrtraminer und
WeiBburgunder. Im Trentino geben Mosicla
bei den WeiPweinen, Marzemino und Tenol-
dego bei den Rotweinen den Ton an.

Veneto, Friaul und Lombardei: Das Ve-
neto zihlt zu dem gropten Weinregionen
[Ealiens. Mamen wie Prosecco, Soave, Bar-
dolino, Valpolicella oder Amarone sind
jedermann ein Begrill. Der weife Socave
wird aus der Garganega-Traube gekeltert.
Die Rotweine aus derValpolicella stammen
von den drei Bebsorten Convina, Rondinella
und Molinara, der Proseccovon der gleich-
namigen, auch Glera genannten Traube.
Das dstlichste Weinanbaugebist Italiens
im Friaul setzt auf Weifweine wie Friulano,
Ribolla Gialla und Malvasia Estriana sowie
atl Chardcnnay, Pinot Grigio und Sau-
vignon Blanc Die Lombardei ist Hir ihre
Schaumweinproduktion inder Franciacorta
sowie [0r den ebenlalls prickelnden Lam-
brusco bekannt.

Fiemont und Toskana: Piemont isl
neben der Toskana die prestipetrichtigste
Weinbauregion ltaliens. Aus der Nebbiolo-
Traube entstehen hier die gelragten Barolo
und Barbaresco. Die am weitesten verbrei-
tete Rebsorte ist Barbera, die dritte wichtige
Rotweinsorte der Dolcetto. Aus der Tos-
kana stammen drei weltberiihmte Weine:
der Chianti, der Brunello di Montalcino
sowie der Mobile di Montepulciano, Alle-
samt werden sie aus der Rebsorte San-
giovese, entweder reinsortig oder im Ver-
schmitt, pekeltert

Marken, Umbrien und Latium: Die bei-
den bekanntesten Weine der Marken sind
der Yerdicchio dei Castelli di Jesi und der
Rosse Conero. Umbrien kst [ir seine Weine
aus Ondeto sowie [r den Sagrantino di
Montelaloo bekannt. Aus dem Latium
stammt der in den Trattorien Roms popular
pewordene Frascati
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Abruzzen und Apulien: Die beiden wich-
tigsten Weine der Abruzzen sind der Treb-
biano d'Abruzo und der Montepulciano
d'Abruzo. Apulien gilt als der Weinkeller
ltaliens und Europas: Die Eegion produ-
ziert mengenmafig den meisten Wein der
Halbinsel. Die wichtigsten und bekanntes-
ten Hebsorten sind Primitivo, Megroamaro,
Uva di Troia, Mahlasia Mera und Monte-
pulciano sowie Fiano und Falanghina.

Kampanien und Kalabrien: In Kampa-
nien liefert der rote Aglianico kirpemreiche
und [arbintensive Robweine. Daraus wird
der beriihmte Taurasi gekeltert. Bei den
Weifweinen geben Fiano, Falanghina und
Greco Bianco den Ton an. In Kalabrien
spielt der Weinbau gegenlber dem Anbau
von Zitrusfriichten, Oliven und werschie-
denen Gemiisesorten nur eine untergeord-
nete Rolle. Einer der bekanntesten Weine

der Region ist der Cird,

Sizilien und Sardinien: Sizilien ist das
grofite Weinbaugebiet Italiens. Neben dem
Siipwein Marsala haben sich Siziliens
Winzer mit autochthonen Sorten wie Nero
d'Awola, Werello Macalese und Frappato
sowie mit Weifweinen aus Carricante, Ca-
tarrato, Inzolia und Grille weltweit einen
MWamen gemacht. Aus der Rebsorte Zibibbo
wird der beriihmte Passito di Pantelleria
errelgt. Db der weife Yermentino oder die
roten Cannonal und Carignano — Sardi-
nien hat RFebsorten, die so eigenwillig sind
wie die Sarden selbst! Die Insel BEsst in
letzter Zeit mit charaktervollen und span-
nenden, mediterranen Troplen aulhorchen

Seit dew | DEDer-
lahren befimdet sich in
der kleinem, restaurier-
ten Kirche Sam Donaio
in Barbaresco die
Enoteca Fegionale de!
Barbaresco. Die Vimo-
thek gilt als wichtiges
Imformeationszerirm
Fir Wein wmd Towuris-
mis sond Bietet eine
breite Auswahl an
Barbaresco-'Weinen
der [etztem Jakrgdnge
i Verkostung wnd
Verkauf an

Satwatore Fucei prisen-
tiert i seimene Wein-
Berg stolr seine beste
Flasche. Das Weingut
Elema Fucci in Barite
imt Viltare-Gebist
der Basilikata ist sin
Familienbetrich umd
beweist sat etlichen
lahrem auferordent-
fic ke Coschick b der
Bereitung des Titaly —
gimemt der [esten
Agliamico del Vieltire
der Busililata.
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Dz Barciekirhe Santa
blaria defla Salute
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der beiden Vativkirchen
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Die bis 7w 70 Meter
breite Wasserstrafe ist
der grafite Kamal i
Venedia, dew zmhl-
reiche kleinere Kaniile
nuflizfien. Ao diesen
firedet man woch rufi-
gere Eckeem in der
manberhaften Siadt auf
e Woasser.

Dann steilt sich der

Gordolisre auf seinem
Platz, saaft ab und
feitet mait Lautlosen
Ruderschifgen das
Boot durch dem schmo-
lem Kanal klane
runde Wellew schlzgen
plieckernd gegen die
Plarken.” | Heinrich
Spoert Dir Hochzeils-
reise, |Od4d)
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Das Forum Eomanum
licgt zwischen dem
Hiigel aes Kapitals wed
dent Palatinfize wed
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Das Kolosseum wurde
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Farizern Vespasian und
Titus ermchtet. Ur
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Amehithaater zur
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durchgefithr
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Grofes Bild:

Dz griechischem Siad-
ler Brachten dere qetich-
ten Clivenbaunes im
5. lahrhundert v. Chr.
mach Sizlien mit. Seil-
Reer wird @uf der Tnsel
Oilivemal hergestellz,
Diie Oiivenern e findet
vor Mitte September
iz Ende Moveneber
stat!, abhingig von der
Hitke der Lage der
Difvembaine.

Ofivenernte ist in den
albermeiztem Fillen
woch miiksame Hand-
arbeil. Unter den

B umeen werden Metze
ausgebreitet wnd Lai-
term aufgestellt. Dann
werden die Dliven von
Hand gepfliickt oder
it Racken von den
Asten gekimme, wis
kier in Ligirien.

Olivendl — das Gold des Siidens

Seit Ober 5000 Jahren ist der Oliven-
baum in allen grofen Kulturen mind um
das Mittelmeer das Symbeol fir Leben und
Frieden. Schon immer war der Hlivenbaum
der heilige Baum, und das aus seinen
Friichten gewonnene O nicht nur Jahrtau-
sende lang Grundbestandteil der mediter-
ranen Emahrung, sondern auch rituelles
und religitses Salbdl und Heilmittel. Fir
die Agypterwar das Olivendl ein Geschenk
Gottes™, die Phénizier verbreiteten es auf
ihren Handelswegen als Missiges Gold”,
die Griechen und Romer benutzten es fiir
Heibbwecke und als wertvolle Beigaben fiir
kultische Pwedke, die luden salbten damit
ihre KEdnige und [Or die Christen ist das
Olivend] seit jeher symbolisches Salbdl bei
allen wichtigen Sakramenten.

er Olivenbaum, der bis zu 1000 lahre
alt werden kann, gilt als eine der Altesten
Kulturpllanzen der Erde. Seine Heimat liegt
in den dstlichen Mittelmeerlandern. Uber
achtzig Prozent der Weltolivendlproduktion
erfolgt in den klassischen Anbaugebicsten
mund um das Mittelmeer.

Von der Olive
zum Olivendl

Mit zwanzig lahren hat der Oliveribaum
seine volle Fruchtbarkeit erreicht und lie-
fert durchschnittlich bis zu 40 Kilogramm
Ofiven pro Emte. Diese sind zuerst griin
und reifen dann bis in den Herbst hinein
zu dunkelvioletten bis schwarzen Friichten
heran. Die Emte erdolgt, je nach Anbau-
gegend, in der Zeit von September bis
Dezember und ist der kostenintensivste
Teil der Olivendlherstellung. Fiir die Pro-
duktion von Speisecliven und von Cuali-

tatsol miss die Emte der Oliven namlich
gropteils noch mit Hand und mit Buferster
Sorgfalt vor sich gehen.

Die geernteten Ofiven werden solort zur
Verarbeitung in den Frantoio, die Olmiihle,
oebracht. Mach dem Waschen werden die
kleinen Friichte zu einem Fruchtfleischbrei
zetmzhlen, der dann, wenn auch mit un-
terschiedlichen Methoden, so doch immer
mit denselben natiirlichen und mecha-
nischen Vedahren, gepresst wird. Das Oli-
vendl wird dabei in einer einzigen kalten
Pressung gewonnen.

Unverwechselbarer

Charakter

Der Boden, das Klima und die entspre-
chende Olivensorte geben dem Maturpro-
dukt seinen unverwechselbaren Charakter.
Ob der Verbraucher ein mildes Ol bevor-
zugt, ein kriftiges oder fruchtiges — Oliven-
ol bietet als einziges O diese grofie Ge-
schmacksvielfalt. Civendl kann neben dem
typischen Fruchtgeschmack nach Artischio-
cken, Tomatenbléttern, grilmem Gras, wilden
Erdutern oder nach Bittermandeln schme-
cken — immer mit mehr cder weniger keicht
bitter-pikantem Hintergrund im Ceschmack.
Olivendl ist sehr pesund und verfeinent jede
Kiche.

Ober 500 Arten von Olivenbdumen, die
Friichte ‘in verschiedenster Groge, Form
und GCeschmack hervorbringen, gibt es
allein in Malien. Die grofen, aromatisch-
Meischizen  Mocellara del Belice™ aus der
Cegend um Castelvetrano in Sizilien etwa
eelten als die besten Speisecliven ltaliens.
Die kleinen, intensiv-fruchtigen .Moraiola”
und Frantoic” in Umbrien und in der Tos-
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kana eignen sich dapegen hervorragend zum
Pressen von Clivendl. m Trentino rund wm
den Gardasee ist die Casaliva® zu Hause,
im Veneto Grignano” und |, Leccing”,
ldhrlich werden weltweit an die drei Mil-
lionen Tonnen Clivendl produzient. ltalien
ist mit knapp einer halben Million Tonnen
Oiliven nach Spanien | 1,2 Millionen Tonnen)
der zweitgrifte Produzent welbweit. In lta-
lien selbst produzieren Apulien, Kalabrien,
Sizilien und Kampanien zusammen mehr
als 80 Prozent des italienischen Clivendls.

Kleines Olivenal-ABC

Fiir die Qualitit von Olivend gibt es
klare EU-Vorschriften und strenge Kontrol-
len. Einwandfreier, reinténiger Geschmack
und fruchtiger Geruch sowie der Gehalt an
freien Fettsduren (Olsaure) sind fiir die
Cialitit bestimmend. Die drei wichtigsten
aul dem Markt erhaltlichen Olivendle sind:

JOfio Extravergine di Ofive” | Matives Oli-
vendl extra) steht an der Spitze der Ouali-
titspyramide, Es darl nur rein mechanisch
aus frischen, unversehrten Oliven herge-
stelit werden sowie keine geschmacklichen
Fehler aufweisen. Der Anteil der uner-
wiinschten freien Fettsiuren darf maximal
(.8 Prozent betragen

o

Jolio Vergine di Oliva” (Matives Oliven-
&l wird ebenfalls aus einer einzigen kalten
Pressung gewonnen, dard aber einen Olsau-
regehalt von maximal zwei Prozent haben.

Jlio di Oliva™ (Dlivendl) schlieBlich ist
ein Verschnitt von raffiniertem und nativem
Olivend! mit maximal einem Prozent Ol-
sdure. Bei der Raffination kSnnen in einem
chemisch-physikalischen Verfahren unan-
genehme Geriiche entfernt, der Geschmack
korrigiert sowie der Sduregehalt des Gls
gesenkt werdan.

LampantiE nennt man dibel rechendes
und schmeckendes, ungeniefbares Oliven-
dl, das von werdorbenen Oliven oder von
schiecht gewordenem Olivendl stammit. Es
ist Tiir den direkten Verbrauch nicht zuge-
lassen und kann erst nach einer Raffination
und dem Verschnitt mit Olivendl in den
Verkaul gelangen. Solche Ole diifen nur
die unterste Bezeichnung ,Olio di Oliva”
Eragen.

Die alympische Gattin
Athena fragte snst
eiren aitem griachi-
schen Banern nackh dewe
Lebensnotwendigen.
Dieser zeighe auf dem
Olivenhaune: Er spen-
det wws Schatien vor
der Sonne im Sommeer,
Holz fiir ein winmeen-
des Feuer im Winter,
nhrhafte Friichie

zum Eszem wnd O
zure Kochem wnd
Beleuchten.”

Die geernteten Oliven
werden gemaklen wed
gepresst. Crlivendl umd
Frichbwaszer werden
schlighlich mil einer
Eentrifuge getrenmt
Aais zern Kilogramm
Oliven erhilt man im
Darchschnitt emeinhalb
Kilagrantm CHivenal

Seite 204/ 205:
Mondelo, der Vorzeige-
Vorort von Palermo
lizgt an der Mordszite
des Monte Pellagring an
einer [amg gesireckien
seichten Meeres buch
Feiche Palermitansr
emideckten i Beginm
des 70, fafriunderis
das shematige Fiscrer-
dorf und errichizien
hier. teilweize im klssi-
schew Jugendstil, ifre
schmucken Vilkm
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