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Eine Reise nach Italien
- Obst und Gemiise aus dem Siiden Europas

Mit Pasta, Pizza, Berlusconi, Mafia und ,la Bella Vita“.

was es zu
entdecken gilt. Ein Land, das gerade mal 150 Jahre alt geworden ist und
trotzdem (lt. offizieller Stelle) ca. ein Drittel aller historischen
Monumente der Welt besitzt. Dessen Kiiche ,, la dieta mediterranea” seit
2009 von der Unesco als zu schiitzendes Meisterwerk und Kulturerbe
erklart wurde.

Ein Zusammenschluss aus 21 Regionen unterteilt in Nord und Siid -
deren Bewohner sich gegenseitig als Polentoni und Terroni bezeichnen.
Mit einer Jugendarbeitslosigkeit von {iber 40% v.a. im Siiden.

haben wir uns der Regionalitat verpflichtet.
Auch in Italien spricht man immer und iiberall von Regionalitat; es gibt
regelmalig Sendungen, die sich der biologischen Landwirtschaft mit
ihrem Engagement fiir die Biodiversitat widmen und den vielen noch
traditionellen, handwerklich hergestellten regionalen Lebensmitteln.
Selbstin der meistgesehenen Kochsendung, hebt man die Wichtigkeit
von guten Lebensmitteln madglichst in Bioqualitat hervor.
Nicht umsonstist Slow Food in Italien entstanden, als Gegenbewegung
zu den ersten Fast Food Restaurants vor denen noch Ende der 90er
Gruppen von Protestanten Unterschriften sammelten. Heute findet ein-
maljdhrlich in Turin der ,Salone del Gusto und Terra Madre” statt.

Deutschland das wichtigste Importland. Wenn im Norden Europas
Anfang - Mitte November der Winter einbricht wird das frische Gemiise
hauptsachlich aus Siideuropa importiert, das durch sein mildes Klima oft
nur zwischen 2 und 5 Frosttage aufweist und somit den ganzen Winter
iiber ernten kann. Ebenso gehort zum Angebot ,warmeliebendes Obst”
wie Zitrusfriichte im Winter, Steinobst und Tafeltrauben im Sommer.

Fiir viele italienische Produzenten, oft Familienbetriebe, bot der biologi-
sche Anbau die Chance weiterhin in der Landwirtschaft tatig zu bleiben.
Mittlerweile fand in vielen Betrieben ein Generationenwechsel statt und
somit ein Schrittin die Zukunft. Oft sind sie eine der wenigen Arbeit-
geberin strukturschwachen Regionen.

»Ein Obst- und Gemiisehdndler sollte mindestens einmal den Weg seines
Gemiises gehen”.

Dieser Weg fiihrt dieses Mal nach Italien in die Regionen
Campania-Basilicata-Calabria.
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Die Reiseroute
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Anreise liber Miinchen

Ankunftin Neapel, Weiterfahrt nach Eboli (Salerno) zu
Agris (Kohlrabi, Salate)

Weiterfahrt nach Matera, (Basilicata)

Ankunftim Hotel, Abendessen

Besichtigung der Cooperative Op Ortofrutticola Ionica,
Scanzano Ionico (Fenchel, Blumenkohl, Krauter, typische
Gemiisesorten wie Cime di rapa, Puntarelle, Artischocken,
Trauben)

Diskussion mit den Produzenten

Besichtigung von Azienda Acinapura bei Rocca Imperiale,
Calabria (Erdbeeren, Steinobst, Salate, Kohlrabi)
Besichtigung einer Zitrusplantage

(Clementinen und Orangen)

Hotelin Matera - Abendessen

Riickflug ab Bari
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Die Reisegruppe

Firma

Naturkost Bois

Naturkost Erfurt
Naturkost Erfurt

Terra Naturkost
Terra Naturkost

Naturkost Elkershausen
Rinklin

Naturkost West

EBL

BioTropic Italien
BioTropic Italien
BioTropic Italien
BioTropic Niederlande
BioTropic Deutschland

Teilnehmer

Kazim Bois

Ralph Gollasch
Ephron Escher

Tobias Viehrig
Luise Gemmeke

Lance Sidio
Bernhard Danzeisen
Patrizia Filippelli
Georg Josef Mika

Doris Thewes

Mauro Finotti
Romana Slusarek
Joep van Koevorden
Ramona Eykeln
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Donnerstag 17.Januar 2013 o10FOREINEWES

Inhaber: Antonio und Enzo Concilio
Familienbetrieb: 19 ha Gewachshaus
Bio seit: 2001

Zertifizierung: Icea, GlobalGap, Ifs

Nach dem verspateten Abflug aus Miinchen kamen wir erst gegen

15 Uhr nach Battipaglia zum Bio Betrieb Agris der Briider Antonio und
Enzo Concilio. Auf 19 ha Gewdchshausflachen werden im Winter Kohlrabi
und Salate, im Friihjahr Erdbeeren, Melonen und im Sommer Tomaten
und Paprika angebaut.

Antonio erklarte uns, dass pro Hektar ca. 130.000 Kohlrabi gepflanzt
werden, deren Kulturdauerim Herbst ca. 60 Tage und im Winter, wenn
die Tage kiirzer, kiihler und dunkler werden, bis iiber 90 Tage dauert. Dies
erklarte auch die geringe Verfiigbarkeit im letzten Monat, da der
Kohlrabi bei der Kalte nur langsam wachst und noch relativ klein war.
Wie beim Kohlrabi bestatigte sich auch bei den Salaten die hohe Profes-
sionalitdt des Bio-Betriebes. Um gute Qualitdten zu erzielen sind nicht

zuletzt die Sortenwahl und eine richtige Kulturfiihrung entscheidend.
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Der Familienbetrieb hat keine Miihen gescheut und fiir uns einen
freundlichen Sektempfang mit vielen kleinen Leckereien aus der Region
vorbereitet und hiibsch angerichtet.

Wann hat man schon die Gelegenheit, tagesfrischen
Bio-Biiffel Mozzarella zu probieren?
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Die BioTropic GmbH hat sich diesmal wieder etwas Besonderes einfallen
lassen: Die Reiseteilnehmer hatten ihre Hotelzimmer in Hohlen, den
sogenannten ,Sassi”.

Diese Hohlensiedlungen wurden von der UNESCO 1993 zum Weltkultur-
erbe ernannt.
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Die BIO Erzeugergemeinschaft Jonica aus der Gegend des Golfes von
Tarent Metaponto ist seit Jahren im Bioanbau sehr aktiv fiir eine bessere
Umwelt und um der Landwirtschaft und den bauerlichen Strukturen eine
Zukunft zu bieten. Sensibel fiir das Thema, Gemiise anzubauen das sich
seit Jahrhunderten im Anbau bewahrt und traditionellin der Landschaft
und der Kiiche immer schon seinen Platz hatte. Zur Gemeinschaft gehoren
33 Erzeuger mit einer Flache von 580 ha.

Fenchel, Blumenkohl, Kohlrabi, Salate, Krauter und Clementinen. Im
Sommer konzentrieren sie sich auf den Anbau von Trauben, Aprikosen,

Melonen und Wassermelonen.




Zuerst ging es auf die Felder der Familie Marchitelli, die im Winter auf
ca. 120 ha Fenchel, Blumenkohl, Romanesco, Wirsing, Endivie,
Radicchio, Clementinen und Orangen und im Sommer Trauben und

Wassermelonen anbaut. Zum Betrieb gehort auch ein eigener Jungpflan-

zenbetrieb. Enzo erklart uns die Schwierigkeiten die richtigen Sorten
beim Kohl fiir die verschiedenen Satze zu finden. Wie fiir den Blumenkohl
gibt es fiir Zichorie und Cime di rapa zahlreiche lokale Sorten, die sich
durch die Kulturdauer und Bliihzeitpunkt unterscheiden.
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Produktinfo:

Chicorium Intybus Catalogna

Die ,Puntarelle” werden aus einer besonderen Zichoriensorte heraus-
geschnitten. Die Pflanze entwickelt, nach der Aussaat im Spatsommer, im
Winter eine grof3e Anzahlan Sprossen (Bliitenstande), die auch
~Puntarelle” oder “Ciccioli” (Wucherungen) genannt werden.
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Enzo beschreibt und erkldrt uns den Anbau, Geschmack und Zubereitung
von ,Puntarelle” - natiirlich diirfen wir auch selbst probieren.

Im Deutschen sagt man eher Blattzichorie oder Vulkanspargel und
erinnert geschmacklich an Chicorée.
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Der Familienbetrieb Vizielli produziert auf 22 Hektar Brokkoli, Wirsing
und Fenchel. Trauben und Aprikosen im Sommer. Es gab auch ein Feld
mit violettem Blumenkohl, einer alten samenfesten lokalen Sorte. Enzo
erkldrte uns, dass diese Sorten in der Regel nur noch fiir den lokalen
Markt angebaut werden, da ihr Geschmack unvergleichbar ist aber leider
fiir den Export wegen der uneinheitlichen KopfgroRe nicht geeignet ist.
Auch wenn zu Weihnachten fiir die ,Exilitaliener” im Deutschen Raum
schon mal einige LKW’s geliefert werden. Auch Vizielli bestatigt, dass
der Erhalt der Sortenvielfalt traditionell schon immer eine groRRe Rolle
gespielt hat und er froh ist dies durch den Bioanbau vielleicht zu erhal-
ten. Wenn man etwas aufmerksam ist, bemerkt man am Feldrand einige
Reihen von anderen speziellen Gemiisesorten, die fiir den Eigenbedarf

angebaut werden.
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Im Anschluss besuchen wir das Lager und die Aufbereitungshallen der
Kooperative in der gerade unsere Petersilie gepackt wird. Francesca
erklart uns das System mit der die Ware (iber eine Lotnummer auf dem
Etikett vom Laden bis zum Feld zuriick verfolgt werden kann.
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Luigi Giovinazzi hat 15 Hektar Tafeltrauben (Sorten Victoria, Black
Magic und Sublima) zur Verfriihung der Ernte im Gewachshaus. Der
Anbau von Dill, Petersilie, Koriander und Salaten ermdglicht ihm eine
erneute Nutzung der Gewdchshduser in den Wintermonaten.
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Eigentlich sollten wir das Essen gemeinsam zubereiten, aber es hat
auch was fiir sich mit lokalen Kostlichkeiten in einem alten restaurierten
Schloss vor einem warmen Kamin bewirtet zu werden. Bei dieser Gele-
genheit kam auch ein sehr guter Austausch zwischen den Produzenten
und uns zustande wobei, auch nochmals der Anbau von CMS freien
Sorten beim Blumenkohl angesprochen wurde. Jonica bestatigte, dass
ab Ende Januar ca. 70% der Blumenkohlproduktion aus CMS freien Sor-
ten besteht.
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Als Abschluss demonstrierten uns Enzo und Romana von BioTropic
Ttalien die richtige Aufbereitung von Artischocken und anderem Gemiise,
das in Italien oft als Pinzimonio = rohes Gemiise mit Olivendl, Salz und
Pfeffer gegessen wird. Dass dies tatsachlich so ist bestatigten die
italienischen Produzenten, in dem sie herzhaft zugriffen.
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Samstag 19. Januar 2013 510 FUR EINEWEY

Am Samstag ging es weiter nach Roccafruit Acinapura. Dieser
Familienbetrieb gehort 2 Briidern, Ercole und Mario Acinapura. Ihr
Kerngeschaft liegtin der Erdbeer- und Steinobstproduktion. Fiir die
Rotation bauen sie auch Kohlrabi und Rucola an. Die Gesamtanbauflache
betragt 50 Hektar (Gewdchshduser und Freiland).

Nicola erkldrte uns die zwei iiblichen Anbaumethoden beim Erdbeer-
anbau: Die sogenannten ,frischen Pflanzen” (mit nackten Wurzeln)
werden im August/September gepflanzt. Bei dieser Methode kdnnen ab
Februar bis Mai geringe Mengen jedoch durchgehend geerntet werden.
Da dies im Bioanbau jedoch nicht den Marktanforderungen entspricht
(italienische Bio Erdbeeren finden hauptsdchlich in Nordeuropa ihren
Absatz, jedoch in der Regel nur nach der spanischen Ware d.h. ab Mitte
April bis Ende Mai mit der Ernte der deutschen Ware.)

Um ein solch knappes Erntefenster zu erreichen werden die Pflanzen mit
dem Erdballen aus dem Kiihlhaus im November gepflanzt. So erfuhren wir
auch dass mittlerweile nur noch in Polen Erdbeerjungpflanzen gezogen

werden. Die Erdbeerkultur steht nur 1 Jahr.
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Auf einem Hektar stehen 50.000 - 60.000 Erdbeerpflanzen, jede soll
250 g - 400 g ergeben. Eine lange Rotation ist wichtig (min. 4 Jahre),
sowie die Verwendung von Raphanus als Griindiingung (auch als Hilfe
gegen Nematoden)




Nach einer kurzen Weiterfahrt fiihren uns Giuseppe und Nicola zu

den Aprikosen und Nektarinenplantagen, zur Verfriihung stehen siein
Gewdchshdusern.

Die Pflanzen waren zu diesem Zeitpunkt noch in der Ruhephase. Den
Schnitt hatten sie noch nicht geschafft aber hoffen in den nachsten

2 Wochen fertig zu werden um dann auch die Folie aufziehen zu kdnnen.
Die Produktion wird Anfang Mai erwartet.
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Am Ende der Besichtigung prasentiert uns der Familienbetrieb noch die
brandneue Rucola-Schnittmaschine und das Lager.
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Hier noch einige Eindriicke aus der malerischen Stadt Matera.
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