...handgefertigte Feinkostspezialitäten vom Besten 
_____________ SAPONERIA:  Kleines feines Sortiment handgemachter Naturprodukte aus der Feinkost-LPG  
Sonnengetrocknete Tomaten in liebevoller und langwieriger Handarbeit hergestellt, geschmacksintensive Konfitüren aus Liguriens Früchten vor Ort (z.B. Feigen, Schlehen, Corbezzoli), Taggiasca-Oliven in Salzlake eingelegt (und das richtig und ohne Drüberwürztricks), uriges Pesto d’Oxentina oder exquisite Maronen-Creme von den Früchten unsres Waldes - das sind so die Delikatessen, die unser Frischewagen immer zu Dezemberbeginn über die Alpen in den dunklen Norden schippert, wo sie den Freund/innen naturbelassener italienischer Lebensgenüsse unverfälscht und unverdünnt zur Verfügung stehen. Bei uns geht's also produktiv an die Wurzel - radikal. Und wir leben bereits relativ weitgehend autark von den Früchten der Natur und des Landes, für sie und mit ihnen - rustikal. Auch wo ober-schlaue Schniekes und Piefkes meinen, in den Steilhängen West-Liguriens sei ja gar keine profitable Landwirtschaft mehr möglich, genügt uns ein auskömmliches Wirtschaften mit dem, was wir haben. Dass sowas -wie überall auf der Welt außer in Fettlebistan- mit sehr viel Arbeit verbunden ist, stört uns nicht. Wir sehen das ganz entspannt als Chance und auch ein bisschen im Vorgriff auf eine andere, bessere Welt - altermondial. Das Glühwürmchen ist unser Wappentier, die Grüne Matrix unsre Leitfigur! Und unentwegt innovativ graben wir immer nach neuen Wiederent-deckungen, die wir ausprobieren und im Gelingensfall mit gebührendem Respekt fragen, ob sie sich in unser agrarökologisches Sortiment einreihen wollen. Aktuell haben wir folgende Neulinge im Verein:

Verjus
Verjus, der olle „Agrest“ und „Grand Cuisinier“ der Edel-Küche, denn seine Säure ist milder und sein Aroma reicher und feiner als bei Weinessig bzw. Zitrone: Verjus ist der Saft grüner Trauben (eben „Grünsaft“ auf  französisch) und wurde schon seit der Antike weiträumig als Heil- und Würzmittel verwendet. Nach Einführung der Zitronen durch die Kreuzzüge ist er im Abendland in Vergessenheit geraten, hat sich jedoch in der Türkei und östlich davon sowie in der arabischen Welt in der Alltagsküche halten können. In neuerer Zeit wurde er durch die europäische Premiumküche wieder entdeckt. Er eignet sich hervorragend für Salatsoßen besonders bei Blattsalaten und Feldsalat sowie als Marinade oder Soßenbasis bei Wild, Geflügel, Fisch, Gemüse- und Pilzgerichten; passt bestens zu Wein, da beider Säuren harmonieren; und ist auch die bessere „heiße Zitrone“ oder verwandelt als kleiner Zuschuss Trinkwasser in eine fruchtig-herbe Erfrischung. Unsere Trauben sind natürlich frei von Pflanzenschutzchemie, nichtmal die für Bio-Wein bigotterweise erlaubten Schwefel- und Kupfergaben haben sie erlitten.
Sidramiele, Mirto Bianco, Rosenlikör und Assenzio – der Absinth aus den ligurischen Bergen

2016 haben wir „Sidramiele“, unseren selbst kreierten Apfel-Met-Likör, als GRAPPOLATO angelegt, also mit frischen Federweißer als Gär-starter über die langsame Cidre-Gärung auf abgezogener Met-Basis mit einem wiederum besonderen Honigabgang ausgestattet. Nach der Gä-rung mit 95er-Alkohol auf 30 vol.% gebracht, schmeckt er vom Kastanienhonig her, durch vollmundigen Apfel abgerundet, auf geniale Art fruchtig-süß. Inzwischen schon ein Klassiker: Der erste Neuling in der Likör-Manufaktur: „Mirto Bianco“ aus Blüten und Blättern vom Myrtenbusch. Neu dabei: „Rosinante“, feinster Rosenlikör aus den handverlesenen Blütenblättern unserer eigenen Damaszener Rosen, die wie alle unsere Pflanzen selbstverständlich chemiefrei aufwachsen und weiterverarbeitet werden (gerade bei Rosenblüten und generell Hochpreis- Blumen oder -Kräutern, die großflächig bis industriell anbaubar sind, darf das mal extra erwähnt werden). Und noch neuer: „Assenzio“, ein genial ausgewogener Absinth in bester frankoschweizerischer Bergbauerntradition, auf dessen Gelingen wir besonders stolz sind.

Veilchenlikör, Veilchensirup (alles vom Märzveilchen)
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Unser Veilchenlikör ist die ligurisch-naturale Variante des klassischen „Parfait d'amour“, mit Veilchenblüten zu Zitrone, Mandarine und Ko-riander nebst anderen raffinierten Gewürzen angesetzt: „Perfettamore“, unwiderstehlicher Likör aus Veilchenblüten und garantiert ohne alle Auffärbungstricks: naturfarben wie die ungeschminkte Schönheit des Landes. 

Eine süße Verlockung mit Kinderfreigabe ist dagegen unser Veilchenblüten-

sirup mit Thymianöl, vortrefflich auch als Hustensaft einsetzbar. 
Verbenen-Sirup und -Likör
aus selbstgezogenen Pflanzen: La dolce vita in Duft und Aroma, das volle 

Bouquet von Mittelmeer und Zitrone auch ohne Alkohol. Die Verbene ist der magische Zitronenstrauch, 

der alles in einen runden Hauch Zitrone taucht. In Likör-Version haben wir das in unseren 

30%er MINZE-VERBENE gepackt. Die alkfreie Sirupvariante gibt’s auch für Rosenblütenblätter.
Nocciolata Megliùtella
Gesellschaft für unsere schon klassische Maronen-Creme aus den wilden 

Esskastanien des Bosco Nero: Wir haben die sehr gute Haselnussernte 2016

zur Kreation einer umwerfenden „Naturnutella“ genutzt, die wir auch in Zukunft

fest in Jahres- und Sortimentsplanung einreihen. 

NEU IM BLOCK: Lavendel- und Lavandinöl aus eigener Destillation
In der beachtlichen Menge verschiedener Lavendelsorten sind die 2 bedeutsamsten: der hiesige klassische 'Lavanda Fine' sowie der in Südfrankreich 

übliche 'Lavandino'. Letzterer ist wie alle anderen Arten ein waschechter Lavendel - und doch unterscheidet er sich deutlich vom 'Lavendel fein'. Er riecht 

heller, blumiger und weniger nach der sprichwörtlichen "alten Oma" und beruhigt auf erfrischende, sogar herzstärkende Weise. Als Raumduft wirkt er 

antiviral und überhaupt stark desinfizierend, schmerzlindernd und wundreinigend (speziell bei verschmutzten Wunden) sowie gegen Rheumatismen und Nervosität. Wir bauen beide mit gleichem Vergnügen auf unserer Campagna an, doch wird der 'Lavandin' auf hiesigen Märkten nicht so recht angenom-

men, auch wenn wir  ihn mit 9 statt 10 € pro 10ml anbieteb. Wir halten aber trotzdem zu ihm und produzieren ihn weiterhin!
Handgemachte Bandnudeln mit glücklichen Eiern
„Tagliatelle“: klassische GRANODURO oder DI CASTAGNA mit 50% Kastanienmehl. 
Silvia Sapone und Giorgio Gioioso Dellacroce di Vignai, Bajardo, Fraz. Vignai, Loc. LaCroce, 

10 Minuten vom Ortskern her bergauf, Kontakt am Besten per SMS (334 2542 665) oder eMail 

(liguria@ok.de), gerne auch direkt vor Ort; mehr Info unter www.liguri.info oder im LIGURI-BLOG 

auf wwwebworks.net, auch zu Bierbrau-, Lebensmittelhandwerks-, Konservier- und anderen 

Workshops bzw. geführten Wandertouren in der Region.

Abgabe nur an Vereinsmitglieder von AGRÖK (Agrarökologie) n.e.V. zur 

Förderung agrarökologischen Denkens, Handelns und Wirtschaftens 

weltweit. Siehe auch die Vereins-Homepage www.agrarökologie.info
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