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«Casa Olearia Taggiasca» in Taggia

Hochster Ruhm fiir ligurisches Olivendl

Der franzosische Meisterkoch Alain Ducasse entschied sich fir «Terre Bormane» aus Taggia

Der gute Ruf, den das Olivendl aus Ligurien weltweit geniefit,
wurde jetzt von einem unangefochtenen Experten exzellenter
Kochkunst erneut bekriftigt: Alain Ducasse, der zur Zeit als bester
Koch der Welt gilt, wihlte das Extra Vergine «Terre Bormane» aus
Taggia fiir seine primierten Restaurants in Monte-Carlo und Paris.

Eine kleine, aber feine ligurische Oli-
vendl-Firma hat das ganz und gar
Erstaunliche geschafft: Gerade mal zwei
Jahre nach Griindung werden ihre Pro-
dukte in einigen der renommiertesten
Feinschmecker-Restaurants der Welt
verwendet. «Wir haben hoch gesetzt -
und gewonnen», freut sich Dr. Marco
Bonaldo (33). Der rithrige Mitbegriinder
und Vizeprisident der Azienda «Casa
Olearia Taggiasca» erkannte die Zeichen
der Zeit: Fiir den verwohnten Gaumen
nur das Allerbeste, denn «hohe Qualitit
kann sich auch heute noch in dieser
Branche behaupten».

Ihren wohl griBten Erfolg hat die jun-
ge, expandierende Firma erst vor kur-
zem errungen: Alain Ducasse (42), welt-
weit einziger Sechs-Sterne-Meisterkoch
(jeweils drei Michelin-Sterne fiir seine
Restaurants in Monte-Carlo und Paris),
entschied sich fiir das Extra Vergine
«Terre Bormane» der «azienda». Der
Flirt war kurz und endete mit einem
beidseitigen, definitiven «Ja». Seither
steht das Ol auch auf den Tischen des «-
I’ Alain Ducasse» und des «Il Cortile» in
Paris, des «Louis XV» in Monte-Carlo
und des «Le Bastide de Moustiers» in
der Provence.

Eine «perfekte Hochzeit» nennt Bonal-
do die fruchtbare Verbindung, Krénung
im harten Wettstreit auf einem heiff um-
kdmpften Markt. Die «azienda», offi-
zieller Lieferant unter anderen der be-
kannten «Relais & Chateaux»-Hotels,
verkauft nicht nur kaltgepreBtes Oliven-
6l unterschiedlicher Geschmacksrichtun-
gen. Auch 15 weitere Produkte der Mar-
ke «Terre Bormane», von Olivenpaste
iiber eingelegte getrocknete Tomaten,
Senf und Balsamico bis zu Pasta und
Reis tauchen in inzwischen iiber 400 ex-

= Mactaneantlbiiahan nm den

Nihe von Taggia in der Region «Prati e
Pescine» nieder - kein Zufall! Hier, in
den Hainen um den alten Ort, schlug vor
iiber 800 Jahren die Geburtsstunde der
kleinen, schwarz-violetten, ligurischen
Taggiasca-Olive, die seither zwischen

Der franzisische Meisterkoch Alain Ducasse (links) und Marco Bonaldo, Vizeprisident der
«Casa Olearia Taggiasca, priisentieren die Produktlinie «Terre Bormane». Foto: Marcel Loli.

«Uberlieferte Tradition und das Wissen
unserer Vorfahren sind uns sehr wich-
tig», bekennt Bonaldo. Deshalb habe
man sich auch fiir den alten ligurischen
Wasser- und Waldgott Bormanus als
Namensspender entschieden. Der wacht
nun mit Wohlgefallen iiber die ambitio-
nierte Firma - wie sonst wire deren an-
haltender Erfolg zu erkldren?

Im stimmungsvollen Verkaufsraum in
Tasoia werden alle Produkte iibersicht-

Savona und Ventimiglia angebaut wird.
Benediktinerménche legten damals die
ersten mit Feldsteinen abgemauerten
Terrassen an, um die Erde festzuhalten,
und ziichteten diese besonders 6lreiche
Frucht, die «Casa Olearia Taggiasca»
ausschlieBlich fiir ihre Spitzendle ver-
wendet. Uber 200.000 Liter werden jahr-
lich produziert, und weil es keinen auf-
geblihten Verwaltungsapparat gibt - das
gesamte Team besteht aus nur neun Mit-
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Die Liebe zur Provence geht durch den Magen...

«Restaurant Pastorel» in St. Raphaél: Die Kuche des Midi

Im Herzen von Saint-Raphagl existiert
seit 1922 das Restaurant Pastorel - und
seither befindet es sich ununterbrochen
in Familienbesitz. Heute steht der Enkel
der Griinder, Charles Floccia, am Herd
und wird dabei nicht nur von seiner char-
manten Gattin Nina, sondern auch von
effizienten Mitarbeitern in Kiiche und
Saal assistiert. Hier wird in wochentlich
wechselnden Meniis die provenzalische
Tradition gepflegt: Hauptzutaten sind
selbstverstiandlich die frischen saisonalen
Angebote des Markts, Olivendl und
Krauter. :

Der Gast geniefit die Erzeugnisse der
Provence in einem der drei gemiitlichen
Gastriume oder im besonders angeneh-
men Patio - im Schatten von wildem
Wein und Efeu. :

Die mit viel Sorgfalt zubereiteten und
zuvorkommend freundlich servierten
Gerichte sparen weder an Geschmack
noch an Menge. Leider nur zu selten fin-
det man noch ein so ausgewogenes Ver-
hiltnis von Preis und Leistung in so an-
genehmem Ambiente. Besonders

hervorzuheben sind die in Olivendl und
Basilikum marinierten Sardinenfilets,
der Auberginenkaviar und die Gefliigel-
leber-Croustade mit Zwiebel-Konfit. Un-
ter den Hauptspeisen ist die mit Safran
gewiirzte Bourride besonders zu empfeh-
len. Wer lieber Fleisch mag, kommt
ebenfalls auf seine Kosten: Kaninchen
mit Rosmarin gefiillt oder Hithnchenkeu-
le mit frischen Steinpilzen haben noch

Olivenol
“Extra Vergine”
und typische Produkte
der ligurischen Riviera
Ihr Besuch wird
mit einem kleinen Geschenk belohnt

CASA
OLEARIA
TAGGIASCA

keinen Gourmet ent-
tauscht. Der kronende
Abschluf} eines solchen
Essens muf natiirlich
ein frisches Dessert
sein, wie zum Beispiel
das geeiste Williams-
birnen-Soufflé oder im
Sommer die frischen
Feigen mit englischer
Creme.

Aber Charles Floccia
wire kein echter pro-
venzalischer Koch,
wenn es nicht jeden
Freitag seine enorme
Aioli gébe. Fiir 150 Francs inklusive
Dessert serviert er eine Riesenplatte mit
Gemiisen, Muscheln und Schalentieren
bis hin zu den Langustinos. Die beriihm-
te Sauce aus frischen Eiern, Olivenol
und viel Knoblauch wird traditionsge-
recht in grofen Steinmdorsern serviert.

Lassen Sie sich bei einem solchen
Mabhl von einem der hervorragend aus-
gewihlten Weine der umfassenden Karte
begleiten und Sie werden bestitigt fin-
den, daf die Liebe zur Provence immer
noch durch den Magen geht!

H. U. Pohl

Restaurant Pastorel, 54 rue de la
Liberté, 83700 Saint-Raphaél.

Tel. 04 94 95 02 36

Geschlossen Sonntag abends und mon-
tags, sowie mittags im August.
Marktmenii 160 Francs, grofles proven-
zalisches Menii 195 Francs.

Taggia - Arma di Taggia
o Tel 0039-(0)184-486 044
-~ Fax: 0039- (0)184-487497 "

RCZ-Weinlexikon XIT
Gesundheit! Darauf
trinkt man...

Ein Weinlexikon fiir Weinkenner und
solche die es werden michten - kompe-
tent, lustig und lustvoll geschrieben.

Roussanne - Rebsorte. _B_estar_ldteil des
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