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REGIONEN
Die Insel, auf der Italien nach Sonne schmeckt

Es ist frih am Morgen, irgendwo zwischen dem Atna und der Kiiste von Catania. Die ersten
Sonnenstrahlen legen sich uber schwarze Lavasteine, wahrend in den Orangenhainen noch Tau auf den
Blattern glitzert. Aus der Ferne mischt sich das Rauschen des Mittelmeers mit dem Klang der Zikaden.
Die Luft riecht nach wilden Krautern, nach Zitrusbliten und einem Hauch Salz, den der Wind von der

Klste bis tief ins Landesinnere tragt. Sizilien wacht langsam auf. Nicht hektisch, sondern mit der
Gelassenheit einer Insel, die seit Jahrtausenden gelernt hat, im Rhythmus der Natur zu leben. Wer hier
unterwegs ist, merkt schnell, dass Sizilien mehr ist als Italiens groBte Insel. Es ist ein Ort, an dem
Landschaften, Kulturen und Geschmacker aufeinandertreffen wie kaum irgendwo sonst in Europa.

EINE INSEL ZWISCHEN FEUER UND MEER
Sizilien ist gepragt von Gegensatzen.

Im Osten erhebt sich der Atna - Europas hdchster aktiver Vulkan. Seine Ausbriiche haben die Landschaft iiber Jahrtausende
geformt und Boden geschaffen, die heute zu den fruchtbarsten Italiens zahlen. Schwarzes Lavagestein speichert die Warme des
Tages, wahrend kuhle Nachte den Pflanzen Zeit geben, ihre Aromen langsam zu entwickeln.

Im Stden erstrecken sich weite Olivenhaine und Mandelbdume bis zum Horizont. Im Westen wachsen Reben zwischen Kalkstein
und Meeresbrisen, wahrend an den Kiisten Zitronen, Blutorangen und Kapern gedeihen. Uberall scheint das Licht heller zu sein
als anderswo. Die Sonne begleitet den Alltag fast das ganze Jahr und pragt nicht nur die Landschaft, sondern auch das Leben
der Menschen.

Seit Uber dreitausend Jahren hinterlassen verschiedene Kulturen ihre Spuren auf der Insel. Griechen errichteten Tempel, Araber
brachten neue Bewasserungssysteme, Zitrusfriichte und Gewtirze mit, Normannen bauten prachtige Kathedralen und Spanier
beeinflussten die Kiche. Aus all diesen Einflissen entstand eine Kultur, die unverwechselbar sizilianisch geworden ist.

DIE MENSCHEN, DIE IHRE HEIMAT BEWAHREN

Auf Sizilien scheint die Zeit oft langsamer zu vergehen.

In kleinen Dorfern sitzen altere Manner morgens vor der Bar bei einem Espresso, wahrend wenige Straen weiter



Familienbetriebe bereits mit der Arbeit begonnen haben. Viele Héfe werden seit Generationen gefiihrt. Das Wissen Uber
Weinberge, Olivenhaine oder Zitronengarten wird nicht aus Blichern gelernt, sondern innerhalb der Familie weitergegeben.

Wer einen Produzenten besucht, spricht selten zuerst Gber Ertrage oder Verkaufszahlen. Stattdessen geht es um den letzten
Regen, den Wind vom Meer oder darum, wie sich die Ernte im Vergleich zum Vorjahr entwickelt. Die Natur bestimmt den Alltag
- nicht der Kalender.

Diese Verbundenheit mit der eigenen Heimat macht viele sizilianische Manufakturen so besonders. Sie arbeiten nicht gegen die
Landschaft, sondern mit ihr.

HANDWERK, DAS NACH GEDULD SCHMECKT

Die besten Zutaten Siziliens entstehen selten unter Zeitdruck.

Oliven werden genau dann geerntet, wenn sie ihre ideale Reife erreicht haben. Zitronen und Blutorangen wachsen unter der
intensiven Mittelmeersonne heran und werden oft noch von Hand gepfluckt. Pistazien aus Bronte entwickeln ihren
charakteristischen Geschmack auf vulkanischem Boden, wahrend Mandeln, Kapern und Krauter seit Jahrhunderten nach
denselben Prinzipien kultiviert werden.

Auch im Weinbau spielt Geduld eine entscheidende Rolle. Rund um den Atna wachsen Reben auf alten Terrassen aus Lavastein.
Die mineralischen Bdden, grofle Temperaturunterschiede zwischen Tag und Nacht und die Héhenlage verleihen den Weinen
eine bemerkenswerte Frische und Eleganz. Im Westen der Insel entstehen dagegen kraftvolle Rotweine und aromatische
WeiBweine, gepragt vom warmen Mittelmeerklima.

Handwerk bedeutet hier oft, der Natur méglichst wenig im Weg zu stehen.

EINE PHILOSOPHIE, DIE EINFACHHEIT SCHATZT
Die sizilianische Kiiche beeindruckt nicht durch komplizierte Rezepte.

Sie lebt von wenigen Zutaten, die ihre Geschichte selbst erzahlen. Ein gutes Olivendl, sonnengereifte Tomaten, frischer Ricotta,
wilde Krauter oder ein Stiick Pecorino brauchen nicht viel mehr als etwas Brot und Zeit am Tisch.

Diese Haltung spiegelt sich auch in den Produkten der Insel wider. Qualitat entsteht nicht durch Perfektion, sondern durch
Herkunft. Durch Menschen, die wissen, wann sie eingreifen missen und wann nicht.

Vielleicht ist genau das das Geheimnis Siziliens. Die Insel versucht nicht, jemand anderes zu sein. Sie bleibt sich selbst treu.

SIZILIEN ZUM GENIESSEN

Wer heute eine Flasche Nero d'Avola &ffnet, einen Limoncello von der Amalfi-Kiste gegen einen sizilianischen Zitronenlikdr
vergleicht, eine Pasta mit Pistazienpesto zubereitet oder ein fruchtiges natives Olivendl extra Uber gerdstetes Brot gibt, holt
sich ein Stuck dieser Insel nach Hause.

Jedes Produkt erzahlt von einer Landschaft, die von Sonne, Meer und Vulkanen gepragt wird. Von Familien, die ihr Handwerk
seit Generationen weitergeben. Und von einer Kiiche, in der nicht Uberfluss zéhlt, sondern der Geschmack der einzelnen Zutat.
EINE REISE, DIE NIE GANZ ENDET

Wer einmal durch Sizilien gereist ist, erinnert sich oft nicht zuerst an Sehenswirdigkeiten.

Es sind die kleinen Momente, die bleiben. Der Duft frisch geschalter Zitronen auf einem Markt in Syrakus. Das warme Brot, das
in Olivenél getunkt wird. Der Blick auf den rauchenden Atna bei Sonnenuntergang. Das Gesprach mit einem Winzer, dessen
Familie seit Generationen dieselben Rebstdcke pflegt.

Vielleicht liegt genau darin der Zauber dieser Insel. Sizilien 13sst sich nicht nur bereisen.
Man kann es schmecken.
Und mit jedem Glas Wein, jedem Tropfen Olivendl und jeder Gabel Pasta beginnt diese Reise immer wieder von Neuem.

In unserem Onlineshop findet du genau die richtigen Produkte, die die das Gefuhl und den Genuss Siziliens nach Hause
bringen!
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