46 02760 Landwirtschaft in Italien — Pasta, Pizza, Parmaschinken Filmkommentar — Seite 1/7

Filmkommentar

Das Land von Pizza und Pasta: Relief und Klima (2:50 min)

Italienisches Essen ist bei uns sehr beliebt.
Vor allem die Pizza. Besonders, wenn sie auf heiRem Stein im Holzofen gebacken wird.
Doch ltaliens Kiche hat noch einiges mehr zu bieten. Zum Beispiel Spaghetti — oder Tomaten mit

Mozzarella — eine Extra-Delikatesse auf der Pizza ist der Parmaschinken.

Schauen wir uns das Land, aus dem all diese Produkte kommen, mal etwas genauer an.

Italien liegt am Mittelmeer und erstreckt sich von den Alpen bis Sizilien Uber 1500 Kilometer.

Aufgrund dieser rdumlichen Ausdehnung gibt es viele verschiedene Landschaften und auch das Klima
ist sehr unterschiedlich.

Fast das ganze Land ist durch Gebirgsketten gepragt.

Im Norden grenzt Italien an die Alpen.

Hier gibt es das ganze Jahr Gber gentigend Wasser und alles ist griin.

Sudlich der Alpen erstreckt sich die Poebene mit ihren weiten Flachen.
Durch Kanale wird Wasser aus den Bergen viele Kilometer weit zu den Feldern geleitet.
Auch an den Kusten ist genigend Wasser vorhanden. Die Wolken, die sich Uber dem Mittelmeer

bilden, bleiben an den steilen Bergen des Apennin hdngen und regnen ab.

Anders sieht es in Suditalien aus. Auf Sizilien oder in Kalabrien etwa, wo es sehr heild werden kann,
fallen pro Jahr nur wenige hundert Millimeter Niederschlag. Wasser ist hier Mangelware.
Um sich gegen Austrocknung zu schitzen, haben die Pflanzen keine Blatter, sondern Stacheln

ausgebildet. Dies reduziert den Wasserverbrauch und wehrt zudem Fressfeinde ab.

Obst aus Siidtirol (1:10 min)

Aufgrund der groRen Klima-Unterschiede gedeihen nicht iberall alle Pflanzen gleich gut.

Jede Region ltaliens hat folglich typische Anbauprodukte.

In den sudlichen Alpen wird vor allen Dingen Obst angebaut. Besonders in Sudtirol, in der Gegend rund
um Bozen. Hier gibt es Apfelbdume so weit das Auge reicht.

Der Obstanbau verdrangt in Sidtirol immer mehr den Weinanbau. Vor allem das milde Mittelmeerklima
bietet beste Voraussetzungen. Da die Betriebe relativ klein sind, gibt es in Sidtirol vor allem Familien-

unternehmen:
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Erich Gasach, Landwirt, Kaltern am See:
JHilfskréfte brauchen wir nur bei der Ernte, sonst mache ich’s allein. So bis fiinf Hektar kann man das

alleine machen, (ber fiinf Hektar — das sind 50.000 Quadratmeter — braucht man Hilfe.*“

Derzeit betreiben in Stdtirol rund 8000 Familien Apfelanbau.

Die Region ist das grofite Apfelanbaugebiet Europas.

Reis und Mais aus der Poebene (1:10 min)

Eines der Herzstlicke der italienischen Landwirtschaft ist die Poebene in Norditalien. Das Gebiet ist

flach und erstreckt sich Uber 50.000 Quadratkilometer.

Italien ist in Europa der grof3te Produzent von Reis. Jahrlich werden etwa 1,5 Millionen Tonnen Nass-

reis produziert. Daflir werden die Felder komplett Gberflutet.

Aufgrund der hohen Verdunstung ist der Wasserverbrauch entsprechend hoch. Fiir ein Kilogramm Reis
bendtigt man zwischen 3000 und 10.000 Liter Wasser. Der Anbau von Reis ist relativ pflegeintensiv.
AuRerdem ist ein hoher Mechanisierungsgrad erforderlich.

Uber die Halfte des italienischen Ertrages wird in andere Lander der EU exportiert.

In der Poebene werden aber auch noch andere Produkte angebaut — zum Beispiel Mais. Ahnlich wie in
anderen Landern hat auch in Italien der Anbau von Mais stark zugenommen.
Er wird nicht nur als Futterpflanze fir Tiere, sondern auch fiir die Biogas-Produktion verwendet und

verdrangt immer mehr andere Getreidesorten.

Parmesan und Parmaschinken (2:10 min)

Ein wichtiges Standbein der norditalienischen Landwirtschaft ist die Viehhaltung. Neben Fleisch werden
auch Milchprodukte wie Butter und Kase hergestellt.

Aus der Region um Parma stammt zum Beispiel der Parmesankase.

Die Kuhmilch muss zuerst in speziellen Bottichen erhitzt und geschlagen werden. Wenn die Milch ge-
ronnen ist, ist der Rohkase fertig, die Gallerte. Der Rohkase wird nun aus dem Bottich genommen und

in einer Form getrocknet.

Damit der Parmesan seinen einzigartigen Geschmack erhalt, wird er in einem Salzbad eingelagert —
mit Geheimrezeptur. Danach beginnt die Reifephase. Mindestens ein Jahr lang muss der Kase im
Kdhlhaus gelagert werden.

Da Parmesan auf dem Markt Spitzenpreise erzielt, ist es wichtig, die Qualitat auf hdchstem Niveau zu

halten. Jeder einzelne Laib ist bis zum Hersteller zurlick verfolgbar.
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Igino Morini (Consorzio del formaggio Parmigiano Reggiano, Parma):

,Wir haben ein bestimmtes System der Kidsekennzeichnung. Es dient dazu, den Kése fiir den
Verbraucher identifizierbar zu machen. In einer speziellen Form beschriften wir den Kése mit
,Parmiggiano reggiano‘. Aber nicht nur das: Wir bringen auch die Betriebsnummer jeder einzelnen

Késerei an — sowie Monat und Jahr der Produktion.”

Eine weitere Delikatesse aus derselben Region ist der Parmaschinken. Ahnlich wie der Parmesan wird

auch er gesalzen und bei niedriger Temperatur gelagert.

Ein Jahr lang muss der Schinken im Kihlhaus reifen. Erst danach erhalt er das Gutesiegel.
Die Gegend um Parma ist eine der bedeutendsten landwirtschaftlichen Regionen Italiens. Die Produk-

te, die hier hergestellt werden, bringen Jahr fir Jahr Milliardenumsatze.

Zypressen, Pinien, Olivenbdume (2:50 min)

Je weiter man nach Stden kommt desto trockener wird es.

Folglich andern sich auch die landwirtschaftliche Nutzung und die Vegetation.

Die Toskana in Mittelitalien ist bekannt fiir ihre malerischen hligeligen Landschaften.
Charakteristisch sind die Zypressen. Die Baume bendtigen nur wenig Wasser. Dennoch kénnen sie

Uber 30 Meter hoch werden. Im Bereich der Baumkrone bilden sie Zapfen aus.

Ein weiterer typischer Baum des Mittelmeerraumes ist die Pinie.
Pinien zahlen zu den Kieferngewachsen. Ahnlich wie die Zypressen vertragen sie die sommerliche

Hitze gut. Um die Verdunstung zu reduzieren, haben sie keine Blatter, sondern Nadeln ausgebildet.

Der wohl charakteristischste Baum des gesamten Mittelmeerraumes ist der Olivenbaum. Seit Uber
6000 Jahren wird er als Nutzpflanze kultiviert.

Typisch sind kleine, silbrig-griine Blatter, knorrige Stamme und Wurzeln.

Aus den Friichten des Baumes wird vor allen Dingen Olivendl hergestellt. Die Toskana ist besonders

bekannt fiir die hohe Qualitat des hier produzierten Ols.

Timi Zanolla (Saisonarbeiter, Toskana):

,Die Toskana bringt ganz besondere Oliven hervor. Es gibt vier unterschiedliche Qualitatsstufen: Zum
Beispiel die ,Frantoiano®. Dies ist eine sehr alte Olivensorte. Schon in der Antike liel3 man sie nur halb
reifen — zwischen griin und schwarz. Auf diese Weise hat man die ,Frantoiano” schon damals

verwendet, eine Olive, die ein besonders gutes Ol liefert.”
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Eine weitere Pflanze, die im Mittelmeerraum seit dem Altertum kultiviert wird, ist die Feige. Feigen-
baume stellen geringe Anspriche an den Boden und werden maximal zehn Meter hoch.

Pro Jahr kénnen auf einem Baum 80 bis 100 Kilogramm Feigen wachsen.

Eine Besonderheit im Mittelmeerraum ist der Stockwerkanbau — der Anbau von Mischkulturen.
Zwischen den Baumen wird hier Getreide gesat. Die Baume spenden Schatten und verringern so die

Verdunstung.

Terrassenfeldbau und Gewédchshauser (1:20 min)

Nicht Gberall in Italien ist Landwirtschaft ohne Probleme mdglich.

An der Amalfi-Kuste zum Beispiel erschwert das Geléande die Bewirtschaftung.

Die Kuste zwischen Neapel und Salerno ist bekannt fir ihre malerischen Buchten. Allerdings ist an den
steilen Hangen ein Anbau sehr schwierig.

Dies funktioniert nur, wenn die Landwirte Terrassenfelder anlegen.

Die Mauern sollen verhindern, dass der Boden vom Regen weggespdlt wird.
Heute werden viele Terrassen nicht mehr bewirtschaftet und verfallen, da diese Form der Landwirt-

schaft wenig rentabel ist.

Ein landwirtschaftliches Standbein der Region um Neapel ist der Gemiiseanbau.
Italien ist Europas grofliter Gemuse-Erzeuger.
Gewachshauser so weit das Auge reicht — fast das ganze Jahr Uber sind sie in Betrieb.

Mindestens zweimal pro Jahr wird hier geerntet — vor allem Tomaten.

Aber auch Kopfsalat, Spinat und Gurken werden angebaut.

Mozzarella aus Kampanien (1:40 min)

Die Region Kampanien ist nicht nur fur inr Gemuse bekannt.
Eine weitere Delikatesse, die von hier stammt, ist der Mozzarella.

Fur seine Herstellung wird nicht die Milch von Kihen, sondern die Milch von Wasserbuffeln verwendet.

Ahnlich wie beim Parmesan wird die Milch zuerst so lange geriihrt, bis sie gerinnt. Danach wird der
Rohkase von Hand weiterverarbeitet. Heute wird Mozzarella aber auch maschinell geformt.

Damit der Kase seine Frische und seinen charakteristischen Geschmack behalt, muss er in mit
Salzlake gefiillten Beuteln abgepackt werden.

Aufgrund der hohen Qualitat wird der Mozzarella inzwischen weltweit vermarktet.
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Franzesco D'Ausilio (Betreibsleiter Casearis Casablanca):

,Das Produkt hat in den vergangenen zehn Jahren gewissermal3en eine Ausbreitung ohne Grenzen
erfahren. Urspriinglich wurde es nur im Herstellungsgebiet verzehrt und hatte eine kurze Reifezeit.
Friiher musste der Kése innerhalb von zwei Tagen gegessen werden. Mithilfe von modernen
Techniken erreicht man eine ldngere Haltbarkeit. Das erlaubt eine globale Vermarktung. Mozzarella ist

heute ein Produkt ohne Grenzen, das man auf den Tischen der ganzen Welt findet.“

Wein aus Apulien (1:40 min)

Eines der bedeutendsten landwirtschaftlichen Produkte Italiens ist Wein.

Jedes Jahr erzeugt das Land mehr als 45 Millionen Hektoliter.

Die Region Apulien im Siden Italiens ist eine der wichtigsten Weinanbauregionen des Landes. Von
hier stammen Uber zehn Prozent der jahrlichen Produktion.
Die Hochebenen und das flache Land sind gut fir grof3flachigen Weinanbau geeignet.

Apulien wird auch als Weinkeller Italiens bezeichnet. Hier werden vor allen Dingen Rotweine angebaut.

Italien liegt hinter Frankreich auf Platz Zwei in der europaischen Weinerzeugung.

Schon seit Jahrhunderten wird in Apulien Wein angebaut.

Aus dem 17. Jahrhundert stammen die alten Rundhauser — die Trullis — in denen friher die armen
Landwirte lebten. Sie sind komplett aus Stein errichtet und werden ohne Mértel zusammengehalten. Im
Sommer bieten sie einen sehr guten Schutz gegen die Hitze.

Heute wohnen in den Trullis keine Landwirte mehr. Die alten Steinbauten sind mittlerweile zur

Touristenattraktion geworden und werden auch als Ferienwohnungen genutzt.

Auffallend im Landschaftsbild des Mittelmeerraumes sind rote Bdden. Die sogenannte Terra Rossa ist
humusarm. Ursache fir die rote Farbung ist der Eisenanteil.

Wenn genugend Wasser vorhanden ist, sind die Roterde-Bdden fur die Landwirtschaft gut geeignet.

Schafe, Ziegen, Zitrusfriichte (2:20 min)

Ganz im Suden von ltalien fallt nur noch wenig Niederschlag und die Sommer sind trocken und heil3.

Dennoch gibt es auch hier Landwirtschaft.

Sizilien ist die grofite Insel im Mittelmeer. Das Hinterland ist hligelig und nicht jedes landwirtschaftliche

Produkt kann hier gedeihen.
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Urspringlich wurde hier vor allen Dingen Schafzucht betrieben. Die Schafer mit ihren Herden sind
jedoch heute selten geworden. Der Verkauf von Ziegenmilch oder Schafwolle ist nicht ausreichend

rentabel.

Ein klassischer Bereich der sizilianischen Landwirtschaft ist der Anbau von Zitrusfriichten.
Aufgrund der klimatischen Verhaltnisse gedeihen Orangen und Zitronen hier hervorragend. Dennoch

sind auch hier Modernisierungen erforderlich.

Torino Lauretti (Landwirt, Sizilien):

»Ilch denke — und das sage ich immer wieder — dass es in der Landwirtschaft der Zukunft wieder mehr
Entwicklung geben miisste. Schon deshalb, weil die Arbeiten auch nichts Besonderes sind: Wer aus
einer Bauernfamilie kommt, sollte stets versuchen, die Tradition zu erneuern und gleichzeitig auch

produktiver zu werden.”

Damit auf Sizilien — angesichts der hohen Temperaturen — Landwirtschaft (iberhaupt mdglich ist, muss
viel bewéassert werden. Uber Aquéadukte wird das Wasser auf der ganzen Insel verteilt.
Am Ende gelangt es, ahnlich wie in den Oasen im orientalischen Raum, Uber ein ausgekliigeltes Kanal-

system, in die Plantagen und Garten.

Eine weitere Form der Bewasserung ist die Verteilung des Wassers Uber Sprinkleranlagen.

Daneben gibt es auch die Tropfchenbewasserung. Sie ist besonders wassersparend.

Das Wasser stammt in der Regel aus kinstlich angelegten Stauseen.

Hartweizen aus Sizilien (1:10 min)

Neben Zitrusfriichten und Wein, der zum Beispiel am FuBe des Atna gedeiht, wird auf Sizilien vor allem
Getreide angebaut.

Uber viele Kilometer erstrecken sich riesige Weizenfelder.

Bei den Rdémern galt Sizilien als Kornkammer des Reiches. Bis heute ist die Insel flir den Anbau von

Hartweizen bekannt. Dieser wird haufig zur Nudelproduktion verwendet.

Nach der Ernte wird der Hartweizen zum Beispiel mit dem Schiff von Palermo nach Neapel verfrachtet.

Dort wird der Weizen dann in kleineren Familienbetrieben zu Nudeln weiter verarbeitet.

Zuerst wird er zu Hartweizengries gemahlen. Danach wird der Teig in Form gebracht und zum
Trocknen gegeben. Dort bleiben die Nudeln fiir etwa einen Tag. Danach werden sie in Kartons abge-

packt, verschickt und verkauft.
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Strukturwandel — Agrotourismus (1:00 min)
Obwohl die Landwirte in Italien eine Reihe von einzigartigen Produkten auf den Markt bringen, haben
Sie ahnliche Probleme wie Landwirte auf der ganzen Welt.

Immer weniger Bauern bewirtschaften aufgrund der hohen Mechanisierung immer grof3ere Flachen.

Das fuhrt dazu, dass immer weniger Beschéaftigte in der Landwirtschaft tatig sind. Ganze Landstriche in
Siditalien sind heute unbewohnt und menschenleer.

Die ehemaligen Behausungen der Landarbeiter verfallen.

Allerdings gibt es auch Gegenmalinahmen. Vielerorts werden die Bauernhauser heute touristisch
genutzt. Die alten Héfe werden aufwandig renoviert und in Hotels umgewandelt.

Man nennt das Agrotourismus — Luxusurlaub auf dem ehemaligen Bauernhof.

Italien ist ein Land mit vielen unterschiedlichen Landschaften, ein Land am Mittelmeer, dessen

vielfaltige Landwirtschaft durch die naturrdumlichen Gegebenheiten gepragt ist.
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