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Wenn der Winter leise an die Küsten der Île de Beauté klopft, beginnt im Osten der Insel ein
wahres Farbspektakel. Zwischen den satten Grüntönen der Blätter glühen plötzlich kleine
Sonnen auf – prall, saftig, duftend. Die Clémentine de Corse ist reif. Ein Symbol für die Seele
Korsikas, für das Zusammenspiel von Meer, Berg und Mensch, für ein Handwerk, das seit
einem Jahrhundert nicht an Glanz verloren hat.

Ein Wettlauf mit der Sonne

„Zwei Monate. Nicht mehr.“
Mit ruhiger Stimme, aber wachen Augen spricht Pierre-Marie Donati, 22 Jahre jung, über den
Rhythmus seines Lebens. Jeden Herbst steht er zwischen den Reihen der Bäume, die sein
Großvater in den 1960er-Jahren gepflanzt hat. Es ist wie ein Tanz: Pflücken, prüfen,
weitermachen. Etwa eine Tonne am Tag.

Die Clémentine de Corse wird immer von Hand geerntet – mit Blatt. Ein unscheinbares Detail,
das ihre ganze Identität trägt. Denn diese kleinen grünen Blätter erzählen eine Geschichte:
Sie zeigen, dass der Frucht keine lange Reise in Lagerhallen bevorstand. Wenn sie noch frisch
und elastisch sind, weiß man – die Clémentine wurde gerade eben gepflückt.

Und ehrlich: Wer könnte dieser Mischung aus Frische, Süße und einem Hauch Säure
widerstehen?

Die Gunst des Klimas

Zwischen Meer und Gebirge, dort, wo das Licht zarter wird und der Wind nach Salz schmeckt,
findet die Clémentine ihren idealen Lebensraum. „Die See wirkt wie ein Schutzschild“, erklärt
Mathieu Donati, ein anderer Produzent. „Selbst wenn die Temperaturen fallen, bleibt das
Meer mild – hier friert nie etwas.“

Dieses perfekte Gleichgewicht sorgt dafür, dass die Früchte langsam reifen, ihr Zucker sich
fein verteilt, ihr Aroma Tiefe bekommt. Ein bisschen, als hätte jede Frucht in sich die
Erinnerung an Sonne, Sand und Wind gespeichert.
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In wenigen Tagen werden Lastwagen voller Clémentinen Richtung Hafen rollen. Ihr Ziel: das
französische Festland. Doch für viele Einheimische bleibt das echte Erlebnis der kleine Stand
am Straßenrand, wo der Duft in der Luft hängt und das Kilo 2,85 Euro kostet – fast ein
Geschenk.

Der Geschmack der Insel

„Sie sind süß, saftig, einfach perfekt“, schwärmt eine Kundin, während sie ein Netz
Clémentinen hoch hebt. In ihrer Stimme liegt dieses typische, ungekünstelte Glück.

Zwar ist die Clémentine de Corse teurer als ihre spanische Cousine, doch sie spielt in einer
anderen Liga. Nur etwa zehn Prozent der Clémentinen, die in Frankreich gegessen werden,
stammen aus Korsika. Doch die, die es tun, erzählen von Handarbeit, von Stolz – und von
dieser unverwechselbaren Mischung aus Sonne und Salzluft.

Wenn kein Fruchtfleisch vergeudet wird

Die Clémentine ist auch ein Lehrstück in Nachhaltigkeit. Zwei neue Fabriken verarbeiten
Früchte, die es nicht in die Vermarktung schaffen – zu grün, zu klein, zu groß, zu fleckig. Aber
zu schade, um sie zu entsorgen.

Jean Do Ventini, Leiter der „Atelier Corse du Fruit et du Légume“, lächelt, wenn er davon
erzählt. „Aus einem abgelehnten Obst schaffen wir Arbeitsplätze und Geschmack. Elf feste
Stellen und zehn saisonale – allein durch den Saft.“

Die Blätter? Verkauft an die pharmazeutische Industrie. Die Schale? In Vinaigretten und
Parfüms verarbeitet. Und das Fleisch? Wird zu köstlichem Saft gepresst – über eine Million
Liter in diesem Jahr. Ein Tropfen Sonne in jeder Flasche.
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In der Küche: Süße trifft Seele

Korsische Köche wissen, was sie an ihrer Clémentine haben. Pierre Uscidda, ein bekannter
Gastronom, verwandelt die Früchte in kleine Kunstwerke. Fünf Tage lang baden sie in
Zuckersirup, bis sie sich verwandeln – außen glänzend, innen zart.

„Es findet ein Austausch statt“, erklärt er lächelnd. „Die Clémentine gibt ihren Saft ab, und
der Zucker zieht hinein. Tag für Tag, bis alles im Gleichgewicht ist.“

Das Ergebnis ist eine köstliche Verbindung von Süße und Säure, perfekt zu Brocciu, dem
berühmten korsischen Frischkäse. Auf dem Teller – eine Erinnerung an Wintertage, an
Kaminfeuer, an Kindheit.

Eine ältere Dame probiert das Dessert, schließt kurz die Augen und sagt leise: „Das schmeckt
nach Zuhause.“

Mehr als ein Obst – ein Stück Identität

Hundert Jahre Clémentine de Corse. Hundert Jahre Geduld, Beobachtung, Wissen.

Die jungen Produzenten wie Pierre-Marie tragen das Erbe ihrer Großeltern weiter, ohne
nostalgisch zu werden. Sie wissen, dass die Zukunft dieser kleinen Frucht nicht nur im Export
liegt, sondern im Erzählen ihrer Geschichte. Denn in jeder Kiste, in jedem Netz liegt mehr als
ein Vitamin-C-Kick – da liegt ein Stück Insel, ein Stück Mensch.

Vielleicht ist das das Geheimnis ihres Erfolges: Sie ist kein industrielles Produkt, sondern eine
Begegnung. Zwischen Erde, Meer und Händen, die wissen, was sie tun.

Und mal ehrlich: Gibt es etwas Schöneres, als an einem kalten Morgen eine Clémentine zu
schälen, den Duft zu spüren – und für einen Moment Sonne zu schmecken?

Ein Artikel von M. Legrand


