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Comment peut-on 
être toscan ?
par Frédéric Vitoux 
de l’Académie française

RENCONTRES
Made in Italy :
de la gastronomie 
à la mode, ils sont 
l’âme de la région
par Jean-Marc Gonin 
et Laurence Haloche

REPORTAGE
Terres de Sienne, 
ville d’art et d’histoire
par Jean-Marc Gonin

Au sommet d’une colline 
du Casentino, le château 
de Romena où Dante Alighieri 
a séjourné en 1302, 
pendant son exil.
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DON ANTONIO 
Le culte de l’huile vierge

Quand il s’exprime en italien, sa légère touche d’ac-
cent d’Amérique latine trahit don Antonio. Le
moine bénédictin gérant des activités agricoles de
l’abbaye de Monte Oliveto Maggiore vient du

Honduras. « J’ai appris l’agriculture en arrivant ici, confes-
se-t-il. Je n’en avais que quelques notions venues de mon
enfance quand j’allais aux champs avec mes parents. » Et 
comme la règle de son ordre l’exige, il a travaillé et appris.
Aujourd’hui, à 46 ans, rien de ce qui touche aux 950 hec-
tares du domaine de l’abbaye n’a de secret pour lui. Viti-
culture, céréales, assolement, soin des oliviers, lutte contre
les parasites, élevage porcin, poulailler : le religieux pour-
rait en parler des heures. Il ignore seulement la composi-
tion de la liqueur qui macère dans de grandes cuves au 
sous-sol du monastère. Seuls les frères liquoristes ont été
initiés aux 23 plantes et herbes qui entrent dans la compo-
sition de la Flora, un breuvage digestif légèrement amer.
« C’est bon, lance-t-il, en trinquant avec le visiteur. Mais
ne me demandez pas ce qu’il y a dedans ! »
La production qui l’accapare le plus reste l’huile d’olive. 
Vierge extra, de première pression à froid, elle porte le
label de l’agriculture intégrée. Les oliveraies du monastère
couvrent 30 hectares plantés de 4 500 arbres. « Nous 
éprouvons un peu de mal à écouler notre vin, explique don
Antonio, mais notre production d’huile, elle, est intégrale-
ment vendue chaque année. » Autour de 7 000 litres sortent
des pressoirs et finissent dans des bouteilles dont l’élé-
gante étiquette est ornée d’un vieux moulin à huile. Trois
sortes d’olives entrent dans sa composition. Le bénédictin
en vante l’arôme frais et l’acidité très basse (pH 0,01) : 
« Nos oliviers poussent sur une terre argileuse qui leur 
convient bien. Tout comme l’altitude idéale à laquelle ils 
sont plantés : 300 mètres. » Malheureusemnent la récolte
de 2018 s’annonce médiocre  : « Le printemps a été excep-
tionnellement pluvieux, ce que l’olivier n’aime pas. » Don 
Antonio est renfrogné car il sait que la vie de la commu-
nauté, composée de 35 moines, dépend beaucoup de ses 
talents. L’huile d’olive est la première ressource du monas-
tère. Or, il craint que la récolte de l’année atteigne à peine
la moitié d’une cueillette moyenne. « Notre huile est chère
à produire. Et nous la vendons moins de 20 € le litre. Cette
année, on va perdre de l’argent. » ■ J.-M. G.
Abbazia di Monte Oliveto Maggiore, Monte Oliveto Maggiore, 
Asciano (00.39(0)577.707.647 ; Agricolamonteoliveto.com).

S’il est une chose à ne pas évoquer devant Giovanni
Fabbri, c’est bien le « sans gluten ». Héritier d’une
manufacture familiale de pâtes artisanales fondée en

1893, à Strada in Chianti, le volubile fabricant n’a pas de
mots assez durs pour vilipender cette mode alimentaire. 
Dans son « musée de la pasta » installé au rez-de-chaussée
de l’entreprise, où il conserve religieusement documents 
historiques et instruments anciens, ce passionné fait la
démonstration de l’ineptie de ce régime. Après avoir moulu
une poignée de grains de blé dur, il lave la semoule avec de
l’eau jusqu’à l’obtention d’une boule blanche,  malléable 
semblable à du chewing-gum. « Et voilà le gluten !, triom-
phe-t-il. Depuis des milliers d’années, l’intestin de l’homme
l’assimile parfaitement et son organisme en a besoin. »
Giovanni Fabbri sait tout des pâtes. Et c’est avec fierté
qu’il fait visiter son entreprise. Outre la semoule de blé
qui entre dans sa fabrication, tirée de vieilles variétés encore
cultivées par de rares céréaliers, le secret de la pasta Fabbri
se trouve à la sortie du laminoir. Notre homme nous prie
de suivre jusqu’au séchoir les chariots roulants garnis
des tringles sur lesquelles sont suspendus des spaghettis
frais : « Les industriels forcent la température pour que la
pâte sèche en une heure. Chez nous, on ne dépasse pas les
38 °C et cela prend entre trois et six jours. » 
Les spaghettis Fabbri sont moins friables, leur substance
est différente. A la cuisson, l’eau bouillante dans laquelle
on a plongé les pâtes devient instantanément blanche et 
trouble. « Notre mode de production permet de conserver le
gluten et les amidons à l’état naturel, ce qui facilite la 
digestion. » Fort des travaux scientifiques d’un professeur
d’université de Florence, le « pastificio » de Strada in 
Chianti est prêt à ferrailler avec les partisans du sans 
gluten et avec les industriels qui utilisent des espèces de blé
plus rentables mais aux propriétés médiocres. « Beaucoup
de cultivateurs ont abandonné les blés anciens parce que 
leurs épis étaient trop hauts et donc plus exposés aux 
intempéries. C’est une erreur, il faut les réhabiliter au nom
de la santé publique. » Quant au séchage long, Giovanni 
Fabbri reconnaît que cette technique a un prix. « Nos pâtes
sont plus chères mais elles tiennent mieux la cuisson et leur
goût est tellement plus savoureux. » Sans oublier le label 
« AVEC gluten ». ■ J.-M. G.
Pastificio artigianale Fabbri, Piazza E. Landi 18, Strada in Chianti 
(00.39(0)55.858.013 ; Pastafabbri.it).

GIOVANNI FABBRI 
La bonne pâte
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