Flavigny-sur-Ozerain

gehort zu den ,Hundert
schonsten Dorfern Frankreichs.”
Es ist ebenfalls eins mit
dem angenehmsten Duft.
Den alteingesessenen
Bewohnern nach soll der bei
Westwind aus der Fabrik
entweichende und in allen
Gassen des Dorfs spiirbare
Anisgeruch Regen
ankiindigen.

www.anisdeflavigny.com
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Les Anis de Flavigny::

Das hoch auf einem Hiigel gelegene burgundische Dorf Flavigny-sur-Ozerain ist
60 Kilometer von Dijon und 1 1/2 Stunden von Paris entfernt.
Seit jeher ist seine Geschichte eng mit jener der Anis von Flavigny verbunden.

e EIN BEI DEN MENSCHEN BELIEBTER KLEINER HUGEL

> Von Flavius, dem beriihmten rémischen Reisenden, der aus Syrien Aniskdrner mitbringt und
seinen Namen dem Hiigel gibt, auf dem seine gallorémische Villa steht;

> Uber den burgundischen Stammesfiirst Widerad, der sich ebenfalls von Flavigny bezaubern
148t und dort eine Benediktinerabtei griindet, in der von 719 bis 1789 das ,Laus Perennis* (das
»standige Gebet“) gesungen wurde ;

> his zu den heutigen 300 Dorfbewohnern, so wie den Touristen, die nach einem Aufenthalt in einer
landlichen Unterkunft ein Haus im Dorf kaufen. Sie lassen sich alle vom malerischen Charme dieses
mittelalterlichen Dorfes bezaubern.

® EIN ZARTLICH GESCHUTZTER KLEINER SAMENKORN
Niemand kann mit Bestimmtheit sagen, wer der Erfinder der Anis von Flavigny war. Die Benediktiner
haben wahrscheinlich die in den Zuckermandeln verwendete Mandel durch den von Flavius
mitgebrachten Anissamens ersetzt. Bereits im 16. Jahrhundert erhalten ihr die beriihmten
Gaste auf der Durchreise durch diese Gegend als Geschenk. Heute werden die Anis de Flavigny
immer noch im Rahmen der Abtei hergestellt, und zwar von einem jungen Team, das aus 25
Dorfbewohnern besteht. Zur gréBten Freude ihrer Anhénger sind die Anis nach den
Originalrezept produziert.

Die aufeinander folgenden Fabrikanten haben mit einfachen und naturtreuen Zutaten
gearbeitet: Zucker, natiirliche Aromen und Anissamen. Die Samen werden sorgfaltig
in Syrien, in der Tlirkei oder in Spanien ausgewahlt. 15 Tage lang wird jeder von ihnen geduldig
mit vielfachen Zuckersirupschichten umhiillt, damit
die Bonbons nach und nach sich durcheinander
rollen, in groBen Wannen glétten und groBer werden.
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