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Is Ulla Gromann zum
ersten Mal Giber die Hiigel-
kuppe fuhr, sah sie eine
bewegte Landschaft mit
Weinbergen, Olivenhai-
nen, Wald und Wiesen. ,Die Sonne ging
so durch die Bidume, und ich dachte, hier
mag ich sein.” Und dann fanden sie das
Gutshaus, mittendrin, auf einer Anhéhe.
Ein Jahr spéter, im Sommer 1981,
zogen Ulla und ihr Mann Thierry
Besancon mit Baby Thilo, Hund und Zim-
merpflanzen von Vechta nach Figline
im Valdarno, ins Tal des Arno, zwischen
Arezzo und Florenz, in dieses halb
verfallene Geméuer mit - bestenfalls -
klappernden Fenstern. ,Schon 43 Jah-
re!“ lacht Ulla und legt ihren Strohhut
auf den Tisch. Wir sitzen auf der
weinumrankten Terrasse und plaudern
uns durch die Jahrzehnte, in denen aus
dem 350 Jahre alten Gutshaus, das auch
mal Ordenssitz, Waisenhaus und Schule
gewesen war, die Locanda Casanuova
wurde, mit freundlichen, ein wenig
klésterlich anmutenden Giastezimmern
sparsam eingerichtet, mit wenigen,
sorgfiltig aufgearbeiteten alten Mébeln.
Die Schonheit im Einfachen spiegelt
sich in jedem Winkel des Hauses. Man
spaziert durch die Girten, pausiert
in versteckten Nischen zwischen Rosen
und Rosmarin. Trifft andere Giste,
ldchelt, wechselt vielleicht ein paar
Worte. Uber die Glyzinien, die wie ein
violetter Regenschauer vor dem toma-
tenroten Seminarhaus aus den Asten
fallen. Das Summen und Sirren und
Tschilpen ringsum.
Eigentlich hatten Ulla und Thierry
in der Toskana nur nach einem grofien
Haus mit viel Platz fiir Géste gesucht,
nicht nach Weinbergen, Olivenhainen,
Wald und Wiesen. Aber nun, da sie das
Land schon mal hatten, war klar, wenn
schon, dann Bio. Sie wurden beléchelt,
natiirlich, es waren die 1980er-Jahre,
aber ,wir waren iiberzeugt, dass die
ganze Chemie nicht gut ist“. Inzwischen
haben die Gérten, Olivenbaume, Felder
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CASANUOVA

1 Ulla Gromann und Thierry
Besancon (r.) bauten ihr
Agriturismo auf einem alten
Gut in Figline auf. Sohn Thilo,
studierter Landwirt, kUmmert
sich um die Agrarprodukte
des Biobetriebs 2 Giana {v.)
und Julia bereiten das Menu
vor 3 Rinder-Carpaccio

mit Salat aus dem Garten
und Parmesan

und Weinberge des Guts seit Jahrzehn-
ten kein Pestizid mehr gesehen, und sie
strotzen vor sirrendem Leben. Wein und
Olivendl der Locanda Casanuova sind
biozertifiziert, im Nutzgarten wachsen
Apfel, Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche,
Pflaumen, alte geschmackvolle Sorten,
Gemuse, Salate, Krduter - die Basis far
die Kiiche der Locanda. Das Menii des
Tages steht auf der alten Schiefertafel
auf der Terrasse. Heute gibt es Fleisch -
auch das ist Bio, wird aber dazugekauft.
Also, Carpaccio mit Salat aus dem
Garten, hausgemachte Pappardelle mit
wiirzigem Entenragout und in Rotwein
geschmorte Rinderbéckchen mit Kar-
toffelpiiree.

TILIPPO BRUNELLTSCHI

b < @ dm

Schon mit den ersten Gésten, die aus
Deutschland anrollten, engagierte Ulla
Frauen aus der Nachbarschaft fiir die
Kiiche. Sie kochten die Rezepte ihrer
Miitter und Grofmiitter, cucina povera,
einfache Gerichte, Suppen. Mit der Zeit
frischte Ulla vieles auf, und in der Casa-
nuova entstand eine eigene toskanische
Kiiche mit sizilianischen Ankléngen, aus
Liebe zu den Zitrusfriichten. Inzwischen
hat sie sich aus der Kiiche zuriickge-
zogen, segnet aber taglich das Menii ab.
.Wir miissen unseren Stempel bewah-
ren, machen nicht mehr Grofimutters
Kiiche. Aber es darf auch nicht zu fancy
werden®, schriinkt Ulla ein, ,also kleine
Portidnchen, die gibt’s bei mir nicht.”

LAVIALLA

1 Die ,Pollo Val d'Arno“-HUhner
der Fattoria leben in Freilandge-
hegen mit viel Auslauf

2 Bandino Lo Franco fihrt den
Familienbetrieb zusammen

mit seinen Brodern Antonio und
Gianni 3 Die Rezeption der
Fattoria: In 30 Bauernhauschen
auf 17 alte Weiler verteilt
residieren die Gaste ohne TV
und WLAN

4 |3 Viallas Olivenol aus
biodynamischem Anbau

Das Abenteuer Casanuova geht derweil
in die zweite Generation. Sohn Thilo,
studierter Agronom, hat die Weinberge
des Vaters iibernommen. Mit ersten
Erfolgen: Im ,Slow Food“-Weinfiihrer
2023 wurde Thilos federleichter Sangio-
vese ,Altoreggi“ 2019 als Vino Slow
ausgezeichnet. Auf dem Etikett sitzt ein
Kuhreiher, ,Guardabuoi“ aufItalienisch,
mit pfirsichfarbenem Gefieder, Ton in
Ton mit dem Wein. Er hat Thilo bei der
Arbeit im Feld begleitet. Ein Zeichen fiir
einen lebendigen Boden.

Ist der Boden lebendig, gibt’s mehr
Insekten, mehr Insekten - mehr Vogel,
und die sind der beste Schutz gegen

Insekten®, fasst René Schaack, Ornitho-
loge und Naturfotograf, zusammen und
umreifdt damit gleich ein Prinzip der
Biodynamik: in Kreisldufen denken. Ich
treffe ihn auf der Fattoria La Vialla, dem
grofiten biodynamischen, also Demeter-
zertifizierten, Betrieb in Italien. Seit
drei Jahren kartiert er Vogel auf der
Fattoria rund 6o Kilometer nordéstlich
von Siena. Er ist begeistert, wie viele
verschiedene und auch seltene Arten er
sichtet — an einem Ort, an dem Land-
wirtschaft betrieben wird.

Ein Gleichgewicht zwischen Pflan-
zen, Tieren und Menschen herstellen,
genau das ist das Ziel der drei Brider
Antonio, Gianni und Bandino Lo Franco,

die La Vialla gemeinsam als Familien-
betrieb leiten. Die Erde, die sie von ihren
Eltern iibernommen haben, sie wollen
sie gesund und fruchtbar eines Tages an
ihre eigenen Kinder weitergeben.

Die Erfolgsgeschichte von La Vialla
beginnt 1978 mit einem verfallenen
Bauernhaus, hineingedriickt ins Griin
der Wilder, das Piero und Giuliana Lo
Franco kauften, ein Haus auf dem Land,
fiirs Wochenende und die Ferien, fiir
Freunde und die kleinen Séhne. Doch
dann fanden sie in der Umgebung all die
anderen verlassenen Héfe, die der Wald
zu verschlucken drohte. Opfer der
Landflucht, die in den 1960er-Jahren
mit dem Ende der Mezzadria eingesetzt
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MULINO VAL D’ORCIA

1 Aus Bio-Weizen wird
Bio-Grie® fir Bio-Pasta

2 Amedeo Grappi, hier am
Regal, an dem Spaghetti
trocknen, ist auch Bauer,
Muller. in seiner MUhle in
Podere Lamone wird das
Getreide fur seine
Makkaroni, Casarecce und
Co. gemahlen 3 Mittags
kommen im MOhlen-Restau-
rant neben dem Castello
Pici Chianina, dicke
traditionelle Spaghetti

al ragu, auf den Tisch

H

_—

und ganze Landstriche entvolkert hatte.
Seit dem Spéatmittelalter hatten GroR-
grundbesitzer ihr Land an Bauernfami-
lien verpachtet, dazu ein Haus, etwas
Wald, Wein und Olivenbdume, und die
Halfte, ,mezza“, der Ertrige bekommen.
Nach und nach erwarben die Lo
Francos umliegende Gehéfte, begannen,
Bauernh#uschen fiir Géste zu restaurie-
ren, die Felder biodynamisch zu bewirt-
schaften und kiindigten irgendwann
ihre Jobs in der Textilindustrie. Als
Giste aus Deutschland sich wiinschten,
das gute Olivenol und den Wein aus dem
Sommerurlaub auch im Winter zu
bekommen, begann der Direkthandel.

Lieferwagen wurden mit Kisten be-
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packt, und die Lo Francos brachten
persoénlich Wein und Ol bis in den
letzten Berliner Hinterhof. Es war der
Anfang des Direkthandels, und daran
hat sich nichts geéndert: La Vialla gibt’s
nur bei La Vialla, im Hofladen, per Post,
Fax oder online bestellt.

So wuchs die Fattoria und umfasst
in der Toskana mittlerweile 742 Hektar
Demeter-zertifizierte Weinberge,
Felder, Olivenhaine, Gemiise- und
Obstgédrten und 1240 Hektar extensiv
genutzten Mischwald. Dazu kommen
rund 600 gliickliche Hithner und
800 Schafe, die tiber die abgeernteten
Gemiisefelder trappeln, die Reste
verwerten und mit ihren Hinterlassen-

schaften gleich noch die Felder diingen.
Wer heute auf La Vialla in einem der
17 einst verlassenen Weiler Urlaub
macht, ist meist Kunde, will wissen,
woher das alles kommt und ob es tat-
sdchlich alles so ist, wie auf den Katalog-
fotos, die die Sehnsucht nach Italien
fittern. Kurz gesagt: Es ist genau so. _ :
Das Zentrum der riesigen Fattoria, | 5 e ] . ' il y f “
dort, wo alle Besucher ankommen, ist ' J -
der Dorfplatz: toskanische Naturstein-
Hauser im Rund, darin dérflich anmu- .
tende Hofliden, in denen man die Weine : A R T S [ IO #
und Olivendle der Fattoria verkosten : ,. =% b > : o ey ' e i o .
und kaufen kann. Mehle, Pasta, Gebéck, My i { R ¢ X{’ W A
Oliven, Gemiise ,sott’olio”, Marmeladen, b REA T
Saucen, Honig, Kiise - alles Demeter- d P v SO . DI PN "y
zertifiziert auf der Fattoria produziert. ' Bt - ¥ j :
Lokale Produktion in Perfektion. . y _ g ) : = ! \
Eine kurze Zypressenallee fithrt vom ' . N W & ' Y (Nl | e e SCURLEIY WS 5 S q";‘*
Dorfplatz hinauf zum Haupthaus. Unter B o™ g 0 \ g [ A (e i St L
dem griinen Dach des Feigenbaums ; S ~ i Yrissi e '
warten lange Tische mit rot-weil ka-
rierten Decken, Schiisseln und Platten
mit Antipasti gefillt, pikante griine oder
schwarze Oliven, eingelegt mit Orangen,
junger oder gereifter Pecorino, Pizzette,
diverse Bruschette - als hiitte die Nonna
ihre Speisekammer gedffnet. Hinter der
Hiigelkette des Valdarno versinkt lang-
sam die Sonne, als wir uns zum Essen
setzen, alle gemeinsam an den langen
Tisch. Einzig irritierend nur, dass L ! . % . S e = -
niemand am Tisch Italienisch spricht. Lo s & < B AW ! g 8 {i3ee g’ Ju SRR ' b A
Das wahre Toskana-Gefiihl stellt sich B @} - i R B Sy 5 e s Loyl VR T } ¢
in einem der Bauernhiuschen ein, die, 1 - 25 | e AT SV A AT s (A
alle sorgsam restauriert, mit einfachen > ] iy S R ) ST : ' e S TR e O R
Bauernmdébeln eingerichtet, in den ' b iy =T : el
Hiigeln der Fattoria verstreut liegen. Da ] ; . 3 / _ :
ist der wuchtige Holztisch, an dem die 5 s : N . ' - i B & ) ' e ! i R Ak r y ¢ o
Bauernfamilie vielleicht gegessen hat. : i G ot N : ) : e NI -
Vor dem Kamin ein Korb mit Holzschei- : b : : - ' »
ten - und einer Anleitung, wie man
Feuer macht. Auf dem Weg ins Bauern-
bett kreuzt ein TausendfiiRler den Weg.
Gut, ist ja Natur und dies hier ein Biohof,
auf dem eben nicht alles totgespritzt : -
wird. Deswegen sind wir ja hier. ] : Sz 3 e ke S e PEPLGN T
Am Morgen dann die Haustiir zur ' ' ' 5 < = o AN
Wiese 6ffnen - und der Sommer flutet

Die alte Burganlage #3577 A
des .Castello Rl -,f{g' !
di Spedaletto”im e
Val d'Orcia 4




IL CERRETO

1 Maria Probst, Sterne-Kochin und gelernte
Metzgerin, verantwortet die — vegetari-
schen — Menus 2 Kdaser Stefano Pascarella
legt die Milch fir Mozzarella dick 3 Im
Hofladen werden die Erzeugnisse des
Demeter-Biobetriebs verkauft, naturlich
Saisonales wie gruner Spargel

4 Artischocken mit frischen Mandeln

und Orangen-Kartoffel-Sauce

herein. Es duftet nach Thymian und
Minze. Im Feld unterm Haus palavern
und lachen Arbeiter. Und, tatsichlich,
da singt einer! Geht noch mehr Italien?

Klar. Wie wir’s mit einem Ausblick im
Val d’Orcia? Man kennt das Klischee:
Haus auf Hiigel, geschwungene Weite,
Reihen schlanker Zypressen - aber so
sieht’s hier wirklich aus. Im Friihling
leuchten die Hiigel im frischen Griin,
»€in paar Wochen spiter ist hier alles
gelb“, sagt Amedeo Grappi, 1m Sommer,
wenn der Weizen sich auf den Feldern
wiegt. Auf dem schweren Lehmboden
wichst wenig anderes, doch Amedeo
zeigt auf eine violette Wolke, die im
Griin schimmert - bliihende Leinsaat
fiir den Fruchtwechsel, damit sich der
Boden regeneriert. Amedeos Vater
Luchino hat als Junge noch mit dem
Ochsen gepfliigt, dann kam die Indus-
trialisierung der Landwirtschaft, doch
Luchino setzte auf Bio. Keine Pestizide,
keine synthetischen Diinger, und alle
hielten ihn fiir verriickt. Er baute alte
robuste Weizensorten an, mit wenig
Gluten und Garben, die hoch wachsen.
Fiir die Ernte unpraktisch, aber unten,
auf dem Boden, ohne Licht und Luft,
haben viele Schidlinge erst gar keine
Chance. Amedeo folgt dem Vater und
mehr noch: In seiner Miihle mahlt er das
Bio-Getreide zu Mehl fir erstklassige,
vollwertige Pasta aus Wasser und Mehl,
schonend getrocknet. In seiner kleinen
Locanda am Castello di Spedaletto kann
man seine saftigen Pici probieren, die
traditionellen dicken Spaghetti.

Ankommen auf Il Cerreto. Schnur-
gerade lauft die Allee aus Zypressen und
Pinien auf das Gutshaus zu, ein niichter-
nes Gebiude um einen wuchtigen quad-
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ratischen Turm. Seit 1980 ist Il Cerreto
im Besitz der Maildnder Industriellen-
familie Boni Brivio. Ein konventioneller
Betrieb mit Zuckerriibenfeldern,

20 000 Hithnern, 200 Kiihen, geleitet
von einem Verwalter mit zwei, drei
Angestellten. Bis Carlo Boni Brivio, sei-
nerzeit Finanzberater in Mailand, auf
die Schriften von Rudolf Steiner stieR,
dem Begriinder der Anthroposophie
und biodynamischen Landwirtschaft.
Das verianderte alles. Der Finanzberater
z0g 1998 mit seiner Familie, seiner Frau
Paola und den ersten drei von spiter finf
Kindern, aus Mailand in die Toskana und
begann, Il Cerreto komplett umzukrem-

peln. Stélle und Lagerrdume, der Turm
und das Gutshaus wurden umgebaut,
Hihner und Kiihe verkauft, Gistezim-
mer eingerichtet - keine toskanische
Bauernromantik, stattdessen klare
Linien, elegantes Mobiliar in hohen,
lichten Zimmern und Suiten. Der Agri-
turismo konnte starten. Dann begann
die Umstellung der Landwirtschaft. Es
dauerte Jahre, den Boden zu entgiften,
nach und nach die Produktion neu zu
organisieren - in der biodynamischen
Philosophie ist jeder Hof ein eigenstén-
diger Organismus, der als in sich ge-
schlossener Kreislauf funktioniert: So
wird das biologisch angebaute Getreide

COSTA ETRUSCA

1 Zwischen San Vincenzo und

der Festung Populonia zieht sich
kilometerlang feinsandiger Strand
2 Spinat-Ricotta-Gnudi mit
Safrancreme und Kasechips aus der
.Osteria Al Braciere®, dem kleinen
Restaurant der Fattoria 3 Serena
Malfatti und Tochter Veronica
fOhren das Agriturismo in San
Vincenzo gemeinsam

in der eigenen Miihle gemahlen, das
eigene Mehl zu eigener Pasta verarbeitet.
Gediingt wird nur mit dem gutseigenen
Mist, deshalb leben wieder 33 Rinder auf
1l Cerreto, fiir die es 36 Hektar Weide-
land gibt, eine Melkanlage, eine Kaserei
und vier Angestellte.

Riihren, schauen, ruhen lassen - Ste-
fano Pascarelli zieht die Kelle aus dem
Edelstahlbecken mit der warmen Milch.
Warten. Worauf? Dass die Molke sich
trennt, er den Milchbruch zu Mozzarella
verarbeiten kann. Wie lange? Der Kiser
wiegt den Kopf. ,Vier Stunden. Vielleicht
fiinf, vielleicht dreieinhalb.“ Immer mit
der Ruhe. Das ist die Kunst. In der indus-

triellen Herstellung von Mozzarella
hitte er einen Becher Zitronenséure zur
Milch gekippt, eine Abkiirzung, die es
bei handgemachtem Mozzarella nicht
gibt. ,Sie, die Milch, kommandiert®, sagt
Stefano, und die Milch von den Kithen
des Bio-Agriturismo Il Cerreto ist jeden
Tag anders, je nachdem, welche Griser
sie sich auf der Wiese oder aus dem
Heuhaufen aussuchen. Je bunter und
fetter die Wiese, desto geschmackvoller
die Milch und auch der Kise.

Maria Probst erwartet den Mozzarella
im einstigen Hilhnerstall, der jetzt das
vegetarische Restaurant beherbergt: ein
lichter Raum mit Holztischen und Bam-

busstiihlen. Eine halbhoch verglaste
Wand gibt den Blick in die Kiiche frei,
die die Sterne-Kéchin vor einigen Mona-
ten iibernommen hat. Heute ist Pizza-
Abend, vier Varianten werden aufge-
tischt, der Mozzarella macht auf jeder
bellissima figura, vor allem auf der mit
vier Kdsesorten und Triuffel, ,weich und
cremig, fast eine erotische Pizza“

Maria Probst, die ihre Karriere als
Metzgerin begann, isst privat immer
noch gern Fleisch, aber ,der vegetari-
sche und auch vegane Trend ist da und
die Zeit reif, den jetzt auf hoherem
Niveau auszuprobieren®, Sie nimmt’s als
kreative Herausforderung: ,Jeder Teller
soll so sein, dass man hinterher sagt
,Boah, das war gut! Hab nicht gemerkt,
dass kein Fisch oder Fleisch draufist!‘”

Mit Pasta, vor allem Ravioli oder
Cannelloni, sind vegetarische Varianten
kein Problem, zum Beispiel ihre Cappel-
lotti, runde Pasta-Hiitchen, gefallt mit
rauchiger Zwiebel, in der noch heiflen
Asche aus dem Holzkohleofen gebacken.
Knifflig wird’s beim Hauptgang. ,Kannst
janichtimmer Auberginen machen. Und
die gibt’s bei uns ja auch nur im August,
wir sind an die Jahreszeiten gebunden.”
Maria Probst klagt auf hohem Niveau.
Thre Linsenwaffeln mit Kichererbsen-
pliree? Die Artischocken auf mit Oran-
gen aromatisierter simiger Kartoffel-
sauce, Gartenkriutern und Mandeln,
die zwei Wochen in frischer Milch
durchgezogen, bis sie dick und weich
mit Parmesan gratiniert wurden?

Na, geht doch. Fragt man Maria, was in
dieser radikal lokalen vegetarischen
Kiiche anders ist, rauft sie sich die
kurzen Haare und ruft, ,Alles!“ Das
Mehl von den alten Getreidesorten ist
toll, hat weniger Gluten, ,aber wie kriegt
man damit ein anstéindiges Brot hin?
Oder der Rohzucker, der siif$t anders,
der Karamell wird nichts mehr, auch das
Ol frittiert anders, und iiberhaupt das
Gemdiise - alles schmeckt ganz anders!*
Kurz: Es gibt viel zu lernen.

Auch fiir Nico Miyakawa und seine
Frau Bianca Baratti. ,Wir wissen heute
mehr als vor einem Jahr®, sagt Nico mit
einem Zen-Lécheln. Vor einem Jahr hat
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vom Agriturismo
Costa Etrusca
oberhalb von San
Vincenzo geht

der Blick zum Golf
von Baratti

B s L

das Paar die Verantwortung fiir das
Weingut und das Agriturismo La Buli-
chella ibernommen - mit gerade mal
Anfang 30. Es ist ein Familienprojekt,
gegriindet 1983 von Nicos Grofivater, dem
Japaner Hideyuki Miyakawa und seiner
italienischen Frau Marisa. Alle sieben
Kinder sind Teilhaber, leben heute ver-
streut in der Welt, aber ,La Bulichella
bleibt das Nest“, sagt Nico, der selbst
einige Jahre in Japan und anderen Lén-
dern gelebt hat. Er ist einer von 17 Enkeln,
niemand hatte ihn gebeten oder ge-
dringt, das Familienprojekt weiterzu-
fihren. ,Esist eine Mischung aus Zunei-
gung und Verantwortung, der Wunsch,
inder Natur zu leben und auch etwas zu
produzieren, etwas von Qualitét.“ So
stellten sie sich der Familie vor, und nun
ist also die dritte Generation am Start.

Uber Bio haben die Griinder 1983
nicht einmal nachgedacht - nichts
anderes kam infrage. ,Fiir sie war
Respekt voreinander wichtig und gegen-
iiber der Natur*, sagt Bianca, ,in der
japanischen Kultur hat alles eine Seele,
warum hétten sie ihre eigene Erde
vergiften sollen?* Sicher, ist im Wein-
berg erst einmal eine Krankheit ausge-
brochen, ist sie schwer zu heilen. Der
Fokus im biologischen Landbau liegt
also auf Priavention, dem gesunden,
lebendigen Boden, widerstandsfihigen
Pflanzen und ,der Aufmerksamkeit,
man muss genau hinschauen, wie sich
die Reben entwickeln®, sagt Nico, und
erginzt: ,Ich habe Kollegen, die kennen
seit Jahren jeden Rebstock.” Sie geben
ihre Erfahrung weiter. Tag fiir Tag.

La Bulichella ist nicht grof3: 17 Hektar
Wein in unterschiedlichen Lagen, vor
allem die toskanischen Sorten Sangio-
vese und Vermentino reifen hier, dazu
Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah und
etwas Petit Verdot. ,Klein genug, um mit
der notigen Achtsamkeit zu arbeiten®,
betont Nico, der detailverliebt seinen
Weinkeller vorstellt: All die verschiede-
nen Fisser, deren Eichenholz aus unter-
schiedlichen Wildern in Frankreich

stammt, jedes Jahr an die Ernte ange-
passt und unterschiedlich getoastet,
also angerdstet, werden. ,Wir studieren
die Wirkung jedes Barriques auf den
jeweiligen Wein. Jede Entscheidung, die
ich heute treffe, finde ich erst in eini-
gen Jahren im Wein wieder.“ Eins wird
in den Weinen von La Bulichelia immer
zu schmecken sein: der salzige Wind,
der vom nahen Meer durch das Tal der
Cornia fachelt.

Etwas weiter nordlich schwingt sich
das Hiigelland der Maremma ins Tiirkis-
blau des Meeres — auch das ist Toskana.
Ein traumhafter Blick von dem Hiigel,
auf dem sich der Garten des Bio-Agritu-

LA BULICHELLA

1 Nico Miyakawa und seine
Frau Bianca Baratti leiten das
Agriturismo-Weingut, das
Nicos GroBvater in den
1960er-Jahren grindete

2 Auf 17 Hektar Rebflache
wird neben Sangiovese und
Vermentino, auch Merlot, Syrah
und Petit Verdot angebaut

3 Im Restaurant ,I'Ciocio“ im
benachbarten Suvereto schenkt
Chef Fabrizio Caponi pramierte
Bio-Weine von Bulichella aus.
Caponis Osteria tragt den
grinen Michelin-Stern

rismo Costa Etrusca ausbreitet. Unten,
nur zwei Kilometer entfernt, blinken
die Hotels des Urlaubsorts San Vin-
cenzo, wie von einem anderen Stern.
Hier oben stehen Olivenbdume in Blu-
menteppichen, Biische von Lavendel
und Rosmarin duften, blithende Striu-
cher ranken um die verstreuten Ferien-
hiuschen. Alles wichst durcheinander.
Das soll so sein, damit sich die Pflanzen
gegenseitig unterstiitzen. Krauter
werden getrocknet, einige mit grobem
Salz gemischt, Lavendel in Duftséck-
chen verpackt, Myrte zu Likor vergoren,
das eigene Olivendl in der ,Osteria Al
Braciere“, dem kleinen Restaurant der
Fattoria, verkocht.
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Siena mit seinen
schmucken
mittelalterlichen
Ziegelhausern

ist etwa eine
Autostunde von
der Fattoria

La Vialla entfernt

Im Sommer sitzt man unter Baumwip-
feln auf der schattigen Terrasse. Es gibt,
~hein, keinen Fisch*, sagt Alessio Sori,
der Inhaber. Die Gefahr wire zu grof3,
dass etwas iibrig bleibt. Fisch darf es bei
ihm nur tagesfrisch geben. Dafiir gibt es
wundervoll angerichtete toskanische
Gerichte, kreativ geliftet. Zum Beispiel
Gnudi, mintgriine K16Rchen aus Ricotta
und Spinat. Diese beiden Zutaten finden
sich oft in gefiillter Pasta, aber als
Gnudi, iibersetzt ,die Nackten®, liegen
sie ohne ihr Pastakleid auf dem Teller.
Nur die Fiillung, die man ja sowieso am
liebsten nascht. Hier in einer Safran-
creme mit Niissen.

essend&trinken 8|2024

Serena Malfatti, die das Agriturismo
Costa Etrusca von ihrem Vater iiber-
nommen hatte und heute mit ihrer
Tochter Veronica leitet, liebt den Weit-
blick. Vielleicht lasst die Aussicht auf
das Meer die Gedanken etwas weiter
schweifen und tiefer gehen. ,Ich glaube
sehr an individuelle Bewegungen®, sagt
Serena, ,Bewegungen, die vom indivi-
duellen Bewusstsein ausgehen. Das ist
die einzige Moglichkeit, einer Wirt-
schaft entgegenzuwirken, die einzig auf
Kosten-Nutzen-Rechnung basiert.”

Die Toskana, ein halbes Jahrhundert
und linger Sehnsuchtsort der Deut-
schen, sie lebt. Und sie ist mir auf dieser

GUTER & KUCHEN

Locanda Casanuova San Martino Altoreggi,

52, Figline Valdarno (Firenze),

Tel. 0039/5595000 27, www.casanuova.info;
Anfang November bis Mitte Marz geschlossen.
Das Restaurant ist nach Voranmeldung auch
fur auBerhausige Gaste gedffnet. Per Mail an:
restaurant@casanuova-toscana.it

Fattoria La Vialla Via di Meliciano, 26, Castiglion
Fibocchi (Arezzo), Tel. 0039/575 1646464,
www.lavialla.com

Rund 30 ehemalige Bauernhduser, vollstandig
mit Geschirr und Topfen ausgestattet, ohne
WLAN wund TV. Die Hauser sind zwei bis drei
Jahre im Voraus ausgebucht! Reservierungen:
Tel. 0039/57547 77 20, fattoria@lavialla.it

Bio-Agriturismo Il Cerreto Localita Il Cerreto,
Pomarance (Pisa), Tel. 0039/05886 4213,
www.bioagriturismoilcerreto.it

Elegante Zimmer, Hofladen. Das vegetarische
Restaurant ist offen fOr auBerhausige Gaste.

Bio-Agriturismo Costa Etrusca Via del Castel-
luccio, 127, San Vincenzo (Livorno), Tel.
0039/5657026 73, Whatsapp +39/333 208
5249, www.agriturismocostaetrusca.it

Den besonderen Weitblick genieBt man aus den
sechs kleinen Bungalows im ,,Campo alle isole“.

Osteria Al Braciere auf dem Agriturismo Costa
Etrusca, Tel. 0039/3398330506. Kreative
regionale Kuche, vegetarische Alternativen.

La Bulichella Localita Bulichella 131, Suvereto
(L1), Tel. 0039/565829892, www.bulichella.it
Schlicht-elegante Zimmer und Apartments im

angeschlossenen Agriturismo Suvereto.

Osteria I'Ciocio Piazza dei Giudici, Suvereto
(L1}, Tel. 0039/5658299 47, Mo geschl., Reser-
vierung empfohlen: info@osteriadisuvereto.it,
http://daiciocio.superbexperience.com
Erstklassige toskanische Kiche, teils pramierte
Bio-Weine von La Bulichella im Ausschank.

Mulino Val d'Orcia Localita Spedaletto (neben
dem Castello di Spedaletto), Pienza (Siena), Tel.
0039/578196 56 19, www.mulinovaldorcia.it

Locanda del Mulino Localita Spedaletto
(neben dem Castello di Spedaletto), Pienza,
Tel. 0039/36681554 37. Das Restaurant
zur Muhle, nur mittags gedéffnet.

Reise ein Ort der Hoffnung geworden.
Die Pioniere der biologischen Landwirt-
schaft wurden in den 1980ern verspottet.
Heute iibernehmen ihre Kinder und
Enkel. Es sind Projekte, die zeigen, wie
Landwirtschaft anders funktionieren
kann. ,Diese inneren Revolutionen

sind wie Samen, die langsam keimen und
Wurzeln bilden®, sagt Serena. ,Sie
werden sich bemerkbar machen.”

»e&t«-Autorin Kirsten Wulf
lebt in Genua. Sie hat vor

22 Jahren in der Toskana
geheiratet, und noch immer

| Wweitet die Schonheit dieser
e Kulturlandschaft ihr das Herz.




