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Fine junge Australierin (links) mit Assistentin Laura beim Gnocchikochen.

ITALIEN

Fachgerechtes Hacken von Petersilie und Zwiebeln fiir eine Tomatensauce.

Wir schauen iiber den Pizzarand hinaus

Italienische Kiiche? Die kennen
wir als Schweizer fast so gut wie
die eigene. Wirklich? Bei Claudio
Piantini lernt man die echte
toscanische Kiiche kennen. Und
erweitert dabei das Repertoire.

Von Esther Kern, Text und Bilder

«Hunger?» fragt Claudio Piantini zu Be-
ginn des Kochkurses. «Si» und «Yes»
kommt die Antwort aus der Runde. Weil
eine Familie sich auf den Kurvenstrassen
des Chianti-Gebiets verfahren hat, beginnt
der Kurs zu spit. Claudio schligt vor:
«Let’s have a little snack first.» Kleiner
Snack ist untertrieben. Claudio spannt uns
fiir ein frisches Zabaione ein. Eier trennen,
Zucker dazu, ab ins Wasserbad. Marsala
unterrithren - und fertig ist der «erste
Gangy. Einer von neun, die diesen Abend
gekocht und verkostet werden. Die zu spit

TOSCANA-REZEPT

Deftige Bohnensuppe

Von Claudio Piantini, Kochschule
Torre Guelfa in Figline Valdarno.

Zutaten fiir 4 Personen: 200 g getrock-
nete weisse Bohnen, 1 Schalotte, 100 g
Pancetta (oder einfach ungerducher-
ter Speck), 2 EL Tomatenpiiree, Oli-
vendl, Pfeffer aus der Miihle, Salz.

Bohnen waschen und in 2 | Wasser
(ohne Salz!) zum Kochen bringen,
danach etwa 2 Stunden kocheln, bis
die Bohnen fast zerfallen. Schalotte
und Pancetta fein hacken, in 2 EL Oli-
venol andiinsten. Schalotten-Pancet-
ta-Mischung und Tomatenpiiree zu
den Bohnen geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und 45 Minuten kocheln.
Hin und wieder umriihren.

Mit einem Schuss Olivendl servie-
ren (eventuell mit Petersilie deko-
rieren).

Variante: Pasta e Fagioli - Pasta
kurz vor Schluss in der Suppe mit-
kochen.

Gekommenen sind die Skoblars aus Aust-
ralien. Eltern, vier Tochter von 14 bis 27
und ein Schwiegersohn, die durch Europa
reisen. Thr Hotel hat den Kochkurs in Fi-
gline Valdarno, einem etwa 20 Kilometer
siidlich von Florenz gelegenen Stidtchen
empfohlen. Seit Anfang der Neunziger-
jahre fithren hier der 46-jahrige Koch
Claudio Piantini und seine Schwester
Sabrina, 37, das Restaurant Torre Guelfa,
wo sie auch Kochkurse veranstalten.

Kochschule im alten Bauernhof

Seit einigen Jahren unterrichten sie zu-
dem in ihrem zwei Kilometer ausserhalb
des Ortes gelegenen Agriturismo-Betrieb.
Die Piantinis haben einen Bauernhof um-
gebaut und bieten hier auch finf Zimmer
an. In einem grossen Raum ist die «Acca-
demia di cucina» untergebracht. Das An-
wesen liegt leicht erhoht inmitten von Oli-
ven- und Feigenbdumen, Reben und einem
Gemiisegarten. Was hier auf den Tisch
kommt, wichst vor der Nase.

Frische, aber wenige Zutaten, dafiir der
Geschmack der einzelnen Hauptzutaten
erkennbar. Das ist Claudios Kochphiloso-
phie. Er kocht nicht italienisch. Er kocht
toscanisch. Natiirlich, es gibt hier Pasta
wie {iberall in Italien. Aber auch spezielle
Gerichte, viele davon wihrschaft. Das
berithmteste ist wohl die Ribollita, eine
Gemiise-Brot-Suppe fiir den Winter. Im
Herbst ist Wildschwein angesagt. Der
Klassiker ist das Bistecca alla fiorentina:
ein blutiges T-Bone-Steak, idealerweise
aus Fleisch der weissen, fiir die Toscana
typischen Chianina-Rinderrasse.

Claudio kauft das Fleisch beim Metzger
seines Vertrauens und nimmt uns mit. Im
Kiihlraum von Leonardo Giannella hingt
quasi ein halbes Chianina-Rind, das wir fiir
das Restaurant und die Kochschule ins
Auto packen. Ja, wer im Torre Guelfa ei-
nen Kochkurs macht, darf seine Nase auch
in die Lieferantenkiichen stecken. Oder
sich auf dem Agriturismo den Bauch voll-
schlagen mit Tomaten, Feigen, Trauben,
direkt ab Stock oder Baum. Wer dann noch
nicht genug erlebt hat, klopft bei Sabrina
an: Sie leitet das hausinterne Reisebiiro,
vermittelt kulinarische Ausfliige wie Pilz-
exkursionen oder Weindegustationen. Auf
Wunsch stellt sie ganze kulinarische
Wochen zusammen. Doch kann man auch
einzelne Kochkurse buchen. Gruppen-
kurse werden jeweils nachmittags in der
Accademia angeboten, unterrichtet von
Claudio, der unterstiitzt wird von seinen
Ko6chen, heute von Laura Pistolesi, 23.

Private Lektionen fiir bis zu vier Perso-
nen fithrt Claudio in der Kiiche des Res-
taurants Torre Guelfa durch. Es liegt mit-
ten in der Altstadt von Figline Valdarno.
Am Morgen oder Nachmittag, wenn keine
Giste im Restaurant sind, beginnt ein Kurs
etwa mit dem Herstellen frischer Pasta.
Bleiben darf man aber auch, wenn der Ser-
vice losgeht. Dann schnetzelt man viel-
leicht nicht mehr selber, aber Claudio er-
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Kklart, was er oder seine Koche gerade ma-
chen. Heute beispielsweise eine Tarta alla
nonna (Miirbeteigkuchen mit Cremefiil-
lung). Eine drei Kilo schwere Bistecca, ser-
viert fiir gerade mal vier Personen. Oder
eine Bohnensuppe. Die weissen, getrock-
neten Bohnen kocheln schon zwei Stun-
den. Ohne vorheriges Einweichen. «Ein-
weichen tue ich Bohnen nur, wenn sie
schon aussehen sollen. Fiir die Suppe gebe
ich sie in kaltes Wasser, ohne Salz, und ko-
che sie, bis sie fast zerfallen, bis der ganze
Geschmack sich voll entfaltet» (Rezept).
Die fertige Suppe probieren wir nach Kii-
chenschluss - und es wird uns warm ums
Herz: Mamakiiche, die Kindheits- und Fe-
rienerinnerungen verschmelzen lasst.

Jeder kocht etwas anderes

In der Restaurantkiiche kann man Pro-
bieren, zuhdren, beobachten - die Restau-
rantkiiche hat ihre Faszination. Wer selber
anpacken will, kommt jedoch in der Acca-
demia mehr auf die Kosten. Dort wird je-
des Gericht einem Schiiler zugeteilt. An
unserem Kurs stehen etwa an: Zucchetti
schnetzeln fiir eine Suppe, Auberginen fiir
eine Parmigiana in Scheiben schneiden,
Gnocchi selber machen. «My first timey,
ihre ersten hausgemachten Gnocchi, sagt
Mutter Yvonne Skoblar. Pasta gibts bei der
Familie daheim in Australien immer sonn-
tags, zum wochentlichen Familientreffen.
«Das nichste Mal machen wir Gnocchi.»

Erst aber werden in der Accademia die
letzten Gerichte fertig gekocht. Laura
Pistolesi erkliart den Skoblars, dass die
Gnocchi gar sind, «wenn sie obenauf
schwimmen». Nebenan kocheln Risotto
mit Zucchettibliiten und eine etwas
scharfe Tomatensauce, die Carrattiera.
Am langen Tresen wird ein toscanischer
Brotsalat (Panzanella) zubereitet, Parmi-
giana und die Creme Caramel sind bereit.

Die Schiiler reisen dem Koch nach

Nach knapp drei Stunden Kurszeit sit-
zen wir mit den Skoblars am Tisch. Alles
ist lecker, ist man sich einig. Nur findet
halt jeder, «sein» Gericht sei das beste.
«Das personliche Erlebnis ist es, was wir

unseren Gisten mitgeben wollen», sagt
Claudio Piantini. «Zum Essen gehoren die
Umgebung, die Diifte, die Menschen.»
Seine Schiiler kommen zu {iber 6o Prozent
aus Amerika. Jedes Jahr reist er in die USA,
wo er bei Privaten kocht, die ihn dann oft
in Figline Valdarno besuchen. Ein Koch-
schiiler aus einer Gruppe aus Florida sagt:
«Wir sind nur fiinf von Tausenden von
Amerikanern, die mit einem «real italian
chef> kochen wollen. Ja, fiir Amerikaner ist
das schon so was wie ein Lebenstraum.»

Fiir uns ist der Kochkurs bei Claudio
eine inspirierende Erfahrung mit Aromen,
Rezepten und Diiften. Die Umgebung ge-
hort dazu: An Lavendelstrauchern vorbei
gehts zu unserem Zimmer im Agriturismo,
und wir atmen als Kurs-Supplement eine
Prise toskanischen Spitsommers ein.
Wihrend Claudio bereits ein Haus weiter
ist und im Restaurant seine Giste bedient.

Andere Kochschulen in Italien:
Siehe Randspalte.

TIPPS & INFOS

Die Kochschule

Torre Guelfa, in Figline Valdarno, Toscana, Tel.
0039 055 951 112; www.torreguelfa.it (momentan
ausser Betrieb, Alternativinfos in dieser Zeit auf
www.theinternationalkitchen.com/tuscany.htm);
E-Mail: sabrina@torreguelfa.it

Angebot und Preise
Gruppenunterricht, jeden Nachm. Mo-Sa

(max. 8 bis 10 Pers.): 90 Euro pro Pers. inkl. Essen
und Wein. Privatunterricht (max. 3 bis 4 Pers.):
120 Euro pro Pers. inkl. Essen und Wein.
Unterkunft/Frihst.: in DZ: 90 Euro pro Person.
Kulinarische Woche inkl. Kochkurse und Unter-
kunft: 780 Euro pro Woche/Pers. (4 Exkursionen
im Chianti-Gebiet zusétzlich 300 Euro pro Person)

ITALIEN

Ligurisch kochen
und Italienisch reden

Die Schweizer Sprachlehrerin Sarah Cop-
pola-Weber organisiert in Ligurien seit
sechs Jahren Italienischkurse in authenti-
scher Umgebung. Die kleinen Schiiler-
gruppen wohnen in B & Bs oder Agrituris-
mo-Hiusern und lernen ebenfalls in einem
privaten Haus. Im Frithling bot Weber
erstmals auch Kochkurs-Ferien an, jetzt
folgen die Staffeln 2 und 3. Die Géste woh-
nen in einem B & B im Dorf Arcola in den
griinen Tilern {iber La Spezia oder in ei-
nem Hotel an der nahen Kiiste. In der gros-
sen Kiiche einer Dorfvilla gibts am Mor-
gen zuerst Theorie (Kiichengerite, Nah-
rungsmittel, Zubereitungsarten), dann
wird gekocht und gegessen. Die Kiiche
(z. B. Frittata di zucchine) ist echt. Die
Gastkochinnen sind Frauen aus dem Dorf.
Es ist schon, wenn man schon etwas Italie-
nisch versteht. Wihrend des Kochens
lernt man die Sprache noch besser kennen.
Auch die Ausfliige haben kulinarische
Themen: Man besucht Olmiihlen, Wein-
giiter oder Mirkte. Am ersten Kurs
(12.-19. 10.) hats noch Plitze, fiir 2.-9. Nov.
ist ein zweiter geplant. Preis: je nach Un-
terkunft 1200 bis 1400 Fr. (inkl. Ubernach-
tung, Frithst., Mittagessen, ohne Anreise).
Tel. 0039 0187 98 73 93/ 079 407 61 GG;

www.sprachferienkurse.ch (TA)

Weitere Kochkurse
in Italien (Auswahl)

Turin, Insel Elba, Chianti (Toscana):
Cook in Italy, eine Organisation, die sich
der klassischen italienischen Kiiche ver-
pflichtet fiihlt, bietet Kurse je nach Ort ab
1Tag (ohne Ubernachtung, Kosten ab
100 Euro) bis zu mehrtidgigen Aufenthal-
ten mit organisierter Ubernachtung an.
Kurse in Englisch, in Turin auch in Italie-
nisch. www.cookinitaly.org (TA)

Toscana (z.B. Florenz): Gediegene
Kochkurse ab 1 Tag (140 Euro), aber auch
mehrtigige Arrangements, teils in einer
alten Landpvilla, Kiichenreisen, Weinreisen
etc. www.tuscany-cooking-class.com/
cookingclasses.html (TA)

PARIS

Gediegen, gediegen

Paris, Hotel Ritz: Die Escoffier-Koch-
schule des Ritz an der Place Vendéme gilt
bei vielen Kennern nach wie vor als idealer
Ort, die franzosische Kiiche kennen zu ler-
nen. Schnupperkurse (Zuschauen, degus-
tieren) schon ab 34 Euro, Wochenkurs
915 Euro (jeweils ohne Ubernachtung). Tel.
00331 431 630 50, www.ritzescoffier.fr
(TA)
Andere Schulen in Paris: Eine gute Uber-
sicht gibts via http://tinyurl.com/4zy9ow

DEUTSCHLAND

Molekularkiiche
in Westfalen

Coesfeld: In diesem Ort im schldsser-
iibersiten Miinsterland kann man sich in
die Molekularkiiche einfiihren lassen (der
Molekularguru Ferran Adria nimmt keine
Schiiler an). Das Resultat sind Gentisse
wie Limettenluft, Olivenollutscher oder
die Mozzarellasphire. Grundkurs (4 Std.)
ab rund 6o Euro, Cocktailkurs 95 Euro,
3-Tage-Grundlagenkurs 250 Euro (Star-
terkit inbegriffen). Koch-Grundkennt-
nisse werden vorausgesetzt. Tel. 0049170
308 96 23, www.nova-kuirejo.de (TA)
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