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Von Marten Rolff

esucher, die sich fiir die Zu-
kunft des Reisanbaus interes-
sieren, fiihrt Alice Cerutti nie-
mals zuerst aufs Feld. Und
auch nicht iiber ihren Bauern-
hof. Lieber geht sie mit ihnen in den Wald.
Oder, noch besser, in den Sumpf. Da kén-
ne man viel mehr erkennen, findet sie.
Zum Wald, der derzeit noch ein Wald-
chenist, fihrt ein von Lilien und Margeri-
ten gesdumter Sandweg. Cerutti, eine zier-
liche Frau mit dunklem Pagenschnitt,
spricht ohne Pause. ,Wenn es Ihnen zu
schnell geht, unterbrechen Sie mich ein-
fach®, sagt sie fréhlich, um sich dann stén-
digbegeistert selbst zu unterbrechen: ,,Se-
hen Sie die Wildrosen? Die vielen Schach-
telhalme? Die waren vollig verschwunden.
Und wie hoch die Eichen schon sind!“
Dann deutet die Reisbauerin iiber das end-
lose Braun der Felder der Po-Ebene rings-
um: ,,Ein Wald ist hier sehr ungew6hnlich,
oder sehen Sie sonst irgendwo einen?“
Noch ungewdhnlicher auf Besucher
wirkt der Sumpf, der fast direkt hinter
dem Bauernhaus beginnt und den Alice Ce-
rutti,,Oase“ nennt. Neu angelegte Feucht-
wiesen, so weit man gucken kann, mitklei-
nen und gréfleren Timpeln, Blischeln aus
Binsen und hohen Grasern, iiber denen
der Grofie Feuerfalter tanzt, eine seltene
orangefarbene Schmetterlingsart. Vom
Wasser her ruft, eigenwillig tief, eine Rohr-
dommel, die sich hier ebenso wieder ange-
siedelt hat wie der Stelzenldufer und die
Uferschnepfe. ,,Man kann doch hdren, ob
die Natur intakt ist“, wird Alice Ceruttis
Ehemann Simone spéter sagen, auf vielen
Plantagen und Feldern sei es heute im
Wortsinn ,totenstill — alles tot*

Fiir den Reisanbau
haben sie als Erstes
10000 Baume gepflanzt

Nun mag es weitgehend bekannt sein,
dass man auch in der Landwirtschaft bes-
ser mit der Natur arbeitet als gegen sie. Die
Frage flr Alice Cerutti und Simone Pavan
istdann nur, warum so wenige das umset-
zen. Selbst dort, wo es so dringend nétig
wére wie hier, im grofiten Reisanbauge-
biet Europas, wo die Erderwdrmung seit
Jahren besonders spiirbar ist und der Re-
gen immer unregelméfiiger und konzen-
trierter fallt? Immer ofter als Sturzflut,
wie im Mérz, als hier alles tiberschwemmt
war. Und dann wieder, iber Wochen oder
gar Monate, iberhaupt nicht.

Die Cascina Oschiena liegt in der Pro-
vinz Vercelli, auf halber Strecke zwischen
Turin und Mailand. Es ist einer der &dltes-
ten Reishdfe Italiens, seit mehr als 500 Jah-
ren werden hier beriihmte Risotto-Sorten
wie Carnaroli oder Arborio angebaut. Und
seit2008, als Alice Ceruttiund Simone Pa-
van die Cascina ibernommen haben, ist
eswohlauch der unkonventionellste Reis-
hof des Landes. Weil das Ehepaar im Be-
mithen um Nachhaltigkeit so gut wie alles
anders macht als alle anderen hier, wurde
ihr Betrieb zum Role Model. Slow-Food-
Funktionére, Vogelbeobachter und Schul-
klassen pilgern zur Cascina Oschiena, um
die seltsame Naturinsel ringsum zu begut-
achten, die inmitten der Monotonie der
Anfang Mai hier noch braunen Reisfelder
tatséchlich wie eine Oase wirkt.

»Eigentlich binich nur eine ahnungslo-
se Grofistadterin® sagt Alice Cerutti gern,
was kokett Kklingt, aber auch einmal
stimmte. Sie war Marketingexpertin bei
Ferrero, ihr Mann Chemiker, als sie sich
vor 17 Jahren, mit damals 28, entschieden,
aus dem 60 Kilometer entfernten Turin

Risotto

mit Zukunft

Hitze und Trockenheit stellen die Reisbauern in Norditalien

vor wachsende Probleme. Ein Paar aus Turin hat ohne jede Erfahrung

einen der altesten Hofe des Landes Gibernommen und macht

dort nun alles anders als alle anderen - mit erstaunlichem Erfolg.

hier rauszuziehen. Ceruttis Grofivater, der
in der Pharmabranche arbeitete, hatte die
Cascina Oschiena in den Fiinfzigerjahren
gekauft, ,als Investition in die Zukunft®
1998 horte der letzte Pachter auf, zehn Jah-
relag dasriesige Anwesen brach, viele Ge-
béude waren baufallig, der Putz brockelte.
Um Geld zu sparen, beheizten Cerutti und
Pavan anfangs nur die Kiiche, schliefen
bei acht Grad auf einem billigen Sofabett
im Nebenzimmer, ,eine fantastische
Zeit schwarmen beide.

Von Reis hatte das Paar damals ,,iiber-
haupt keine Ahnung* einig waren sie sich
nur, dass sie sich bei dem Thema strikt an
den Bediirfnissen der Natur orientieren
wollten. Seitdem haben sie mehr als
10 000 Bdume gepflanzt und etwa ein Drit-
tel ihrer 110 Hektar Anbaufldche renatu-
riert, in Zusammenarbeit mit der Universi-
tét Turin und dem italienischen Ornitholo-
genverband, um auf 32 Hektar Sumpfland
ideale Rast- und Nistplatze flir Zugvogel
zu schaffen. Auflerdem haben Cerutti und
Pavan flir den Bodenaufbau die wechseln-
de Fruchtfolge auf ihren Reisfeldern einge-
fihrt, 1200 Schafe grasen hier Kriuter
und Leguminosen ab, bevor die Pflanzen
zur Dlingung untergepfliigt werden. Dazu
kommt die Restaurierung der Hofgebau-
de, der Reismiihle, Lager und Stélle.

,Umzu tun, was wir tun, muss man ver-
mutlich ein bisschen verriickt sein®, sagt
Alice Cerutti, als man spater gemeinsam
beim Essen sitzt, es gibt Risotto mit Kréu-
tern und Parmesan. Und wenn man an-
merkt, dass es in den Gespréachen bisher
viel um seltene Libellen, Frosche, Reiher,
Eichen und Schachtelhalme ging, aber
noch kaum um das eigentliche Thema,
den Reis, dann miissen beide lachen, im

Grunde sei das doch alles ein und dassel-
be! Indirekt gehe es bei all diesen Themen
immer um den Reis, um die Voraussetzun-
gen flr seinen Anbau, sagt Simone Pavan.
,Die Qualitdt eines Nahrungsmittels nur
am Geschmack zu messen, ist veraltet,
wichtigistjaauch, unter welchen Umstén-
denesaufden Teller gelangt, ob es gesund
und ressourcenschonend ist.

Wo esum Reis und Nachhaltigkeit geht,
landet man schnell bei nur einem Thema:
Wasser. Italiens Reiskammer in den Regio-
nen Lombardei und Piemont liefert 50 Pro-
zent des europdischen Reisbedarfs, es ist
eine Landschaft, die mit ihren schnurgera-
den Ackerrainen aus der Luft wirkt wie
mit dem Lineal gezeichnet. Im Norden
grenzt sie an die Alpen, von der Cascina
Oschiena aus kann man viele imposante
Viertausender des Hauptkamms sehen.
Mitten durch die Anbaugebiete flief3t Itali-
ens wichtigster Fluss, der Po, darunter
liegt Europas méachtigste Wasserader.

Steigende Temperaturen
stressen vor allem Italiens
Lieblingssorte Carnaroli

Doch es geht um ein Oko- und Landwirt-
schaftssystem, das stark vom Schmelz-
wasser der Alpen abhéngigist. Fallt so we-
nig Schnee wie vor drei Jahren, als in den
Reisregionen mehr als 60 Prozent des Was-
sers aus den Bergen ausblieb, und fallt
dannauchnochkaumRegeninder Ebene,
bricht hier schnell alles zusammen. 2022
galt als schlimmste Diirreperiode seit 200
Jahren, nach Zahlen des Reiswirtschafts-
verbandes Ente Nazionale Risi verdorrten
die Pflanzen auf 26 000 Hektar auf staub-
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trockenen Ackern. Allein bei Italiens be-
rithmtester, aber hitzeempfindlicher Reis-
sorte Carnaroli lagen die Ernteeinbufien
bei50 Prozent. Medienriefen die ,,Risotto-
Krise“ aus. Auch 2023 war zu trocken.

Es wird also eng fiir ein Getreide, das
zur Temperaturregulierung zwischen Mai
und September zehn Zentimeter hoch im
Wasser stehen muss und flir das hier auf
100000 Hektar die Felder geflutet wer-
den. Wegen des Klimawandels ziehen eini-
ge Bauern jetzt lieber Mais. Und viele stel-
len auf den sogenannten Trockenreisan-
bau um, die Agrarindustrie hat neue Sor-
ten entwickelt; Reis, der trocken keimt, we-
niger Arbeit macht und erst einige Wo-
chen spater Wasser braucht. Das aber, da-
von sind viele Experten iberzeugt, wird
die Diirre nur verschlimmern. ,,Wenn mor-
gen der traditionelle Reisanbau einge-
stellt wiirde, hdtten wir hier massive Pro-
bleme, es wire eine komplexe, teure Her-
ausforderung, die Felder anders zu bewirt-
schaften®, sagt etwa Ombretta Bertolo.

Kaum jemand kennt sich mit dem Was-
serhaushalt der Region so gut aus wie die
Sprecherin von ,,Ovest Sesia“, einem Kon-
sortium, das seit fast 200 Jahren die Be-
wasserung der Region reguliert, tiber ein
einzigartiges System aus Schleusen und
Kanailen mit einer Gesamtlédnge von 9000
Kilometern. Mehr als 3000 landwirtschaft-
liche Betriebe sind bei Ovest Sesia organi-
siert, wer anbaut, muss Mitglied sein.

Traditioneller Reisanbau wirke nur
wasserintensiv, doch eigentlich unterstiit-
ze er ein Kreislaufsystem, sagt Bertolo.
Wahrend zum Beispiel Mais den Boden
leer saufe, diene das Wasser der Reispflan-
ze vor allem als Wiarmespeicher und
Schutz vor Schédlingen und Unkraut.

Gute Ernte: Alice Cerutti (oben) hat sich auf die fast ausgestorbenen historischen
Risottosorten Carnaroli classico und Arborio classico spezialisiert. Unten: Der neu angelegte Wald
und die gefluteten Reisfelder der Cascina Oschiena im Piemont. FOT0s: CASCINA OSCHIENA
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Durch die Flutung sickere {iber Monate
langsam Wasser in den Lehmboden ein
und fiille so das Grundwasserreservoir
auf, oben werde das Wasser iber winzige
Niveauunterschiede von Feld zu Feld gelei-
tet, wiirden Uberschiisse zuriick in die
Fliisse gefiihrt, all das diene der optima-
len Nutzung und der gerechten Verteilung
bis in weit von den Alpen entfernte Gebie-
te. Wenn durch neue Anbauformen Felder
im Frithjahr zu lange trocken stiinden,
funktioniere das System nicht mehr gut.
»2Man muss verstehen, bevor der Reis
kam, war das hier alles Moorlandschaft.
So hilft die Umwandlung eines Drittels
der Ackerflache der Cascina Oschiena in
Feuchtwiesen und Walder auch der Was-
serregulierung. Und es gleiche die schlech-
tere CO,-Bilanz beim Reisanbau (durch
Zersetzung von Pflanzenfasern im Wasser
entsteht Methan) wieder aus, sagt Simone
Pavan. Eshat ihn gefreut, ,wie schnell sich
die Natur so ein Gebiet zuriickholt®. Auch
durch die Zunahme trockener Flache und
das Abholzen von Biumen sind in der Regi-
on 80 Prozent der Zugvogel verschwun-
den, die hier frither Station machten. Heu-
te ist Pavans und Ceruttis Hof der einzige
Ort, an dem die Uferschnepfe vorkommt,
ein EU-zertifiziertes Schutzgebiet, das
auch mit Férdermitteln unterstiitzt wird.
Der Reisbauer als Landschaftspfleger.
Wollen sie damit Vorbild sein? Werden sie
kopiert? Simone Pavan sagt, er mache das,
,weil mich die Natur gliicklich macht.
Weil ich den Hof einmal guten Gewissens
weitergeben will“. Beide sagen, sie wollten
niemanden belehren. Lehren aber wollen
sie schon. Im vergangenen Jahr hat Alice
Cerutti erstmals 15 Schulklassen durch Oa-
se und Agroforst gefiihrt. Diese Zahl will
sie vervielfachen, das Interesse ist grof3,
sogar Schiiler aus Frankreich kommen.
Mit der letzten Sache, die sie auf der
Cacsina Oschiena anders machen, wire
man dann auch beim Reis als Lebensmit-
tel: Wahrend viele Bauern auf neu entwi-
ckelte Reissorten setzen, die oft schlech-
ter fiir Risotto geeignet sind, gehen Cerut-
ti und Pavan den entgegengesetzten Weg:
Sie pflanzen historische Sorten wie Carna-
roli Classico oder Arborio Classico, die
zwar fast 40 Prozent weniger Ertrage brin-
gen, aber resistenter sind gegen Schadlin-
ge und wettertoleranter, bei modernen
Carnaroli-Sorten reiflen die Korner bei
Hitze schnell. Auch gehe es darum, ein Kul-
turgut der italienischen Kiiche zu bewah-
ren, sagt Alice Cerutti, ,,auf nur noch ei-
nem Prozent der Anbaufléchen steht Car-
naroli Classico, historischen Arborio ma-
chen aufler uns nur noch vier Hofe."
Inihrem Hofladen setzt Cerutti auf Sor-
tenvielfalt und Direktverkauf, beides ist
selten geworden, der Reis kostet etwa
zwolf Euro pro Kilo. Es gibt edle Vollkorn-
sorten wie roten Ermes oder schwarzen
Ebano, die gut zu Fisch- und Fleischgerich-
ten passen. Oder den feinen, langkérnigen
Duftreis Apollo Aromatico, urspriinglich
Italiens Antwort auf Jasminreis oder Bas-
mati. Oder den kurzkérnigen Selenio, ein
Reis flir Desserts und fiir Sushi, den Cerut-
ti an japanische Restaurants in den Stad-
ten verkauft, aber auch nach Japan selbst.
Am Abend nach der Hoffiithrung bringt
Ceruttifiir eine Verkostung noch Reisin ei-
ne Osteriaim Nachbarort, zu Davide Posil-
lipo, einem Koch, mit dem sie gelegentlich
zusammenarbeitet. Die Kochstabilitét
von historischem Carnaroli sei unschlag-
bar, findet Posillipo, der Kern bleibe fest,
wahrend der Reis so viel Fliissigkeit, also
Aroma, aufsauge wie kein anderer. Der
Koch wird oft um Tipps flr gute Reisge-
richte gebeten (siehe rechts). Natiirlich ge-
be es Regeln, sagt Posilippo, ,,aber am En-
de kann ein Risotto nur so gut sein wie der
Bauer, der den Reis angebaut hat
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Spargel-Reis

Anrdsten, kochen, Butter
einarbeiten: Ein Koch
gibt praktische Tipps fir ein
perfektes Risotto.

as perfekte Risotto ist natiir-

D lich auch eine Glaubensfrage.

Und Geschmackssache dazu,

findet Davide Posillipo. So

gibt es wunderbare Risotti auf Basis von

Fleischbriihen, doch in seiner ,,Osteria

della Mal’Ora“ in Tronzano in Piemonts

Reisanbau-Provinz Vercelli bereitet Po-

sillipo Reis stets mit einer einfachen,

fast blassen Gemiisebriithe zu. Weil er es

so mag und weil es den Eigengeschmack
des Reises hervorhebt.

Posillipo hat als Koch in Siditalien
und Frankreich gearbeitet, auchin Gour-
metrestaurants, bevor er in seinen Hei-
matort zuriickkehrte und gemeinsam
mit seinen Eltern die értliche Osteria mo-
dernisierte. Einfache Gerichte auf Basis
sehr guter Produkte, transparent und
handwerklich perfekt zubereitet, aber
ohne Sperenzchen, das ist seine Kiiche.

In die Brithe kommt kein Gemiise, das
geschmacklich dominiert, keine Auber-
gine, keine Petersilie und schon gar kein
Knoblauch; auch Salz darf keins rein,
weil der Reis alles aufsaugen und damit
zu salzig wiirde. Nur je eine halbierte Ge-
miisezwiebel und Tomate, sowie einige
Zucchini- und Karottenstiicke schwim-
men bei Posillipo in 1,5 | Wasser, alles
lasst er 30 Minuten kécheln, fertig. Die
Briihe steht auf dem Herd, daneben ein
flacher Topf mit grofiflichigem Boden
(eine hohe Pfanne geht auch), damit der
Reis sich verteilt, gleichméfig Fliissig-
keit aufnehmen kann und nicht ansetzt.

Die drei Phasen eines Risottos sind ¢os-
tatura, cottura und mantecatura — anros-
ten, kochen und Fett fiir die Cremigkeit
einarbeiten (mantecatura kommt vom
spanischen ,Mantequilla“ flir Butter).
Fiirs Anrosten schwitzt der Koch behut-
sam1Kkleine gewtirfelte Zwiebel in wenig
Olivenol an, erhéht dann auf mittlere Hit-
ze und schwenkt 200 g Carnaroli-Reis
(ftr 2 Personen) fir 2 Minuten darin, da-
zu gibt er 1 Prise Salz, Umriihren er-
wiinscht. Dann 16scht Posillipo mit 2-3
Kellen heifer Brithe ab, sodass der Reis
gerade bedecktist, nun beginnt die Koch-
phase. Wichtig fir die Konsistenz ist,
dass der Reis stdndig gleichméfiig ko-
chelt, weshalb jede Fliissigkeit, die man
zugibt, ebenfalls heifd sein sollte.

Risotto mit Carnaroli-Reis, Spargel
und Parmesan-Creme. FOTO: MARTEN ROLFF

Kochphase heifdt: Fliissigkeit zuge-
ben, rithren, einkdcheln lassen, rithren,
wieder Fliissigkeit zugeben. Seine Risot-
ti aromatisiert Posillipo gegen Ende der
Kochzeit mit Gemiisepiiree. In diesem
Fall hat er 200 g griinen Spargel fiir 7-8
Minuten gediinstet und mit einer Prise
Salz,2-3 EL Wasser und 1 EL Olivenol pii-
riert (ebenso funktioniert das mit gegar-
ter Rote Bete oder Brokkoli), hebt alles
unter den Reis und lasst es mitkdcheln.
Carnaroli-Risotto ist bei Posillipo nach
18 Minuten fertig, Arborio-Risotto sogar
nach 16 Minuten, die Reiskdrner sollten
cremig sein, aber noch Biss haben. Die ty-
pische Schlonzigkeit wird mit der Mante-
catura erreicht, fiir die der Koch wenige
Flocken kalte Butter und 3-4 EL geriebe-
nen Parmesan mit geschickten Schwenk-
bewegungen unterhebt (Anfanger riih-
ren). Nun schmeckt er mit Salz ab und
hebt eine Handvoll gediinsteter, kleinge-
schnittener Spargelstiicke unter.

Nun wird das Risotto auf zwei Teller
verteilt. Der Clou ist eine Creme, fiir die
Posillipo 100 ml Sahne und 100 ml Milch
kurzaufgekochtund darin 100 g geriebe-
nen Parmesan aufgeldst hat. Einen Teil
der Creme verteilt er in dekorativen Spi-
ralen auf dem Risotto, der Rest steht
zum Nachnehmen bereit. Marten Rolff

Das braucht man dazu
|

Fir 2 Personen: 200 g Carnaroli-Reis,
1kleine Zwiebel, 1,5 | Gem{Usebriihe
(Wasser, 1 Tomate, 1 Zwiebel, 1 Karotte,
1Zucchini), 200 g Spargel, Olivendl,
30g Butter, 125 g geriebenen Parme-
san, 100 ml Milch, 100 ml Sahne



