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Toscana erVorherres italienske udgave af Fyn - men suppleret med cypresser, olivenolie og radvin.

Her er altid noget at komme efter, bade i kekkenet, pa girdspladsen og i vinkalderen. Det har

vi smagt nzrmere pa. | hvert nummer i 2008 besager Jane Kjolbye en ejendom, et firma eller en

familie i Toscana, og SMAG & BEHAG italienske vinmester Finn Arosin smager pa stedets vine.

Denne gang er vi naet frem til Fattoria Le Pupille og dens farverige jet-set ejerinde, Elisabetta

Geppetti, der organiserer en hurtig middag i privaten, mens vi smager hendes vine i vineriet. Ikke

et helt almindeligt besag!

an tror ikke sine egne gjne. I det
Mejeblik man kommer i stue med
Elisabetta Geppetti, er man klar over,
at luften slar gnister. Hun fylder alle
rum - og i hendes eget private hus, I
Podere Raspolino, er de store. Og hun
omgiver sig med maend, sa selv SMAG
& BEHAG's udsendte fotograf far ner-
vese treekninger og begynder at mum-
le noget med "man eater”, pa hvilken
fotoskole han sa ellers har leert om
den slags. Jeg fniser og observerer.

Vi er inviteret til privat middag hos
Elisabetta Geppetti i hendes fantasti-
ske hjem med overvagningsanleeg om-
kring hele herligheden og en have, der
siger spar to til alt, hvad vi har madt
hidtil. Ejendommen var oprindeligt en
gammel oliemglle, og hun faldt med
et elegant brag for de 400 ar gamle
oliventraecer og matte bare eje 1l Po-
dere Raspolino. Det tog 2 dage i 1998
at fa forhandlet det keb pa plads. Ha-
ven er kuperet og fyldt med sa mange
skenne treeer og buske, blomster og
alskens fine vaekster, at vi bare star
mabende i skumringen.

Havearkitekten, der kommer hos
alle interessante mennesker - i hvert
fald i Toscana - er husven og pa be-
s@g. Elisabettas "livs Alfredo” - vist nr,
3 i reekken - hedder i det virkelige liv
Andrea og spiller rollen som hengiven
xgtemand, men er ellers tjekket mo-
defotograf i Milano, og butleren glider
stille rundt med lang sort hestehale
og ligner en sydamerikaner.

I sofaen sidder fra venstre til hgjre: Domitilla
(10 &r), Andrea, Diletta (6 &r), Ettore (12 ar)
og Elisabetta. Staende bagved David Palmi,
havearkitekt og husven.

Elisabetta er mor til 5 (fem!) barn.
De to zldste dotre er ikke hjemme.
Nr. 3 er eneste hane. Han ligner en
professor og er genert og fortreek-
ker til sit veerelse uden at gny efter
preesentationen og fotograferingen.
De to yngste dotre er meget "tense”
over opmerksomheden og kan ikke
fa nok. Det kan vi andre efterhanden,
men den mor ma jo ogsa have efter-
ladt sig nogle gener i bernene... Det er
et meget interessant set up!

Forelsket i vin fra barnsben

Elisabetta Geppetti blev farste sviger-
fars yndling. Hun var forelsket i vin al-
lerede som lille pige, og da hun som
ganske ung blev indlemmet i sviger-
fars beskedne 4 ha store vinejendom,
var det dremmen. Han var manden,
der tog hende med til Bourgogne, Bor-
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deaux og Californien, og han efterlod
hende sin lille ejendom, da han dede
i 1985. Han hed Alfredo med kalde-
navnet Fredi, og hun dedikerede sin
forste supertoscaner Saffredi til ham
i 1990.

I dag ejer Geppetti godt 400 ha
jord, hvoraf de 78 ha er beplantet med
vin. Hun kobte stille og roligt op, da
jorden i La Maremma var billig. Forst
omkring ar 2000 blev dette omrade
for alvor kendt. Der er plantet 5000
oliventreeer pa hendes jorde, fordelt
pa ca. 20 ha, og det er en helt anden
beskeeftigelse end at handle med vin.
Og sa dyrker hun korn en masse og
kork. Der er ingen tvivl om, at der ved
siden af “lysten pa livet” ogsa bor en
ganske dygtig businessman’s hjerne i
hendes flotte hovede.

Vinmarkerne er spredt over et me-
get stort areal i 200-280 meters hojde




Diletta

over havets overflade. Man skal bade
op og ned ad bakker, gennem skove
og en masse sma landsbyer for at
komme rundt til dem alle. Geppetti
har helt tydeligt tabt sit hjerte til La
Maremmas jord. Den er hendes sjzel,
og hun har meget stor respekt for at
passe den, som netop den type jord
skal passes. For hende har hver lille
parcel sit helt eget udtryk.

Det imponerende nye vineri med
kontor og hyggeligt, naermest lidt
nonchalant mgbleret smagerum blev
indrettet i 2000/2001, da det lille
landhus i Borgo Pereta blev for smat.
Ejendommen er i den typiske colonial
style, relativ lav og lang, og man kan
genfinde den pa en del af vinetiket-
terne.

Geppetti studerede kunsthistorie,
men humanistiske studier kan som
bekendt fare til alt - abenbart ogsa til
en glimrende karriere inden for vin-
branchen. Den zldste datter pa 18 ar
forbereder sig nu pa at tage til Davis
University of California for at studere
gnologi. Det passer moderen godt.
Hun er altid selv pa farten for at szelge
sine vine,

Vinen satter sine spor
Elisabetta Geppetti elsker at lave mad,
nar tiden ellers tillader det. “Men,” si-
ger hun opgivende, “Mine born er altid
sultne!” Og sandt er det, de har uaf-
brudt fingrene i fadet med happere,
mens vi drikker den friske, paent fyldi-
ge Rosé - sidste skud pa vinstammen,
som Geppetti selv er meget glad for.
Familien kan godt lide grontsager
og frugt, og er med den store gkolo-
gisk dyrkede urtehave stort set selv-

Olivenolie er en helt anden business end vin.

forsynende. 1 det hele taget spiller
okologien en vigtig rolle i familiens
kokken. Det gaelder ogsa kedet, som
de spiser i beskedne maengder. Bor-
nene kan dog ikke sta for polser og
bistecche... Men alle holder meget af
fisk. I modseetning til den kvindelige
gnolog, som vi skal made senere i
denne artikel, er Elisabetta Geppetti

Fattoria Le Pupille

tilfreds med udbudet og kvaliteten af
fisken fra det nzerliggende Middelhav.
Ogsa hun synes, den er dyr, men hun
kan tillade sig at kabe den. Blaeksprut-
tesalat er en af favoritterne.

Geppetti drikker vin hver dag, men
helst kun om aftenen. Nar hun skal
tabe et kilo eller to holder hun et par
dages pause - eller forsoger pa det!




Det er ikke maden, men vinen, der
kan ses pa hende, siger hun selv. Hun
veksler gerne mellem forskellige fa-
voritvine, men generelt er hun mest
glad for redvin og Champagne. Hun
laver ofte blindsmagninger med egne
og andres vine for at skaerpe sin kriti-
ske sans. Men hun er ogsa nysgerrig
og smager derfor meget bredt - ogsa
oversgisk. Lige nu fokuserer hun pa
de nye vinomrader i Spanien, og hun
vil meget gerne pa et tidspunkt ogsa
bespge New Zealand og Australien.

Til bords hos Signora

Geppetti havde holdt hjemmedag, sa
hun selv kunne forberede nogle fa, let-
te retter til SMAG & BEHAG's laesere.
Under hyggesnakken ved den impo-
nerende pejs i familiens store daglig-
stue blev budt pa crostini - sma ovnri-
stede fuldkornstoast med melanzane
og pomodorini (auberginecréeme med
cherrytomater), krydderurter samt et
skveet olivenolie.

Derefter folger en smagsmaessigt
meget raffineret crostino med pure-
ret kartoffel og blomkal smagt til med
hvidlog en masse. Genial og typisk for
det italienske kekken en meget enkel
servering med masser af smag.

Vi gar til bords og smager Geppet-
tis Poggio Argentato, 2007, en ganske
krydret hvidvin, der om eftermidda-
gen i smagelokalet havde haft et strejf
af sedme, der forsvandt med maden
til. Ferste ret er Fagottini con carciofi
da Raspolino - sma pengesaekke lavet
som pandekager med artiskokfyld fra
egen have. Det smager dejligt, men er
ret tungt.

Den enkelt serverede hovedret er
vist det, man i Danmark kalder “skin-
keschnitzler”, men kan som det frem-
gar af nedenstaende opskrift side 23
ogsa tilberedes som en lille svinefilet.
De bliver nemt lidt torre, og det var de
ogsa her, men ideen med at servere
svinekad i appelsin er ikke dum. Vi
drikker den udmeerkede Morellino di
Scansano 2006 til.

Aftenens clou var sa afgjort 10-ari-
ge Domitillas lidt “vade” Kastanjekage
Castagnaccio Toscano. Alene pigens
stolte ansigt, da hun bar kagen ind,
var hver en kaloriebid veerd. Toscana
vrimler med kastanjetreeer, sa der er
er let adgang til kastanjemel. Vi ned
en SolAlto 2004, en Vin Santo type,
der bar en etiket tegnet af den zldste
datter Clara, da hun var 5 ar.

MAREMMA

Kerer man ad den historiske Via Aure-
lia mod syd mod Follonica, kommer
man til det punkt, hvor La Maremma
begynder - godt 40 km nord for Gros-
seto. Der lober et nzsten 130 km
langt tyke fyretrzskledt bzlte langs
kysten ned mod Lazio, og det er her
bagved, La Maremma ligger i det, der
engang var et malariabetzndt sumpet
omrade.

Indtil midt i 1800-tallet var de fa ind-
byggeres gennemsnitsalder ikke meget
over 20 ir. Befolkningen begyndte at
traezkke ud i bakkerne - helt op til 600
meters hojde og slog sig ned i de sma
bjerglandsbyer om sommeren, bl.a.
Scansano, hvor en del af Geppettis
vinmarker ligger, mens Grosseto by
naermest |3 totalt ade.

Fra 1930 til omkring 1950 begyndte

man at drzne sumpene i La Maremma,

og i dag er omradet ikke kun et
eftertragtet landbrugsland med vin,
korn, kork og kvaegdrift, men ogsa
meget eftertragtet takket vaere de
mange naturparker, der hager om et
ekstremt stort antal fugle og dyr samt
vilde blomster og sjzldne planter.

Pa besog i pupillerne
Vi skulle naturligvis besege Fattoria
Le Pupille, den meget smukke nyind-
rettede ejendom i Istia d’Ombrone.
Ombrone er den lille flod, der laber
gennem omradet og teet forbi den nye
gard. Ordet Le Pupille betyder “pupil-
lerne”, og navnet kommer fra nogle
kuppelformede bakker ved Magliano.

Vi modtages af en yndig ung pige
fra Sicilien, der fnisende forteeller, at
“vi er kvinder naesten allesammen.
Det er et matriarkat.” Men nar det
kommer til at kere trilleber, kommer
der dog ogsa et par mandsarme pa
banen. v

Den unge sicilianer hedder Valen-
tina Valenza. Hun er 29 ar og udfylder
rollen som 2. enolog. Forstegnologen
er identisk med den tekniske direk-
tor, og han er - matriarkat eller ej - en
mand!

Valentina har arbejdet 3 ar hos
Elisabetta Geppetti efter at vaere ble-
vet uddannet i enologi pa Palermos
Universitet. Det er en 3-arig uddan-
nelse, der blev efterfulgt af 1 ar pa
Agricola Valenza pa gen Panthelleria.
Siden arbejdede Valentina 1 ar pa et
kooperativ i Caltanisetta og dernzest
i Bolgheri, inden hun endelig kom til
la Maremma og til sidst til Fattoria Le
Pupille.







