Grotto? Eine Grotte, einst eine in den
Berghang getricbene Hohle, zuge-
mauert oder mit ecinem kleinen
Vorbau, als privater Vorrats- und Weinkeller.
Dic Bauern waren Sclbstversorger und
wollten das Wenige, das sie ihren kargen
Ackern und Rebbergen abrangen, unbe-
schadet durch den Winter und den heissen
Sommer bringen: Fleisch- und Milchpro-
dukte, Niisse, Kastanien, Mais und Wein.
Der Keller musste tief genug und gut durch-
liiftet scin, den richtigen Standort mit na-
tiirlichen Temperatur-Stabilisatoren haben,
Fels, Wald, moglichst cine Quelle. Ein
Grotto bildete ein kleines Okosystem fiir
sich.

Die Besitzer begannen das Niitzliche
mit dem Angenchmen zu verbinden, rich-
teten ihr Grotto gemiitlich cin, mit Kamin
im Innern und Sitzgelegenheiten im schat-
tigen Freien, als Ort familidrer Geselligkeit.
Zu Zeiten wurden in den Grotti die meisten
biuerlichen Geschiifte abgewickelt und
dorfpolitische Entscheidungen gefillt.

Nach und nach wurden einzelne Grotti
zu Gastwirtschaften ausgebaut. Thre Lau-
schigkeit, ihr intimer Charme zogen Besu-
cher magisch an. Freunde der Tessiner
Bauern- und Baukultur bedauern diese Ent-
wicklung, die mit baulichen Eingriffen ¢in-
herging. Ein Autor prigte das bose Wort
«Puppenstuben fiir Nostalgiker».

Was man dort sucht, sind vorab wihr-
schafte, oft hausgemachte Tessiner Wurst-
waren — grobkornigen Salami nostrano,
streng riechenden und késtlich schmecken-
den Mortadella ticinese oder Mortadella al
fegato (mit Leber), der mit der speckge-
spickten italienischen Monsterwurst glei-
chen Namens keinerlei Ahnlichkeit hat, luft-
getrockneten Rohschinken, Kise sodann,
Alpkise aus Ziegen- oder Kuhmilch und die
Formaggini, kleine, in Olivenol mit Kriu-
tern cingelegte Frischkise. Als die warme

Kiiche Einzug hiclt, be- e :
schrinkte sie sich zunichst - M' :
auf cine Minestrone (Gemii- B & o
sesuppe  mit  Teigwaren), '

wenige Fleischgerichte, Kanin-
chen etwa oder die cigenwillig ge-
wiirzten  Luganighe-Wiirste, mit
Polenta oder Risotto. Das entsprach

Nos

und
Grotto

Imn Liiblen Schatten
vor dem Grotto
an einem Boccalino
nippen:

Das ist die Tessiner
Nostrano-Nostalgie,
die man beute
suchen muss.
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der «cucina povera», der Kiiche der
armen Leute in einem Kanton, der bis in
unser Jahrhundert den
drmsten Gebieten der Schweiz gehorte.
Mein erstes Grotto betrat ich withrend der
Rekrutenschule im Tessin, Wenn etwas vom
Sold iibrigblicb, sctzten wir uns zu vicrt
einen kithlen Februarabend lang vors Ka-
minfeuer und leisteten uns cinen Liter No-
strano. Die Kastanicn dazu tiberliess uns dic
Wirtin gratis; von Zeit zu Zeit warf sic eine
Handvoll ins Feuer, und wenn sie mit
Krachen aufsprangen, fischten wir sie gero-
stet aus den glithenden Holzstiicken heraus.
Lodern, Knistern, Rauchgeruch, Maronige-
schmack und Wirme bescherten ein Ver-
gniigen fiir alle fiinf Sinne.

Eine der lohnendsten Grotto-Wande-
rungen von Lugano aus — von Paradiso auf
den Monte San Salvatore, iiber dessen
Riicken nach Carona und via Alpe Vicania
nach Morcote — flihrt an zwei stmmungs-
vollen Grotti vorbei. Das «Pan Perdii»,
«verlorenes Brotr, liegt auf halbem Weg in
Carona, etwas versteckt in den Biumen, mit
Aussichtsterrasse. Ausgezeichnete hausge-
machte Wurstwaren, Polenta, Risotto und
frische Pilze. Den gleichen Inhabern gehort
das Grotto Alpe Vicania in einer Waldlich-
tung {iber Vico-Morcote. Da schaltet der
Wanderer instinktiv einen Halt ein und setzt
sich an ecinen der Granittische im Freien,
denn der Rundblick ist tiberwiltigend.

Kronender Abschluss der Tour ist der
Abstieg iiber Vico-Morcote nach Morcote,
mit seinen zusammengebauten Arkaden-
hiusern unten am See das Postkartendorf.

hinein  zu

Fast nur per Schiff zu erreichen ist das
Grotto Descanso in Cantine di Gandria,
gegeniiber dem Schmugglerort Gandria auf
der andern Seeseite. Die historischen Grotti
dieser kleinen Siedlung haben ihre ecigene
Geschichte. Sie wurden von den Bewoh-
nern Gandrias erbaut, die am steilen Sud-
hang keine richtigen Standorte fiir Vorrats-
keller vorfanden. So wichen sie auf das
cbenso steile, meistens im Schatten liegende
Gegenufer aus. Der ganze Komplex gehort
zu den unverschandelten, im urspriingli-
chen Sinne genutzten
Privat-Grotti.

Fiir das sicher urtiimlichste Tessiner

und erhaltenen
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Ganz oben: Polenta aus
Maisgriess — ein schmackhafter

Reichtum aus dev Tessiner
«Armelentekiiche».

Zwei besonders lauschige
Grotti in Giornico (oben)
und in Cevio (vechts).

Fotos: Adriano Heitmann, Stabio
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Grotto muss man sich ins Sopraceneri be-
miihen, nach Ludiano im Bleniotal. Das «Al
Spruch» wurde an den Eingang ciner
Naturhéhle gemauert. Unter einer Pergola
stehen Granittische und -binke. Grotto-
massig auch das Speiscangebot: keine ge-
druckte Speisckarte, tagsiiber namentlich
hausgemachte Wurstwaren, abends  cin
warmes Tessiner Gericht.

Diese Auswahl ist sehr klein und oben-
drein personlich gefirbt. Ein Fiihrer «Guida
ai Grotti del Ticino ¢ Mesolcina» erwihnt
allein 158 Lokale und erhebt keinen An-
spruch auf Vollstindigkeit. Er kann bezo-
gen werden bei Angelo Fornasier, Via del
Bosco 55, 6974 Aldesago-Lugano, Telefon
091,/52.25 55.

Die liebe Not mit dem Nostrano

«Nostrano», «der Unsrige», ist ein Wein.
Aber welcher? Die einen verstehen darunter
alles, was nicht Merlot ist, auch den Ameri-
cano aus den Trauben der amerikanischen
Direkttrigersticke und der Hybriden. Nach
der Reblausinvasion wurden mit solchen
Stocken, die der Reblaus widerstehen, und
mit aufgepfropften Reisern curopiischer
Edelsorten die zerstorten Weinberge neu
angelegt. Die Americano-QOriginaltrauben,
beliebte Tafeltrauben, heissen in der deut-
schen Schweiz «Chatzeseicherli», weil sie
entfernt nach Katzen-Pipi schmecken. Der
Wein daraus wird als minderwertig, «fuch-
sig» abgetan. Dennoch findet er mehr und
mchr Licbhaber; die wichtigsten Erzeuger,
Valsangiacomo in Chiasso und Badaracco in
Lugano, kénnen sich tiber den Absatz nicht
beklagen. Roter Americano wird scltener
gekeltert als weisser, eher zu Traubensaft
verarbeitet und aus den Trestern Grappa
gebrannt, der dem Destillat aus Edeltrauben
sogar iiberlegen sein kann.

Fiir Fach- und Sprachpuristen ist der
Nostrano eine etwas verschuptie Kategoric
fiir sich, cin Selbstversorger-Wein, aus den
Trauben cinheimischer Sorten wie Bondola
und Freisa in handwerklicher Manicr berei-
tet, mitunter mit etwas Pinot noir und de-
klassiertem Merlot. Nur kleine biuerliche
Betriebe erzeugen ihn — fiir sich, dic nihere
Umgebung und den Dorfladen, vorwic-
gend als Literqualitit. Und fiir die Grotti.

Wochenend-
Weinseminare
Nostrano/Ameri-
cano ovanisiert
die Cantina
Figmmetta in

Indemini,

Tel. 093/61 13 38.
(Preis inkl. Nacht-
essen Fr. 140.—,
Ubernachtung nach
Voranmeldunyg.)

MISTRANO !

In der Geschichte war der Nostrano der
einzige Wein, der in den Keller kam, darum
darf er im Gastro-Grotto nicht fehlen.

Nostrani sind schwer unter einen Hut
zu bringen, unterscheiden sich je nach Reb-
sorten und ihren Anteilen. Saubere Quali-
titen konnen zu einfacher Tessiner Kiiche
durchaus munden, besonders wenn der
«genius loci» mit am Tisch sitzt — wenn
frohliche Stimmung herrscht und sich die
Gegend von ihrer Bilderbuchseite zeigt.
Dann schniiffelt man auch etwas weniger
kritisch am Boccalino, dem bemalten Ton-
kriiglein mit Henkel und Schnabel.

Trotz Tradition und Grotto- Romantik
scrbelt der Nostrano. Er steuert noch ein
Prozent an dic Gesamterzeugung bel; das
waren 1991 knapp 60 000 Liter oder 2 De-
ziliter Jahreskonsum pro Kopf der Tessiner
Bevolkerung, Touristen nicht eingerechnet.

Besser geht’s dem Americano. Das Tes-
sin hat als einziger Schweizer Weinkanton
grossere Bestinde an Direkttrigern und
Hybriden; ihr Anteil an der Rebfliche be-
trigt 22 Prozent. Doch liefern sie mit 13
Hektolitern pro Hektare (curopiische Re-
ben: 56) einen licherlich geringen Ertrag.
Ob das dem Americano cines Tages den
Garaus macht? Das wiirde manch einen
fuchsen — Fuchsgeschmack hin oder her.

Peter Osterwalder
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