OsST-SI1ZILIEN | Olivendl, Biowein & Barockstidte 2013
Das Hiigelland eine Stunde stidlich von Catania hat etwas Wildes. Im Friihling verleiht ihm der stifle
Duft der Orangenbliiten eine liebliche Note. Die UNESCO hat gleich acht spitbarocke Stadte im

Val di Noto in die Liste des Weltkulturerbes aufgenommen. Wir besuchen Modica und Syrakus sowie
drei biologische und biodynamische Winzer in der Gegend — geplant sind das grofiere Weingut Maggio
Vini, die junge Winzerin Arianna Occhipinti und die Azienda Agricola COS, die ihre Weine in Ampho-
ren ausbaut. Unser Gastgeber ist Tino Cavarra vom biologischen Agriturismo Terraliva, welches unter-
halb von Buccheri inmitten von Olivenhainen liegt. Es ist ein Ort fiir ein intensives Erleben der Natur.

Tino produziert hier eines der besten Olivendle Siziliens. Wir kochen an einigen Abenden mit ihm und

erleben im Herbst auch die Olivenernte.

HOHEPUNKTE TERMINE
» Olivenol-Probe und Kochkurse mit Tino Cavarra 27.04.-04.05.
e Proben bei drei biologischen Winzern 26.10.-02.11.

* Besuch spitbarocke Stiddte des Val di Noto
e Besuch Syrakus, ehem. Hauptstadt der Magna Graecia Individuelle Arrangements auf Anfrage

» Unterkunft im Bio-Agriturismo Terraliva

GASTEKOMMENTAR

»Mir hat die Reise mit Dir sehr gut gefallen, obwohl es meine erste ,Pauschalreise” iiberhaupt war. Das war vor
allen Dingen Dein Verdienst. Du hast es sehr gut geschafft, die unterschiedlichen Charaktere gut zusammen zu
bringen und zu halten. Inhaltlich war sowieso alles sehr interessant und als Individualreisender nicht zu kriegen.
Ich oder besser wir werden mit Sicherheit wieder mal mit Sapio Urlaub machen. Liebe Griisse und weiterhin
viel Erfolg.« Hans Christoph Thumm, Heidelberg



REISEABLAUF

1. TAG: WILLKOMMEN

Unsere Unterkunft, das Bio-Agriturismo Terraliva, liegt etwa eine Stunde siidlich
von Catania bei Buccheri ruhig im Hiigelland Monti Iblei. Auf Wunsch organisieren
wir Thre Anreise mit Direktflug nach Catania und Transfer zur Unterkunft. Beim
gemeinsamen Abendessen in der Unterkunft lernen Sie Thre Mitreisenden kennen.

Anreise-Empfehlungen: Air Berlin bietet von Berlin, Diisseldorf, Kéln-Bonn, Frankfurt, Stuttgart,
Miinchen und Ziirich Direktfliige nach Catania an. Transfer vom Flughafen zur Unterkunft etwa
eine Stunde. Bei einem Flug empfehlen wir die Kompensation der verursachten Treibhausgase iiber
www.atmosfair.de, tiber das wir selbst alle unsere Fliige ausgleichen. (Stand: 08.2012)

2. TaGg: OLIVENOL & KOCHKURS

Nach dem hausgemachten Friihstiick gehen wir auf Entdeckungstour um die
Unterkunft. Im Friihling sammeln wir Krauter und Gemiise fiir unseren Kochkurs
am Nachmittag: wilde Artischocken und Spargel, Kapern, Knoblauch, Myrthe und
vieles mehr. Im Herbst helfen wir mit einigen Bdumen bei der Olivenernte und
erleben die Extraktion des Ols. Eine Verkostung mit Tino vermittelt Grundwissen
iiber Olivenol und seine Verwendung in Kiiche. Nach einem Mittagsimbiss haben
wir Zeit fiir eine Pause und eigene Entdeckungen. Am Spitnachmittag treffen

wir uns zum Kochkurs mit Tino. Seine Kiiche lebt von Qualitidt und Frische der
Zutaten und einfachen aber prizise ausgefiihrten Kochtechniken, die er uns gerne
zeigt. Wir konnten fagottini di carne zubereiten, mit Krautern, Rucola und Kise
gefiilltes Kalbsfleisch und den berithmten cannolo siciliano. Beim gemeinsamen
Abendessen verspeisen wir unsere Kreationen.

3. TAG: BIOWEIN & BAROCK

Heute besuchen wir Massimo Maggio in Vittoria, einen der Pioniere des Bio-Wein-
baus auf Sizilien. Bereits 1998 wurde der etwa 40 Hektar grofe Betrieb umgestellt.
Zunichst verlacht, ist das Weingut zum international anerkannten Vorzeigeunter-
nehmen geworden. Massimo fahrt mit uns {iber das Anwesen, erldutert Bio-Reser-
vate, Bdume und Hecken im Weinberg und lddt dann zur Probe seiner Weine. Am
Nachmittag geht es weiter nach Ragusa Ibla, eine der spitbarocken Stiddte des

Val di Noto. Die Stddte im Tal wurden im Jahre 1693 durch ein verheerendes Erd-
beben fast vollstindig zerstort. Der zeitgleiche Wiederaufbau durch eine junge
Generation von Architekten ermdglichte die Entwicklung eines einheitlichen Stils,
der als »Sizilianischer Barock« bekannt werden sollte. Wir besichtigen die Chiesa
San Giorgio von Rosario Gagliardi. Am Spatnachmittag Riickkehr in unsere Unter-
kunft und Zeit fiir eine Pause. Zu Abend essen wir heute in der Osteria U Lucale
in Buccheri, von Slow Food mit der begehrten »Schnecke« ausgezeichnet.

4. TAG: SYRAKUS

Im 8. Jahrhundert v. Chr. von Korinthern gegriindet, entwickelte sich Syrakus
aufgrund seiner einmaligen Lage — auf einer 40 Hektar grofien Insel direkt vor
dem Festland zwischen zwei Naturhifen — schnell und stieg durch den Sieg in der
Seeschlacht gegen Athen 413 v. Chr. fiir etwa zwei Jahrhunderte zur bedeutendsten
Stadt der Magna Graecia auf. Die nach dem 2. Weltkrieg verfallene Altstadt auf der
Insel Ortygia erwacht in den letzten Jahren zu neuem Leben. Im Jahre 2005 wurde
Syrakus fiir seine einmaligen Zeugnisse aus griechischer, rémischer und barocker
Zeit ins Weltkulturerbe aufgenommen. Wir machen eine Fithrung mit einem
Experten, der uns einige Hohepunkte seiner Stadt vermittelt. Nach dem ereignis-
reichen Tag kehren wir zum Abendessen zurtick ins Agriturismo.
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5. TAG: ZU IHRER FREIEN VERFUGUNG

Ein Tag zum Ausspannen. Wer mehr erleben méchte macht zum Beispiel einen
Ausflug nach Noto oder Catania oder einen Segelboot-Ausflug vor der Kiiste.

6. Tag: MEHR BIOWEIN & MEHR BAROCK

Heute besuchen wir die inzwischen bekannte Azienda Agricola COS. Das 1980 von
drei Freunden wihrend des Architekturstudiums gegriindete Weingut arbeitet bio-
dynamisch und fermentiert und reift die Mehrzahl seiner Weine seit dem Jahr 2000
in Terracotta-Amphoren — einerseits ein Riickgriff auf antike griechisch-rémische
Techniken, gleichzeitig nach ihrer Meinung das Material, welches den Geschmack
des Weins am wenigsten verdndert. Nach Probe und Mittagsimbiss geht es weiter zu
Arianna Occhipinti, einer bedeutenden Vertreterin der jiingsten Winzergeneration.
Als Nichte von einem der COS-Griinder war sie schon als Kind immer beim Wein-
Machen dabei. Nach dem Studienabschluss begann sie ohne weitere Wanderjahre
auf zundchst einem Hektar ihren eigenen Wein zu produzieren. Wenige Jahre spiter
ist sie heute von Berlin bis New York prisent und engagiert sich intensiv fiir eine
gesunde Zukunft der Landwirtschaft auf Sizilien. Zu einem abendlichen Rundgang
und dem Abendessen in einer der besten Osterien des Ortes fahren wir heute nach
Modica, eine weitere der spatbarocken Stidte des Val di Noto.

7. TAG: ZITRUSFRUCHTE & KOCHEN

Zum Abschluss sind wir noch einmal in der Nadhe der Unterkunft. Die junge
Landwirtin Giovanna, die auch im Agriturismo bei Tino mitarbeitet, baut ver-
schiedenste Arten von Zitrusfriichten an, vor allem viele Orangensorten. Im Mai
erleben wir die wunderbar siiBllich-floral riechende Orangenbliite, im November
die Ernte. Bei einem weiteren Kochkurs in unserer Unterkunft lernen wir verschie-
dene Verwendungen der Zitrusfriiche vom Orangensalat bis zum Dessert kennen
und backen daneben eine typische pizza siciliana. Beim gemeinsamen Abendessen
lassen wir die erlebnisreiche Reise ausklingen.

8. TAG: ABSCHIED

Nach dem Friihstiick heiit es Abschiednehmen von unserer Reise nach Sizilien.
Fiir eine Verlingerung Threr Reise stehen wir Thnen gerne mit Anregungen zur
Verfligung.

SCHWIERIGKEITSGRAD

Es bestehen keine besonderen Anforderungen. Eine Reise nur zum Geniefien!

REISELEITERIN

Die studierte Foto- & Filmdesignerin Barbara Focke lebt seit 2009 auf Sizilien und
genielit das Leben am Meer. Thre Leidenschaft fiir die mediterrane Kiiche war
einer der Griinde, warum sie ihrem alten Heimathafen Hamburg den Riicken
gekehrt hat. Seit 2011 leitet sie unsere Reise auf den Aolischen Inseln und iiber-
nimmt nun all unsere Reisen auf Sizilien. Barbara versteht es, die vielen Facetten,
den grolien Reichtum und die Schénheit ihrer Wahlheimat zu vermitteln. Unsere
Giste loben ihren vorziiglichen Draht zu den Einheimischen und schreiben, dass
sie »einen Sehnsuchtsgen weitergibt«!

Fotos Seite 1: 1/©Ignazio Caloggero, www.lasiciliainrete.it, 2/ Arianna Occhipinti, 3/ Terraliva, 4/© Stefano Scatd, stefano(@stefanoscata.

com, Seite 2: 1/ Terraliva, 2/ Sapio, 3/Maggio Vini, 4/ ©Ignazio Caloggero, Seite 3: 1/ Stefano Scata, 2/Fontanasalsa, 3/ Terraliva, 4/Sapio,
Seite 4:/1-2 Terraliva



UNTERKUNFT

Das Bio-Agriturismo Terraliva befindet sich in einem sizilianischen Naturstein-
Gutshaus aus dem 18. Jahrhundert. Es liegt etwa ein Stunde siidlich von Catania
auf etwa 800 Metern Hohe inmitten von Olivenhainen im Hiigelland der Monti
Iblei. Tino Cavarra hat das Anwesen mit viel Aufwand und Passion zu einem
Agriturismo umgestaltet. In den sieben Zimmern findet man handgefertigte alte
Terracotta-Boden, gusseiserne historische Betten, die allerdings nur etwa 1,90
Meter lang sind und auch Mdébel des 19. Jahrhunderts, gepaart mit modernem
Komfort wie Klimaanlage und neuen Biddern mit Dusche. Es gibt verschiedene
Aufenthaltsrdaume, wo man abends noch gemeinsam ein Glas Wein trinken kann.
Uns gefillt hier besonders die Ruhe und das intensive Naturerlebnis sowie die
Gastfreundschaft und die einfache, aber hervorragende Kiiche von Tino.

REISEPREIS 1.385 €im DZ
295 € EZ-Zuschlag
LEISTUNGEN + 7 Ubernachtungen im Bio-Agriturismo Terraliva inklusive hausgemachtem

NICHT ENTHALTEN

italienischen Friihstiick

e 6 drei-viergingige Abendessen inkl. Wein (1/2 Flasche pro Person),
Wasser und caffé

* 5 Mittagsimbisse inklusive der gereichten Getridnke

e 2 Kochkurse

» Olivenol-Probe

* 3 Besuche und Proben bei Bio-Winzern

+ Ausfliige in die Stddte Ragusa Ibla, Modica und Syrakus

» Transport in einem komfortablen Kleinbus

 Alle Eintrittsgelder, Fiihrungen und Besichtigungen

+ Reiseleitung und Ubersetzung Barbara Focke

* An-und Abreise

+ Zusitzliche Getranke

 Trinkgelder

 Reiseriicktritts- und Reisekrankenversicherung

MINDESTTEILNEHMER
HOCHSTTEILNEHMER




