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La Poventa: Maremma DOP!

R ecently, Magliano in Toscana (the only 
town lying wholly in the Morellino di 
Scansano DOCG zone) saw comple-

tion of  an urban renewal project now making 
it really worthwhile to stop by. Even from afar 
its ancient walls, newly restored, invite you to 
come up and see what’s inside. Its old buildings 
and narrow lanes, the people sitting at outdoor 
cafes still (if  you exclude the cars) represent the 
Maremma lifestyle of  long ago. Strolling along 
the main street (actually none too big) you are 
obliged to pass amongst the tables of  La Pov-
enta. For those unfamiliar with Tuscan dialect, 
the “poventa” is a place where you’re sheltered 
from the wind; and eating at a table on the street, 
watching the passersby, is certainly not a hard-

-
tor, Federico Scarselli, a life-long restaurateur, 
always smiling and ready to satisfy your every 
culinary desire. Although to tell the truth it’s bet-
ter to leave things up to him. The kitchen offers 
all the dishes typical of  the Maremma, start-
ing with boar (excellent alla cacciatora) whose 
gravy is used to season yummy broad noodles 
(naturally homemade). And then there’s the 
acquacotta (a soup of  porcini mushrooms and 
tomatoes), and the cheeses and cold cuts typical 
of  the zone. If  you prefer something less canoni-

pasta seasoned with a puree of  chickpeas and 
crude olive oil.
Naturally, the whole meal accompanied by 
a good red wine, and in this case there’s little 
choice: Morellino, of  course!

I n Magliano in Toscana (einzige Gemein-
de, die zur Gänze in der DOCG-Anbau-
zone  Morellino di Scansano inbegriffen 

ist) wurden in den letzten Jahren gewaltige ur-ist) wurden in den letzten Jahren gewaltige urist) wurden in den letzten Jahren gewaltige ur
banistische Restrukturierungen vollbracht und 
ein Abstecher in das Städtchen lohnt sich heute 
doppelt. Schon aus der Weite erweckt die Sicht 
der jüngst restaurierten, antiken Mauern den 
Wunsch, sie zu besteigen und zu erforschen, 
was sich dahinter verbirgt. Die Gebäude, die 
Sträßchen, die Menschen, die im Freien vor 
den Cafés sitzen, repräsentieren (wenn man 
sich die Autos wegdenkt) ein Spiegelbild des 
Lebens in der Maremma der Vergangenheit. 
Beim Schlendern durch die Hauptstraße 
kommt man unweigerlich an den gedeckten 
Tischen des “Poventa” vorbei. Poventa, muss 
man Nicht-Toskanern erklären, bedeutet ein 
windgeschütztes Plätzchen; im Freien sitzend 
zu essen und dabei die Vorbeigehenden zu 
beobachten hat durchaus interessante Seiten! 
Auch der Name selbst, “La Poventa” (sic!), 
scheint irgendwie zu versichern, dass einem 
hier keine – schlechten – Überraschungen wi-
derfahren werden.
Dies bestätigt sich, schon bei der ersten Begeg-Dies bestätigt sich, schon bei der ersten BegegDies bestätigt sich, schon bei der ersten Begeg
nung mit dem Patron, Federico Scarsellini, seit 
einem Leben im Gastgewerbe, stets freundlich 
und bereit, jeden kulinarischen Wunsch zu er-und bereit, jeden kulinarischen Wunsch zu erund bereit, jeden kulinarischen Wunsch zu er
füllen, wobei zu sagen ist, dass man wohl am 
besten fährt, wenn man alles ihm überlässt. 
Die Küche bietet charakteristische maremma-
nische Gerichte wie Wildschwein (fabelhaft 

“alla cacciatora”, auf  Jägerart geschmort), wo-
bei die Sauce auch als Würze für schmackhaf-bei die Sauce auch als Würze für schmackhafbei die Sauce auch als Würze für schmackhaf
te, selbstredend hausgemachte Pappardelle 
dient. Weiters verlocken u.a. acquacotta (deftiges acquacottaacquacotta
Suppengericht mit Gemüsen, Brot und Eiern) 
sowie typische Wurstwaren und Käse der Ma-
remma. Neben “kanonischen” Spezialitäten 

wie diesen kann man aber auch mit pas-
sierten Kichererbsen und rohem Oli-

venöl gewürzte “Tortelli di baccalà e 
patate” gustieren. Und natürlich 

hört zu jedem Gaumenschmaus 
zünftiger Roter: unweigerlich 
Morellino, versteht sich!

I n questi ultimi anni a Magliano in To-
scana (unico comune completamen-
te compreso nella zona DOCG del 

Morellino di Scansano) sono stati portati 
a termine grandi lavori di ristrutturazione 
del paese e ora vale proprio la pena di farci 
un giretto; già da lontano le antiche mura, 
recentemente ristrutturate, ti invogliano a 
salire e a scoprire il loro contenuto. I palaz-
zi, le stradine, la gente seduta fuori dei caffè 
(se escludete le auto naturalmente) rappre-
senta, ancora oggi, la vita della Maremma 
di un tempo.
Camminando sulla strada principale (che, 
in verità, tanto grande non è) siete obbligati 
a passare tra i tavoli imbanditi della “Po-
venta”.
La poventa, per chi non conosce il toscano, 
è quel luogo dove si sta al riparo del vento; 
stare seduti a mangiare sulla strada e go-
dere il passeggio della gente non è poi così 

-
se, s’intende. 
È così, infatti: dal primo impatto con il pro-
prietario, Federico Scarsellini, una vita nel 
settore della ristorazione, sempre sorridente 
e pronto a soddisfare ogni tuo desiderio cu-
linario; anche se, a dire il vero, qui, è meglio 
lasciar fare a lui. 
La cucina offre tutti i piatti tipici della Ma-
remma a cominciare dal cinghiale (ottimo 
alla cacciatora) con la salsa del quale vi sa-
ranno condite anche delle gustose pappar-
delle, naturalmente fatte in casa. 
E poi c’è l’acquacotta e i salumi e i formag-
gi tutti tipici maremmani.
Se preferite uscire dai canoni potrete but

patate” conditi con una passata di 
ceci e olio crudo. 
Naturalmente il tutto sarà 

so e in questo caso non c’è 
scelta: sarà un Morellino 

è quello della Fattoria 
Mantellassi!
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A special “osteria” at a special port

Eine ganz besondere “Osteria” in einem ganz besonderen Hafen

P er due produttori di vino che sono “spe-
cialisti” di rossi , come Aleardo e Giusep-
pe  Mantellassi, è un po’ dura portarti a 

mangiare il pesce. Ma se quella è la nostra do-
manda e se siamo in Maremma loro non hanno 
dubbi: la destinazione è Porto Ercole, luogo che, 
in Italia, non ha certo bisogno di tante spiegazio-
ni. È il luogo dove puoi trovarti a passeggiare con 
grandi attori, uomini politici, modelle, personag-
gi famosi di ogni tipo. E il ristorante? Non può 
essere che l’Osteria dei Nobili Santi. Moreno 
Santi (discendente di quei nobili) è il proprietario 
e lo chef. Dopo alcuni anni di grande successo 
alla “Bussola” nella vicina Porto Santo Stefano 
s’è trasferito qui. Essendo un autodidatta non tro-
verete nel suo locale ricette classiche ma soltanto 

gastronomica è quella di vivere gioiosamente tra 
i fornelli (ma non solo) e di trasmettere questa sua 
gioia culinaria ai suoi commensali che possono 
essere i reali d’Olanda o l’ultimo 007 o David Jon 
Gilmour dei Pink Floyd, così come dei sempli-
ci buongustai. Alzarsi da tavola dopo una cena 

-
to. Moreno non segue le mode; nessuna nouvelle 
vague; anche se è sotto le onde che trova la sua 
materia prima, anzi, ancora più sotto, sui bassi 
fondali, tra gli scogli più impervi. E sul piatto c’è 
sì un’eleganza, una certa qual attenzione all’este-
tica ma prima di tutto c’è la qualità e (perché no?) 

mangiare e non solo per guardare!.

Moreno Osteria dei Nobili Santi

a Porto Ercole (GR) via dell’Ospizio 8/10 
tel. 0564/833015 fax 0564/833015 
prenotare - chiuso: lunedì e a mezzogiorno 
escluso domenica 

F or two winemakers that are “special-
ists” in reds like Aleardo and Giuseppe 
Mantellassi, it’s a little hard to suggest 

a seafood dinner. But if  that’s our wish and 
we’re in Maremma, neither have any doubts: 
the destination is Porto Ercole, a place that, in 
Italy, has no need of  introductions. It’s a place 

name actors, politicians, models and celebrities 
of  every stripe. And the restaurant? It could 
only be the Osteria dei Nobili Santi. Moreno 
Santi (a descendent of  those “noble saints”) is 
both owner and chef. After a number of  suc-
cessful years at the “Bussola” in nearby Santo 
Stefano, he decided to move here. Since he’s a 

here but instead a host of  excellent surprises.
His philosophy of  gastronomic life is to live 
joyfully amidst the cookware (and elsewhere) 
and to transmit this culinary joy to his restau-
rant’s guests, who might be the royals of  Hol-
land or the latest 007 or David Jon Gilmour 
of  Pink Floyd, as well as simple gourmets. 
Leaving the table after a dinner by Moreno is 

really enjoyed. Moreno 
doesn’t follow trends: 
no nouvelle vague al-
though it’s beneath the 

raw materials – actu-
ally, even farther down, 
on the seabed, amongst 
the deepest reefs. And 
while the dishes have el-
egance, are eye-pleasers 

there is quality and 
(why not) quantity as 
well: after all, one goes 
to a restaurant to eat, 
not just look around!

F ür zwei Rotweinspezialisten wie 
Aleardo und Giuseppe Mantellassi 
ist es hart, jemanden zum Fischessen 

auszuführen. Aber da dies unsere Bitte ist 
und da wir in der Maremma sind, zögern 
sie nicht: das Ziel ist Porto Ercole, ein Ort, 
der in Italien keiner langen Erklärungen 
bedarf. Hier trifft man beim Schlendern be-
kannte Schauspieler, Politiker, Models, Be-
rühmtheiten aller Art. Und das Restaurant 
selbst? Es kann nur die Osteria dei Nobili 
Santi sein. Inhaber und Chefkoch dieses 

„Gourmethafens“ ist ein Nachfahre dieser 
„Noblen“, Moreno Santi, der nach einigen 
sehr erfolgreichen Jahren im „Bussola“im 
nahe gelegenen Porto Santo Stefano, seine 
Aktivitäten hierher verlagerte. Da er Auto-

klassischen Rezepte, nur Überraschungen, 
herrliche Überraschungen. Seine gastro-
nomische Philosophie ist die eines lustvol-
len Lebens am Kochherd (aber nicht nur), 
dessen kulinarische Freude er auch seinen 
Tischgästen vermitteln möchte, seien es 
nun die niederländische Königsfamilie, der 
letzte Interpret der 007-Geheimagent-Serie, 
David John Gilmour von den Pink Floyds 
oder einfach Feinschmecker. Sich nach ei-
nem von Moreno zubereiteten Abendessen 
von der Tafel zu erheben fällt immer etwas 
schwer ... wie nach einem Film, der uns sehr 
gefallen hat.
Moreno folgt nicht den Moden, keine nou-
velle vague, auch wenn er seine Hauptzuta-
ten aus den Wellen und den klippenreichen 
Tiefen des Meeres bezieht. Und auf  dem 
Teller präsentieren sich Eleganz, mit einer 
gewissen ästhetische Aufmerksamkeit ge-
würzt, aber vor allem Qualität und, warum 
auch nicht, Quantität: ins Restaurant geht 
man letztlich zum Essen, und nicht zum 
Betrachten!

Una “osteria” speciale in un porto speciale


