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xtrem simpel“ sei ihre Kü-
che, sagt Nina Ruge. Das 
liegt zum einen daran, dass 
die TV-Journalistin und  
Autorin die meisten Zu-
taten einfach nur aus dem 

Garten ihres traumhaften Toskana-Land-
hauses holt. Zum anderen lebt sie vege-
tarisch. Öl und Wein kommen auch aus  
eigenem Anbau. Darum kümmert sich ihr 
Mann, der Topmanager Wolfgang Reitzle.

Beim Küchentalk mit Nina Ruge muss-
te der BUNTE-Redakteur viel Gemüse 
schnippeln – denn auch ihre Hunde lie-
ben Zucchini und Kartoffeln ...

◆

Toskana, Sonne, ein Garten mit selbst 
angebautem Gemüse, Wein und Öl aus 
eigenem Anbau – Sie müssen sich füh-
len wie im Paradies ...  
Ja, die Erde ist angefüllt mit Himmel – 
auch in Form von Kartoffeln, Feigen, 

Nina Ruge mit BUNTE-Redak-teur Christian Krabichler

nina
Ruge

Zu Gast 
bei

landlust nina 
Ruge auf ihrem 
Hof. Hühner und 
Gänse können 
das Paradies 
unbeschwert 
genießen – die 
Hausherrin ist 
Vegetarierin

Genuss

Mein Glücksrezept 
aus der toskana

nina RuGe 
Die tV-moderatorin  

hat sich auf ihrem land- 
sitz ein sommer-idyll  

geschaffen. bunte war 
zu Gast für ein abend-

essen, dessen Zutaten 
sie im eigenen Garten 

gepflückt hat

Mispeln, Walnüssen, Kapern und Kiwis. 
Bis auf die Kartoffeln wächst alles von  
allein, doch der Gemüsegarten will na-
türlich gepflegt werden. Der Arbeitsauf-
wand steigert sich von März an wöchent-
lich – aber die Freude über genialen Salat,  
Gemüse und Kräuter wächst mit.

Wann haben Sie Ihre Landlust ent-
deckt?
Als wir unseren ersten kleinen Garten hat-
ten, bekam ich mein eigenes Beet. Mein 
Vater liebte Gartenarbeit und zeigte mir, 
wie ich meine Vergissmeinnicht, Erdbee-
ren, Tomaten und Teerosen am besten 
pflege. Das hat nicht nur meine Leiden-
schaft fürs Landleben, sondern auch für 
Biologie geweckt – was ich später stu-
diert habe.

Sie sprechen in Ihrem aktuellen Buch 
„Der unbesiegbare Sommer in uns“ von 
Kraftorten. Ist das hier einer? 
Der wichtigste Kraftort ist in jedem von 
uns – und wer ihn in seinen Alltag holt, 
wird darin tiefes Glück finden. Natür-
lich beginnt der innere Kraftquell dort 
besser zu sprudeln, wo schon seit über 
1000 Jahren eine kleine Kirche auf das 
Tal schaut, die Sonnenuntergänge ma-
gisch sind und die Luft seidenweich ist.

Verbrauchen Sie alles selbst oder  
verschenken Sie etwas von Ihrer Ernte 
an Freunde und Familie?
Wein und Olivenöl verkaufen wir in 
Deutschland über Tophändler, also sehr 
professionell. Gemüse und Salat wird von 
allen verspeist, die hier leben und für  
uns arbeiten – und vieles kochen und  
frieren wir ein.

Leben Sie vegetarisch?
Ja, ich versuche, möglichst so zu leben.

Was kochen Sie am liebsten?
Meine Küche ist extrem simpel, weil die 
Zutaten so gut schmecken, dass es zu  
einer perfekten Mahlzeit nur wenig 
braucht. Im Sommer ernähre ich mich 
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fast ausschließlich von Salat, Gemüse-
gerichten mit Eiern, Burrata oder Mozza- 
rella, Tofu.

Bedeutet Kochen für Sie Entspan-
nung? Gibt es Ihnen auch innere Ruhe 
und Kraft ?
Ich finde das Schnippeln okay, das Zu-
sammenstellen der Kräuter und Zutaten 
sehr schön – und dann soll es zügig gehen. 
Bei schönstem Wetter stunden-
lang in der Küche zu stehen ist 
nicht meins.

Kann Essen glücklich ma-
chen?
Natürlich! Das weiß doch jedes 
Kind. Bei mir waren das Höchste 
Ravioli aus der Dose und Apfelsaft. Das hat 
sich deutlich geändert, aber ein frischer 
Kräutersalat aus dem Garten mit gutem 
Balsamico und unserem Olivenöl macht 
mich nicht nur glücklich, sondern dankbar.

Wie sieht bei Ihnen ein perfekt ge-
deckter Tisch aus?
Blumen aus dem Garten – möglichst mit 
Wurzeln, sodass ich sie wieder einpflan-

Zubereitung 
Für das Dressing Olivenöl mit Zitronensaft, etwas 
Senf, etwas Balsamico, Salz, Pfeffer, einem  
Hauch Zucker und Majoran verquirlen und den  
Salat erst zum Essen damit anmachen.
Dazu wird getoastetes Vollkornbrot gereicht.

ninas 
lieBlinGssalat

Zutaten 
Drei verschiedene sorten grüner/roter  
salat • tomaten (Cocktailtomaten und 

halbierte, kurz gedünstete strauch- 
tomaten) • in stifte geschnittene grüne 

Gurke • fein geschnittener Fenchel • 
gern auch noch lauwarme, gekochte  

blaue Kartoffeln, Kapern, eingelegte grü- 
ne und schwarze oliven, sonnenblu-

menkerne • ein hart gekochtes ei • ein 
säckchen burrata (sehr fetthaltige mozza- 

rella-art) • viel schnittlauch, Kerbel,  
basilikumblätter, Petersilie, aniskraut

zen kann –, Kerzen, und wenn wir drau-
ßen sind: farbiges Geschirr, farbige Tisch-
decke, farbige Wassergläser!

Wie wichtig ist Ihnen die Küche im  
Paradies hier?
Sehr, sehr wichtig! Eine Küche muss  
Lebensfreude spiegeln, Wärme und Krea-
tivität. Und sie sollte natürlich prak-
tisch sein, alles gut aufgeräumt, gut zu 

finden; einen gewissen Vor-
rat sollte sie auch noch fas-
sen. Die Küche ist das Herz des  
Hauses – sie muss gemütlich 
und einladend sein! 

Ist Ihnen schon mal etwas 
gründlich misslungen?

Und wie! Als ich das erste Mal für meinen 
Mann kochte, Quarkklößchen mit Kräu-
tersoße, sind wir beim Italiener um die 
Ecke gelandet. Seitdem bekommt mein 
Mann nur Salat und Gemüse von mir  
serviert – allerdings für ihn ziemlich oft 
kombiniert mit Fleisch. 

Das eigene Olivenöl – wie viel Nina 
Ruge steckt in diesem Projekt? 

Das Olivenöl ist das Projekt eines Perfek- 
tionisten – also das meines Mannes! Allein 
die Sorgfalt, mit der der optimale Ernte- 
termin bestimmt wird, das Pflücken per 
Hand, die sofortige Pressung in der bes-
ten Mühle. Bei der Blindverkostung der 
100 besten Olivenöle der gesamten toska-
nischen Küste sind wir zum dritten Mal 
auf Platz eins gelandet. Was uns ein biss-
chen stolz macht ...

Sie lassen auch Wein anbauen. Welche  
Rebsorten? Wie viele Flaschen werden 
jährlich abgefüllt?

Auch das ist ein Projekt meines Mannes. 
Er will mit „Loto“ den besten Wein der Re-
gion produzieren und ist auf dem besten 
Wege dazu. Wir bauen die klassischen 
Trauben der Top-Toskana-Rotweine an: 
Cabernet Sauvignon, Merlot und Petit Ver-
dot, haben einen sehr erfahrenen Önolo-
gen und sind bereits bei einem der bes-
ten Weinhändler Deutschlands vertreten 
(Alpina). Ab 2016 steigern wir die Produk-
tion von ca. 4000 auf 30 000 Flaschen in 
drei Qualitäten.

Eifern Sie Brad Pitt und Angelina Jolie 
nach, die auch Wein anbauen?  
Diese Leidenschaft liegt meinem Mann 
sozusagen in den Genen. Und er ist ab-
grundtief glücklich, wenn er den Wein 
des jüngsten Jahrgangs testet – und 
er noch besser gelungen ist als in den  
Jahren zuvor.

Wie hat das erste Glas vom eigenen 
Berg geschmeckt?
Göttlich natürlich! Weil wir sofort sein 
Potenzial geschmeckt haben.

Sie haben diese zwei tollen Hunde. Hat 
das Leben mit Tieren Ihr Leben bereichert?  
Mit den beiden gehe ich täglich in die 
Hundeschule. Mein Lernziel: das Leben 
vertiefen und nicht beschleunigen. Die 
Lektion „Radikal in der Gegenwart leben“ 
bringen sie mir auf hervorragende Weise 
bei. Spielen? Ja! Kuscheln? Sofort! Sich in 
Gedanken an gestern oder morgen ver-
lieren? Niemals! Großartiges Training.

Kochen Sie auch für die Hunde?
Gemüse. Besonders die große Schweizer 
Sennenhündin ist wahnsinnig verfressen.  
Und so bekommt sie zum Futter jeden Tag 
eine große Portion gekochte Zucchini, Fen-
chel, Gurken, Karotten dazu. Das lieben 
beide! Und hinterher wird das Gemüse-
wasser bis zum letzten Tropfen gesoffen.

Genuss

„Die Küche muss Lebensfreude spiegeln“

StundEnlang 
in dEr  

KüchE StEhEn 
iSt nicht  
ihr ding

hundefan nina Ruge 
spielt mit Lupo, einem 
entlebucher Sennenhund. 
er liebt übrigens auch 
Kartoffeln und Zucchini

fRiSch 
geeRntet 

sind die 
meisten 

Zutaten für 
den Salat 

auS eigenem  
anbau  
Olivenöl Santo 
Stefano,  
ca. 13 € 
(über Käfer) 
und Rotwein 
(Jahrgang 
2008, ca.  
35 €, über 
alpina) 
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