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Von wegen stifs und billig/ Lamb
seine Wiedergeburt. Ambitionierte
rings um Modena das Maxi

aus ihren verkannten Rebsorten

die trockenen, schlanken und stets
Weine schmecken wunder

Pasta, Pizza, Schinken und Salam
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ie Emilia-Romagna rings

um die Stédte Bologna und

Modena war lange Zeit

kein Reiseziel. Wer hier

anhielt, war meist auf der
Durchreise oder nach einem Tag wieder
weg. Urlaub machte man in der Toskana, in
Ligurien oder an der Adria. Doch spitestens
seit Massimo Botturas ,,Osteria Francesca-
na“in Modena als bestes Restaurant Italiens
gilt (wenn nicht der Welt, wie mancher
schwirmt), entwickelt sich die Region zum
internationalen Feinschmeckerziel. Zu Recht,
denn die Emilia ist die Heimat der beriihm-
testen Produkte Italiens: Pasta-Klassiker,
Parma-Schinken und die luftgetrockneten
Spezialititen Culatello (zarter Kern-
schinken) und Coppa (Schweinenacken)
kommen ebenso aus dieser Ecke des
Landes wie die stattliche Mortadella,
der Parmesan und der traditionelle,
teure Aceto balsamico di Modena.

Einer wird in dieser Aufzéhlung aber
viel zu oft vergessen: der Lambrusco. In
Deutschland vereint er auf sich alle Vor-
urteile, die man gegen ein Getrink
haben kann, ohne dessen Herkunft zu
kennen. Gewachsen im Gebiet zwi-
schen Reggio nell’Emilia, Parma und
dem Zentrum Modena, ist er ein wasch-
echtes Kind seiner Heimat. Dennoch
hat sich sein schlechter Ruf als siifes,
sprudelndes Billiggetrdnk festgesetzt.

Zu Unrecht!

Wer ohne Auto in die Heimat des
Lambrusco reist, landet in Bologna. Die
Hauptstadt der Region hilt neben ihrem
kulturellen Erbe Kulinarisches fiir je-
den Geldbeutel bereit: Sei es ein Steh-
imbiss fiir eine piadina (Teigfladen) mit
einem Perroni-Bier, eine klassische
Trattoria oder die moderne Weinbar —
der Tisch ist reich gedeckt, die Gldser
sind gut gefiillt. Metzger und Feinkost-
geschifte hidngen den Himmel voll
Schinken und Kise, tiberall bekommt
man frische Tortellini, die traditionell
in Gefliigelbriihe serviert werden.

Beim abendlichen Bummel durch
Bologna stoppe ich zum aperitivo nahe
der Piazza Maggiore in der ,,Gran Bar®,
die gut bestiickt ist mit lokalem Schaum-
wein, Franciacorta aus der Lombardei,
ausgesuchten Champagnern, einer Aus-
wahl bester Wermuts und italienischem
craft beer. Ich plaudere ein wenig mit
dem Inhaber Giacomo Campolmi iiber

Essen und Trinken. Als ich die Lambrusco-
Produzenten nenne, die ich besuchen wer-
de, klopft er mir auf die Schulter und gief3t
Champagner nach: ,,Lambrusco bekommst
du ja genug die nédchsten Tage!*
Ausgangspunkt jeder Lambrusco-Tour ist
Modena. Von dort aus bewegt man sich im
Umkreis von 30 Kilometern, um im Kern-
gebiet die wichtigsten Produzenten und
Lambrusco-Arten zu erkunden. Der Name
bedeutet nimlich zunichst einmal so viel
wie ,,wilde Rebe®. Die meisten der relevan-
ten 13 Sorten sind nicht besonders eng mit-

einander verwandt. Manche Trauben sind
hell, manche dunkel, einige dickschalig,
manche grofbeerig. Einige Lambrusco

konnen aus mehreren verschiedenen Sorten
verschnitten werden, andere diirfen nur aus
einer Rebsorte bestehen. Noch dazu gibt es
ungezihlte Methoden, ihn herzustellen. Der
Lambrusco Grasparossa di Castelvetro, der
Lambrusco di Sorbara oder der Lambrusco
Salamino di Santa Croce tragen ihren Her-
kunft im Namen.

m néchsten Morgen treffe ich En-
rico Manzini vom Weingut Corte
Manzini. Wir fahren nahe Castel-
vetro, siidlich von Modena, durch die Aus-
laufer des Apennins, wo der Wein fiir den
Lambrusco seit je an den Héngen wichst:
Die fruchtbaren Ebene war immer fiir die
Milchwirtschaft sowie den Gemiise-
und vor allem den Obstanbau reserviert.
Enrico Manzini erntet in vierter Gene-
ration neben dem Wein noch Obst und
bewirtschaftet ein agriturismo.

Hier um Castelvetro wichst die spit
reifende, kleinbeerige und dickschalige
Lambrusco Grasparossa di Castelvetro.
Sie liefert tiefdunkle Weine mit feinem
Gerbstoff und zart animierenden Bitter-
noten. Das Gut Corte Manzini besitzt
die dltesten Rebanlagen der Region,
tiber 70 Jahre alt, gepflanzt in traditio-
neller hoher Pergola-Erziehung.

Lambrusco wird heute meist im
Charmat-Verfahren in Tanks hergestellt:
Dabei wird der Most zunéchst zu Grund-
wein vergoren und gekiihlt zwischen-
gelagert. Bei Bedarf werden SiiSmost-
konzentrat und Hefe fiir die zweite
Girung im Drucktank dazugegeben. Ist
der gewiinschte Restzuckergehalt er-
reicht, wird die Gédrung per Kilteschock
gestoppt und der Wein dann abgefiillt.

Enrico Manzini variiert dieses Ver-
fahren und kiihlt schon den siilen, un-
vergorenen Most bei null Grad, bevor er
ihn weiterverarbeitet. ,,Die Frucht unse-
res Lambrusco zeigt sich am brillantes-
ten direkt nach der Pressung*, erklirt er,
,,darum kiihlen wir den Most, nicht erst
den vergorenen Wein.” Diese Methode
ist zwar mit hohen Kosten verbunden,
liefert aber herrlich frische, fruchtbe-
tonte Lambrusco, die nicht immer siif3
sein miissen: ,,Weine, die mit dieser Me-
thode hergestellt wurden, schmecken
jetzt am besten. Also von Mérz an, bis
im September die neue Ernte folgt.”

Nach einem kleinen Mittagessen im
malerischen Castelvetro treffen wir
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Lorenzo Simoni auf der Azienda Agri-
cola Cavaliera. Friiher hat er Computer
programmiert, dann wollte er etwas
anderes machen und pflanzte 1993 die
ersten drei Hektar Reben Lambrusco
Grasparossa. Von der Vergidrung nach
der Charmat-Methode hilt Simoni
nichts. Er lidsst seine Weine mit Siif3-
mostreserve direkt in den Flaschen
vergdren: ,,Die Weine aus Tankgédrung
miissen jung getrunken werden. Fla-
schenvergorene Weine sind stabiler und
dadurch langlebiger.

Simoni wartet ein Jahr, bevor er seine
biologisch erzeugten Weine in den Ver-
kauf gibt. Sein Lambrusco Grasparossa
ist feingliedrig, knochentrocken, mit
delikater Brombeerfrucht und zarten
Noten von Tabak. Ein Gedicht zu Pasta
mit Tomatensauce, etwas Scharfem oder
ganz klassisch zur Pizza. Ein positiver
Nebeneffekt ist der geringe Alkohol-
gehalt (um elf Prozent), der auch nach
einem langen Tag des Verkostens abends
noch Lust aufkommen ldsst auf einen
aperitivo in der Bar.

icht weit von Modenas Mili-
tirakademie steuere ich die

Bar ,,Giusti“ an, ein kleines
Ecklokal mit historischem Ambiente
und einer fantastischen Auswahl an
Lambrusco, Franciacorta, Prosecco und
natiirlich Champagner. Um halb sechs
ist es gerammelt voll, und die Leute
essen und trinken, als gibe es kein Mor-
gen: Ob Schinken, Salami oder Morta-
della, dank der Saure des Lambrusco
bekommt man Appetit auf die gereich-
ten Hiappchen, auch wenn man eigent-
lich schon den ganzen Tag gegessen hat.
Die Annahme, Lambrusco sei immer
ein rotes, sprudelndes und sehr sii3es
Getrink, ist historisch gesehen falsch.
Rot sind sie alle, sprudelnd die meisten,
siil hingegen nur manche. Die Siif3e
kam mit dem Erfolg des Lambrusco
und variierte je nach Absatzmarkt
stark: Manche Linder mochten ihren
Lambrusco sii3er, andere etwas dunk-
ler, einige nicht ganz so prickelnd. Lam-
brusco fiillte alle Kelche. ,,Das war®,
meint Lorenzo Simoni, ,,das Ergebnis
des Marketings, das sich gnadenlos an
den Wurzeln des Lambrusco vorbei ent-
wickelte. Ein grausamer historischer

Lorenzo Simoni (l.) mit Familie -
sein trockener Lambrusco schmeckt
wunderbar zu frischen Ravioli,
Parmesan, Geback und Schinken

In den recht trockenen Talern bei

Castelvetro setzt das Weingut Cavaliera

auf biologische Landwirtschaft

und im Keller auf lange Flaschengérung

Irrtum!* Der siile Tiefpunkt sei er-
reicht gewesen, als man fiir die USA
Lambrusco in Dosen fiillte: ,,Nur 8,5
Prozent Alkohol, doch das Aluminium
reagierte unerfreulich mit der Séaure.
So verebbte die Lambrusco-Welle Mit-
te der 70er-Jahre. Das Getrink einer
stolzen Region, in Biichsen verramscht,
ohne Qualitét und Heimat.

och was macht den traditionel-

len Stil aus, an dem Simoni

sich orientiert? Urspriinglich
war Lambrusco der Haustrunk der Emi-
lia, vergoren in grofen Fissern und
dann, nach dem Abfiillen, weiter in Fla-
schen oder Glasballons. Man wusste
nie, wann die Girung authoren und ob
es ein trockener, halbtrockener oder so-
gar siiBer Wein werden wiirde — das
hing von vielen Faktoren ab, nicht nur
vom Mostgewicht, der Stirke der Hefe,
der Temperatur. Den einen Lambrusco
gab es daher auch damals nicht. Lam-
brusco, wie wir ihn kennen, entstand
erst durch die Nivellierung der Qualiti-
ten, Herkiinfte und Rebsorten durch die
Drucktanks und die Charmat-Methode.
Wurde der Traditionswein also durch
seine Produktionsweise von seinem
Ursprung entfremdet?

,Die Herstellungsmethode ist das
Entscheidende®, sagt Christian Bellei,
Griinder der Cantina della Volta in
Bomporto, gut 30 Kilometer nordlich
von Modena. Anders als in Castelvetro
sieht man hier, inmitten der Po-Ebene,
nichts als flaches, weites Land. Bellei
produziert seit 2010 Weine aus der
Lambrusco di Sorbara nach der tra-
ditionellen Champagnermethode, der
Flaschengirung. Zwischen den beiden
Fliissen Secchia und Panaro wachsen
die Reben auf kargen, sandigen Boden
und liefern hellfarbige, sdurebetonte
Weine mit zarten rosa Reflexen und No-
ten von Rhabarber und Himbeeren —
perfekt zum Schinken, der zu jeder Ver-
kostung gereicht wird. ,,Die traditionelle
Methode der Flaschengirung bestimmt
die Qualitédt und die Langlebigkeit®, er-
lautert der Winzer, ,,sie gibt dem Lam-
brusco ein zeitgemiBes Facelifting.”

Das war bitter notig, denn sein Ruf
war auch in Italien dahin. Bellei erin-
nert sich noch gut daran: ,,Als ich anfing,
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Oben: Christian Bellei von der Cantina
della Volta setzt auf Flaschengéarung.
Mitte: Alberto und Barbara Paltrinieri
erzeugen rassige, filigrane Weine.
Unten: Sandro Cavicchioli gilt als Vor-

denker des modernen Lagen-Lambrusco i




meine Weine zu vermarkten, sagte ich im-
mer zuerst ,traditionelle Methode®, bevor ich
das Wort Lambrusco in den Mund nahm.*
Der zwingende néchste Schritt zur Schir-
fung des Profils ist fiir Bellei daher der
Cru-Gedanke. ,,Herkunft, Herkunft, Her-
kunft, wiederholt er unermiidlich und regt
im gleichen Atemzug an, die schlichte Be-
zeichnung Lambrusco komplett aus unse-
rem Wortschatz zu streichen: ,,Sie sollte nicht
existieren, sie verwissert und schafft nur
Verwirrung. Es muss heiflen: Lambrusco di
Sorbara, mit Bezug auf die Herkunft der
Rebe und ihre damit verbundenen Beson-
derheiten — die Boden, die Farbe, ihre Aro-
matik und natiirlich ihre Sdure.”

Als Bellei begann, Lambrusco di Sorbara
als Spumante in Flaschengédrung her-
zustellen, wurde er belidchelt. Bis die
italienischen Weinkritiker des ,,Gam-
bero Rosso® dem 2012 Lambrusco di
Sorbara Rimosso erstmals die Hochst-
note von drei Gldsern gaben. Seitdem
gelten seine Weine als Vorzeige-Lam-
brusco. Ein Paradigmenwechsel, denn
der reinsortige Ausbau der Sorbara hat-
te bis dahin keine Tradition. Im Gegen-
teil, die Sorte galt als Plage!

ur ein paar Straflen weiter, bei

Alberto und Barbara Paltrinieri,

gibt es zur Begriilung selbst
gebackenen Kuchen mit hauseigenen
eingemachten Kirschen. ,, Salumi habt
ihr bestimmt den ganzen Tag®, lichelt
Barbara wissend und schenkt eine Run-
de Kaffee ein. Den Stil des Hauses prigt
laut Alberto Paltrinieri der Boden, der
die Sorbara-Weine hier zur besonderen
Delikatesse werden lasse: ,,In Castel-
vetro wire die Sdure viel niedriger, die
Farbe dunkler und der Wein einfach
plump.”“ Der Lambrusco Salamino di
Santa Croce liefert mehr Ertrag und
bringt schlicht mehr Geld in die Kassen.
Paltrinieris Vorzeigewein jedoch ist aus 100
Prozent Lambrusco di Sorbara gekeltert:
Der ,,Radice” (italienisch: Wurzel) stammt
aus einer gleichnamigen alten Anlage, als
Lagen-Lambrusco folgt er ebenfalls dem
Herkunftsgedanken.

Vater dieses Gedankens ist Sandro Cavic-
chioli. Kaum ein Name ist so eng verkniipft
mit der Geschichte des Lambrusco. Bei ei-
nem reichhaltigen Mittagessen probieren
wir die Weine und plaudern mit Cavicchioli

F Adressen der Weingtiter und Tipps fiir gute Weinbars im Info-Guide auf Seite 138

erfrischend offen iiber Fall und Aufstieg des
Lambrusco, an dem sein Unternehmen maf3-
geblich beteiligt war. ,Lambrusco®, sagt er,
,,ist ein einfaches Getriank, wir trinken es
daheim. Und so betrat es auch die Weltbiih-
ne, als einfacher, frohlich-fruchtiger Wein
fiir normale Leute, die sonst kein grofies
Weinwissen haben. Er ist ein Produkt der
Region, das nicht nur die Emilia, sondern
ganz Italien im Ausland populdr machte.
Mit Lambrusco haben wir, wenn Sie so wol-
len, den Boden fiir Brunello bereitet.”
Heute ist Sandro Cavicchioli iiberzeugt,
dass Lambrusco nicht blof} eine Marke sein

muss, sondern ein Produkt mit erkennbarem
Ursprung. Er fiihrte das Cru-Konzept ein
und begann, die Lage Vigna del Cristo als

Mono-Cru aus 100 Prozent Sorbara zu ver-
markten. In seinen Augen kann allein der
Herkunftsschutz dem Lambrusco zu neuer
Wiirde verhelfen.

So ein Facelifting strebt Vittorio Grazia-
no gar nicht an. Seit er 1982 mit dem Wein-
bau begann, sucht er das ungeschminkte
Antlitz des Lambrusco. Sein Keller liegt
gegeniiber der historischen Altstadt von
Castelvetro mit Blick auf die griinen Colli
Bolognesi, das Hiigelland Bolognas. Grazi-
ano gilt als Querkopf, aber auch als Pate des

Lambrusco. Einen Internetauftritt gibt es
nicht, wer etwas von ihm will, soll eben vor-
beikommen — muss dann aber auch ohne
Schild und Klingel zu ihm finden.

Graziano begann als unzufriedener An-
gestellter und kaufte etwas Land mit alten
Reben: ,,Einige von ihnen haben bis heute
keine Namen. Es sind alte Sorten, die nicht
bestimmt wurden. Zu teuer, und was dndert
es am Wein?“ Er vertiefte sich fortan in die
Suche nach den Wurzeln des Lambrusco —
in der Literatur des 18. und 19. Jahrhun-
derts, um moglichst alle Modernismen aus-
zuklammern: ,,Wir blicken ndmlich zuriick
auf tiber 400 Jahre Flaschengidrung! Doch
heute wird Lambrusco fast ausschlieflich in
Drucktanks produziert.

Vittorio Graziano ist der Einzige, der
Lambrusco herstellt, wie man es vor
tiber 100 Jahren tat. Der nicht durchfer-
mentierte Most wird zum richtigen
Zeitpunkt gefiillt und girt auf der Fla-
sche zu Ende. Graziano setzt den Wei-
nen keinen Most, keine Hefen und kei-
nen Schwefel zu, entnimmt ihnen weder
durch Degorgieren noch durch Filtern
Inhaltsstoffe. So sind sie immer ein
bisschen triib, was fiir den echten Lam-
brusco zwar normal, auf dem internati-
onalen Markt jedoch kaum zu vermit-
teln ist. Dieser Nonkonformismus setzt
sich bei der Vermarktung fort: Grazia-
nos Weine, fruchtbetont und kompro-
misslos trocken, kommen erst nach
zwei Jahren Reifezeit in den Handel.
Seinen Spitzenwein Fontana dei Boschi
vertreibt Graziano nicht einmal als
Lambrusco, sondern als IGP Emilia.

ambrusco, ein Wort wie Schall

und Rauch? Lange Zeit hat es un-

sere Vorurteile tiber ein Getriank
gebiindelt, das zu viele Facetten hat, als
dass ihm ein einzelner Name gerecht
werden konnte. Als Produkt verschiedener
Reben, Methoden, Geschmicke und Philo-
sophien ist er jedoch stets eins: ein Kind
seiner Heimat, der Emilia. Allen guten
Produzenten gemein ist der Ansporn, die
Moglichkeiten voll auszuschopfen, um
Lambrusco wieder zu dem zu machen, was
er einst war und was er sein kann. Um ihn
wieder einzugliedern in den Kanon der he-
rausragenden Produkte der Region und ihm
zur Riickkehr dorthin zu verhelfen, wohin

er gehort — auf unsere Tische. fi
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