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30 Jahre italienischer Weln

Es Uberrascht mich heute, wenn behauptet wird, es
hatte friiher keinen guten Wein in Italien gegeben.
Die, die das behaupten, haben friiher nie Gelegen-
heit gehabt, einen guten italienischen Wein zu trin-
ken. Erst die neuere Technik in den Kellereien hatte
es ermdglicht, gute Weine zu erzeugen. Inzwischen
bin ich wohl der einzige, der das Gegenteil behaup-
tet.

Es gab vor drei3ig, vierzig Jahren hervorragende
Weine in ltalien. Aber eben weniger Erzeuger als
heute. Anfang der 70-er Jahre gab es vielleicht nur
ein bis zwei Dutzend Top-Weingiiter.

Die Entwicklung des Chianti oder auch des Barolo
sind typisch fur die Entwicklung des italienischen
Weines in den letzten dreil3ig Jahren. Die grof3en
Chianti dieser Zeit waren einzigartig in ihrer Ele-
ganz und Harmonie. Ein Wein, der in der ganzen
Welt geschatzt wurde. Diese wirklichen, klassi-
schen Chianti kann heute niemand mehr erzeugen.
Es waren ausschliel3lich, wie man heute sagt, biolo-
gische Weine. Das Lesegut war ein anderes, die Er-
trdge minimal.

Der Abstieg begann in den spéaten 60-er Jahren als
die alten Weinberge gerodet wurden und durch ma-
schinengerechte, moderne Anpflanzungen ersetzt
wurden. Es wurde im Abstand von 3 mal 1,50 m ge-
pflanzt und der Ertrag pro Weinstock vervielfacht.
Es gab aber einige Weinguter, die diese Entwic-
klung bewusst oder auch unbewusst, weil sie ge-
schlafen haben, nicht mitgemacht hatten.. Nur dort
fand man noch Chianti der wirklich klassischen Art.
Der Rest hat den Namen Chianti Classico in zehn
Jahren abgewirtschaftet.

Auch damals gab es kleine aber feine Weingdter,
Quereinsteiger mit viel Begeisterung. Aber auch
Spekulanten, die in jener Zeit sehr viel Geld ver-
dienten, friher Handler, heute stolze Besitzer gro-
Ber Weinglter. FUr diejenigen, die wirklich Qualitat
erzeugten, war es nicht einfach, Gewinne zu erwirt-
schaften. Die staatlich subventionierten Genossen-
schaften ruinierten die Preise.

Eine neue Generation hat versucht, die Qualitat zu
retten, insbesondere durch den Einsatz sogenann-
ter moderner Kellertechnik, die in der Hauptsache
in dem Einsatz aufwendiger Kuhlanlagen, einge-
setzt wahrend der Garung, bestand. Der zweite
Faktor war die Einfiihrung der Barrique, mit denen
fast niemand umgehen konnte. Aber auch der Ein-
satz von Chemie wurde geférdert und durch die

Chemische Industrie in den Weinbauschulen ge-
lehrt. Es gab unendlich viele anonyme, farb- und
korperlose Weildweine, die alle gleich rochen, wenig
Geschmack hatten und sich kaum bis zur nachsten
Ernte hielten. Und mancher Winzer, der bis dahin
nur mittelmafiige Weine produziert hatte, versuchte
es mit Barrique. Die waren teuer, also musste man
einen besonders guten Wein keltern, um ihn dann
im Barrique zu verderben.

Es war die Zeit als die Presse und der Weinjourna-
lismus ihre Macht entdeckte. Diese Macht ist aller-
dings in den letzten Jahren sehr geschrumpft, doch
hat sie viele, berechtigt oder unberechtigt, in den
Himmel der drei Sterne oder ,tre bicchieri“ gehoben.
Wer im Himmel war, konnte ,himmlische* Preise
verlangen und Jahr fiir Jahr astronomische Preiser-
héhungen durchsetzen.

Langsam aber haben die Weinliebhaber herausge-
funden, dass das nicht ihr Himmel war. Je interna-
tionaler und je mehr Tannin, um so hoher die
Punkte. Aus dem eleganten, kirschroten Chianti
Classico ist ein schwarzer, tanninbetonter, schwer
trinkbarer Wein geworden. Aber er ist teuer, also
gut. Doch der grofRe Teil derer, die den guten Wein
lieben, konnte sich diesen nicht mehr leisten.

Die hohen Preise, die sich vor allem im Ausland, je
nach Wechselkurs, durchsetzen liel3en, bescherte
vielen Winzern gigantische Gewinne. Es wurden
beeindruckende, neue Kellereien gebaut. Mancher
hat sich hoch verschuldet in der irrigen Annahme,
die Preisentwicklung wirde sich so weiter fortset-
zen. Hat sie aber nicht!

Die Kaufzurlickhaltung wegen der Giberhéhten Prei-
se begann in Italien und hat sich in den letzten Jah-
ren auch durch die schwierige allgemein wirtschaft-
liche Lage im Ausland ausgebreitet. Viele Keller bei
den Erzeugern sind tberfillt und mancher hat inzwi-
schen groRe Mengen zum Verschneiden mit extrem
billigen Wein an die grol3en Supermarktketten und
Discounter abgestof3en und der Qualitat und dem
Ruf des italienischen Weines einen Barendienst er-
wiesen. Das hatten wir schon.

Im traditionellen Handel aber die Preise zu reduzie-
ren, das wirde dem guten Ruf schaden. Die Be-
hauptung, diese Entwicklung war nicht vorauszuse-
hen, ist absurd. Es gab einige weitsichtige Mahner
in der Szene, die haufig als Schwarzmaler verteufelt
wurden.

Ehre gebihrt denen, die gegen diese Entwicklung,



wenn auch mit geringem Erfolg, gekampft haben,
die versucht haben, andere Wertmafstabe einzu-
fihren oder wieder zu entdecken, wie Harmonie,
Eleganz, Charakter und Typizitat, heute Terroir ge-

nannt. In Zukunft gibt es immer mal wieder viel zu
lernen fir die italienischen Winzer, um die Gunst
vieler Weintrinker zuriickzugewinnen, und ich bin
davon Uberzeugt, dass sie es schaffen werden.

30 Jahre Harald L. Bremer

Als Weinliebhaber hat man einen meist nicht reali-
sierbaren Wunsch, einmal seinen eigenen Wein zu
bereiten. Der Verwirklichung dieses Wunsches kam
ich nach, alsich 1973 in Italien einen eigenen Wein-
berg anlegte. Als Freund des Weines muf3 man
nicht unbedingt rechnen kénnen, als Dipl. Ing. aber
schon. Namlich, dass aus dem angelegten Wein-
berg mindestens 10.000 Flaschen Wein erwirt-
schaftet werden kdnnen, die man selber kaum in ei-
nem Jahr, auch mit durstigen Freunden, austrinken
konnte. Also muf3te ich dariber nachdenken, wie
man diesen Wein verkaufen kann. Warum so lange
warten, bis der eigene Wein geerntet, gekeltert und
abgefiillt werden konnte? Die Abkehr vom damals
nur noch siRen deutschen Wein und die langjéhri-
ge Erfahrung mit italienischem Wein wahrend mei-
ner vielen geschaftlichen Aufenthalte in Italien, so-
wie meine Freundschaft mit Luigi Veronelli, fillten
schnell Keller und Garage mit den besten Gewach-
sen ltaliens. Der guten Form halber erweiterte ich
meinen Gewerbeschein auf den Handel mit Weinen
im April 1975. Aber verkaufen?, da war kaum dran
zu denken! Selbst die Freunde, die bei mir mit viel
Vergnigen italienische Weine getrunken haben,
gaben mir zu verstehen, das ich mir wohl das
Diummste vorgenommen hétte, was man sich den-
ken konnte. Der italienische Wein hatte das denk-
bar schlechteste Prestige und war damals in
Deutschland nur in 2-Liter-Flaschen bekannt.

Von da an habe ich bis heute daran gearbeitet, in
Deutschland den Weinliebhaber zu informieren und
mit aller Energie begonnen, ihn von der Qualitat der
italienischen Weine zu Uberzeugen. Meine
‘Schwarze Liste’ war lange Jahre der einzige Fuhrer
zu den groRRen italienischen Weinen in deutscher
Sprache und fiir fast alle meine spateren Mitbewer-
ber diente sie zur eigenen Information oder auch
haufig zum Kopieren bis in die heutige Zeit.

Mein eigener Wein aber war dann fur das Geschéft
eigentlich nicht mehr wichtig. Fir mich persdnlich
aber sehr. Ahnungslos, ohne Ausristung, mit ei-
nem viel zu spéat gelieferten Behdlter, machte ich
meinen ersten Wein. Mit 16 Grad Alkohol, schwarz
wie die Nacht und so viel Tannin, dass es die Vor-
stellung heutiger Journalisten entzlickt hatte. Und
so war er nach drei Jahren Flaschenlagerung ein
beachtlicher Wein. In den folgenden Jahren habe
ich mit jedem neuen Jahrgang viel Uber das Wein-
machen gelernt.

Der Umsatz entwickelte sich stiirmisch, ein grof3er,
moderner Lagerneubau wurde 1978 in Angriff ge-
nommen. Mein voller Einsatz wurde verlangt. Ich
gab meine friheren Tatigkeiten zum Teil auf oder
Ubergab sie meinem altesten, damals aber noch
sehr jungen Sohn.

Aber gleich begann ich mit einer neuen Aktivitat.
1981 erschien zum ersten Mal die Zeitschrift VINO
ITALIANO und erreichte in der 2. Nummer bereits
eine Auflage von Uber 10.000 Exemplaren.

Der Kreativitdt waren keine Grenzen gesetzt.
1984/85 entwickelte ich die inzwischen weltbe-
rihmte und viel kopierte Dekantierkaraffe HLB. Da
ich personlich nicht nur den italienischen Wein sehr
schatze, sondern auch das italienische Essen, be-
gann ich mit der erfolgreichen Lebensmittel-Linie
"La Fattoria”.

Enttauschungen und Arger mit den seinerzeit re-
nommierten Glasherstellern, sowie meine Erfah-
rungen mit Glas, veranla3ten mich, eine eigene
Glasserie zu entwickeln. Viele Versuche, endlose
Proben brachten mich zu dem Ziel, dem Weinlieb-
haber sehr gute Glaser, nicht nur fir Festtage, son-
dern fur jeden Tag aus echtem Kristallglas, mund-
geblasen anbieten zu kénnen.

Extreme Qualitatskontrolle durch eigene Analysen
und durch standige Verkostungen, Verbesserung
des Kundendienstes und der eigenen Organisation
waren die Aufgaben der folgenden Jahre. Die Ein-
fihrung eines Qualitatsmanagement-Systems
nach DIN 9001 im Jahr 2000 war ein weiterer
Schritt nach vorne. Der Erfolg, das Ansehen und die
vielen Anerkennungen meiner Kunden waren der
Lohn dieser arbeitsreichen Jahre.

Heute sehe ich mit Befriedigung auf 30 aufregende
und schone Jahre zurtick, 30 Jahre Arbeit gemein-
sam mit meiner Frau und in den letzten Jahren mit
meinem Sohn Bodo und Tochter Brigitta und
engagierten Mitarbeitern. So kénnen wir mit Zuver-
sicht in die Zukunft blicken. Wir werden weiter be-
muht sein, Ihre ganz besonderen Wiinsche schnell
und zu lhrer und unserer Zufriedenheit zu erfillen.
Sie werden sich vielleicht die schwierige Frage ge-
stellt haben, was hat einen Dipl. Ing. der Hochfre-
quenztechnik veranlaf3t mit Wein zu handeln? Die
Antwort ist einfach: weil er Freude daran hat, Freu-
de an einem humanen Produkt, Freude im mensch-
lichen Kontakt mit Winzern und zufriedenen Liebha-
bern guter italienischer Tropfen, und daran hat sich
in 30 Jahren nichts geéndert.

Was hat mich veranlal3t, trotz mancher Enttau-
schung, weiter mein Ziel zu verfolgen?- Die vielen
begeisterten Briefe fiir die fast fanatische Suche
nach Qualitat.

Was fordert mehr heraus in kritischen Situationen
als die Anerkennung meiner Kunden, wie ich sie ei-
gentlich fast jeden Tag in der Post finde. Dafiir dan-
ke ich!

Im April 2005 Harald L. Bremer



