VINO ITALIANO

MITTEILUNGEN FUR DIE FREUNDE DES ITALIENISCHEN WEINES

Apulien und seine Weine

Entdecken Sie fir sich Apulien und seine wunderbaren Weine!

Der Staat Italien wird haufig sehr unwissenschaft-
lich der italienische Stiefel genannt. Wenn wir bei
dieser Bezeichnungsweise bleiben, dann bildet
Apulien die Ferse und den Absatz. Dieser Stidos-
ten Italiens ist Uberwiegend flach mit Ausnahme
des Gargano, des Stiefelsporns, und des Landesin-

neren.
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Schon die Griechen ...

ein Blick in die Geschichte

Der Weinbau wurde besonders durch die Griechen
gefordert. Wie weit der apulische Wein danach
Uberregionale Bedeutung gewann, ist nicht nach-
weisbar.

Ein Land, das trotz teilweise steinigen Bodens in-
tensiv landwirtschaftlich genutzt wird. Die wich-
tigsten Produkte sind Olivenol, Mandeln, ver-
schiedene Gemiise, Getreide und vor allem Wein.

Allgemein weil3 man sehr wenig in Deutschland
Uber Apulien. Um dieses Land zu verstehen, muss
man sich ein wenig mit seiner sehr wechselvollen
Geschichtebefassen. Um etwa 1000 vor Christi ka
men illyrische Stdmme aus dem westlichen Balkan

und haben sich mit einer wahrscheinlich seit dem
Neolithikum vorhandenen Urbevdlkerung ver-
mischt, die Daunier im Norden, die Peuketier im
mittleren Teil. Im Sliden siedelten sich die Japygier
und Messapier an. Sie fuhrten die Trulli ein, die

wir noch heute besondersim Gebiet um Alberobel -
lo bewundern kénnen. Dieserunden ausK alkstein-
platten aufgeschichteten Hauser sind gewolbeartig
Uberdacht. Das System der echten Gewdlbe wurde
jedoch erst Jahrhunderte spéter von den Romern
entdeckt.

Wenige Jahrhunderte spéter folgten die Griechen.
Sieverhalfen der Weinkultur zu einer ersten Blite
und zu beachtlichen Exporterfolgen. Dann kamen
dieRomer. Sie bauten die ViaAppiabisnach Brin-
disi, vonwo aussiedie Verbindung nach Griechen-
land und in das 6stliche Mittelmeer weiterfihrten
und wurden bei Cannae (Canosa) von Hannibal
vernichtend geschlagen.

Nach dem Niedergang Roms verteidigte der by-
zantinische Kaiser Justinian das sidliche Italien
mit wechselndem Erfolg gegen die Ostgoten. Das
Langobardenreich dehnte sich bis nach Suditalien
aus. Apulien blieb unter byzantinischer Herrschaft.



Bari wurde Sitz des Statthaltersmit einem befestig-
ten Hafen, wodurch Brindisi als Hafen an Bedeu-
tung verlor.

Die byzantinische Verwaltung erschloss das Land.
Monche aus dem fernen Byzanz reorganisierten
die Landwirtschaft, und damit auch den Weinbau.
Zum Ende des ersten Jahrtausends wurden weite
Teile Stditaliens und auch Apulien von den Sara-
zenen beherscht, sie konnten aber die Byzantiner
nicht vertreiben.

Die Normannen

Im 11. Jahrhundert eroberten es die Normannen
unter Robert Guiscard und vereinigten es mit Sizi-
lien. Zeugen dieser Normannischen Herrschaft
sind noch heute die grofartigen Kirchenbauten in
Bari, Ruvo, Bitonto und vor allem der sich unmit-
telbar am Meer erhebende Dom zu Trani. Ihr Be-
suchist heutefur jeden Apulienrel senden unerl ass-
lich.

Esfolgte die kurze, aber wichtige Zeit der Staufer
unter Friedrich 1. Auch er hinterlief3 bedeutende
Bauwerke, Kastellein allenwichtigen Stédten. Das
bedeutenste ist Castel del Monte, das auch als
Jagdschlossdiente. Der beriihmte Pal ast Friedrichs
[1. in Foggiawurde leider durch ein Erdbeben zer-
stért. Am Ende des 15. Jahrhundert besetzten fur
kurze Zeit Turken Teile Apuliens.

In den folgenden Jahrhunderten stritten die Anjou,
die Aragonesen, zeitweise auch die Habsburger
und am Ende auch das Haus Bourbon in endlosen
Erbfol geauseinandersetzungen um den Besitz Si-
ziliensund somit auch um Apulien. Ausdieser Zeit
ist uns der berihmte barocco leccese erhalten.

Zum Ende des zweiten Weltkrieges entdeckten die
amerikanischen Streitkréfte, die Apulien besetz-

ten, den Rosato des Salento als ihren Lieblings
wein.

Nur Verschnittweine

Spéter fand man heraus, dassdievollen, apulischen
Weine hervorragend zum Verschnitt norditalieni-
scher oder franzosi scher Gewéachse geeignet waren
und vielen, insbesondere schlechten Jahrgangen,
zu Kraft und Gradation verhalfen. Dasfihrte dazu,
dass der Anteil an apulischem Wein oft mehr als
50% betrug. Geschickte Erzeuger produzierten in
Apulien Weine, die speziell zum Verschnitt be-
stimmter Namen wie Chianti, Barolo ausgebaut
wurden.

Erst die neuere Weingesetzgebung verbot nach und
nach diesen Verschnitt. Es entstanden eigene
DOC-Gebietein Apulien, doch waren diese Weine
meist von geringer Qualitat und wurden unter an-
derem nach Deutschland in Zweiliterflaschen an
die italienischen Einwanderer verkauft.

Vorurteile gegen den Stden

Die Weintrinker desreichen Norditaliens missach-
teten diese Weine. Nicht nur auf Grund ihrer man-
gelnden Qualitat, sondern auch bedingt durch eine
traditionelle Missachtung des italienischen Su-
dens, des Mezzogiorno, dessen Menschen und de-
ren Produkte. So war es sehr schwer fr die weni-
gen qualitatsbewussten Weinguter im Norden Ful3
zu fassen.

Ich selber, von keinerlel Vorurtellen belastet, habe
mit groRem Erfolg die Weine des Hauses Taurino,
vor allem den Notarpanaro zur Freude vieler mei-
ner Kunden importiert.

Die Massenweine kamen Uberwiegend aus dem
nordlichen Apulien. Grof3e Bedeutung kam dem
Export von Trauben zu. In Deutschland waren sie
wegen ihrer Qualitét und wegen ihres Preises be-
gehrt. Ganze Eisenbahnztigevoller Traubenrollten
Uber Nacht nach Deutschland. Dann aber gab esin
spateren Jahren zuviel der Trauben, vielleicht al3en
die Mitteleuropaer weniger oder man hatte immer
mehr Weizenacker in Traubenplantagen umge-
wandelt. Die L6sung dieses Problems schien ein-
fach, man machte schlechten Wein daraus. Doch
hatte man wohl die Lobby der grof3en Genossen-
schaftskellereien unterschétzt. Nach wenigen Jah-
ren wurde dieses Verfahren verboten. Daswar kei-
ne gute Zeit fur den apulischen Wein.

Die Weine heute
Die Zeiten haben sich gedndert. Esgibt mittlerwei-
le finfundzwanzig DOC-Gebiete in Apulien. Die
Weine sind heute nicht nur in Norditalien geschétzt
sondern dort sogar in Mode gekommen.

Auch heute gibt esvor allem drei grof3e eigenstén-



dige Weinreben: Negroamaro, Primitivo und Nero
di Troja. Jede einzelne verflgt nach meinen Erfah-
rungen Uber ein weitaus hoheres Potential als der
heute so beriihmte Nero d’ Avolavon Sizilien. Alle
drei Rebsorten sind einzigartig mit unverwechsel-
barem Charakter und eigentlich nur in bestimmten
Gebieten Apuliensheimisch. Daran hat sichin den
letzten Jahrzehnten wenig geandert.

Der Negroamaro
Der mittlere Salento war immer das Gebiet desNe-
groamaro. Das ist vorzugsweise das Gebiet west-
lich und siidwestlich von Lecce. Hier wurden die
erste DOC-Apellationen vergeben. Der erste
DOC-Wein, den ich kaufte war der Salice Salenti-
no, wobei die DOC-Bezeichnung weniger bedeu-
tete als der gute Name seines Erzeugers. Beim Ne-
groamaro habe ich den Eindruck, dass das ganze
Potenzial noch immer selten voll ausgeschopft
wird. Dazu gehdrt schon die Arbeit im Weinberg,
der richtige Ertrag pro Weinstock, der richtige
Schnitt, um den Ertrag zu begrenzen. Ganz ent-
scheidend ist der richtige Zeitpunkt der Lese. Er
bestimmt das Glei chgewicht zwischen Saure, Kor-
per und Tannin. Er bestimmt tber die Art der Tan-
nine, was bislang haufig unterschétzt wird. Es ge-
hort viel Erfahrung und Wissen dazu, einen nicht
nur wuchtigen wohl aber el eganten Negroamaro zu
bereiten. Uber die groRte Erfahrung mit dem Ne-
groamaro verflgt zweifellosder Enologe Severino
Garofano. Er ist es, der den Weinen Apuliens zu

Ruhmund Anerkennung verholfen hat, der gezeigt
hat, wie aus Negroamaro ein grof3er Wein wird.
Dennoch ist er bescheiden geblieben und hat auch
fur Sieeinfreundliches L &cheln.Uber dreiRig Jahre
gegenseitige Anerkennung und Freundschaft ver-
bindet uns.

Woher diese Rebe kommt weil3 niemand. Zu min-
dest schon zur Zeit des Magna Graecia, wenn nicht
schon friiher war sie hier heimisch. Esist nicht eine
von vielen, sondern diebeherrschende, fast einzige
Rebe dieser Gegend. Andererseitsist sie nirgend-
wo sonst in Italien oder gar in der Welt zu finden.

Im Zusammenhang mit dem Negroamaro mussun-
bedingt auch der Rosato erwahnt werden. Man
konnte ihn nicht mit den Roséweinen des Nordens
vergleichen. DieKellertechnik erlaubtebisvor we-
nigen Jahren nur einen Rosato, der einhellroter Ne-
groamaro war. Er wirkte leichter, elegant, war
schon zu trinken und lief3 sich lagern wie ein Rot-
wein. Es gibt ihn nicht mehr. Nach Vorstellung der
Enologen ist er nicht mehr zeitgemal? - schade!

Garofano zeigt hier das ganze Potential des Ne-
groamaro. Die Reben werden in der traditionellen
FormdesAlbarello (Baumchen, siehe Fotoim An-
gebot APULIENWEINE 2007!) erzogen und ge-
ben einen Ertrag von weniger als90 Doppel zentner
pro Hektar. Der Wein kommt |eicht auf einen Alko-
holgehalt von 13%. Im Glas zeigt er ein intensives
Granat- bisRubinrot. Die Farbewei st auf einen ho-
hen Gehalt an Polyphenolen hin, doch sind seine
Tannine weich und geben dem Wein gleichzeitig
Kraft und Eleganz.

Der Primitivo

Der Vino Primitivo ist wesentlich spéater ins Licht
der weltweiten Weinoffentlichkeit getreten. Nicht
unerheblich hat dazu die Erkenntnis beigetragen,
dass er auf grund einer DNA-Analyse sich asen
Verwandter des in Kalifornien berihmten Zinfan-
del herausgestellt hat. Beide scheinen illyrischen
Ursprungs zu sein. Die Bezeichnung Primitivo
wird vielfach missverstanden. Ich kdmpfe seit
Jahrzehnten gegen dieses Missversténdnis. Primi-
tivo ist nicht im Sinne der Menschheitsgeschichte
zu verstehen, sondern ganz einfach als der erste,
der Friihe. Die Uva Primitiva entwickelt sich vom
Austrieb bis zur Reife sehr schnell. Der Primitivo
wird als erster geerntet. Selbst dann hat er schon
beachtliches Mostgewicht erreicht, also als Wein
eine hohe Gradation. Aber die Zeiten sind vorbsi,
in denen der Primitivo hauptséchlich eben dieser
Gradation wegen angebaut wurde. Man hat ge-
lernt, mit dieser Traube umzugehen. Damag Kali-
fornien im Hintergrund gestanden haben. Heute
gibt es beim Primitivo hochkomplexe Weine, und



die Entwicklung geht weiter. Die Rebe des Primiti-
vo ist nicht so subtil an das Terroir gebunden wie
etwa der Negroamaro. Er erfahrt zunehmende Be-
liebtheit und erfreut sich grol3erer Verbreitung.

Das klassische Gebiet des Primitivo ist der nordli-
che Salento um Manduria bis dstlich von Taranto.
Aber ich habe schon vor mehr as dreil3ig Jahren
hervorragenden Primitivo im Gebiet stdlich von
Bari getrunken. Ich denke, die Mdglichkeiten des
Primitivo sind noch lange nicht ausgeschopft. Den
Ruhm in Italien haben einst die spét gelesenen im
Gebiet von Manduria begriindet. Doch auch dort
gibt esgrof3e Unterschiede. Dasind Weinedie ein-
fach nur alkoholisch und honigartig suf3 sind.
Daneben gibt es Spétlesen von unvergleichlicher
Geschmacksfulle neben dem Charakter des Edel-
sufzen. Ich gebe zu, das sind nicht Weine die dem
gegenwartigen Geschmack der meisten Weinlieb-
haber entsprechen. Und doch habe ich versucht
diese Weine in ihrer unvergleichlichen Fulle den
Deutschen ndher zu bringen. Leider aber schaltet
fast jeder gebildete Weingenief3er bel der ersten
Spur von SifeimWeinin seinem Kopf allesab. Zu
Unrecht, aber aus der Entwicklung des deutschen
Weinesist das durch aus verstandlich. Der Primiti-
vo, hach dem er das Handikap des missverstandli-
chen Namens tiberwunden hat, wird noch manchen
Uberraschen. Er ist nicht "modern”, weil er norma-
lerweise nicht schwarz wie die Nacht und mit Tan-
ninen Uberladen ist. Sein Spielraum ist fast un-
glaublich. Da gibt es Vino Primitivo mit so
unvergleichlicher Eleganz und Samtigkeit, dass er
schon manchen Weinkenner tberrascht hat. Ich
denke, da wird noch einiges von grof3er Qualitét
auf uns zukommen.

Die Uva di Troia
Es gibt aber noch eine andere sehr apulische Rebe,
dieNerodi Troiaoder wie man fruher sagte, Uvadi
Troia. Ihr Ursprung ist wohl in Kleinasien zu su-
chen oder gar noch weiter dstlich. Der Zusammen-
hang mit der untergegangenen Stadt Trojaist sehr
hypothetisch. Aber auch der Ort gleichen Namens
in Apulien erklart nicht den Namen der Rebe. Das
Hauptgebiet ihrer Verbreitung liegt in der heutigen

Provinz Barletta-Andria-Trani, wobei dieBezeich-
nung Castel del Monte besonders viel verspre-
chend ist. Es gibt hier meist recht grof3e landwirt-
schaftliche Betriebe, die sich auch intensiv mit der
Erzeugung besten Olivendls befassen.

Eigentlich hat man erstin denletzten fiinfzehn Jah-
ren das Potential entdeckt. Urspriinglich gab diese
Rebe ruppige, schwer zu trinkende Weine, die die
Einheimischen nicht selten mit Wasser verdiinnten.
Inzwischen hat man gelernt, dass bei begrenzten
Ertrégen, dieNero di Troiaist von Natur aus keine
sehr ertragreiche Rebe, die Trauben sofern sie aus-
reifen, grof3artige Weine hervor bringen kénnen.
Aber viele Erzeuger glauben noch nicht an die
Moglichkeiten, mit Geduld und Jahren der Reife
im Keller, hervorragende Weine erzeugen zu kon-
nen. Ich gebe zu, die Uvadi Troiabislang nicht als
eine wertvolle Traube erachtet zu haben. Doch
meine letzten Verkostungen haben mich vom Ge-
genteil Uberzeugt. Die Moglichkeiten dieser Trau-
be sind noch lange nicht ausgeschépft.

Eine Apulienreise
Abschlief3end noch ein paar touristische Hinweise.
Besuchen Sie Castel del Monte! Aber auch die
Normannischen Kathedralen, in Trani beginnend
bis nach Bari, sind eine Reise wert. Die kleinen
wel3en Sté&dte auf den Bergen laden zu einem Be-
such ein (Ostuni und viele andere). Auch die Trulli
bei Alberobello muss man gesehen haben. Wenig
bekannt ist Lecce mit seiner Provinz. Die Bauten
im Lecceser Barock, aber auch die Kirchen in den
kleinen Orten besonders im Slidwesten sind se-
henswert. st man schon in Lecce, muss man unbe-
dingt weiter nach Gallipoli, die schtne Stadt am
Meer. Gute Hotels gibt es siidlich davon direkt an
dem kristallklaren Wasser des lonischen Meeres,
aber auch in kleinen Orten gibt es sehr schdne Ho-
tels, oft in historischen Gebauden neu eingerichtet.
Wer nicht an den Schétzen der archaologischen
Museen interessiert ist, sollte die groferen Stadte
allein wegen des permanenten Verkehrschaos mei-
den. Sie sollten sich den Frih- oder den Spétsom-
mer, auf keinen Fall den August fur Ihre Apulien-
reise auswahlen. Harald L. Bremer




