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WEINKULTUR Die
sizilianischen

Winzerinnen schliefen
sich zusammen. Das
Netzwerk ist eine Chance
fur die Frauen — und sie
wollen diese nutzen

VON MICHAELA NAMUTH

osé Rallo singt Jazz, gern

auch zu Weinproben. Mit ih-

rer Band ist die Winzerin

aus Marsala schon bis in
den New Yorker Jazz-Tempel Blue
Note gekommen. Vinzia di Gae-
tano umgibt ein Hauch von Scar-
lett O'Hara, wenn sie durch ihre
Weinfelder auf der Insel Favigna-
na lauft und kritisch Pflanzchen
fur Pflinzchen bedugt. Die Erde
sei hart und ruppig, sagt sie.
Margherita Platania steht jeden
Tag auf einem Vulkan. Der Atna,
auf dessen Siidseite ihre Reben
wachsen, ist ein Teil ihres Lebens
geworden. Mirella Tamburello
aus Monreale war die Erste in Si-
zilien, die die antike Rebsorte
Perricone in etikettierte Fla-
schen abgefiillt hat. Jetzt machen
es ihr viele Winzer nach.

Die vier Frauen zeigen das
schone Gesicht Siziliens. Dieses
bleibt oft hinter den Schlagzeilen
von Mafia-Morden und Immig-
ranten-Schiffen verborgen. Des-
halb haben die vier Winzerinnen
jetzt mit anderen 23 Kolleginnen
die Initiative ,Donne, territori e
vini siciliani” ins Leben gerufen.
Sie organisieren Weinproben
und erzihlen in Talkshows, wie
sie leben und arbeiten und wie
sie sich in der Mannerwelt - in

o

Vinzia de Gaetano

der nicht nur die Mafia, sondern
auch eine starre Tradition
herrscht — durchsetzen. Bis jetzt
hat sich die Initiative der Frauen
aufItalien beschrinkt, die ndchs-
ten Etappen sollen Deutschland
und die Schweiz sein.

Zu den Ersten, die in Sizilien
eine neue Weinkultur geschaffen
haben, gehort die Familie von Jo-
sé Rallo. Sie leitet das Unterneh-
men gemeinsam mit ihrem Bru-
der Antonio und den Eltern Gab-
riella und Giacomo. Die Rallos
fiillen ihren Wein mit dem Mar-
kennamen Donnafugata seit
1983 ab. Der Name stammt von
der Gegend um die Hiigel von
Contessa Entellina. Bekannt ist
Donnafugata auch fiirdensiifien
Passito-Wein Ben Rye, der aus
den Zibbibo-Trauben der Insel
Pantelleria gemacht wird. Die
Rallos waren immer davon {iber-
zeugt, dass die Weinkultur nicht
fiir sich allein steht. Deshalb ha-
ben sie bis vor ein paar Jahren ei-
nen Literaturpreis vergeben. José
nimmt Platten mit bekannten
Jazzern auf. Musik und Wein sind
Universalsprachen, findet sie. Th-
re Musik begleitet die Weinpro-
ben. So muss sie sich nicht zwi-
schen ihren Leidenschaften ent-
scheiden.

Bei der Initiative der Winze-
rinnen war José Rallo, die auch ei-

ne der wenigen weiblichen Ver-
waltungsratsmitglieder  einer
italienischen Bank ist, von An-
fang an dabei. ,Wir miissen den
jingeren Frauen unsere Erfah-
rung weitergeben. Hier herrscht
noch eine traditionelle Familien-
struktur, in der Job und Kinder
schwer zu vereinbaren sind’, sagt
sie. Sie selbst wurde von ihrem
Mann, der auch ihre Musik kom-
poniert, immer unterstiitzt. In
den Biiros ihrer Firma sind die
Hilfte der Angestellten Frauen.
Sie konnen sich ihre Arbeitszeit
nach ihren Bedurfnissen eintei-
len. Donnafugata gehort zu den

m Aziende Agricole Tamburello:
Pietragnella Monreale (bei Paler-
mo), Tel. (0039) 091-8465777,
www.aziendetamburello.it

m Firriato: Via Trapani 4, Paceco
Trapani, Tel. (0039) 0923
882755 (verschiedene Weingiiter
auf Sizilien), www.firriato.it

m Donnafugata: ViaS. Lipari, Mar-
sala, Tel. (0039) 0923724200
(auch Weingiiter bei Contessa En-
tellina und auf der Insel Pantelle-
ria), www.donnafugata.it

= Feudo Cavaliere: Str. Cavaliere
Bosco, Santa Maria di Licodia (Ca-
tania), Tel. mobil (0039) 348734
8377, www.feudocavaliere.com

bekanntesten Namen der sizilia-
nischen Etiketten. ,Es spielt doch
keine Rolle, wer grofier oder klei-
nerist, Je sichtbarer wir sind, des-
to mehr Erfolg haben wir alle ge-
meinsam’, so die Firmenchefin.

Dieser Meinung ist auch Vin-
zia de Gaetano, deren Firma Fir-
riato der grofite Weinhersteller
Siziliens ist. Auch sie sieht kein
Konkurrenzproblem. ,Unsere
Weine sind so verschieden wie
wir‘, sagt sie. ,Das ist ja auch un-
sere Starke.” Sie und ihr Mann
Salvatore di Giacomo besitzen
Weinfelder in der Gegend um
Trapani und am Fufle des Atna.
Die Familie fiillt jéhrlich rund
fiinf Millionen Flaschen ab.

Vinzias Herz gehort derzeit
den jiingsten Pflénzchen, die auf
der Agaden-Insel Favignana
wachsen. Die weiflen Trauben
sind Grillo, Catarratto und Zibib-
bo, die roten Perricone und Nero
D'Avola, Sie werden dieses Jahr
zum ersten Mal geerntet. Es sind
iiberhaupt die ersten Weinfelder,
die auf dem trockenen und un-
wirtlichen Tuffsteinboden der
Insel angelegt wurden.

»Sie miissen gehegt werden
wie Kinder'; erklért Vinzia im Di-
alekt ihrer Insel. Sie verbindet
Charme mit Bodenstindigkeit
und ist selbst die erfolgreichste
Werbewaffe des Hauses. Von ih-

Weinfeld von Firriato

ren Reisen zu internationalen
Weinmessen kommt sie immer
wieder schnell zuriick. ,Die Erde
Siziliens ist wie ein Gummi. Sie
stofdt dich ab und zieht dich im-
mer wieder an', sagt sie.

Die Erde ist fiir alle siziliani-
schen Winzerinnen das wichtigs-
te Thema. Denn um die Sonne
brauchen sie sich nicht zu sor-
gen. Margherita Platania steht je-
den Tag auf einem Vulkan. Der
Atna, auf dessen Siidseite ihre
Reben wachsen, ist ein Teil ihres
Lebens geworden. Auch Marghe-
rita Platanias Weine haben ein
ganz eigenen Charakter. Sie
wachsen in 800 bis 1000 Meter
Hoéhe auf dem hochsten Vulkan
Europas. Das Terrain ist sandig
und mineralhaltig. Parasiten ha-
ben bei dem starken Wind kaum
eine Chance. Dafiir sind die Win-
ter kalt. ,Als Kinder sind wir mit
Skiern auf den Vulkan gestiegen’,
erzihlt die Winzerin aus Catania.

Sie hat Agrarwissenschaft stu-
diert und 2004 das Landwirt-
schaftsunternehmen Feudo Ca-
valiere von ihrem Vater iiber-
nommen. Der Weinanbau am At-
na gehort zu den traditions-
reichsten der Insel, die Rebsor-
ten sind Nerello Maschalese, Ne-
rello Capucci und Carricante.
JIch bin mit dem Atna aufge-
wachsen. Er ist fir mich wie et-

Ein Kontrast zur starren, traditionellen, landlichen Mannerwelt: Die Winzerin und Jazzsangerin José Rallo Foto: Shobha/laif

Das schone Gesicht Siziliens

was Lebendiges, das dampft und
murmelt, erklirt Margherita.
Wie die meisten Frauen fiihlt sie
sich in der lindlichen Ménner-
welt oft fremd. Deshalb sehnt sie
die Treffen mit denanderen Win-
zerinnen herbei. ,Ich brauche
den professionellen Austausch
mit den Frauen', erklirt sie. Die
Kolleginnen geben sich gegen-
seitig Tipps. Viele von ihnen ha-
ben langjahrige Erfahrung.
Mirella Tamburello aus Mon-
reale war die Erste in Sizilien, die
die antike Rebsorte Perricone in
etikettierte Flaschen abfiillte.
Jetzt machen es ihr viele Winzer
nach, Die Familie von Mirella
Tamburello bearbeitet das Land,
auf dem sie jetzt Biowein anbaut,
seit Generationen. Frither gab es
hier in der Provinz von Palermo
unendliche Weizenfelder. ,Ich
bin in die Landwirtschaft hinein-
geboren’, sagt die Winzerin. Seit
ein paar Jahren setzt sie auf die
Herstellung von Qualitdtswei-
nen. 2002 traute sie sich als Erste,
diereine Traube der antiken Reb-
sorte Perricone zu einem Etikett-
wein zu keltern. Dieser wurde bis
vor hundert Jahren auf der gan-
zen Insel getrunken.
,Heuteister vonhéherer Qua-
litit und an den modernen Ge-
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schmack angepasst’, erklart Mi-
rella. Sie will nicht akzeptieren,
dass Winzer heute immer mehr
iber Markte und immer weniger
uber Reben sprechen. ,Einen
Wein muss man verstehen’, fin-
det sie. Deshalb sind ihre Perrico-
ne-Flaschen ,sprechende Weine*
Das auffaltbare Etikett erzihlt
die Geschichte dieses wiederent-
deckten Rotweins.

Dass der sizilianische Wein,
der vor 20 Jahren noch meist als
Verschnitt in den Flaschen nord-
und mittelitalienischer Herstel-
ler landete, jetzt von internatio-
nalen Weinkennern geschitzt
wird, ist nicht zuletzt ihr Ver-
dienst. ,Heute ist die Qualitat der
Weine hoch, den Bauernwein von
frither gibt es so gut wie gar nicht
mehr, sagt Mirella Tamburello.

Die neue Weinkultur ist fiir
die sizilianischen Frauen, die oft
in der Landwirtschaft aufge-
wachsen sind und dann studiert
haben, ein grofle Chance. Die
wollen sie sich — angesichts der
raren Erwerbsmoglichkeiten auf
derInsel-nicht entgehenlassen.
JWir haben in den letzten Jahren
bewiesen, dass wir viel konnen’,
findet Mirella. Und dariiber wol-
len sie und ihre Kolleginnen jetzt
endlich sprechen.

= Ubernachten: Hotel San Giovanni Resort, Sa-
luzzo: schlicht, aber schick restauriertes Kloster
an der mittelalterlichen Stadtmauer, Zimmer
mit Balkon, 0039-0175-45420, www.sangio-
vanniresort.it

= Essen und Trinken: Donatella, Oviglio: Dona-
tella und ihr Mann Mauro sind nicht beruflich,
sondern aus Leidenschaft auf das Kochen ge-
kommen. Das schmeckt man: ein Michelin-

Stern, 0039-0131-7769 07, www.ristorantedo-
natella.it; Al Castello della Manta, Saluzzo: Bei
Marco Ghione kann man im Restaurant regiona-
le Spezialitaten essen, schone Terrasse, auch Ca-
feteria, 0039-0175-8 56 49, www.alcastellodel-
lamanta.it und www.fondoambiente.it; Café Ba-
ladin, Saluzzo: gemiitliche Kneipe mit Sofas und
dem Edelbier von Teo Musso, 0039-0175-
248659, www.birreria.it; www.slowfood.de

SLOW FOOD Das Piemont feiert seine
grofite Erfindung seit Mon Cheéri

Regionales
Kochlabor

VON MICHAELA NAMUTH

dle Tropfen werden im Ca-

fé Baladin gern gekostet.

Einer der Dauerbrenner

des Lokals in der Altstadt
von Saluzzo heifdt Wayan. ,Er ist
von goldener Farbe und passt zu
Gerichten mit weiflem Fleisch®
erklart Lokalchef Teo Musso. Das
klingt nach einem der berithm-
ten piemontesischen Weine, ist
aber nicht so. Bei Musso dreht
sich alles um Hopfen und Malz.
Der Mann sieht zwar aus wie ein
zauseliger Rockbassist, aber auch
hier triigt der Schein. Musso
braut Bier nach alter Tradition. Er
verwendet keine Konservie-
rungsstoffe und seine besten
Tropfen reifen langsam in Ei-
chenfassern. Denn hier im Her-
zen des Piemont ist alles slow —
auch das Bier. Zwischen den nie
endenden Weinfeldern und Kuh-
weiden der Langhe hat Carlo Pe-
trini vor 25 Jahren die Slow-Food-
Bewegung erfunden. Die Provinz
von Cuneo, vor allem aber Petri-
nis Heimatstadt Bra feiern dieses
Jubildaum mit Festen.

Eines der Highlights war das
Kasefestival im September. Auch
Musso war dabei. Er hat seine
zwei neuen Biersorten Lune und
Terre vorgestellt. Die Gelegen-
heit war giinstig. Die Kasefans
kamen aus ganz Europa ange-
reist, um Castelmagno, Chevrin
und Toma zu kosten. Das Logo
mit der Schnecke kennt inzwi-
schen jeder Gourmet auf der
Welt. Es ist fast so berihmt wie
die Praline mit der Piemont-Kir-
sche, die Michele Ferrero vor
50 Jahren im benachbarten Alba
erfunden hat.

Petrinis Bewegung will aller-
dings nicht nur einKlub derFein-
schmecker sein. In den regiona-
len Slow-Food-Gruppen treffen
sich Verbraucher, Landwirte,
Gastronomen und Handler. Thre
Themen sind der Erhalt von Tier-
und Pflanzenarten, Lebensmittel
zu null Kilometer und Transpa-
renz von Herstellung und Han-
del. Allein in Deutschland gibt es
inzwischen tiber 80 solcher soge-
nannter Convivien. Jetzt setzt Pe-
trini auf den Nachwuchs. ,Wir
sprechen gern von der Genera-
tion T. Das sind die jungen Leute,

die Traditionen und Biodiversi-
tat erhalten mochten und die
sich fiir die Vergangenheit inter-
essieren, aber die Motoren der
Verdnderung sind’, erklart er.
Dass dererste Klubderlangsa-
men Geniefler zwischen Alba
und Saluzzo gegriindet wurde,
ist bestimmt kein Zufall. Hier ge-
deihen edle Kostlichkeiten wie
der weifde Triffel und die rubin-
roten Nebbiolo-Trauben, aus de-
nen je nach Lage Roero, Barba-
resco oder Barolo gekeltert wird.
Es gibt aber auch genug Osterien,
die jene traditionelle Bauernkii-
che bieten, die Petrini erhalten
mochte. In den Restaurants wird
sie modernisiert und verfeinert,
so auch von Chefkoch Marco Ghi-
one im Ristorante del Castello

Das Fahrrad - solange
es kein Rennrad ist —
passt perfekt zu
Petrinis Schnecke

della Manta nahe Saluzzo. Eines
seiner starken Angebote ist die
Huhnterrine. In seinen Topf
kommt aber nur das weifde Huhn
aus Saluzzo. ,Man schmeckt den
Unterschied zu jeder anderen
Henne‘, behauptet er.

Dieses piemontesische Selbst-
bewusstsein zeichnete auch die
fritheren Bewohner des Schlos-
ses aus. Sie haben einen ganzen
Saal mit ihren Konterfeis geziert.
Die Fresken, deren Hauptbild ein
Jungbrunnen ist, sind ein selte-
nes Beispiel der Spatgotik in
Norditalien. Das Schloss wird
heute von dem Fondo Ambiente
Italiano (FAI) verwaltet. Die Stif-
tung fordert landesweit den Er-
halt und Schutz von Landschaf-
ten und Kulturgiitern. Sie organi-
siert aber auch Ubernachtungen
und Fahrradtouren, beispiels-
weise zu Slow-Food-Lokalen.

Denn das Fahrrad — solange es
kein Rennrad ist — passt perfekt
zu Petrinis Schnecke. Das Duo
hat im Piemont eine grofie Zu-
kunft. Es gibt hier wie iiberall im-
mer mehr Radtourismus und
den Begriff Slow Bike hat auch
schon jemand erfunden.






