Aperitivo in Turin

Essen und Trinken

Wer auf seiner kulinarischen lItalienreise das Piemont links bzw.
rechts liegen lasst, verpasst das Beste: Denn hier ist die gro3e Gour-
metkiche Italiens zu Hause, immer begleitet von einem guten Trop-
fen Wein. Spitzenrestaurants gibt es Uiberdurchschnittlich viele.

Weifler Alba-Triiffel zur Pasta und in
Barolo geschmorter Kalbsbraten sind
nur einige Gerichte, die fiir die Qualitét
der verwendeten Zutaten sprechen.
Und: Von den handgezogenen Grissini
bis zum abschlieBenden Kaffee der Tu-
riner Traditionsrésterei Lavazza ist al-
les echt piemontesisch — auf regionale
Produkte legt man Wert und es ist be-
zeichnend, dass die als eigentlich ty-
pisch italienisch geltenden ,Grundsub-
stanzen” wie Olivensl und Spaghetti
hier kaum zum Einsatz kommen. Erste-
res wird oft durch Butter ersetzt, Spag-
hetti durch Tajarin, die traditionell pie-
montesische Variante der Tagliatelle.
Oder gleich durch Risotto - der passende
Reis dazu wéchst in den endlosen Ebe-
nen im Nordosten des Piemonts, als bes-
ter Risottoreis gilt die Sorte Carnaroli.

Doch kommen im Piemont — und vor
allem in der Nachbarregion Aostatal —
auch immer noch deftige und einfache
Gerichte auf den Tisch, in den gehobe-
nen Restaurants nicht selten abgewan-
delt und verfeinert. Von der ligurischen
Kiiste hat man sich ein paar Sardellen
auf die heimische Speisekarte geholt,
dies aber auch wieder mit Tradition,
denn in Salz eingelegt waren sie auch
im Piemont schon vor Jahrhunderten
ein begehrtes Nahrungsmittel. Ebenso
ist auch die ligurische Farinata (eine
Art Pizza aus Kichererbsenmehl) im
Stiden des Piemonts recht présent. Un-
iibersehbar sind auch die Einfliisse der
Alpen und der franzésischen Nachbar-
schaft auf die piemontesische Kiiche,
ein Teil der Gerichte hat sogar franzési-
sche Namen (bzw. im piemontesischen



Essen gehen - einige Tipps

Wenn Sie in ldndlicher Gegend zum Essen gehen wollen, sollten Sie
immer vorher anrufen und Ihren Besuch ankiindigen! Fast alles kommt
frisch auf den Tisch und gerade in den abgelegenen Restaurants wird
nur selten mit Uberraschungsgésten kalkuliert. Den Anruf sparen kén-
nen Sie sich in gréfieren Orten/Stédten fiir den Mittagstisch (aufier
Sonntag, da immer reservieren) und in der Pizzeria, ansonsten wird,
v. a. in der gehobenen Gastronomie, fiir abends iiblicherweise ein Tisch
bestellt. Wer in der Weingegend in den Hochsaisonmonaten Oktober
und November am Sonntag in einem der traditionsreichen Restaurants
Mittagessen mochte, sollte unbedingt rechtzeitig reservieren.

In fast allen Ristoranti (bzw. Trattorie/Osterie) wird ein Degustations-
menii angeboten, das in der Regel giinstiger als & la carte ist, zudem
sind die Gerichte (meist vier Gédnge) vom Koch aufeinander abge-
stimmt, auch was die Gréf3e der Portionen betrifft. Manchmal wird das
Menii erst ab mindestens zwei Personen angeboten, teilweise auch nur
fiir den ganzen Tisch (intero tavolo). Der Preis fiir diese Meniis liegt je
nach Niveau des Restaurants bei etwa 35-55 € (in besonderen, oft mit
Auszeichnungen dekorierten Gourmetrestaurant geht es natiirlich
auch noch deutlich teurer). Wer a la carte isst, hat die Wahl zwischen
antipasto, primo, secondo, contorni, formaggio, frutta/dolce, caffé, grappa —
was natiirlich kaum jemand komplett in Anspruch nimmt. Zwei bis
drei Gdnge werden aber abends meist schon gegessen: eine der Vor-
speisen und das Hauptgericht (secondo) mit Beilage sowie zumindest
eines der Dessert-Angebote und Kaffee. Auf der sicheren Seite ist man
fast immer mit dem Degustationsmenii.

Im Herbst kann das Essengehen v. a. in der Gegend um Asti und hier
besonders um Alba teurer werden, wenn man eines der zu dieser
Jahreszeit auf den Speisekarten stehenden Gerichte mit Triiffel ordert.
Fiir einen Teller Nudeln mit frischem weif3en Triiffel bezahlt man dann
schnell einmal 30 € und mehr, was schon ein stolzer Preis fiir ein
Primo ist. Doch wann bietet sich sonst schon einmal die Mdéglichkeit,
von der kostbaren Knolle zu kosten? In vielen Ristoranti wird auch das
Auftischen des weifien Triiffel regelrecht zelebriert: Mit der Triiffelglo-
cke wird eine Briefwaage an den Tisch gebracht, in weiflen Handschu-
hen wird der Triiffel abgewogen, frisch und hauchdiinn tiber das eben
servierte Gericht gehobelt und dann wieder gewogen — die Gewichts-
abnahme wandert auf die Rechnung. Doch wenn man bedenkt, dass
der Grammpreis auf dem Triiffelmarkt fiir Tartufo bianco d'Alba zuletzt
bei 4-7 € lag (je nachdem ob es ein gutes oder schlechtes Jahr fiir
Triiffel war), relativiert sich der Restaurantpreis ein wenig. Auch wenn
man sich selbst an die Zubereitung von tajarin al tartufo bianco, carne
cruda al tartufo o. A. (zur fachgerechten Lagerung = S. 207) wagt — ein
giinstiges Essen wird es nicht werden, aber sicherlich ein Hochgenuss.
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Dialekt, der italienisch-franzdsische
Bestandteile hat). Eine besondere Be-
deutung kommt auch den zahlreichen
Desserts im Piemont zu, fiir die nur die
besten Zutaten Verwendung finden -
z.B. die bertihmten Haselniisse aus
dem Stiden der Region, die Tonda Gen-
tile delle Langhe.

Seit vor iiber 35 Jahren Slow Food
(—5S.199) in Bra aus der Taufe geho-
ben wurde, wird das reiche kulinari-
sche Erbe der Region besonders gehegt
und gepflegt, fast Vergessenes wieder-
entdeckt und Althergebrachtes kreativ
modernisiert. Kaum ein Restaurant, das
auf sich hélt, verzichtet auf die Spit-
zenprodukte regionaler Produzenten,
was meist auch in den Speisekarten —
z. B. als ,Slow Food Presidio” - beson-
dere Erwéhnung findet.

Gut essen kann man {iiberall im Pie-
mont, eine gewisse Konzentration der
gehobenen (Land-)Gastronomie findet
sich aber in der Gegend um Alba. In
dem mittelalterlichen Stddtchen selbst
befindet sich auch eines von zwei Res-
taurants der Region, die mit drei Mi-
chelinsternen geadelt wurden: das
Piazza Duomo. Das zweite liegt am
Lago d'Orta: die Villa Crespi in Orta San
Giulio. Neben zuletzt drei Zwei-Sterne-
Restaurants verteilen sich 30 Restau-
rants mit einem Stern im Piemont,
neun davon in Turin und Vororten.
Hinzu kommen 31 Bib-Gourmand-
Empfehlungen (Stand: 2025).

Das klassische piemontesische Res-
taurant erscheint — auch und beson-
ders auf dem Land - fein und oft auch
ein wenig konservativ, mit weifd ein-
gedeckten Tischen und edlem Ge-
schirr, dazu dunkles, oft antikes Mobi-
liar. Mittags ist legere Kleidung kein
Problem (Ausnahme: am Sonntag,
wenn die Stddter in Massen in die
schénen Landgasthéfe strémen), am
Abend kleidet man sich gerne ein
wenig formeller. Natiirlich gibt es
Ausnahmen, z. B. immer und {iberall
die Pizzeria oder auch die Enoteca/

Vineria, in der man nicht selten auch
hervorragend essen kann, und das in
eher legerer Atmosphare.

Preiskategorien

Die im Reiseteil angegebenen Preiska-
tegorien beziehen sich auf eine Mahl-
zeit mit Vorspeise und Hauptgericht
mit Beilage.

€ bis 25 Euro
€€ 25-40 Euro
€€€ 40-55 Euro
€€€€  Uber 55 Euro

Aperitivo und Merenda Sinoira

Die Italiener lieben ihre Aperitivo-
Kultur und die Piemonteser lieben und
zelebrieren sie in besonderer Weise,
nahm der gepflegte leichte Cocktail,
serviert mit ein paar Héppchen, seinen
Anfang doch in Turin, der Hauptstadt
des Aperitivo (= S.76). Ebenfalls aus
dem Piemont stammt die Merenda
Sinoira. Sie hat im Gegensatz zum
stéadtisch gediegenen Aperitivo ihren
Ursprung in der béuerlich-landlichen
Arbeitswelt. Einst stérkten sich Bauern
und Landarbeiter am spéten Nach-
mittag wéhrend der harten Arbeit mit
einer ziinftigen Vesper samt dem im
Piemont unverzichtbaren Glas Rot-
wein. Heute wird die Merenda Sinoira
u. a. von Argriturismo-Betrieben und
Osterien auf dem Land wiederbelebt.

Vorspeisen (Antipasti)

Acciughe al bagnetto verde: in Olivendl,
Knoblauch, Peperoncini und Basilikum mari-
nierte Sardellen.

Bagna cadda (auch: cauda): piemontesi-
scher Klassiker und Knoblauchbombe! Ein Dip
aus Knoblauch, Butter, Olivendl und Sardellen,
in den rohes oder blanchiertes Gemuse ge-
tunkt wird. Im Prinzip ein (kleines) Gemiisefon-
due.

Carne cruda: ,rohes Fleisch”, eine Art Tatar
(Kalb), das mit Olivendl, Knoblauch, Zitronen-
saft und weiBem Pfeffer angemacht wird. Gibt



es oft als battuta al coltello, also mit dem
Messer geschlagen, teils aber auch in dinne
Scheiben geschnitten (ahnlich dem Carpaccio).
Der hdufige Zusatz di Fassone bezieht sich
auf die gleichnamige piemontesische Rinder-
rasse.

Carpaccio: mit Zitrone, Pfeffer und Ol ange-
machte, hauchdiinne rohe Scheiben vom Rin-
derfilet (Lende), im Piemont oft mit Egerlingen
und Parmesan.

Peperoni all'acciuga: in Sardellen, Knob-
lauch und Olivendl marinierte Paprikaschoten.

Tonno di coniglio: Kaninchen mit viel Knob-
lauch, Zwiebeln, Stangensellerie und diversen
Krdutern (im Tontopf serviert).

Vitello tonnato: dinne Kalbfleischscheiben
mit cremiger Thunfischsauce und Kapern.

Flan di spinaci con fonduta: Spinatflan mit
einer Sauce aus Fontina-Kdse, ein warmer Vor-
speisen-Klassiker.

Insalata russa: gekochte und gewirfelte Kar-
toffeln, Karotten, Erbsen und Eier sowie evtl.
Gurkchen und Oliven in Mayonaise. Hat was
von Nudelsalat, aber fleischlos.

Antipasti misti: besteht meist aus einer erle-
senen Auswahl an Schinken und Salami aus
der Gegend, dazu oft auch Kése, Sardellen und
mariniertes GemUse. Wenn die Antipasti misti
im ansonsten mittelpreisigen Restaurant recht
teuer erscheinen (tiber 20 €), handelt es sich
meist um eine erweiterte Version, bei der nach
dem kalten auch noch ein oder mehrere war-
me Vorspeisenteller kommen. Den Primo da-
nach kann man sich sparen.

Erster Gang (Primo Piatto)

Agnolotti dal plin: mit Gemuse oder Fleisch
geflllte Teigtaschen, die Sauce aus Butter, Sal-
bei und Parmesan, oder a/ ragu (mit Fleisch-
sauce) und insbesondere a/ sugo arrosto (mit
BratensofRe). Der plin ist eine kleine Falte im
Rand der Teigtaschen. Es gibt auch ,Ravioli al
plin”.

Tajarin: die piemontesische Variante der Ta-
gliatelle, frische Nudeln, bei denen die Anzahl
der verwendeten Eigelbe (ital. tuorli) eine gro-
e Rolle spielt - 40 bis 50 pro Kilo Teig sind
nicht ungewdhnlich. Oft mit Butter und Rosma-
rin serviert, im Herbst prddestiniert fur eine
dicke Schicht hauchdinn darlbergehobelten
weiBen Alba-Triiffel.

Polenta: gibt es in zahlreichen, auch lokalen
Varianten, z. B. mit Kase (ai formaggi oder
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concia - im Aostatal valdostana), mit Lauch-
sauce (con salsa di porri), als Auflauf mit Hack-
fleisch und Parmesan (pasticciata) oder als po-
lenta di frumentino mit Sardellen und Kase.

Gnocchi alla bava: KartoffelkloBchen in Sah-
ne, Butter und geschmolzenem Fontina-Kase.
Gnocchi gibt es in zahlreichen weiteren Varian-
ten, z. B. auch al ragi, mit Tomaten usw.

Risotto alla Piemontese: auch als risotto a/
sugo arrosto bekannt; der Reis wird in Fleisch-
briihe und WeiBwein gegart, dann kommt Bra-
tensaft hinzu, zuletzt Parmesan und Butter.

Risotto al Castelmagno: mit dem wiirzigen
Kase aus dem Valle Grana (bei Cuneo), oft mit
Birne o. A. verfeinert, teils auch mit gemahle-
nen Haselniissen.

Paniscia alla Novarese: Reis (Risotto) mit
Wurst/Salami und Bohnen, in Fleischbrithe und
Rotwein gegart. Ahnliche Ingredenzien hat die
Panissa alla Vercellese aus dem 20 km ent-
fernten Vercelli, die aber laut Ansage samtli-
cher Novaresi wie auch Vercellesi etwas vollig
anderes ist. Zu beidem nimmt man keinen
Parmesan.

Risotto alla Vercellese: mit Froschen (!), Ka-
rotten, Zwiebeln, Lauch, Sellerie und zahlrei-
chen Krautern/Gewiirzen.

Zweiter Gang (Secondo)

Finanziera: ein etwas gewShnungsbedurftiger
Fleischeintopf mit Hihnerkdmmen, Kalbsbries
und -hoden, Hihnerleber, Kalbsknochen, Kalbs-

Brasato al Barolo

filet, Sellerie, Petersilie etc. (in WeiBwein und
Marsala gegart). Gibt es nicht immer, wer pro-
bieren mochte, sollte bei sich bietender Gele-
genheit zuschlagen.

Bollito misto: gemischtes gekochtes Fleisch
(Kalb, Kalbszunge, Huhn, Schweinewurst),
ebenfalls mit viel Gemse: Staudensellerie, Ka-
rotten, Lauch, Zwiebeln. Bollito misto wird
meist mit salsa verde (bagnet verd) ser-
viert, einer griinen Sauce aus Petersilie, Knob-
lauch, Ei, Kapern und Olivendl.

Fritto misto (alla Piemontese): Leber, Hirn,
Innereien, Lammkoteletts, Wiirste und diverse
Gemiise werden zusammen frittiert. Gibt es —
wie auch Finanziera und Bollito misto - nicht
immer und tberall.

Pollo alla Marengo: Huhn (in Stiicken) in
Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Champignons,
Eiern, Garnelen, Gemse und Weilwein.

Lingua in salsa verde: In Salzwasser gegarte
Kalbszunge mit Gemise. Dazu wird eine Sauce
aus Petersilie, Kapern, Chili, Fleischbriihe und
Tomaten serviert. Gibt es hin und wieder auch
in salsa rossa (mit Tomaten).

Brasato al Barolo: Klassiker unter den Se-
condi (= unten), wird oft auch im Men( ange-
boten: Kalbsbraten in Barolo geschmort,
manchmal auch in Barbera oder Barbaresco.

In der Gegend um Cherasco isst man auler-
dem Schnecken (ital. [umache oder chioc-
ciole), oft in umido, also geschmort; in der
Ebene um Vercelli auch Frésche (rane), diese

Eines der piemontesischen Nationalgerichte: 800-1000 g mageren
Rinderbraten zusammen mit je zwei gehackten Zwiebeln, Karot-
ten und Selleriestangen und Gewdlirznelken sowie einem Rosma-
rinzweig, einem Lorbeerblatt und einer Knoblauchzehe iiber Nacht
in Barolo (750 ml) einlegen (es geht auch der nicht ganz so wuch-
tige Barbera).

Zubereitung: 50 g Butter schmelzen und darin etwa 50 g gewtirfel-
ten Schweinespeck anbraten. Das eingelegte Fleisch in Mehl wen-
den und in der gleichen Pfanne/Kasserolle bei grofier Hitze anbra-
ten. Die Marinade hinzufiigen, aufkochen, salzen, ca. drei Stunden
schmoren lassen. Das Fleisch herausnehmen, die Gewlirze entfer-
nen und die Sauce piirieren und iiber den in Scheiben geschnitte-
nen Braten geben. Dazu Kartoffelpiiree oder Polenta und eine gute
Flasche Barolo!
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Valdostanische Kiiche

So sehr unterscheidet sich die Kiiche des Aostatals nicht von der
piemontesischen, jedoch geht es etwas deftiger und einfacher zu.
Beriithmtestes Gericht aus dem Tal ist zweifelsohne die Fonduta
Valdostana, das Kédsefondue mit mildem Fontina-Kése, Milch, Ei-
gelb und einem Gléschen Kirschwasser, im Herbst wird gerne
auch ein wenig Triiffel dartibergehobelt. Auf fast jeder valdosta-
nischen Speisekarte wird man auch das Costoletta alla Valdostana
finden: mit Fontina-Kése gefiillte panierte Kalbskoteletts. Aus
dem Aostatal kommt auch der bekannte Speck Lardo di Arnad DOP.

oft frittiert oder auch mal im Risotto - logisch:
wo Reisfelder, da Frosche.

In Acqui Terme kommt hingegen der Stocca-
fisso allAcquese auf den Tisch - Stockfisch
mit Sardellen, Pinienkernen, Knoblauch, Pepe-
roncini, Oliven, Petersilie und Kartoffeln.

Desserts (Dolci)

Bonet/Bunet: Dessertklassiker der Region,
die piemontesische Variante des Schokoladen-
flan mit vielen zerstoBenen Amaretti gibt es
allerdings in zahllosen lokalen Variationen.

Torta di nocciole: Piemontesischer Hasel-
nusskuchen, die Niisse namens tonda gentile
stammen aus den Langhe und sind fUr ihre be-
sondere Qualitat bekannt.

Torta gianduja: Schokoladentorte Piemonte-
ser Art, dazu trinkt man einen stiBen Moscato
oder Spumante.

Monte Bianco: kandierte Maronen piriert
(mit Rum) und mit geschlagener Sahne ge-
toppt.

Mattone: ein geschichtetes Dessert aus But-
ter/Margarine, Zucker, Eiern, Espresso, Keksen,
Likér und gehackten Haselnlissen obendrauf.
Entfernte Ahnlichkeit zum Tiramisu.

Zabaione al Moscato: schaumiges Dessert
mit Moscato-Wein aus dem sudlichen Monfer-
rato.

Ciliege al Barolo: in Barolo gegarte Kompott-
kirschen, dazu Schlagsahne.

Pere al Barolo: wie die Barolo-Kirschen, nur
mit Birnen.

Pesche ripiene: mit einer Masse aus Man-
deln, Amaretti, Butter und Zucker gefiillte und
im Ofen gebackene Pfirsiche.

Panna cotta: nicht nur im Piemont, in ganz
Italien geliebtes Standard-Dessert: mit Vanille-
schoten und Gelatine gekochte Sahne, dazu oft
Waldbeerenkompott (frutta di bosco).

Nicht ausgewiesen piemontesische Desserts
sind auch das auf vielen Karten zu findende
Semifreddo (Halbgefrorenes) und das Sor-
bet - beide etwas leichter als die meisten obi-
gen Nachspeisen.

An Geback gibt es u. a. baci di dama - Man-
delkekse, mit Schokolade aneinander geklebt;
amaretti - Mandelpldtzchen; krumiri - Mirbe-
geback in gebogener Stangenform. Dar(ber hi-

Ein Bonét geht immer
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naus ist Turin berihmt fiir seine gianduiotti -
Schokopralinen mit gemahlenen Haselnissen
und Vorbild fiir Nutella, die tbrigens auch aus
dem Piemont stammt.

Kase

Gliickliche Kiihe grasen in den Alpen-
télern auf saftigen Almwiesen und ge-
ben allerbeste Milch fiir die besonders
herausragenden Bergkédse aus Piemont
und Aostatal. Zu den bekanntesten
zdhlen der milde Kuhmilchkése Fon-
tina (45 % Fett) aus dem Aostatal und
der Robiola di Roccaverano, ein Frisch-
kése (Kuh-/Schafs- und Ziegenmilch,
teilweise auch 100 % Ziege) aus Rocca-
verano aus der Gegend stidlich von
Asti. Aus der Umgebung von Asti
stammt auch der Murazzano, ein

Schafskése mit maximal 40 % Kuh-
milchanteil. Im Stidwesten des Pie-
mont stéf3t man héufig auch auf den
wiirzig-pikanten Castelmagno aus dem

Kasespezialitaten aus
dem Valle Grana

gleichnamigen Ort im Valle Grana bei
Cuneo. Aus der Provinz Cuneo stammt
auch der wiirzige Raschera. Bra ist ein
Halbfett-Kuhmilchkése aus der gleich-
namigen Stadt am Rand des Roero. Be-
kannt ist auch der Toma Piemontese:
Diesen Kuhmilchkése gibt es in unzéh-
ligen Varianten, je nach Fettanteil, Rei-
fezeit und Zugabe von Schafs- und/
oder Ziegenmilch, manchmal von ei-
nem Tal zum anderen variierend (toma
oder tuma ist der tibergeordnete regio-
nale Begriff fiir Kuhmilchkése, es gibt
auch den kleineren tomino). Auch der
berithmte Gorgonzola hat zumindest ei-
nen Teil seiner Wurzeln im Piemont:
Besonders erwdhnenswert ist der milde
Gorgonzola dolce aus Novara.

Das Giitesiegel DOP (Denominazione
d’Origine Protetta) fiir Kése wird seit
1996 verliehen.

Getranke

Im Weinland Piemont trinkt man ne-
ben der selbstverstdndlichen Flasche
Wasser im Restaurant eigentlich immer
auch Wein (= unten). Zumindest
abends ist es iiblich, dass Wein bestellt
wird. Wer allein beim Essen ist (oder
noch fahren muss), kann eine kleine
(375-Milliliter-) Flasche ordern, die auf
vielen Weinkarte zu finden ist, wenn
auch mit eingeschrénkter Auswahl; in
eigentlich jedem Restaurant sind einige
Weine auch glasweise — al calice — zu
haben. Vino della Casa in der Karaffe
gibt es auch im Piemont, allerdings sel-
tener, oft ein eher einfacher und junger
Wein zu niedrigerem Preis. Bier wird im
edlen Ristorante eigentlich kaum ge-
trunken, eher schon in der Pizzeria.

Selbstversténdlich gibt es im Pie-
mont auch hervorragenden Grappa.
Den Tresterbranntwein findet man in
grofler Auswahl in jeder Enoteca,
Qualitdt und Preise schwanken stark
je nach Erzeuger. Eine Besonderheit
des Piemont ist der Wermut (Ver-
mouth), der Ende des 18. Jh. in Turin
erfunden wurde (= S. 76).
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Die Weine des Piemont

Barolo, Barbaresco, Barbera - die drei groRen Weine des Piemont
zahlen zum Besten, was Italien zu bieten hat. Herz der Weingegend
sind die Langhe und das Monferrato mit ihren Zentren Alba und Asti.
Hier dreht sich fast alles um den Wein und manche Lage am Sid-
hang ist Millionen wert. Fir Genusstouristen ist die Gegend eines

der Highlights in Italien.

Bei den italienischen Weinen belegt
das Piemont einen Spitzenplatz, fiir
viele ist die Region sogar die Nummer
eins noch vor der Toskana. Etwa 75 %
aller Weine stammen aus einem DOC-
oder DOCG-Anbaugebiet, die verwen-
deten Rebsorten sind gréfitenteils pie-
montesischen Ursprungs, erst in den
letzten Jahrzehnten hat man einige Im-
portreben - allen voran den Chardon-
nay, zuletzt auch ein wenig Riesling -
angesiedelt.

Thren grofien Eifolg verdanken die
Weine in erster Linie der einheimi-
schen Rebsorte Nebbiolo, deren Name
vom herbstlichen Nebel (ital. nebbia)

in den Weinbergen abgeleitet ist. In den
Dorfchroniken des Weinortes La Morra
- heute der grofite Barolo-Produzent —
wurde der Nebiolium bereits im Jahr
1431 als besonders herausragend er-
wiéhnt, zu groem Ruhm kam die Sorte
aber erst Anfang des 19. Jh., als der Sa-
voyerkonig Carlo Alberto den Nebbiolo
aus Barolo zu seinem Lieblingswein er-
kor und sich grofiziigig mit dem edlen
Tropfen beliefern lieff (- auch Barolo,
S. 232). Der Barbaresco, der andere be-
rithmte Wein, der aus der Nebbiolo-
Traube gekeltert wird, trat seinen Weg
in die Konigsklasse der européischen
Weine gegen Ende des 19. Jh. an.

Bei der Weinlese
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Aber auch die Barbera-Rebe ist in
den letzten Jahrzehnten zum absoluten
Spitzengewéchs aufgestiegen, nicht zu-
letzt dank der Innovationsfreude eini-
ger Winzer, die den ehemals recht
plumpen und einfachen Roten im klei-
nen Eichenfass (Barrique) ausbauten
und ihm so zu ungeahnter Klasse ver-
halfen. Als Erster wagte diesen Schritt
bereits 1982 Giacomo Bologna (,Brai-
da") auf seinem Weingut in der Nihe
von Asti. Heute entféllt etwa die Hélfte
des piemontesischen Weinkonsums auf
den Barbera, der damit zum mit Ab-
stand beliebtesten Wein der Region ge-
worden ist. Auch der Dolcetto erfreut
sich grofier Beliebtheit, mal als einfa-
cher Hauswein in der Karaffe, aber
auch als qualitativ hochwertiger DOCG,
wie der Dolcetto d'Ovada oder der Dol-
cetto di Dogliani.

Wie der Barbera wird auch der
Barolo seit Ende der 1980er-Jahre teil-
weise im Barrique ausgebaut. Anfangs
schlugen die Wogen hoch - vor allem
bei den Traditionalisten, die sich in
ihrer onologischen Kunst verraten
fihlten. Doch bringen seit Jahrzehn-
ten sowohl die Erneuerer des Barolo
als auch die traditionellen Barolo-
Winzer viele sehr gute und einige her-
ausragende Weine hervor.

Zu den legendéren piemontesischen
Winzern zéhlten und zdhlen u. a. Bruno
Giacosa, Elio Altare, Pio Cesare, Renato
Ratti, Giacomo Conterno, Braida sowie
Giacomo Bologna und natiirlich Angelo
Gaja, der sich besonders auch um den
Barbaresco verdient gemacht hat.

In jiingster Zeit widmet man sich zu-
nehmend den alten, fast vergessenen
Sorten und deren Rekultivierung, wie
z.B. dem seltenen, weiflen Nascetta
(oder Nas-cétta). Andere Rebsorten —
wie Dbeispielsweise der Ruché di
Castagnole Monferrato — wurden aus
ihrem Schattendasein geholt und
begeistern jenseits der drei grofien ,Bs”
Geniefier und Kritiker. Und auch die

Importreben Pinot Nero und Chardon-
nay brachten es als Spumante Alta
Langa zu DOCG-Status (auch als
Spumante Rosato).

Wer sich eine gute Flasche Wein
génnen will, sollte sich an eine der
regionalen Enotheken wenden: Hier
werden auch die Weine der prestigerei-
chen Giiter angeboten, die einem als
Privatkunde verschlossen bleiben (nur
die wenigsten der groffen Namen off-
nen ihre Pforten fiir Normalsterbliche).
Gegen einen kleinen Obulus kann man
hier degustieren oder auch nur eine
einzelne Flasche kaufen. Enoteche Re-
gionali gibt es u. a. in Acqui Terme, Bar-
baresco, Barolo, Canale, Canelli, Casale
Monferrato, Grinzane Cavour und Man-
go (> unter den jeweiligen Orten). In
aller Regel residieren sie im Castello
oder zumindest einem altehrwiirdigen
Palazzo des Ortes, und je kleiner und
y,unbedeutender” das Gebiet, desto fa-
milidrer geht es zu - gelegentlich sind
auch die Winzer selbst in ihrer Regio-
nal-Enothek anzutreffen und stehen
den Interessierten Rede und Antwort.
Gréfite und &lteste Enothek ist die Eno-
teca Regionale Piemontese im Schloss
von Grinzane Cavour. Hinzu kommen
auch noch die eine oder andere kom-
munale Enothek (Cantina Comunale)
wie beispielsweise in La Morra, in Cas-
tiglione Falletto oder auch in Dogliani.
Auch hier geht es in Sachen Beratung
und Degustation deutlich familidrer zu
als z. B. in Barolo. Auch hier gibt es in
aller Regel gegen eine kleine Gebiihr
Degustationen und wie auch in den
groferen Enotheken wechselt das An-
gebot der zu degustierenden Weine.

Interessante Weine glasweise probie-
ren kann man aber auch in jeder Vine-
ria oder Osteria der jeweiligen Wein-
Orte, oft werden die Weine auch direkt
zum Verkauf angeboten, sodass man
vom exzellenten Barbera zum Essen
gleich auch ein paar Flaschen mit nach
Hause nehmen kann.



Kleines Weinglossar
Azienda agricola/Azienda viticola: Weingut, das Wein aus eigenen Reben
produziert.

Azienda Vinicola: Weingut, das Wein aus zugekauften Reben produziert.
Bricco: beste Lage am Weinberg hoch oben am Hang (auf der Kuppe).
Cantina sociale: Genossenschaftskellerei.

Cru: (Einzel-)Lagenwein, spielt eine immer gréfiere Rolle, den Begriff darf
man in Italien als Herkunftsbezeichnung nicht benutzen, hier heifdt es
dann: I.G.T. (Indicazione Geografica Tipica).

DOC: Denominazione di Origine Controllata, bezeichnet das Herkunftsgebiet
eines Weines und legt bestimmte Normen wie Rebsorte(n), maximale Er-
tragsmenge, Alkoholgehalt, Sduregehalt usw. fest.

DOCG: Denominazione di Origine Controllata e Garantita — wie DOC, allerdings
mit nummeriertem Etikett und noch strengeren Qualitétsnormen, nach
denen jeder Wein vor dem Verkauf verkostet und analysiert werden soll.

Einzellage: Vor allem bei Barolo wird aus nur einer Lage (Weinberg) pro-
duziert, die dann auch auf dem Etikett genannt wird. Die berithmtesten
und teuersten Lagen im Piemont liegen um Barolo und La Morra.

Frizzante: leicht perlender Wein, dhnlich wie Frizzante ist der Vivace. Das
Gegenteil ist Fermo.

Metodo classico/Metodo tradiziona-
le: Flaschengdrung (bei Schaum-
weinen).

Novello: junger Wein, der ab Anfang
November verkauft werden darf.
Passito: stifier und starker Wein aus
luftgetrockneten Trauben.

Riserva: Bezeichnung fiir einen
DOC/DOCG-Wein, der eine vorge-
schriebene Lagerzeit im Fass hinter
sich hat, meist sind dies vier oder
fiinf Jahre.

Sori: piemontesischer Dialekt fiir
Steilhang (Lage).

Superiore: Bezeichnung fiir einen
DOC-Wein mit héherem Alkohol-
gehalt und léngerer Fasslagerung.
Vigna/Vigneto: Weinberg.
Vendemmia: Weinlese (auch: Jahr-
gang).




