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igh Noon. Die Sonne
brennt auf die Gleise des
Bahnhofs von San Pietro
Vernotico. Es riecht nach
dérrem Gestriipp, nach
Staub und nach Eisen. Kein
Mensch weit und breit. Liesse nicht der Wind
irgendwo ein Schild quietschend hin- und
herschwingen, wire es ganz still. An jedem
der beiden Bahnsteige halt nur einmal pro
Stunde ein Zug: Der nach Norden fahrende
hat einen weiten Weg vor sich — nach Foggia,
nach Mailand, nach Bozen. In siidlicher
Richtung aber ist nach zwanzig Kilometern
Endstation. Mehr Siiden als Lecce - das sicht
das Netz der italienischen Staatsbahn nicht
vor, zumindest nicht im Absatz des Stiefels.
Zur vorletzten Jahrhundertwende muss im
Herbst ein ungeheures Gewusel geherrscht
haben um die Bahnhofe von San Pietro Ver-
notico, Squinzano und Lecce. Ziigeweise rat-
terten Trauben und Most — garender wohlge-
merkt — nach Norden, die Staatsbahn kam
gar nicht hinterher, Waggons zur Verfiigung

zu stellen. Dokumente aus dem Stadtarchiv
von Lecce zeigen, dass die Ferrovie dello Sta-
to jeden Sommer aus dem fernen Ancona
besorgt an den Biirgermeister Lecces schrie-
ben. Mit der Bitte, die zu erwartende Ernte-
menge einzuschitzen. Dieser wiederum ant-
wortet beispielsweise im Jahr 1907, dass

der Bahnhof von Lecce fiir die Erfordernisse
der zu erwartenden reichlichen Ernte viel

zu wenige Gleise habe. Da das Rangieren
umstandlich sei, habe es schon in der Vergan-
genheit immer Tage gedauert, bis eingetroffe-
ne Waggons entladen und nach dem erneuten

«FUr die Bediirfnisse des
Herbstes mit seiner lebhaf-
ten Ausfuhr von Trauben
und Most hat unser Bahnhof
viel zu wenige Gleise.»

BRIEF des Burgermeisters von Lecce, 19. 6. 1807

Beladen mit Trauben und Most wieder at
den Weg gebracht werden konnten.
Diese Unzuldnglichkeiten scheinen inde
dem Durst des Nordens nach apulischem
Wein kaum geschadet zu haben. Im Biiro
des Weinguts Vallone in Lecce kann man
in Bilderrahmen an der Wand jene Etiket-
ten bestaunen, die damals nicht etwa auf
Flaschen prangten, sondern an Waggons:
«Tenuta Flaminio» stand darauf, und «vi
da taglio». Heute ist der Wein der Tenuta
Flaminio ein ausgezeichneter Roter aus d
DOC Brindisi - in Flaschen vermarktet u
in alle Welt exportiert. Damals wurde er :
Verschnittwein verkauft, um manch schw
cherem Chianti — und wer weiss, welch a)
rem Wein noch — den Riicken zu stirken.
Vallone unterhielt um das Jahr 1900 sogz
eine eigene Dependance in Florenz.
Monetir muss das fiirr Apuliens Winzer
attraktiv gewesen sein, doch sie liessen sic
durch solche Geschifte auch um die Iden
ihrer Weine prellen. Einer, der sich dariib
noch heute ereifern kann, ist Pasquale

Gianfranco Fino
vor seinen Weinreben.
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Gianfranco Fino erzeugt
seit 2004 Weine, die
Wucht und Frische
miteinander verbinden.

Petrera vom Weingut Fatalone in Gioia del
Colle, der Hochburg des Primitivo. «Der

| Primitivo ist frither aus politischen Griinden ‘

| Petrera, dessen Vater Filippo 1987 den Ver-

| erfolgreich. Gioia del Colle, dieser auf 350
| Metern fiir apulische Verhiltnisse geradezu

als Verschnittwein definiert worden», sagt

kauf von Fasswein gestoppt und die Selbst-
vermarktung begonnen hat — visionir und

alpin gelegene Ort hat magere Kalkboden.

Ein Jammer sich vorzustellen, dass Primitivo
mit solch einzigartigem mineralischem Schliff ‘
frither in einem Wein von mutmasslich deut-

lich geringerer Qualitit aufgegangen ist.
Auch auf Meereshohe bei Manduria entwi- |
ckelt der Primitivo Terroir-Qualititen. Die
Béden hier sind stark eisenhaltig, bald ent-
halten sie mehr Sand, bald mehr Kalk, bald
mehr Lehm. Blauer Himmel, rote Erde und
kleine, knorrige Weinstocke soweit das Auge

reicht — hier haben Gianfranco Fino und

seine Frau Simona fast zwanzig Jahre nach
Familie Petrera eine Erfolgsgeschichte begon-
nen. Fino, der vor seiner Winzerkarriere als

Landwirtschaftsberater titig war und vor

Der «Alberello» hat sich im Stiden seit der Antike als die
ideale Erziehungsform bewahrt. Das dichte Blattwerk
der Buschrebe schiitzt die Trauben vor der sengenden Sonne.
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Idee, an ihrer Stelle mechanisierbare Anlagen
zu schaffen — sind viele Alberello-Anlagen
verschwunden. Doch Handarbeit hin oder
her: Wo die Buschreben erhalten wurden,
entdecken die Winzer ihre Qualitir gerade
neu. Denn der Alberello — schon von den
Autoren der Antike beschrieben — hat sich als

allem Produzenten von Olivenol betreut hat,
erzeugt seit 2004 Weine, die Wucht und Fri-
sche miteinander verbinden. Ein moderner

Stil — aber auch einer, der die Kraft der alten,

im Buschreben-System («alberello») erzoge-

nen Rebstocke so umsetzt, dass der Wein
nicht protzig, sondern nuanciert ausfillr.
«Die Alberelli sind unsere Kinder», sagt ideale Erziehungsform im Siiden erwiesen.
Die Rebe kann die Feuchtigkeit besser spei-
chern und sie ist weniger dem Wind ausge-
setzt, der in Apulien immer von irgendeiner
Kiiste her weht. Durch das dichte Blattwerk
sind die Trauben vor der sengenden Sonne
geschiitzt, zudem wird mit dem Alberello der

Simona Fino, die nach wie vor als Juristin
titig ist. Wenn man das Paar durch eine ihrer
zig Parzellen schlendern und die Bldtter der

Reben-Biumchen im Vorbeigehen streicheln
sieht, klingt das hochst glaubhaft.

KONIG NEGROAMARO Ertrag gesenkt. Das ist vor allem fiir die
wichtigste lokale Sorte Negroamaro von Vor-
teil, die sonst leicht ins Kraut schiessen wiir-
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Nachdem die EU jahrelang Rodungspramien

fiir alte Weinberge ausgelobt hat — mit der de. Zum Teil findet man sogar noch wur-
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