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eine  andere

Rebsorte  hat

wihrend der

letzten 20 Jah-

re eine steilere
Karriere hingelegt als die Bar-
bera aus der nordwest-italieni-
schen Region Piemont.

Einst galt sie als recht ordi-
nires Gewichs, was sie zum
Teil ihrer groBen Verbreitung
verdankte — im Piemont war
sie die meistangebaute Rebe
tiberhaupt. Spiter litten auch
Shiraz in Australien, Zinfandel
in Kalifornien und Malbec in
Argentinien unter dem géingi-
gen Vorurteil ..viel Masse, we-
nig Klasse”. Heute da-
gegen stehen

auch sie hoch in der Gunst der
Weinkenner.

Die Barbera erbrachte leich-
te, siuverliche Alltagstropfen,
mit denen man die oft seltsa-
men Gerichte der einheimi-
schen Kiiche hinunterspiilte.
Bei besonderen Anlidssen dien-
te der Wein bestenfalls als Vor-
programm fiir ernsthaftere Ro-
te aus Nebbiolo-Trauben.

Erst der mittlerweile ver-
storbene Giacomo Bologna
vom Weingut Braida fiihrte die
Barbera zu Hohenfliigen — zu-
mindest bewies er, dass die
Rebsorte zu mehr als nur loka-
len Zechweinen taugte. Sein
«wBricco dell'Uccellone* ging —
als erster international ver-
markteter Barbera — in die
Weingeschichte ein.

Zwei Besonderheiten zeich-
neten den Bricco aus: Er war
aus deutlich niedrigeren Ertréi-
gen bereitet als sonst im Pie-
mont {iblich, und er reifte in
franzosischen Eichenfissern.
Heute tun es Legionen von
Nachahmern Bologna gleich
und bringen immer teurere
Edel-Barbera in Umlauf.

Die Barbera wurde im Pie-
mont — wie auch die wesent-
lich weichere lokale Dolcetto-
Rebe — in Weinbergen kulti-
viert, die fiir die spit reifende
Nebbiolo zu kiihl waren. Die
Dolecetto kann relativ friih ge-
lesen werden, dann folgt die
Barbera — die Nebbiolo aber

muss in der Regel noch zwei
weitere Wochen am Stock blei-
ben. Barbera ist extrem wuchs-
kriftig, und selbst die Richtli-
nien der DOC (Denominazione
di origine controllata — kon-
trollierte ~ Herkunftsbezeich-
nung) lassen noch einen
Héchstertrag von 70 Hektoliter
pro Hektar zu. Deshalb ist fiir
manchen Winzer die Versu-
chung groB, Maximalmenge
von den Stécken zu holen.
Dann aber machen sich die
von Haus aus reichlich vorhan-
dene Sdure und der Mangel an
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Tannin viel zu stark bemerk-
bar. Stehen die Stocke jedoch
in geeigneten Lagen und wer-
den zudem sorgsam zuriickge-
schnitten, bringen sie konzen-
trierte Tropfen hervor.
Tanninarm sind sie zwar
immer noch. aber man
kann die Weine ja im Eichen-
fass ausbauen. Bleibt die hohe
Sdure: Viele Weinmacher ent-
siduern Barbera still und heim-
lich, zum Beispiel durch Bei-
gabe von harmlosem Kalzium-
karbonat, und schneiden den
Wein dadurch
schmack des modernen Ver-
brauchers zu, dem — leider —
eingeredet wird. tiber kriftige
Sdure die Nase zu riimpfen.
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Barbera liefert sicherlich
nicht die geschmackintensiy-
sten Weine. Bestenfalls kann
man einen vagen Brombeer-
einschlag mit siuerlicher Note
ausmachen. Die unzdhligen
fassgereiften Barbera, welche
die Piemonteser Weinszene
aufmischten und die Preisli-
cke zwischen einfachen Er-
zeugnissen und teuren Kres-
zenzen aus Barolo und Barba-
resco schlossen, verlassen sich
letztlich auf die Eiche als Aro-
ma-Lieferanten.

Wenn mit zunehmendem
Alter das bisschen Frucht ver-
blasst, tritt das Holz noch stér-
ker in den Vordergrund. Des-
halb haben die meisten Barbe-
ra nach spitestens fiinf Jahren
ihren Hohepunkt erreicht. Es
spricht also einiges dafiir, sie

sze als ordinires Gewichs, #nd mebr

als leichte, siuerliche Rotweine fiir den Alltag

konnte man von der Baibera nicht erwarten.

Dann aber hob die Rebsorte szez/ ab

mit anderen, geschmacksinten-
siveren und tanninreicheren
Rebsorten zu verschneiden.
Mzmche Winzer haben es
mit Cabernet Sauvignon
probiert — doch die ist viel zu
personlichkeitsstark und taugt
daher nicht als zuriickhaltende
Begleiterin. Mehr Erfolge wer-
den mit der duftigen Freisa als
Partnerin vermeldet. Grof§ im
Kommen sind Cuvées aus Bar-
bera und Nebbiolo — schon
lange nutzt man im Piemont
Barbera zur Farbverstirkung
fiir Weine, die der Verbraucher
fiir reinsortige Nebbiolo hilt.

Die Zone Monferrato bean-
sprucht fiir sich, Heimat der
Barbera zu sein. Tatséichlich ist
der Anbau der Traube dort be-
reits fiir das 13. Jahrhundert
urkundlich belegt.

Doch auch in den Hiigeln
um Alba und Monforte d’Alba
sowie in Teilen der Provinz
Asti stellte man unter Beweis,
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