Bello, der Merlot
aus Bellinzona!

Hoch iber Bellinzona, in der «Frazione
Pian Laghetto», stchen keine Rebsticke,
sondern Weinbiume. Guido Ponzio pflegt
aufseinem kleinen Bauernhof ein paar Ame-
ricano-Exemplare, die scin hohes Alter bei
weitem tibertreffen. Rund 130 Jahre alt
mogen die Fruch
lich sind sic die iltesten Reben, die in der
Schweiz noch in Ertrag stchen. Dreissig
Schritte geht man unter dem Blitterwerk
von ¢cinem Ende zum andern. Die einzelnen
Aste sind durch Stangen gestiitzt.

Doch die Kriicken-Rebe ist nach wie vor
dusserst fruchtbar. 520 Meter hoch liegt die
Sonnenterrasse Pian Laghetto, und trotzdem
reifen die Americano-Trauben jedes Jahr
gut aus. Ertrag pro Stock: zwischen zwei-
und dreihundert Kilogramm. Zwei grosse
Tessiner Weinhindler sind die Abnehmer.

Guido Ponzio pflegt die Reben, wie er
auch Schweine, ein paar Kiihe und Hiihner
arosszicht, Auch Ackerbau wurde betrieben,
soweit es die steilen Lagen zuliessen. Doch
cine solche kleinbiuerliche Mischkultur bie-
tet heute keine Existenzgrundlage mehr.
Drei Viertel aller Rebstécke rund um Bel-
linzona sind denn auch fest in den Hinden
von Feierabendwinzern.

dume sein, wahrschein-
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(vechts) und die
Chiesa di Praga
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Ein ehvenwertes
Paar: der 855ibrige
Guido Ponszio
und seine

130jéibrige R

Wer in der Hauptstadt bei der kanto-
nalen Verwaltung, den SBB oder den Post-
betricben  arbeit hat im Tessin
Schrebergarten, s ern einen kleinen Wein-
berg. Die Reben werden entsprechend ge-
hitschelt. Vielleicht weist der vinologische
Distrikt Bellinzona auch deshalb in schwieri-
gen Jahren wie 1987, 1992 oder 1993 durch-
schnittlic
se Ochslegrade des ganzen Kantons auf.

Doch auch mengenmissig sind  die
Gemeinden Sementina, Monte Carasso,
Gorduno, Giubiasco und Camorino von
Bedeutung: Sie tragen cinen Fiinftel zur

nzen Tessiner Produktion bei. Zihlt man
die weiter nordlich gelegenen Gebicte Ri-
viera, Leventina und das Bleniotal dazu,
entfiille auf das Einzugsgebict von Bellinzo-
na mchr als ein Drittel aller Trauben.

Dic Produk
weniger dieselbe wie in den beiden andern

utenden Anbaugebicten Mendrisiotto
und Locarnese. Eine grosse Kellerei, die
Cantina in Giubiasco, verarbeitet die Trau-
benernte ihrer rund sicbenhundert Mitglic-
der. Weinhiindler wie Roberti Foc in Giubi-

», Chiericati in Bellinzona und Carlevaro
in Arbedo kaufen ausgesuchte Partien auf

keinen

¢ hochsten Brix- bezichungs

nsstruktur ist mehr oder
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und bauen ambitionierte Weine aus. Zuge-
zogene Deutschschweizer wie Christoph
Miiller und Peter Gauch in Sementina ver-
markten cigenwillige Weine aus wenigen
Hekraren unter ihrem Namen. Vereinzelt
wird auch mit erwas grosserer Kelle an-
gerichtet und investiert: bei der Tenuta ai
Mulini in Sementina und im Weingut La
Minerva oberhalb Camorino.

Scharlatan oder Genie?

Seit sechzig Jahren hilt die etruskische Got-
tinihreschiitzende Hand tiber dem Weingut
La Minerva oberhalb von Camorino. Hand-
werker, Arzte, Lehrerund Kiinstler befinden
sich in ihrer Obhut. Auf La Minerva sind
alle unter einem Dach vereint. Drei Hand-
werker bearbeiten zehn Hektaren Kultur-
land, fiinfdavon sind Rebberge. Der heutige
Mehrheitsaktiondr, e¢in Mailinder Kaufimann,
ist dem anthroposophischen Gedankengut
verpflichtet. Seit zwei Jahren wird deshalb
nach strengen biologischen Massstiben ge-
arbeitet. Die Produkte miissen so rein als
moglich sein und den Organismus weniger
belasten. Dies ist der medizinische Aspekt.

Dass es auch anders geht als bisher, soll
nach internen Versuchen jetzt auch offiziell
bewiesen werden. Mit dem Jahrgang 1993
wird zum erstenmal die ganze Kollektion
ohne Zusatz stabilisicrender schwefliger
Sdure zum Verkauf angeboten. Als erfah-
rener Onologe weiss der Verantwortliche
Lorenzo Mina, was dies bedeutet. Seit zehn
Jahren tiiftelt er an einem Surrogat herum,
das den nicht unbedenklichen Schwefel er-
setzen konnte. Heute ist er tiberzeugt, dass
mit «Protos» die Losung gefunden ist.

Das Produkt sei nach demselben Prin-
zip hergestellt wie die Substanz, das die
Bienen zur Desinfizierung ihrer Nester
brauchten. Mina hilt sich vorerst bedeckt;
wahrscheinlich wird man erst Niheres tiber
diese Sache erfahren, wenn das geheimnis-
volle Produkt patentiert ist.

Bereits 1978 hat der damalige Besitzer
von La Minerva, Pierino Tatti — laut Mina
als erster im Tessin — Cabernet-Sauvignon-
Reben angepflanzt. Zusammen mit dem
Merlot wird cr nach einer langen Maische-
gdrung in Barriques ausgebaut. Daraus ent-
steht der Paradewcin, die Riserva Il Fortino.

Den kleinen Naturkeller verdankt La
Minerva tibrigens der Schweizer Armee.
Am Ende des Zweiten Weltkriegs entlud
sich die gestaute Energie der Wehrminner
in einem Kraftake: 15 Tage lang bissen sich
rund 150 Mann am Berg die Zihne aus.
Scither reifen in dem kleinen Stollen bei ei-
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Kennzeichen:
Fortino della Fame
(oben), dev Hunger-
turm obevhallb von
Camorine, und
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Kirchen von
Giornico (unten).

Fotos: Alfonso Zivpoli,
Bellinzona

ner konstanten Temperatur von zwolf Grad
die besten Rotweine ciner Ernte,

Die Weissweinmacher des Tessins

Vor zehn Jahren wurde in der Cantina so-
ciale von Giubiasco der «teuerste Schweizer
Essig» produziert. Als Folge davon iiber-
nahm der kantonale Milchproduzentenver-
band die vor dem Konkurs stehende Kel-
lerei. Das «sociale» verschwand aus dem
Namen, und seit 1994 ist das Unternehmen
als Aktiengesellschaft organisiert. Dem jun-
gen Adriano Petralli wurde nach der grossen
Krise die Verantwortung tibertragen, den
drittgrossten Tessiner Produzenten flottzu-
kricgen. Petralli hatte in Changins Weinbau
studiert und sich im Wallis weitergebildet,
wo er mit der Weissweinvinifikation in Be-
rithrung kam. Einer sciner ersten Schritte
war denn auch, den weissen Merlot Buca-
neve auf den Marke zu bringen. Im Tessin,
wo Vino bianco bisher identisch war mit
Fendant, retissierte der unkomplizierte Wein.,

Heute sind ein Drittel der 450 000 Fla-
schen, die den Keller jihrlich verlassen, weiss
vinifizierte Merlot-Weine. Die Cantina Giu-
biasco ist in dicsem Segment der absolute
Marktleader. Bucaneve war zweifellos ¢in
geschickter Schachzug. Einerseits konnte
ncue Kundschaft gewonnen werden, ander-
scits war es moglich, die weniger guten Par-
tien einer Ernte elegant zu verwerten.

Auf die Qualitit des Weissweins bildet
sich Adriano Petralli nichts ein. Fiir ihn ist
¢s cin technisch einwandfreies Produke, das
ihm ermdoglicht, mit dem besseren Teil der
Ernte seiner Zulieferer anstindige bis aus-
gezeichnete Rotweine zu keltern.,

Die Riserva Speciale beispielsweise ist
ein dusserst preiswertes Vergniigen. Und
die Gemeindeweine Monte Carasso, Camo-
rino sowie Sementina - alle aus bevorzugten
Kleinstlagen zusammengetragen und in
Barriques ausgebaut — haben gar das Poten-
val, zu Klassikern heranzureifen.

Die Kirche bleibt im Dorf

Als der Weinhindler Feliciano Gialdi aus
Mendrisio 1984 dic heruntergewirtschafte-
te Roberti Foc in Giornico erwarb, taten dic
Einheimischen gut daran, dicsem Einfall aus
dem Stiden keine Steine in den Weg zu
legen. Man crinnert sich: Im Jahre 1478
erteilten vierhundert Leventiner achttau-
send herzoglichen Mailinder Rittern eine
Morgarten-Lektion. Die Krieger hatten den
Auftrag, dic Leventina zu pliindern und zu

zerstoren. In der Enge des Tales erwartete

sie ein Hagel von Steinen und Baumstim-
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men, wie ein Denkmal in Giornico bezeugt.
Als Helden von Sassi Grossi gingen die
Bergler in die Geschichte ein.

Zu cinem Denkmal wird es Feliciano
Gialdi wahrscheinlich nicht reichen, aber
mehr als eine Fussnote in der Geschichte des
Tessiner Rebbaus ist ithm schon heute
gewiss. [nnerhalb von zchn Jahren gelang
es thm - zusammen mit seinem piemon-
tesischen Onologen Giuseppe Rattazzo —,
Roberti Foc als cine der hervorragenden
Adressen zu etablieren. Im Windschatten
seines Schlachtrosses, des Barrique-Weins
Sassi Grossi, ist eine Vielzahl von Weinen
herangereift, die sich nicht nur durch solide
Qualitit, sondern auch durch Charakter
und Finesse auszeichnen.

Rund zwethundert Traubenproduzen-
ten liefern ihre Ernte bei Roberti Foc ab.
Neunzig Prozent der Ertrige in der Leven-
tina landet so in den Fissern ¢ines cinzigen
Hauses. Die Selektion nach Herkunft und
Qualitit widerspiegelt sich im vielfiltigen
Angebot. Die Verliebtheit in die kleinen Ei-
chenholzfisschen ist noch nicht abgeklun-
gen, was sich bei einigen Weinen in einer
tibermiitigen Holznote bemerkbar macht.

Grosse ist keine Platzfrage

Zihlt man die Stunden zusammen, macht
Peter Gauch einen ganzen Monat nichts
anderes, als mit der Motorsense den Reben
Luft zu verschaffen. 24 kleine Weinberge an
der Collina d’Oro bei Sementina miissen
gemiht werden. Bis vor ein paar Jahren
halfen nur eigene Muskelkraft und das Fein-
gefiihl. Seine Frau Bernadette und die drei
Tochter packen mit an, wenn es ums «Liu-
beln» und Aufbinden geht. Nur wenn alle
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Gegen Hagel
und Wild miissen
die Trauben

geschiitzt werden.

Bernadette Good
und Peter Gauch
auf ibver Sonnen-
terrasse hoch iiber
Sementina.
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mithelfen, gelingt ¢s, die Ertrige von den
verstreuten Kleinstparzellen — insgesamt
3,5 Hektaren — gesund und reif zusammen-
zutragen, im Keller, keine zwanzig Quadrat-
meter gross, reifen zu lassen und schliesslich
— in einem guten Jahr — die von Hand
ctikettierten 12 000 Flaschen zu verpacken
und zu verkaufen.

1972 liess sich der studierte Forstin-
genicur Peter Gauch in Al Mondd nieder,
wic der kleine Weiler in der Gemeinde
Sementina heisst. Er begann, im wahrsten
Sinn des Wortes, Biume auszureissen, um
die eingewachsenen Flichen wieder nutzbar
zu machen. Wein war flir ihn in den ersten
Jahren cher Nahrungs- denn Genussmittel.
Erst als sich zu Beginn der achtziger Jahre
ambitionierte Deutschschweizer Weinma-
cher im Tessin ansiedelten, setzte sich auch
Peter Gauch mit dem tieferen Wesen des
Merlot auseinander. Er fasste Mut, den
Wein linger an der Maische zu lassen, ithn
so dunkel zu keltern, wie er sich dies zuvor
nicht gewagt hiitte. Als ihm Eric Klausener
ein Filtergerit vorbeibrachte, war es um den
«Bauern-Merlot», wie Gauch in der Riick-
schau sagt, vollends geschehen.

Heute ist Peter Gauch Prisident der
Tessiner Selbstkelterer. Die 26 Mitglieder
treffen sich zu Degustationen ihrer Weine,
beraten sich gegenseitig und planen auch
gemeinsame Werbeaktionen. Letztes Jahr
haben sie sogar den Wallisern in Saillon er-
folgreich den Merlot schmackhaft gemacht.

Urbar machen ist fiir den Siedler nach
wie vor ein Thema: Sein jiingster Rebberg
scheint dem Fels abgerungen. Freisa, frither
eine verbreitete Sorte im Tessin, soll hier zu
Ehren kommen, Stefan Keller
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Stilvoll speisen in der Buvg Castelgrande.

Bellinzona wirbt mit Kultur,
Architektur und Gastrono-
mic. Dic Stade und die Um-
gebung sind denn auch voller
Sehenswiirdigkeiten, Am ein-
driicklichsten sind zweifellos
dic drei Burgen. Sie gaben der
Hauptstadt des Tessins auch
den Ubernamen La Turrita —
die Stadt der Tiarme, Mauern
und Schlasser.

Der Architekt Aurclio Gal-
ferti hat 1991 die faszinieren-
de Renovation der Burg Ca-
stelgrande beendet. Daneben
gibt ¢s in Bellinzona und sei-
ner Umgebung noch unzih-
lige architektonische Objekte
der bekannten Tessiner Archi-
tekeen wie Luigi Snozzi, Ma-
rio Botta und vicler anderer zu
besichtigen., Beim  Verkehrs-
vercin in Bellinzona ist dazu
dic Broschiire «Auf den Spu-
ren der modernen Architektur
im Tessine erhiltlich: Telefon
092,25 21 31.

Ein emptehlenswerter Weg
fithrt von Bellinzona durch
die Rebberge nach Gudo. Er
ist im Fithrer «ltincrari» ge-
nau beschricben. Dort steht
auch, wo man in ¢inem Grotto
cin Glas Wein trinken, Salami
und Kise essen kann. Das in-
formative Biichlein ist eben-
falls kostenlos beim Verkehrs-
verein erhiltlich.

Das Alltigliche ist an Bel-
linzona das Spektakulire. Im
Schatten des geschiftigen Lu-
gano und des grellen Locarno
haben sich hier die Tessiner ihr
stidtisches Leben erhalten.
Bellinzona lisst dem Besucher
Zeit, in Ruhe seine Entdek-
kungen zu machen.
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ona, ein Stiick echtes Tessin

Jeden Samstag findet in Bellinzona ein favbenfrober Mavkt
statt. Produkte aus den umlicgenden Tilern werden feilgeboten:
bausgemachte Salami, frischev Zicgenkise und geveifter Alp-
kiise. Der beste stammt von dev Alp Piova. Ev ist kostbar und

nicht leicht zu finden.

Am Mavkt trifft man sich, trinkt cinen Kaffee, nnd wenn es
gegen Mittag pebt, ist die Polenta lang genug geviibrt: Sie wivd

dampfend beiss an die hungrigen Mavktbesucher vevkauft.

Herzhaft essen im Grotto dev Burg Sasso Covbaro.

Die besten Restauranis

o Castelgrande, Bellinzona,

Tel. 092/26 23 53,

Mantag geschlossen

e Locanda Orico-da Charpié,

Via Orico, Bellinzona,

Tel. 092/25 1518,

Sonntag und Montag geschlossen
o (steria Malakoff,

Ravecchia, Bellinzona,

Tel. 092/25 49 40,

Sonntag geschlossen

» (steria Speranza,

Viia Pedemonte, Bellinzona,

Tel. 092/26 15 39,

Montag und Dienstag geschlossen

l \:;m'. ss0

Stimmungsvolle Grotti

e Sasso Corbaro, Bellinzona
» Ticinese, Bellinzona

¢ DaLele, Monte Carasso

e Franzi, Lumino

« Shardella, Giubiasco

s Damiano, Preonzo

o Ponte Vecchio, Camorino

43



