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Es war ein langer Weg,

der ihn zu den Rebbergen im
Malcantone gefithrt hat

Weinbauer,

entschlossen und

nachdenklich

5 |
in Lebensprojekt, mit Sinn fiir Kultur und grosser
Entschlossenheit durchgefiihrt. Er produzierl einen
der renommierlesten Tessiner Weine: “Pio della Roe-

ca”. Zusammen mil den Freunden Christian Ziindel,
Werner Stucky und Daniel Huber hat er einen entschet-
denden Beitrag geleistel auf der Suche nach einem neu-
en Aufschwung des Merlot del Ticino. Adriano Kawf-
mann wohnt i Beride, einem Ovisteil der Gemeinde
| Croglio. Die Wohnung hat er selbst gebaut, oberhall der
Kellerei. Ein warmes Haus, mil einer grossen lervasse,
die den Blick auf das Griin der Malcantoneser Land-
schaft freigibl. Fr empfdangt wns mil Einfachheil und
grosser Herzlichkeil. Graves Schnurrbarichen, scharfer
lick: Er macht den Endruck einer Person, bei der du
| dich sofort wohlfiihisi. Eine unglaubliche Leidenschaft
| prréigl seine Avbeil, auch wenn die Launen des diesjilri-
gen Wellers il verriichl machen. b gestehd, manchmal
miide zu sein wnd aufhiren zu wollen. Doch er wird es
nicht tun, denn das Zwiegespréich mil der Natur ist ein
Teil seines Lebens.
Als Bauernsohn hal er beschlossen, die Tétigheil der I'a-
milie nicht fortzusetzen, auch wenn er sich stark mit der
Natur verbunden fiihite. “Ich wollte einen Bereich fin-
den, in dem ich selbst entscheiden kann, was ich anbaue
wund in welcher Qualitdl. Ich halle den Wunsch, még-
lichst frei zu sein von dusseren Beeinflussungen. Mein
Vater war es nichl: Ey wurde zu sehr unter Druck gesetzt
von. den staatlichen Subventionen und den Lyfordernis-
sen des Marktes. Deshall dachte ich an den Weinbau.
Die Talsache, dass nur einmal im_fahr Erntezeil ist und
Zeil bleibt, iber die eigene Tdtigheil nachzudenken, hal
mich dazu bewogen. s war aber nicht leicht, diesen Weg
einzuschlagen, ohne geeignete Grundstiicke der Familie
2u Verfiigung zu haben. Ich war entmuligl und habe
mich an der Kunsigewerbeschule in Bern eingeschrieben.
Ich steckte in einer Krise, ein Professor merkie es und
[fragte mich: “Warwm bist D hier?” Um etwas zu lernen.
Und er: “Aber gefalll es Dir?” Nein, antwortete ich auf*
richtig. ‘Was mochiest Du denn werden?” Weinbauer,
Warum tust Du es nicht?” Weil ich kein Grundstiick

daiin

Tessin zu gehen, dort hat es viele aufgegebene Weinber-
ge.” Teh verliess die Kunstschule und suchie eine Sai-
sonstelle in der Halienischen Schweiz, endete aber in
Frankreich, in der Region des Armagrac. s war von
der Avbeit her eine interessante Fyfahrung, doch wenn
ich fragte, warum man die Dinge auf etne bestimmie
Arl mache, war dic Antwort: “Weil wir es immer so ge-
macht haben. Line solche Hallung konnte ich nicht ak-
zeplieren. s war also besser, wieder zu studieren, und
ich meldete mich an bei der Landwirtschafilichen Fa-
kultdit der ETH Zirich. feh arbeitete, studierte und
dachte an meine zukiinflige Tétigheil im Tessiner Wein-
baw. Ls wurde wir tatsdchlich bestitigi, dass viele Reb-
berge nicht genulzl werden.

Als es darum ging, cin Thema fiir die Abschlussprii-
Sfung zw wihlen, schiug ich dem Professor eine Recher-
che tiber die avfgegebenen Bodenflichen im Tessin vor.
Er war einverstanden, bat mich aber, den Heillrédwtern
und aromatischen Krdaulern besondere Beachtung zu
schenken. Ich hatle vielleichi die Gelegenheit g
im Hinblick auf mein Projeki in der lalienischen
Schweiz Kontakle anzukniipfen. Ich kam ins Malcan-
tone, weil ein Tessiner Assistent des Professors aus dieser
Region stammie: Daniele Ryser (Anm. d. Red: ein
Mensch, der mit viel Liebe [iir seine Heimai gearbeitel
hat und arbeitel.) Daniele hat mir sehr geholfen und
mich im Malcantone eingefiihrl. Doch als ich hier an-
kam, iraf ich einen andern jungen ETH-Absolventen,
Christian Ziindel. Auch er suchle seinen Weg im Tessin.
Wir wurden sofort I'reunde und entschlossen uns zur
Zusammenarbeil. Noch hewte treffen wir uns oft und
tauschen Erfahrungen wnd Raischlédge aus. (Anm. d.
Red.: Sie wohnen wenige hundert Meler voneinander
entfernt.) Um den Lebensunterhall zu verdienen, pflanz-
te wch damals Livdbeeren wnd Krduter fiir die Bonbonfa-
brik Ricola. Christian hatle schon viele Bezielungen mit
den Lewten im Dorf, avch wegen sciner Verwandien im
Tessin. Ieh fand ohne viel Miihe einige brauchbare

Weinberge tm Tessin: Mein Professor an der Kunsige-

habe und kein Geld fiir den Anfang. Teh rate Dir; ins
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werbeschule in Bern hat Recht gehabt! 1983 produzierte
wch metnen ersten Wein in der Kelleret von Werner Stuk-
ky in Rivera, einem andern licben Freund. Christian
stellte damals noch keinen Wein her. Mein Projekt nahm
Gestall an, aber wir fehlle vine Kellerei. Die {'I’?finbr*mi—
tung bei Werner war eine Ausnahmelosung. Doch ich
hatte kein Geld, wm meinen Keller zu bawen. Ich wand-
le mich an den Kanton und fand Verstéindnis. Der Zu-
stéindige, Signor Manzocchi nahm sich mein Anliegen
zu Herzen und vermochle sogar Bern einzubeziehen, wum
mir einen erleichterten Krvedil zukommen zu lassen.
1984 konnie ich mit dem Kellerbaw beginnen und mein
anféingliches Projekt verwirklichen.
Meinen ersten Wein nannte ich Rubino, doch fiir mich
war es das schwierigste Jahr meines Lebens. Wegen ei-
nes Fehlers in der Behandlung, der meiner mangeln-
den lirfahrung zuzuschreiben way, hatten meine Reben
im Augusi keine Blitier mehr. Es way glitcklicherweise
ein milder Herbst, und ich verzigerte die Weinlese bis
Anfang November. Sie ergab einen sehr fruchtigen
leichten Wein, den ich gul verkaufen konnte, obwohl er
nichl das Maximum wer. Zwei Flaschen da-
von bewahre ich noch im Keller auf. Fin
Jahy spéter produzierle ich den ersten Barvi-
quewein, eine Riserva des Rubino. Meine er-

Meinen ersten ste Bafahrung mit Weissweinen: Ich begann
Wein nannte ich

‘Rubino’, aber ich in die Region Sancerve in Frankveich,
es war das win ein paar Ideen zu holen. Anfang der

mil dem leichien Aperitifwein Zefivo, doch er
hatte kaum Markichancen. Deshalb reiste

Neunzigerjahre enistand daraus der Sauvi-

SChWiCI'igSteJ'dhr gnon blane, den ich noch heute produziere.
meines L.ebens  Zuriick zu den Roten: Ende der Achtziger-

- jahre habe ich “Pio del sabalo’ angeboten
(Merlot mit 15-20 Y% Cabernel Sauvignon in zwei Ver-
stonen, mil und ofne Barri?me. Spditer kam ‘Pio della
Rocea’ (reiner Merlol, in Fichenfissern gereift). Die Pa-
letle meiner Weine beschliesst der Meditationswein Se-
millon (1993 vorgestelll), der besonders gul zw schwe-
rem Kése und leichten Desserts passt.
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