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Weinprobe. Antonio Rallo
im Keller des Weinguts
Donnafugata in Contessa
Entellina.

Aus dem Nichts
an die Spitze

Aus Sizilien kommen heute allerbeste Weine

DORIS BLUM (Text), KONIG & KONIG (Fotos)

Einzigartige Weine dank
eines einzigartigen Klimas:
Ehrgeizige Winzer haben die
italienische Mittelmeerinsel zu
einer Weinregion ersten Ran-
ges gemacht. Das Weingut
Donnafugata ist beispielhaft.

Nicht nur Badetouristen
schwérmen von Sizilien. «So viele
Auszeichnungen fiir die Insel fiih-
ren zwangslaufig zu dem Schluss,
dass Sizilien eine der dynamischs-
ten, vitalsten und brillantesten
Weinregionen Italiens ist», folgert
der Weinfiihrer von Gambero Ros-
so «Vini d’Italia» 2008 enthusias-
tisch.

Ein Beispiel fiir solche Dyna-
mik und Brillanz ist das Weingut
Donnafugata. Es wurde 1983 von
Giacomo Rallo und seiner Frau Ga-
briella gegriindet. Die beiden hat-
ten sich aus dem traditionsreichen
Weinhaus der Familie in Marsala
gelost und in Contessa Entellina,
im hoch gelegenen Belice-Tal siid-
lich von Palermo, neu angefan-
gen.

Heute engagieren sich bereits
ihre Kinder, Antonio und José, fiir
dieses iiber 300 Hektaren grosse
Gut. Und mit Erfolg: Donnafugata
holt sich regelmaéssig Lorbeeren
wie die «Tre Bicchieri» von Gambe-
ro Rosso, die «Super Tre Stelle»
von Veronelli, und dhnliche.

HANDGEFERTIGT.  «Leidenschaft
und Liebe» listete Antonio Rallo
jlingst als Hauptzutaten auf.
Schliesslich setze ein grosser Wein,
selbst im Ferienparadies Sizilien,
vorab Knochenarbeit in den Reben
voraus. Als Beispiel nennt er den
Ben Ryé, einen Passito-Siisswein

aus Pantelleria, den samtliche
Weinkritiker in den Himmel loben
Auf der kleinen Vulkaninsel, prak-
tisch in Reichweite von Afrika, hat-
ten die Rallos 1989 zusitzliches
Land erworben. Und um dieses ge-
gen die salzigen Meerwinde zu
schiitzen, legten sie in Handarbeit
— wie es dort altester Brauch ist —
Trockenmauern an. «Kilometer um
Kilometer», schildert der Sizilianer.

ANGESCHRUMPELT. Anders als die
Tradition jedoch verfahren die
Rallos bei ihrem Passito. Wahrend
der traditionelle Siisswein aus den
angeschrumpelten, rosinierten Zi-
bibbo-Trauben (Moscato di Ales-
sandria) schwer und siiss wirkt,
steuert der Ben Ryé mit siiffiger
Séure dagegen. Dazu betort er mit
fruchtigen Aromen. Statt wie iib-
lich alle Trauben anzutrocknen,
wird bei Donnafugata ein Teil
frisch abgepresst und mit dem
Most der andern Beeren vergoren.
Kein Wunder, hat Gambero Rosso
den Ben Ryé zum Dessertwein des
Jahres 2008 erkoren.

Eine Kostprobe seines Feuerei-
fers hat Donnafugata im Hotel Bad
Bubendorf im Baselbiet geboten
(siehe Box Seite 12). An der dorti-
gen Wine-&-Dine-Verkostung wur-
de auch deutlich, dass nicht nur
Preistrager wie der Ben Ryé eine
Herausforderung in Sizilien be-
deuten. Friith reifende Trauben,
wie Dbeispielsweise Chardonnay
oder Viognier, werden nachts gele-
sen. Wenn tagsiiber das Thermo-
meter auf dreissig Grad und hoher
Klettert, ist dies die natiirlichste
Methode, um im vielgeriihmten
heissen Siiden elegante, fruchtige

Weissweine zu produzieren. So ein
Ténzer ist der «Vigna di Gabri», ein
reinsortiger Ansonica aus Contes-
sa Entellina.

Die Anzonica-, oder Inzolia-
Traube, ist eine alte einheimische
Sorte, die frither im Verschnitt von
Marsala-Weinen eher unterging.
Nicht zuletzt dank der Reblagen
im Belice-Tal, wo die Temperatu-
ren zwischen Tag und Nacht er-
heblich schwanken, driickt sich die
Gabri-Version durch zarte, florale
Aromen und eine filigrane Saure
aus. «Gabri» tibrigens, verrdt Anto-
nio Rallo, beziehe sich auf den Na-
men seiner Mutter «Gabriela», die
diesen autochthonen Sizilianer
1987 erstmals keltern liess.

LEGENDAR. «Vigna di Gabri», aber
auch «Anthilia», «Sedara», «An-
gheli» und andere Namen spre-
chen von der Verbundenheit der
Rallos mit ihrer Insel und deren
Geschichte. Was auf den Etiketten
vielleicht nur malerisch erscheint,
erweist sich letztlich als Identifika-
tion, ausgedriickt mit der siziliani-
schen Neigung zur Legende.

Da kommen die Araber vor, die
beispielsweise Pantelleriaals «Bent
El-Rhid», Sohn des Windes, be-
zeichneten. Im Volksmund wurde
daraus «Ben Ryé». «Mille e una
notte» — Tausendundeinenacht —
tauften die Rallos ihren Supersizi-
lianer aus der einheimischen Reb-
sorte Nero d’Avola. Der Superlativ
ist da keine Ubertreibung. Jahr um
Jahr verfiihrt dieser Rote die nam-
haftesten Weinnasen: «Mit einem
vielschichtigen, balsamischen Mit-
telmeerbukett und einem Tannin
vom Feinsten», lobpreist etwa P>

Zum Bewerten

WEINSELIG. Der wich-
tigste Fuhrer zu italieni-
schen Qualitatsweinen
«Vini d’ltalia» 2009 ist
soeben erschienen.
Jahrlich neu recher-
chiert, gibt er einen
einzigartigen Uberblick
Uber die italienische
Weinwelt. Die Herausgeber, Gambe-
ro Rosso und Slow Food, stellen in
Kurzportrats 2250 Produzenten vor
und bewerten Uiber 18000 Weine.
Fir Weinkenner ist es die Weinbibel
[taliens.

> Gambero Rosso Vini d’ltalia 2009.

1076 Seiten, Verlag Grafe und Unzer.
Fr. 50.90.

Zum Nachschlagen

o UMFASSEND. Ein
Klassiker fur Gour-
mets: «Der grosse
Larousse Gastrono-
& Mique» ist das bedeu-
— tendste kulinarische
e J Nachschlagewerk der
Welt. Das Buch wiegt fast funf Kilo
und ist erstmals in Deutsch erhalt-
lich. Das Schwergewicht ist Lexikon,
Lehrbuch, Rezeptsammlung und
Ode an die Kochkunst in einem.

> Larousse Gastronomique.
Christian-Verlag, 992 Seiten, Fr. 183.-.

LARCIUSSE

Zum Schmockern

siassrs  LEHRREICH. Ecoffier,
T - Bocuse, Adria: Der
— Historiker Rudolf
Trefzer hat die wich-
tigsten Kochschriften
aus acht Jahrhunder-
ten in seinem Buch
vereint und mit Zusatzinformationen
erganzt. Ein appetitliches Buch der
Ess- und Tafelfreuden fiir Profis und
passionierte Hobbykdche.

> Klassiker der Kochkunst.
Chronos-Verlag, 275 Seiten, Fr. 48.—.

Zum Staunen

AMUSANT. Der kanadi-
sche Autor Taras Gres-
coe reiste in der Welt
herum, immer auf der
Suche nach gesetzlich
verbotenen Genlissen.
So probierte er in
Frankreich den Rohmilchkése, der
als Urheber von Listeriose gilt und
dessen Export heute verboten ist.
Ebenso delektierte er sich in Spani-
en an Stierhoden-Ragout oder in
Bolivien an Cocablattertee ... Gres-
coe hat auch die Geschichte der
«verbotenen Friichte» recherchiert.

> Verteufelt gut, Karl Blessing Verlag,
447 Seiten, Fr. 34.90.
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» Gambero Rosso im neuen «Vini
d’Italia» 2009, und setzt dem Be-
sungenen wiederholt die Krone
der drei Glaser auf.

Contessa Entellina selber, wo
Donnafugatas é&lteste Rebstocke
fiir den «Mille e una notte» stehen,
wirkt beseelt von «sizilianischen»
Geistern: Entella etwa ist der Name
der alten Stadt Anthilia, die vom
sagenhaften Volk der Elymer ge-
griindet wurde. Und «Anthilia» ist
wie der «Vigna di Gabri» einer der
ersten Weissweine von Donna-
fugata: eine Assemblage aus den
autochthonen Rebsorten Anzoni-
ca und Catarrato.

MODERN. Wer den Roman (oder
den Film) «I1 Gattopardo» des sizi-
lianischen Schriftstellers Giuseppe
Tomasi di Lampedusa kennt, erlebt
bei Namen wie «Tancredi» oder
«Angheli» eine Wiederbegegnung.
Zur Auffrischung: Tancredi war
der Neffe des Fiirsten von Salina
(und Symbol der Wende); Angheli
hiess die neureiche Familie, mit
der die Verméahlung stattfand. Sin-
nigerweise sind denn auch die
Weine moderne Assemblagen;
hier Nero d’Avola mit Cabernet
Sauvignon, dort mit Merlot. Und
natiirlich ist die Namengebung
nicht willkiirlich.

Der friihere Sommersitz der
Lampedusas liegt, wie das Gut von
Donnafugata, im Belice-Tal. An der
Wiederbelebung durch Kultur-
events sind die Rallos massgebend
beteiligt. «<Wir tun einfach, was uns
gefillt», meint Antonio Rallo, und
begriindet auch damit einen Teil
des Erfolgs.

> Weitere Infos zum sizilianischen
Weingut Donnafugata auf der
Website:
www.donnafugata.it

«Wine & Dine» - vom Apéro zum Dessert

PASSEND. Wie Donnafugatas
Weine sich kulinarisch verméahlen,
zeigte sich beispielhaft an einer
Degustation in Bad Bubendorf:

APERO: ANTHILIA 2007. Assembla-
ge von Ansonica und Catarrato
(Fr. 14.-). Serviert mit einem
Amuse-Bouche aus geschmorten
Tomaten; Béchamelsauce und
Sesamcracker, garniert von Ka-
pern und Mayonnaise.

ZUR VORSPEISE: POLENA 2007.
Assemblage von Catarrato und
Viognier (Fr. 15.80) sowie

VIGNA DI GABRI 2007. Reinsortiger
Ansonica (Fr. 21.50). Die beiden
Weissen wurden zur Vorspeise
«Variazione di tonno» serviert:
Thunfisch, mariniert, mit verschie-
denen Pfefferarten; pochiert, in
Sesamkruste; als Tatar mit ver-
schiedenen Salatchen.

ZUM 1. HAUPTGANG: SEDARA
2007: Reinsortiger Nero d’Avola
(Fr. 14.50). Aufgetischt zum ersten
Hauptgang: Ravioli, mit siziliani-
scher Caponata gefllt, und einem
palermitanischen Kaseschaum.

ZUM 2. HAUPTGANG: ANGHELI
2005. Assemblage von Nero
d’Avola mit Merlot (Fr. 27.50)
sowie

TANCREDI 2005. Assemblage von
Nero d’Avola mit Cabernet Sauvig-
non (Fr. 32.-).

Die beiden Roten wurden zum
zweiten Hauptgang kredenzt:
Kalbsbraten, an Nero d’Avola-
Truffel-Sauce, Thymiankartoffeln
und Gemuse.

ZUM KASE: MILLE E UNA NOTTE
2005. 90 Prozent Nero d’Avola,
zehn Prozent andere Sorten

(Fr. 70.-). Serviert mit einer Aus-
wahl an italienischen Késesorten.

ZUM DESSERT: BEN RYE 2006.
Reinsortiger Moscato
d’Alessandria (Fr. 72.-/3,75 dl,

Fr. 37.50).

Dieser Dessertwein wurde serviert
mit Schokoladen-Cannolo auf
Himbeersauce und mit Griintee-
Pistazien-Eis. dob

> In Basel erhiltlich: Donnafugata-
Weine findet man bei Vini d’Amato,
Henric Petri-Strasse 12.
www.vinidamato.ch

Foto Colourbox

Gegen den Winterblues

SEELENTROSTER. Triibe Tage, der
Fruhling immer noch nicht in Sicht
und die Laune ist im Keller!

Die gute Nachricht: Gegen den
sogenannten Winterblues kann die
richtige Erndhrung helfen. So sol-
len Vollkornprodukte, Kartoffeln
und Reis mide Geister wieder
munter machen. Sie versorgen den
Koérper mit Kohlenhydraten, die im
Darm zu Zuckerbausteinen umge-
wandelt werden. Im Gegensatz zu
Sussigkeiten wie Schokolade, bei
denen die Wirkung des Zuckers
schnell einsetze und nur kurz an-
halte, wiirden diese Kohlenhydrate
nur langsam verdaut, heisst es.
Daher hielten sie den Blutzucker-

spiegel und die Insulinausschit-
tung langer konstant.

Denn: Insulin ist laut den Erndh-
rungsspezialisten wichtig, da es
die Bildung von Serotonin fordert.
Dieser Botenstoff, auch «Gllicks-
hormon» genannt, entsteht im Ge-
hirn und reguliert unter anderem
den Gemutszustand. Direkten Ein-
fluss auf die Serotonin-Produktion
habe auch der Eiweissbaustein
Tryptophan. Auch Cashewkerne,
Parnlisse, Dinkel, Quark, Kése und
Sojabohnen steigern die Seroto-
nin-Produktion — und kénnen der
winterlichen Melancholie entge-
genwirken. Merke: Gute Laune ist
essbar! DPA/usr

Restaurant Topas in Basel.

Koscheres Rind

VERSTECKT. Die Aussicht auf
sonnige Felder und einen blauen
Himmel trigt. Wir befinden uns im
Keller eines Nebengebaudes der
Basler Synagoge. Im Restaurant
Topas, das hier seit 1976 unterge-
bracht ist. «K&stliches aus aller Welt
- koscher zubereitet» wirbt das
Lokal. Das gilt, hauptsé&chlich, fur
den Catering-Service der Crew um
Albert Dreyfus: Topas liefert nach
Hause, zum Fest in den Gemeinde-
rdumen oder, wie man uns stolz
berichtet, zum Diner ins Zurcher
Hotel Dolder. Wer nicht «becatert»
werden mdchte, kann im «Topas»
auch essen, wie in jedem Restau-
rant. Die Karte ist nicht sehr gross
und umfasst zu unserem Erstaunen
Hauptgerichte wie Entrecote Café
de Paris oder paniertes Poulet-
schnitzel. (Ost-)Judische Kiiche ist
fast nicht vertreten. Den Tscholent
gibts, die deftige Bohnen-Gersten-
Suppe, «fleischig» gemacht mit
Lamm oder Rind. Oder - ebenfalls
typisch — gehackte Leber mit Ei

(Fr. 15.-). Serviert mit warmem Brot
oder den knackebrotartigen Matzen
ist dieses einfache Gericht kostlich.
Das Entrecbte (Fr. 54.-) ist aussen
knusprig, innen zart. Mit Gemdise
und Trockenreis als Beilage ist der
Preis daflr aber happig.

WILLKOMMEN. Das «Topas» hat
Charme. Das liegt vor allem an der
freundschaftlich eloquenten
Bedienung. Die Karte indes kdnnte
einen starkeren Akzent auf jlidische
Spezialitdten legen. Damit wére das
Restaurant nicht nur fiir die Gemein-
de interessant, die hier koscheres
Essen bekommt, sondern auch fiir
kulinarisch interessierte Nichtjuden.
Kochen kann Dreyfus, das ist
unbestritten, doch wirkt sein
Restaurant trotz gemalter Sonne
etwas mide. Garniert immerhin sind
die Gerichte mit Liebe, als Musik
erklingt freakiger Jazz mit Querflote,
und irgendwie fUhlt man sich auf
eine spezielle Art willkommen in
dem versteckten Kellerchen.
BENJAMIN HERZOG
> Topas, Leimenstr. 24, Basel. Telefon

0612069500. So bis Do 11.30-14

und 18.30-21 Uhr. Fr 11.30-14 Uhr,

abends nach dem Gottesdienst.

Sa 11.30-14 Uhr. Fr Abend und Sa nur

mit Reservierung.
www.restaurant-topas.ch

Foto Lea Hepp
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