Orange Dreams
Die Bauernweine von gestern

Ich will eine Geschichte erzahlen. Wir sind in &ebziger
und Achtziger Jahren des letzten Jahrhunderts, stagerade
mal gut 30 oder 40 Jahre her.

Kommen Sie mit mir in ein Dorf in die Toskana: e@gssen
und eine mit Naturstein gepflasterte Piazza, umgeben
mittelalterlichen Hausern. Von den uralten, zwejéligen
Holztiren fallt der matte, brichige Lack ab. Dakimntindet
man, ebenerdig oder ein paar Stufen tiefer, inpedtaus
eine Cantina.

SEMPLICE ist ein Beitrag von In diesen karg beleuchteten, steinernen Schatzkamme
Eberhard Spangenberg. Eristseit  hangen an der Decke die getrockneten Tomaten éir di
1983 Inhaber von GARIBALDI, war  \yintermonate, dazwischen Schinken, Schweinebacken u
1992 Grinder von Slow Food . : o
Deutschland und viele Jahre Publizist Wur§te. ZW|sche_n de_r_l Brennholzstapeln wird in Terttae
und Verleger. Es geht in SEMPLICE Behaltern das Olivendl fir das ganze Jahr gelagert.
um kritische und kreative Gedanken Eingemachtes Gemiise, Tomaten und Beeren in Glasern
zum genussvollen und bewussten stehen auf Borden. Einige Bretter sind an von deskiee
Leben, um kulinarische und hangenden Drahten befestigt, die wiederum von einem
kulturelle Themen. hartblattrigen, spitz-stechendem Kraut geschiitel.s60
konnen die Mause die darauf reifenden Pecorino-Laibbt
Traum, eine Strandkneipe an der erreichen. Jede Menge Werkzeuge und Material lidgeam

toskanischen Kiste zu betreiben. vor oder hangen an den Wanden, nichts wird weggewanfeht

einem Pinienwald und mit blauen mal ein rostiger Nagel.

Sonnenschirmen und blauen . o .
Liegestiihlen. Daraus entwickelt sich  ES stehen Holzfasser jeglicher Gré3e herum, volieleere.

ein nachster Traum, ein einfaches Grol3e, gemauerte Betonbottiche sind Teil der altem&uer,
kleines Lokal in MUn_c_;hen mit gerade in denen sowohl Weil3- als auch Rotweine offen vengo
mal zwei Dutzend Gasten. Sie sitzen \yerden. Jede Familie des Dorfes macht hier im eigene

zum Teil an der offenen Kuche, zum kajler jhren eigenen Wein, eines ihrer Lebensmittel
Teil an einem grol3en Tisch. Eberhard

Spangenberg verwohnt seine Gaste Mo gjch jm September die grol3te Hitze des Sommers
einfachen und einfachsten Gerichten aus

besten Rohstoffen und mit ein paar ~ YEZOgeN hat, die Tage kirzer werden und das bidiler,
ausgewahlten Weinen. Dazu gibt es jediellen die Dorfbewohner ihre leeren Holzbottiche die

Am Anfang von SEMPLICE steht der

Menge guter Tipps und viel Piazza und beginnen, sie solange zu wassern bis das
Kommunikation. SchlieBlich geht dieseBehaltnis dicht und bereit ist, den Rebensaft awlaomen.
Traumlokal auf Reisen, in zwei Das Ganze dauert ein bis zwei Wochen. Dann kann die

Zirkuswagen, einer mit der offenen  \weinernte beginnen: Vendemmial!
Kiche und Bar, der andere mit ein paar

TLSCrhTI” “?Ot' Cﬁarr]ti”m?bv‘fl'”’inciier ma”ntMit ihrer Ape, den kleinen typischen Dreiradern mit
uberal autstetien kann, wo INteressanty o jafiache, bringen die Dorfbewohner die Traubes ifwen
Menschen zusammenkommen. Am . . f iael hal ferseli

Ende steht die Erkenntnis, dass zum Garten, die auf den Higeln aul3erhalb des Dorfegelne Ob
Traumen und zur Verwirklichung des ROt- oder We|f3\_/ve|ne, beides wird in den Bottlche_m un
einfachen und gliicklichen Lebens ~ Zementtanks mitsamt Schalen und den griinen Risfeen of
Papier und Bleistift gentigen, und im  vergoren. Wenn man in diesen Tagen durch das it g
besten Fall auch noch ein blauer und vor den einzelnen Cantina-Tulren der fllichtige

Liegestuhl. Das ist SEMPLICE. Gargeruch sich mit dem ersten Duft von Brennholzozums



offenen Kaminen der dariber liegenden Wohnungen
vermischt, ist der Herbst da. Nach gut 10 Tagediest
alkoholische Garung voruber und der klare Wein vars
seinem Behaltnis abgezogen. Der zuriickbleibende Batgn
das Gemenge aus Most, Traubenschalen und Rispehinwir
die Handpresse gegeben, die man inzwischen alidera
aufgestellt hat, um auch das letzte Tropfchen lewol
Farbstoffe und Tannine - herauszuquetschen. Derdiesgs
ersten Abstichs, bei den Bauern ,Svinatura“ genaisitein
besonderes Fest, zu dem man alle Erntehelfer audem
einladt. Es gibt traditionell dazu mit Tomaten kigift
zubereiteten Baccala, getrocknetem Kabeljau.

Heute sind in der Weinszene sogenannte Orange-Weme
letzte Schrei. Das sind Weine, die wie damals wsttardigem
Kontakt mit Schale und Rispe und auch ungeschitzt vo
Sauerstoff vergoren werden. Auch die dabei stdttfide
~spontane Garung" ist zum Modewort geworden - dstgie
Garung mit den eigenen Hefen der Traube und dderisel
und nicht mit zugesetzten Reinzuchthefen. Viele jAfege-
freunde glauben, das seien Erfindungen unserer gpeuiti
Zeit, und manche behaupten sogar, die spontaner@gaei
der einzige neue Weg zur Wahrheit im ,Naturwein®.

Die bauerlichen WeilRweine von damals waren nichtdefes
als Orange-Weine von heute: Man trank sie kaumlgeku
direkt aus dem Keller, sie waren gelb bis orangden
Farbe, immer etwas trub, kraftig im Geschmack, mit
deutlicher Gerbséure. Sie waren tolle, verdauungkiinde
Begleiter fur die deftige toskanische Kiiche. Abehauc
ziemlich heftig und ehrlich gesagt, alles andeefaln.

In unserer Zeit machen nur noch wenige Einwohner des
Dorfes ihren Wein selber, und man sieht kaum nddsér
zur Wasserung auf der Piazza stehen. Den taglicrein W
bezieht man noch von den wenigen im Dorf, die setish
keltern, aus dem Supermarkt oder der Cantina Sectsr
Winzergenossenschaft. Dort und in den umliegendsReg
privaten Weinkellereien sind in den letzten Jahnze
Edelstahl, Gartemperatursteuerung, Computer undallem
Hygiene eingezogen. Das Traubengut der modernel-Wei
weine wird vor der Garung gepresst, unter Ausschas
Sauerstoff vergoren, gelagert und abgeftllt. Deslsatd die
WeilRweine von heute feiner, frischer und fruchtajer
damals. Eine andere Welt.

Orange-Weine sind im besten Sinn von gestern,chi@ne
Traume. Sie sind ein tolles Gesprachsthema undatidnes
Experimentierfeld fiir junge Winzer und Querdenker dhs
Besondere und Originelle suchen und neue Wege s s
um sich greifenden, gleichmachenden Industrialisigrder



Weinwelt suchen. Ich habe die Erfahrung gemacht, soéte
Orange-Weine — ahnlich wie gereifte Weine — mitdarer
Zunge* genielRen und gar nicht erst mit modernem@fei
vergleichen. Dann erschliel3t sich die Welt der Na&ine
ganz anders.

Was ich an Orange-Weinen oder Raw-Weinen (Dieses Wo
schliel3t die Roten mit ein) genauso wenig wie ansgew
Speisen (Banane, Kirbis, Maronen und viele Suped&p
nicht mag ist, dass sie mich zu schnell satt macBenwie

die alten Weine auch als Lebensmittel zu betrachiehzu
verkosten, kann den Sinn fir sie erweitern.

Das Blode ist, dass die meisten dieser Weine, diprigbiert
habe, mir trotzdem einfach nicht geschmeckt halaerch
nicht in dem weltberihmten Restaurant Noma in Kopen-
hagen, wo die Kopfgeburten des Naturwein-Sommaeligser
ganzes Menu regelrecht zerstort haben.

Immerhin I6sen bei mir einige dieser sperrigen Teop
schone Erinnerungen aus, an die Bauernweine von gamal
und die verrosteten Nagel in den Cantinen des toskbhen
Dorfes.

Nochmal zurtick in jene Zeiten: Mit ihrem selbstagten
Wein waren die Dorfbewohner grof3ziigig. Sie ludes un
immer mal wieder in ihre Keller zu Brotzeit und Wein.
Begleitend zu dem kraftigen Vino della Casa aus elivéia
Wasserglasern wurden Volkslieder gesungen, Witzehér
und es ging Uberhaupt hoch und ziemlich alkoholeoher.
Zum Abschied gab es noch eine Flasche Wein fur sehau
Immer mit einer Bitte: ,Bringt mir doch die leere Glidgasche
zurtick®. Die war fur die Leute damals mehr wert dés
Inhalt, ihr hausgemachter Natur-Wein. Der uns sb gu
geschmeckt hat. So einfach war das.



