Die Grafen Tasca d’Almerita sind eine
noble alte Familie, die seit bald 200 Jahren
an der Geschichte Siziliens mitschreibt —

auch als Winzer von Rang. Ein Hausbesuch
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‘Almerita (r.) ist
unternehmens,
seppe der Vize




In Siziliens legendarem

Weingut Regaleali

gelangen Besucher vom

spamignekeller irglig-

erdinando, der hiiftlahme
Gordon Setter, schaut in die
Baumkronen: Im Park der
Villa Tasca flattern und
schnattern kleine Papagei-
envogel durchs Geist. Fer-
dinandos alte Ohren horen
aber auch Polizeisirenen — den ganzen
Morgen schon jaulen sie an dieser Oase der
Nostalgie vorbei. Es ist der 23. Mai, wieder
ein Tag des Gedenkens an den Untersu-
chungsrichter Giovanni Falcone, der es mit
der Cosa Nostra aufnahm und darum 1992
in seinem Auto an der Zufahrtsstralle zu
Palermos Flughafen Punta Raisi in die Luft
gesprengt wurde. Die Stadt ist heute ner-
vOs, wie seitdem immer an diesem Tag im
Mai, wenn gegen die Mafia demonstriert
und der fiinf Opfer des feigen Anschlags
gedacht wird.

Giuseppe Tasca d’Almerita hat’s heute
ganz iibel im Kreuz. Darum kann er auch
die nachlissig aufgereihten antiken Foli-
anten, die sich in ihren Regalen seit 150
Jahren die hohen Riicken krumm stehen,
nicht selbst hervorziehen und zeigen. La-
teinisch, Italienisch, Franzosisch — sie hii-
ten iiberliefertes Wissen, vor allem iiber die
Landwirtschaft. Giuseppe Tasca, graue Lo-
cken, blaue Augen, der bescheiden auftre-
tende Agronom und Vizeprisident der Fir-
ma Tasca d’Almerita, lehnt sich an den
glinzenden Fliigel in einem der ausgemal-
ten Salons. Er bietet zum feinen Almerita
brut, den sein GroBvater vor 26 Jahren als
ersten Sekt Siziliens lanciert hat, wiirzige
Hippchen an. An diesem Fliigel also safl
Richard Wagner, als er 1882 viele Wochen
Gast des Hauses war? Und hier schrieb er
seinen ,,Parsifal” zu Ende? Am 20. Mérz
fand Wagner auch Zeit, der ,,edlen Freundin
Grifin d’Almerita Tasca®, so das vergilbte
Notenblatt-Faksimile, ein Stiickchen zu
widmen. Vier Zeilen, einstimmig.

Draufien, im Park mit verwunschenen
Wegen, stehen gewaltige, jahrhundertealte
exotische Baumriesen, im kleinen See zie-
hen zwei Schwine mit ihrem Spross wie
ferngesteuert lautlos ihre Kreise und lassen

die Gértner nicht aus den Augen. Richard
Wagner ist sogar hier verewigt: Die Schwa-
neneltern heifen Tristan und Isolde.

Die Villa Tasca, zuriickgezogen gelegen
am Kopf einer imposanten Palmenallee,
wurde einst als Sommersitz der Konige Si-
ziliens vor den Toren Palermos im Griinen
errichtet. Heute ist sie leicht zu iibersehen
an einer larmigen Einfallpiste, eingezwingt
zwischen ,,.Bingo Las Vegas® und Autorei-
fen-Discountern. Doch der Larm der Welt
bleibt drauflen, das Stammbhaus der Tascas
ist ein hermetischer Riickzugsort, der Ruhe
und eine gewisse Melancholie atmet im
Schein antiker Muranoliister.

Im oberen Stockwerk fiihrt Giuseppes
Vater, der weithin verehrte Conte Lucio
Tasca d’Almerita, nun in seinen friihen
Achtzigern, ein ruhig gewordenes Leben,
nolens volens. Ein immer noch schoner,
eleganter Mann, dem die Frauen iiber Jahr-
zehnte zu Fiien gelegen haben miissen —
aufrechte Haltung, wacher Blick aus aqua-
marinblauen Augen. Trotzdem, sein ganzer
Habitus sagt es ohne Worte: Alt werden ist
eine verdammte Zumutung.

Die Tascas, vormals Apotheker und Ge-
schiftsleute, gelangten 1840 in den Adels-
stand, die Villa kam als Mitgift in die Fa-
milie. Das ausliegende Géstebuch, in dem
auch wir uns bitte verewigen mogen, be-
ginnt 1904. Damals kratzte man zum Dank
fiir die Gastfreundschaft mit spitzer Feder
eine diirre Zeile hinein: nur Namen, Datum,
Heimatort, wie im Médrz 1904 zum Beispiel
Familie Vorbach aus Wiesbaden. Heute
sind die Eintrdge mitteilsam dank
flotten Kugelschreibern. Dennoch
wird der volumindse ledergebun-

Alte Familien sind keine Wegwerfer, ganz
pragmatisch mischen sie das Geerbte mit
dem Neuen: Der Internet-Router steht unter
einem ernsten Ahnenportrit mit rissigem
Firnis, auf dem ehrwiirdigen Couchtisch
zappelt unablissig das iPhone, die ausla-
denden Sofas sind iiber Generationen ge-
miitlich durchgesessen.

iuseppe Tasca bekennt beim Mit-

tagessen im Esszimmer der Villa

Tasca (kleine Pasta mit Gemiise,
dann Wolfsbarsch aus dem Ofen, schlielich
Salat und vor dem Kaffee die ersten Erd-
beeren der Saison), dass er in jungen Jahren
sehr gern professioneller Musiker geworden
wire. Er sah sich schon am Schlagzeug!
Aber das Erbe, die Liebe zum legendiren
Landgut der Tascas, dieser Ort namens Re-
galeali, mitten im diinn besiedelten Sizilien,
und ja, die groe Aufgabe als dltester Sohn
der Tascas ...

,»Dort, auf Regaleali, schldgt unser Herz",
sagt Giuseppe Tasca. Er spricht von 500
Hektar, gelegen zwischen Palermo und
Caltanisetta. Im Mai eine tiberbordend grii-
ne, vielfarbig blithende Hiigellandschaft,
iibersit mit Klatschmohn, Siilklee, Ginster.
Als Giuseppes Vorfahren 1830 das Anwesen
von den Alvarez de Toledo kauften, ver-
dankte Regaleali — der Name ist mauri-
schen Ursprungs und heifit sinngemé8 ,,das
Haus von Ali* — seinen Reichtum vor allem

o o
dene Band wohl noch bis 2025 oder DZ e ‘ / Z l l a

ldnger seinen Dienst tun.

In den privaten Haushalten alter
Familien von Rang lernt man, nicht
nur in Italien, bewihrte Rituale ken-
nen. Selbst das einfachste Nudel-
stippchen wird von stumm agieren-
den Bediensteten feierlich in Terri-
nen aufgetragen, die gewaltigen
Suppenldffel sind sperrige silberne
Erbstiicke, von denen man sich die
Fliissigkeit nur seitwirts manierlich
einfloBen kann, die betagten Teller
schmiickt ein abgenutztes goldenes
Familienwappen (es gibt mitunter sogar
Héuser, in denen man Bananen noch mit
Messer und Gabel 6ffnet und isst — alles
schon erlebt! Aber nicht bei den Tascas).
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dem Weizenanbau; schon die ollen Romer
schitzten diese fruchtbare Gegend fiir ihr
gutes Getreide als ,,Brotkorb des Romi-
schen Reiches®.

,.Damals hatten die Tascas 1200 Hektar*,
sagt Giuseppe beildufig, greift sich Tabak
und Blittchen, dreht sich eine Zigarette.
Und jetzt sind es nur noch 5007 ,,Ja, 1950
wurde eine sogenannte Landreform umge-
setzt, wir aber nennen es Enteignung. Sei-
nerzeit sollte jeder vormals abhéngige
Landarbeiter ein eigenes Stiick Boden fiir
sein Auskommen als Bauer erhalten. Man
hat uns damals mit einem Schlag 700 Hek-
tar weggenommen.“

Eine Schmach. Aber die Blicke sind
nach vorn gerichtet auf Regaleali: ,,Das
Unternehmen der Tascas ist ein in die Zu-
kunft weisendes, modernes Unterfangen®,
sagt beim Abendessen auf dem Gut der
smarte Alberto Tasca entschieden, ,,das war
es immer schon. Wir waren die Ersten, die
in Sizilien Traktoren hatten, Erntemaschi-
nen, immer die neuesten landwirtschaft-
lichen Gerite und friih schon experimentelle
Rebanlagen.” Alberto ist Giuseppes acht
Jahre jiingerer Bruder und heute CEO der
Firma, chief executive officer.

Als tiber die Hélfte des Grundbesitzes
futsch war, kam man allein mit dem Wei-
zen, der Holzwirtschaft, dem Gemiiseanbau
und der Viehzucht nicht mehr iiber die
Runden. Mit den 30 Hektar Reben schon

gar nicht: Der Wein reichte seinerzeit gerade,
um die Landarbeiter zu bezahlen, die man
mit hauseigenem Brot, Kése und eben Wein
entlohnte. Also fiel die Entscheidung fiir
mehr Rebstocke. Regaleali heute: zwolf
unterschiedliche landwirtschaftliche Boden-
typen, darauf 360 Hektar Reben im Ertrag
fiir jahrlich 3,25 Millionen Flaschen, 30
Hektar sehr gepflegte Olbiume, zehn Hek-
tar Wald, 100 Hektar mit Weizen, Bohnen,
Gemiise, Zitrusfriichten, Mandeln, Feigen.
Fiinf kiinstliche Seen sichern den Wasser-
vorrat, wenn im Sommer heifle Wiisten-
winde aus Afrika das Land ausdorren.

en Ruhm Regalealis als Weinbaube-
Dtrieb von Klasse begriindete Conte
Giuseppe, der Grofivater der beiden

heute aktiven Briider Giuseppe und Alber-
to. Dieser Grofvater entdeckte wihrend
einer Tunesienreise das herrliche Blau, das
auch den Maler August Macke fasziniert
hatte; seitdem sind Fenster und Tiiren aller
Regaleali-Gebidude in diesem fulminanten
Blau gestrichen. Noch heute wird nonno
Giuseppe Tasca von den Angestellten als
sanftmiitiger Schongeist und Menschen-
freund verehrt. Eine gern erzdhlte Ge-
schichte ist, wie er Anfang der 60er-Jahre
vollkommen enthusiasmiert aus Chateau-
neuf-du-Pape zuriickkehrte mit dem Vor-
satz, einen grofien sizilianischen Rotwein
zu machen. 1970 war es dann soweit: Der
erste ,,Riserva del Conte* aus fruchtigen
Nero-d’ Avola-Trauben, die mit etwas Per-
ricone vermihlt wurden — gut fiir die tiefe
Farbe und Strukur des Roten. Seit

1999 reift dieser Top-Wein nicht

o0
Z e en d a 7/' mehr in groflen Kastanienholzfis-
sern, sondern in Barriques, und er

heif3t jetzt ,,Rosso del Conte*. Man
munkelt, dass die Tascas vielleicht
doch wieder zum alten Namen zu-
riickkehren werden.

Allenthalben hort man hier eine

de 7 N ozze d }OTO Z14 fast schiichterne Ehrfurcht, wenn

Hochzeit
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die Rede auf Conte Giuseppes

OPAS GOLDENER = o o come

rata, eine energische Kaufmanns-
tochter aus Corleone. Donna Franca
ndmlich sall tagsiiber an einem
grofen Fenster, von dem aus sie
nicht nur stets die Landarbeiter im
Blick hatte, sondern auch die Hausange-
stellten. Thr Regiestuhl! Neben sich hatte
diese no-nonsense-Frau ein Tischchen ste-
hen mit einem Telefon darauf, denn sie war

es, die den Wein von Regaleali verkaufte.
Einmal missriet fast ein ganzer Jahrgang —
disastro! Donna Franca griff kurzerhand
zum Horer und rief die Universitit in Mai-
land an. Wer der beste Onologe sei, ver-
langte sie zu wissen. Ezio Rivella, so die
Auskunft. Keine Frage, dass der beriihmte
Rivella ihrem Hilferuf folgte. Und er
brachte einen jungen Kollegen mit, der fiir
immer blieb und seit 1972 penible Auf-
zeichnungen iiber den Wetterverlauf fiir je-
den Jahrgang fiihrt. Giuseppe Cavaleri
macht sich auch im Alter von 74 noch
niitzlich im Weingut und wird als , histori-
sches Gedéchtnis“ von Regaleali geschétzt.

Conte Giuseppe und Donna Franca miis-
sen ein gliickliches Paar gewesen sein,
jeder fand im anderen die ideale Ergénzung.
Zur goldenen Hochzeit im Jahre 1984
iiberraschte der Conte seine Angetraute mit
einem Weilwein aus Inzdlia und Sauvi-
gnon blanc, den er ,,Nozze d’Oro“, goldene
Hochzeit, nannte. Dieser Wein (,,unser ro-
mantischster”) mit seinen Zitrus- und Ho-
nignoten und einem stabilen Sdureriickgrat
ist langst eine Legende: Wer hiitte je so viel
Frische, Eleganz, aber auch Langlebigkeit
erwartet bei einem Weilen von Sizilien?
Wir probieren den Jahrgang 2000 — ein im-
mer noch giiltiges Liebesgedicht.

Grof3vater Giuseppe setzte noch strikt auf
heimische Rebsorten und war nicht amii-
siert, als er dahinterkam, dass sein Sohn
Lucio 1979 heimlich eine Parzelle mit Ca-
bernet Sauvignon bepflanzt hatte. Wie die
Geschichte ausging? Er kostete den ersten
Wein daraus und leistete Abbitte. Seit 1988
produziert das Haus einen reinsortigen Ca-
bernet Sauvignon, gerade die jiingeren
Jahrginge sind imponierend elegant und
von grofier Eigenstandigkeit.

Regalealis Reben stehen fern vom See-
klima. Die Latifundie ist umringt von Ho-
henziigen, der Weinbau beginnt bei 450
Metern iiber dem Meeresniveau, wo Kalk
und Lehm gute Bedingungen fiir Weiwei-
ne aus Inzdlia, Sauvignon blanc und Char-
donnay bieten. Ab 600 Meter behalten die

Landleben auf Regaleali: Fabrizia
Lanza ist Chefin der Kochschule
~AnnaTasca Lanza“, wo es Tomaten
aus dem eigenen Garten fiir die
Pasta mit Ricotta gibt. Ein Klassiker
ist die weiRe Cuvee ,, Nozze d’'Oro”
aus den gepflegten Weinbergen der
Tasca d’Almerita im Herzen Siziliens.
Grandezza in Palermo: Im Park der
Villa Tasca sind die Schwaneneltern

Tristan und Isolde mit ihrem Nach-

kommling zu Hause. Das Gastebuch
beginnt 1904, und Richard Wagner

sal® schon 1882 an diesem Fliigel




Lucio Tasca und seine S6hne
Giuseppe (0., r.) und Alberto
(u. L) pflegen in Palermo einen
unter Botanikern viel geriihmten
Park voller Baumriesen.
~Unsere Herzen aber schlagen
fur Regaleali’; sagt Giuseppe.
Herrlich, wenn die Trauben reif
sind, wie hier der Grillo; wenn es

in der Kochschule duftet, die

Feigen zum ReinbeiRRen sind und

der ,Rosso del Conte” wieder

ans Abendessen denken lasst

roten Sorten Nero d’ Avola, Perricone, die
Cabernet und Syrah ihre Frische und Séure,
und ab 700 bis 850 Hohenmeter sind die
Bedingungen ideal fiir aromatische Sorten
wie Malvasia.

as groBe Nachhaltigkeitsprojekt der
DTascas heif3t ,,SOStain®, und es be-
teiligen sich mehrere fithrende Be-
triebe Siziliens daran. Wihrend wir berg-
auf, bergab iiber die Landereien fahren, be-
geistert sich Alberto fiir die Ziele dieses
Vorhabens: 30 Prozent des Stroms wird be-
reits heute iiber Fotovoltaik hausgemacht;
der Weinbau auf Regaleali bedient sich
ohne Dogma biologischer und biodynami-
scher Methoden, um gesiindere Reben zu
haben; auf den verbliebenen Ackerfldchen
gibt es keine Monokulturen, sondern Bio-
diversitdt und das Prinzip des Fruchtwech-
sels, damit sich die Boden erholen und er-
tragreich bleiben. ,,Es geht hier alles um
Nachhaltigkeit®, sagt Alberto Tasca, steigt
an einem schonen Aussichtspunkt tiber ge-
welltem, minutios bewirtschaftetem Land
aus dem Auto und breitet die Arme aus,
»sogar im Umgang mit dem Personal.
Ohne die Leute sind wir nichts! Wir haben
150 Angestellte, zur Weinernte kommen
weitere 50 Helfer. Manche Familien arbei-
ten schon seit vier Generationen hier, wir
nennen uns alle beim Vornamen und be-
handeln uns gegenseitig respektvoll. Es ist
auch — gerade in Sizilien — wichtig, die
Mentalitdt der Menschen zu sehen. Bring
den Leuten bei, dass sich Vertrauen und
Ehrlichkeit lohnen. Dass man Konflikte
16st und nicht hintenherum Aggressionen,
Neid und Rachsucht nachgibt.” Ja, denkt
man sich da, eine gute Anregung, mal wie-
der die Erzdhlungen von Luigi Pirandello
zu lesen, der wie kein anderer die Mentali-
tdt der Sizilianer zu beschreiben wusste.
Weihnachten auf Regaleali, davon be-
richtet Albertos Cousine Costanza, wih-
rend sie mit ihren Eleven aus den USA in
der beriihmten Kochschule des Gutes die
allgegenwirtige Béchamelsauce anriihrt:
,»Weihnachten, das bedeutet hier ein Fest
mit den rund 50 Mitgliedern des Tasca-

Clans und allen Mitarbeitern, auch denen
aus unseren Biiros in Palermo. Es wird in
unserer Kapelle eine heilige Messe gefeiert,
und der Weihnachtsmann kommt mit Ge-
schenken fiir die aufgeregten Kinder
auf dem Traktor angetuckert. Tolle

Stimmung!“, freut sich Costanza.
Alberto Tasca d’Almerita dreht e.u QS m

sich wie sein Bruder Giuseppe die
Zigaretten selbst. Ein Genussrau-
cher — nach dem Abendessen. Al-
berto hat dieses gewinnende Ri-
chard-Gere-Lécheln und sehr klare

ATNA

Vorstellungen von der Zukunft des ' bt es von den Tascas

Unternehmens, zu dem noch die

L 1}
Weingiiter Capofaro auf der doli- N ATU R LIC H
schen Insel Salina, Tascante am

Atna, Sallier de La Tour bei Cam-

poreale im Westen Siziliens und d MCb SCb On

Whitaker auf dem Inselchen Mozia
gehdren.

Auf die Frage, wie es war, als Kind auf
diesem schonen Landgut aufzuwachsen,
holt Alberto aus einer Schublade des Ess-
zimmerbuffets eine Pappschachtel. Darin
ein Gewiihl von mindestens 20 verschiede-
nen silbernen Serviettenringen. ,,Das war
unsere Kindheit“, lidchelt er: ,,Wir wurden
angehalten, unsere Servietten ordentlich
aufzurollen und mit dem eigenen Ring
identifizierbar zu machen. Und wenn wir
die Serviette mit achtlosen Flecken wiist
zugerichtet hatten, war das halt unser Pech
— bis zum Wischewechsel. Wenn man so
will eine friihe Lektion in Nachhaltigkeit.“

Die Sprache kommt nun auch auf Mario,
den monsu der Tascas. Monsii ist das ver-
schliffene Wort fiir ,,Monsieur; so nannte
man auf Sizilien einst den Hauskoch begii-
terter Familien. Mario kochte 50 Jahre fiir
die Tascas. ,,Wir haben ihn geliebt! Und
ihn auch bedauert. Grofivater Giuseppe hat
den armen Kerl nach jeder Mahlzeit an den
Tisch zitiert und alle Gerichte kommentiert:
zu salzig, zu weich, ganz gut, schon ziem-
lich gut. Mario bekam von ihm fiir jedes
Gericht von null bis zehn Punkte. Als unser
lieber monsit vor zehn Jahren starb, waren
wir alle bei seinem Begrébnis®, erzdhlt Al-
berto nicht ohne Wehmut.

Zeit fiir ein letztes Glas vor der Nacht. In
tiefen Sesseln versunken, genieflen wir ei-
nen zarten, siifien, kristallsauber gemachten
Malvasia von der Insel Salina. Zwischen
Tabakrauchkringeln steigen im Salon nun
auch gar nicht so ferne Zukunftsvisionen
auf von einem Neubau am Atna fiir den
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Super Tascan®, wie die Briider iiber ihren
jungsten Wein in Anspielung auf die de-
signten Supertoskaner scherzen, einen Ne-
rello Mascalese von den Héngen des Vul-
kans. Die Sorte Nerello Mascalese ist zur-
zeit der Trendwein in Italien, vulkanisch
dunkel im Geschmack, zugleich zart in
Farbe und Anmutung wie ein Pinot. ,,Tas-
cante” heiflt also der Neue, die ersten Jahr-
ginge gibt es schon, aber sie mussten —
noch — auf Regaleali vinifiziert werden.
Gerade wird nachgeschenkt, die Rede
kommt auf die enorme Madonna von
Lourdes, nachgebildet aus glinzendem
Edelstahl und montiert auf den turmhohen
Stahlweintanks im Hof von Regaleali, da-
mals ein Projekt des GroBvaters Giuseppe
— da schleicht sich Besuch an. Aber wer ist
das, der da grau und zerzaust zur spiten
Stunde plotzlich durch den riesigen Salon
stolziert? Es ist ein kleiner Fuchs, der sich
hier ziemlich zu Hause fiihlt und freundlich
wieder verabschiedet wird. ,,Der schaut ei-
gentlich jeden Abend vorbei®, sagt Alberto
gelassen, ,,am liebsten wiirde er hier noch
auf dem Sofa sitzen.* Dass das strubbelige
Raubtier einmal erwischt wurde, wie es aus
einem der offen stehenden Géstezimmer
ein Reisebiigeleisen aus Mumbai mit gro-
Bem Geschepper iiber den gepflasterten Hof
davonzerren wollte, ist wirklich eine sehr
schone Gute-Nacht-Geschichte. fl

Ein Weinpaket von Tasca d’Almerita bieten
wir im Gourmet-Shop ab Seite 106 an
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