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von schon gealtertem tradizionale in das
größte Fass der jeweiligen Batterien ge-
füllt, in dem im Frühjahr die Fermentie-
rung beginnt. Von 200 litern trauben-
most verbleiben nach vielen reifejahren
dann nur noch ein bis zwei liter Balsami-
co. abgefüllt wird nach mindestens zwölf
Jahren eine teilmenge aus dem kleinsten
Fass. Bei älteren Batterien sind in dieser
Flüssigkeit natürlich auch noch länger ge-
reifte Mengen aus vorherigen Prozessen
enthalten. Deshalb werden sie in tulpen-
förmige Flaschen mit etiketten ohne Jah-
resangabe abgefüllt. nur die roten, silber-
nen oder goldenen Verschlusskappen ver-
weisen auf das Minimum von zwölf, acht-
zehn oder fünfundzwanzig reifejahren.

So wird es selbstverständlich auch auf
der acetaia di Canossa gehandhabt, die
Julia Prestia vor knapp zehn Jahren
übernommen hat. auf ihrem 130 Hektar
großen anwesen roncolo 1888, das auf
den ersten sanften Hängen zwischen der
Po-ebene und dem apennin liegt, be-
treibt sie auch noch das Bioweingut Ven-
turini Baldini. Dort keltert sie gemein-
sam mit ihrem Önologen aus heimi-
schen, beinahe vergessenen rebsorten
wie Spergola und Malbo gentile ebenso
rare wie erstklassige tropfen. außerdem
versucht sie, durch klassisch ausgebaute
Varianten von lambrusco Spumante
und Frizzante deren nach wie vor lädier-
ten ruf zu verbessern. Dass die roten
lambrusco-trauben nicht nur im Balsa-
mico ein exzellentes Produkt ergeben
können, beweisen der Spumante rubino
del Cerro und der Frizzante Marchese
Manodori, jeweils Cuvées aus vier unter-
schiedlichen lambrusco-Sorten, sowie
der Cadelvento, ein frischer rosato Spu-
mante mit wenig alkohol.
Mittlerweile hat Julia Prestia auch die drei
alten gebäude des landguts mit viel ge-
schmack und rücksicht auf die denkmal-
geschützte Substanz in ein Boutiquehotel
verwandelt. gleich nebenan in der ehe-
maligen Orangerie residiert das restau-
rant „limonaia“, von dessen terrasse man
einen famosen ausblick über die Po-ebe-
ne hat. eigentlich wollen wir von dort aus
noch den dreistündigen Marsch zur ruine
der legendären Burg von Canossa in an-
griff nehmen. Doch zu schnell sind wir
vom Dunst des Balsamicos betört, vom
Prickeln des lambruscos eingefangen und
dem emilianisch geprägten Charme von
roncolo 1888 verfallen. Unser gang nach
Canossa bleibt deshalb im ansatz stecken.

gefahren sind wir am nächsten tag
dann aber doch nach Spilamberto, einem
Städtchen in der Provinz Modena, um uns
auch aus dortiger Sicht über Unterschiede
und Übereinstimmungen zwischen den
Balsamicos aus reggio und Modena zu in-
formieren. Der richtige Ort dafür ist das
Museo del Balsamico tradizionale, in
dem uns die leiterin Cristina Sereni durch
die ausstellungsräume führt und dabei
anhand der exponate und Fotos noch ein-
mal ausführlich geschichte und Herstel-
lung erläutert. Dass es hier nicht aus-
schließlich museal zugeht, belegt der ab-
schließende gang ins allerheiligste auf
dem gut durchlüfteten Dachboden. Dort
liegen mehr als zwanzig Fassbatterien,
nach bewährtem Muster dem harschen
Wechsel des Klimas ausgesetzt und gefüllt
mit heranreifendem aceto. Dieser Schatz
gehört der genossenschaft Consorteria
dell’aceto Balsamico, und er wird von de-
ren Mitgliedern fachkundig und fürsorg-
lich betreut. Dabei hilft ein analyselabor
im Haus, doch eigentlich verlassen sich
die experten vor allem auf geschmack
und geruchssinn, ausgebildet durch jahr-
zehntelange erfahrung.

Die Verkostung des einen oder anderen
ausgereiften tropfens aus dieser hehren
Balsamico-Stätte gehört zu unserem
rundgang dazu. Dabei erzählt Cristina Se-
reni, dass sie selbst zu Hause auch einige
Fässer besitzt. Deshalb kann sie aus erster
Hand über den familiären Charakter der
Herstellung berichten: „Bei geburt eines
Kindes startet man gern eine Batterie, und
bei der Hochzeit bekommt die Braut je
nach Wohlstand der Familie eines oder

mehrere Fässer als Mitgift.“ So lässt sich
das familiäre aceto-Vermögen von gene-
ration zu generation zumindest bewahren
oder sogar vergrößern.

ein kleines Fläschchen Balsamico dient
auch als beliebtes geschenk zu besonde-
ren anlässen. „Damit überreichen wir
nicht nur ein edles Produkt, sondern zu-
gleich ein wenig Herzblut“, sagte Signora
Sereni, „denn es braucht viel leidenschaft,
um sich einer so langfristigen aufgabe wie
der reifung unseres schwarzen nektars zu
widmen. Die investition in Fässer und
Most amortisiert sich eigentlich nie; ein
behutsam hergestellter und gereifter Bal-
samico ist kein geschäft.“ Der größte teil
der Produktion kommt sowieso gar nicht
erst in den Handel, sondern bleibt im Fa-
milien- und Freundeskreis. Das ist ein wei-

terer grund für die astronomisch hohen
Preise, die schon für einen zwölf Jahre al-
ten Balsamico bezahlt werden müssen: ein
Hundert-Milliliter-Fläschchen kostet zwi-
schen fünfzig und hundert euro.

Zufällig treffen wir im Museum auch
auf giordano Foroni, den betagten Vize-
präsidenten der Consorteria, die sich
nicht nur um die Fässer im Museum
kümmert, sondern sich auch dem Schutz
und der aufwertung des traditionellen
Balsamessigs verschrieben hat. „Worin
liegt der Unterschied zwischen den Bal-
samicos aus Modena und reggio?“, fra-
gen wir den experten. „es gibt keinen“,
heißt die lapidare antwort, „die Vor-
schriften für die Herstellung sind die sel-
ben. es kommt lediglich auf die auswahl
der trauben und Fässer sowie die Sorg-

falt und Handschrift des jeweiligen Pro-
duzenten an.“ Deshalb haben die zustän-
digen institutionen in Modena und reg-
gio emilia jetzt auch alle regionalen ei-
telkeiten begraben und bei der UneSCO
einen gemeinsamen antrag gestellt: Die
Herstellungsweise des aceto Balsamico
tradizionale soll in die liste des immate-
riellen Weltkulturerbes aufgenommen
werden. Kein Zweifel, da gehört sie hin.

Information: Roncolo 1888, Via Filippo Turati,
42, I-42020, Roncolo di Quattro Castella (RE)
Telefon: 0039/0522/888478, www.acetaiadi-
canossa.it; Museo del Balsamico Tradizionale,
Via Roncati 28, I-41057 Spilamberto (MO), Tele-
fon: 0039/059/781614, www.museodelbalsa-
micotradizionale.org.

Man braucht erfahrung, Herzblut und sehr viel
Zeit, um den aceto Balsamico tradizionale
herstellen zu können. in reggio emilia und

Modena hat man es zur Meisterschaft gebracht
und macht aus Weintrauben einen götternektar.

Von Volker Mehnert

KeinGang
nach
Canossa

S chon vor dem gebäude der
acetaia di Canossa weht
uns ein süßlich betörender
Duft entgegen, und auf der
schmalen treppe zum
Dachboden wird er Stufe für

Stufe eindringlicher. Dann stehen wir
zwischen den 400 Holzfässern, die in ge-
ordneten Fünfer-Batterien aufgereiht
sind. Darin reift seit generationen der
aceto Balsamico tradizionale nach dem
Solera-System, wie es ganz ähnlich auch
beim Sherry verwendet wird. Die Fässer
haben abgestuft unterschiedliche grö-
ßen und sind nicht übereinander, son-
dern nebeneinander gelagert. Durch
eine Öffnung an der Oberseite, die nur
mit einem weißen leinentuch abgedeckt
ist, verdunstet in der Sommerhitze etwa
ein Zehntel der Flüssigkeit. im Winter
wird dieser teil dann jeweils aus dem
nächstgrößeren Fass nachgefüllt. So
mischt sich die jüngere mit der älteren
Flüssigkeit, und im laufe der Jahre und
sogar Jahrzehnte entsteht im kleinsten
Fass am ende der reihe der gereifte und
edle aceto: zähflüssig, tiefbraun,
manchmal fast schwarz, mit sanfter Ver-
schmelzung von fruchtigen aromen und
süß-sauren geschmacksnoten. Schon
ein tropfen auf Parmesankäse, erdbee-
ren, gänseleber oder rohen thunfisch
bringt die süß-saure Potenz solcher ace-
tos zur geltung. Mit dem Balsamico aus
dem Supermarkt, der auch seine Quali-
täten besitzt, hat er nichts gemein. Das
Wort „tradizionale“ bezeichnet den ent-
scheidenden Unterschied zum indust-
riell hergestellten Produkt.

„Viel Zeit und ruhe braucht es zur Her-
stellung des aceto, und gar nicht so viel
arbeit“, sagt uns Julia Prestia, die Besitze-
rin der größten und ältesten acetaia in der
region reggio emilia. „Man muss sich
selten kümmern, darf aber die richtigen
Zeitpunkte fürs Umfüllen nicht verpas-
sen.“ Seit 1888 ist die Herstellung auf dem
landgut roncolo dokumentiert. Da das
gebäude mit dem typischen Dachboden
aber aus dem 17. Jahrhundert stammt,
dürfte hier schon seit drei Jahrhunderten
Balsamico hergestellt werden. Die einzel-
nen Fässer innerhalb der Batterien be-
stehen aus identischen oder auch unter-
schiedlichen Holzarten, die dem aceto
dann die besonderen geschmacksnoten
mitgeben, wobei eiche, Kirsche, Wachol-
der, Maulbeere und Kastanie besonders
wirkungsvoll sind. Weil die Fässer aber
fast nie ausgewechselt, sondern bei un-
dichter Hülle lediglich die Metallringe um
die Dauben festgezogen werden, geht die-
ser einfluss mit der Zeit verloren. „Der
aceto aus unseren viele Jahrzehnte alten
Fässern besitzt deshalb einen ganz eige-
nen Charakter“, sagt Signora Prestia. er
ist das Produkt eines ununterbrochenen
und generationenübergreifenden reife-
prozesses, an dem ausschließlich trauben-
most, die Zeit, das Klima und das Holz der
Fässer beteiligt sind. nach mindestens

zwölf Jahren erhält er nach Prüfung durch
das Consorzio das gütesiegel „aceto Bal-
samico tradizionale di reggio emilia“. er
kann aber auch achtzehn oder fünfund-
zwanzig Jahre und als „extravecchio“ so-
gar noch länger reifen.

Die Provinz Modena mag das Verdienst
haben, den aceto tradizionale und alle
Sorten des Balsamicos über die grenzen
italiens hinaus bekannt gemacht zu ha-
ben, doch seine dokumentierte geschich-
te beginnt in der terre di Canossa südlich
der Stadt reggio nell’emilia. in seinem
Werk „Vita Mathildis“ berichtet der Bene-
diktinermönch Donizone, dass der Salier-
könig Heinrich iii. im Jahr 1046 auf dem
Weg zu seiner Kaiserkrönung in rom hier
Station machte und nach einem besonde-
ren essig verlangte, der auf der Burg von
Canossa in Vollkommenheit hergestellt
wurde. 30 Jahre später soll sich auch Hein-
rich iV. bei seinem legendären Bußgang zu
Papst gregor Vii. nach Canossa mit dem
aceto getröstet haben. „Mit dem heutigen
Balsamico dürfte dieses Produkt wenig ge-
mein gehabt haben“, meinte Julia Prestia,
„auch der Begriff Balsamico war damals
nicht üblich.“ Wahrscheinlich galt der
aceto eher als Heil- denn als genussmit-
tel. Doch die knapp sechzig registrierten

Betriebe des Consorzio in reggio emilia
halten ihre acetos natürlich für die erben
des historischen Originals.

Hergestellt werden die Balsamicos aus
reggio und Modena nach demselben
Prinzip, wobei jede acetaia im rahmen
der geschützten Ursprungsbezeichnung
ihre eigene Philosophie vertritt. neben
trebbiano und lambrusco dürfen alle ty-
pischen trauben der region für den Most
verwendet werden. Man nimmt, was eben
auf dem eigenen gut oder in der nach-
barschaft angepflanzt ist. eine Spätlese
mit konzentriertem Most sollte es jedoch
sein. Dieser wird dann stundenlang ein-
gekocht, reduziert und anschließend auf
dem Dachboden zusammen mit anteilen
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