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Das Wasser zum Welin!

Ensinger Gourmet

Das sanfte Gourmet-Mineralwasser fir die anspruchsvolle
Tafel. Herrlich erfrischend oder still und bekémmlich.

Durch die sanfte Komposition lebenswichtiger Mineral-
stoffe schmeckt Ensinger Gourmet besonders mild.

Ensinger Gourmet eignet sich vorzuglich fur die

festliche Tafel, zu erlesenen Gerichten, Weinen und
Saften.

St 2 772 AR

nsinger.:

onk g
7 oy

HE
(6! I[QO
Z
Z

Ensinger

é S . . .
JSINGS. ... die Calcium-Magnesium-Power-Quelle

()
W &

N




Schnell und unfallfrei

PS: Unser beliebtes
Rétsel finden Sie
diesmal auf Seite
und die Auflésung
zum letzten Rétsel
auf Seite

im Weinberg

ein, falscher Verdacht! Der Wiirt-

temberger-Redakteur hat seinen
Kfz-Fiithrerschein noch und ist nicht auf Alter-
nativen beim Durchstreifen des Lidndle ange-
wiesen. Aber die Chefs von Wiirttembergs Wein-
girtnergenossenschaften sind erfindungsreich.
Die malerischen Fluren von Rosswag an der Enz
kénnen von Weinfreunden unter fachkundiger
Anleitung auf ganz speziellen Rollern erkundet
werden. Geschéftsfithrer Bertram Haak hatte
die Idee mit den Segway-Touren, eine Sache, die
sehr gut angenommen wird und auch dem
Schreiber dieser Zeilen Spall machte. Er bewél-
tigte die Runde durch Streuobstwiesen, Felder
und Weinberge unfallfrei und ohne Strafzettel
fiir eine Geschwindigkeitsiiberschreitung...
Die Tochter eines Weingértners aus Diirrenzim-
mern und frithere Weinkonigin, mit der wir uns
bei einem anderen Termin in den Reben trafen,
hétte vermutlich ein solches Hilfsmittel emport
abgelehnt: Miriam Heckel ist seit 2007 beim
Trollinger-Marathon dabei, beim letzten Lauf
im Mai 2011 durchbrach sie ihre personliche
zeitliche Schallmauer. Uns erzihlte sie, wie sie
zu diesem sportlichen Hobby kam.
Bei den Visiten in den Weinbergen war zu se-
hen, dass Trauben heranwuchsen. Nicht tiberall
war es so trostlos wie im Taubertal, wo nach ei-
sigen Stunden am Morgen des 4. Mai zunéchst
ein Totalschaden befiirchtet wurde. Eine ge-
ringe Ernte gibt es trotzdem in diesen Tagen.
Auch die ebenfalls stark betroffenen Wengerter
im Raum Brackenheim, Schwaigern und im Ko-
chertal werden nicht leer ausgehen. Aber gegen-
steuern miissen alle, die von dieser unfreund-
lichen Laune der Natur betroffen waren.
Da der Trollinger kaum Schaden nahm, aber die
Riesling-Ernte sehr gering sein wird, werden
sich manche Betriebe einen Jahrgang lang neu
orientieren und mehr Blanc de Noirs, also Weil3-

EDITORIAL

wein von roten Trauben, auf den Markt bringen.
Ohnehin ist diese Art des Weins stark im Kom-
men und wird von vielen Konsumenten begeis-
tert angenommen.

Beim Rotwein sind gute Vorrdte vorhanden.
Nach einem geringen 2010er ldsst sich ein eben-
falls mengenmaBig kleiner Jahrgang 2011 eini-
germalen verkraften. Nur Schwarzriesling und
Samtrot kénnten zur Mangelware werden. Fir
einen Ausgleich sorgen andere Sorten aus Jahr-
gidngen wie 2009 und sogar 2008, alles Weine,
die mehr Reife notig haben, jetzt erst allmédh-
lich ihre schonste Phase erreichen und Lager-
substanz fiir weitere Jahre haben. Rund zwei
Dutzend besonders feine Weine haben wir fir
Sie, verehrte Leserinnen, geneigte Leser, ausge-
sucht. Diese Weine genieflen Sie am besten
zu den Wildgerichten, die erneut im

,Lamm" in Remshalden-Hebsack

zubereitet wurden. Aber: Es ™= ==
passt nicht immer nur Rotwein
zu Wild. Sekt und gehaltvolle
WeiBweine kénnen ebenfalls ex-

zellente Begleiter sein.

Wer weil} das besser als kuli-
narisch begabte Wiirttem-
berger, die in Baden-
Wiirttemberg eine sehr
eigenstdndige Rolle
spielen, sogar ge-
geniiber den Bade-
nern GroBziigigkeit
walten lassen und ihr P
Gliick genieBen,nicht | aqu
alemannisch, sondern
schwibisch schwitzen

zu diirfen? Mehr zu
diesem vorwiegend hei-
teren Thema ab Seite 10...

Mit weinfreundlichen
Griilen

Thr
Rudolf Knoll
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Trollinger-Botschafter ernannt

Wiirttembergs Weinkonigin
Karolin Harsch gratuliert den
»Trollinger-Diplomaten®.

Von links: Matthias Zoller, Melanie
Wettstaedt, Ann-Kathrin

Seyb und Steve Krieg.

Der Wein zum
aufregenden Date

Regen prasselte am Schlusstag des Stuttgarter Weindorfs
am ersten September-Sonntag auf die Ddcher und Wege.
Aber im Innern der Laube der Wiirttemberger Weingértner-
genossenschaften ging es hoch her. Unter anderem wurde
Trollinger in verschiedenen Varianten ausgeschenkt (auch
,on the rocks“ und als Cocktail). Und Ulrich M. Breutner,
Sprecher der Weinwerbung, ernannte vier junge Leute aus
dem Heilbronner Raum zu ,,Trollinger-Botschaftern®.

Die zwei Frauen und zwei Madnner mussten dafiir keine di-
plomatischen Grundkenntnisse mitbringen, wohl aber eine
Zuneigung zu einer Rebsorte, die sich nicht nur in Wiirttem-
berg neu positioniert hat und unter der modernen Marke
,Irollinger 2.0!“ fruchtig, frisch und etwas frech hertiber-
kommt — so, wie es der WeingenieBer-Nachwuchs schétzt.
152 Bewerber gab es fiir die Botschafter-Positionen. Uber
67000 Online-Votings wurden abgegeben. Am Ende hatten
Industriekauffrau Ann-Kathrin Seyb aus Giiglingen, Stu-
dentin Melanie Wettstaedt aus Heilbronn, Servicetechniker
Steve Krieg aus Nordheim und der einzige Weinprofi,
Matthias Zoller, Abfiillmeister in der Weingértnergenossen-

schaft Diirrenzimmern, die meisten Stimmen gesammelt.

Um ihre ,, Tauglichkeit“ als Trollinger-Botschafter zu testen,
wurde ihnen vorher auf den Zahn gefiihlt und das ein oder
andere Bekenntnis entlockt. Melanie Wettstaedt bekundete,
dass sie Trollinger ,am liebsten mit Freunden zu Hause“
trinkt. Ann-Kathrin Seyb tut dies gern ,,bei einer Familien-
feier oder einem Frauenabend®. Der (scheinbare) Schwere-
noter Matthias Zoller mag Trollinger besonders ,,in Gesell-
schaft einerliebreizenden Dame oder bei einem aufregenden
Date”, wiahrend Steve Krieg ,,mit Trollinger bei einem guten
Film die Lachmuskeln reizt“. Was deutlich macht, dass
Trollinger ein vielseitiger Wein ist und die vier Botschafter
ihre Rolle als Vertreter einer Generation junger, aufge-
schlossener Weintrinker gut interpretieren.

Das haben sie vor einigen Wochen schon per GroBplakat in
Heilbronn und Umgebung getan. In den ndchsten Monaten
konnen sie im Freundes- und Bekanntenkreis so manche
Lanze fiir den Trollinger brechen — bis dann voraussicht-
lich im August 2012 die ndchsten Botschafter gesucht und
gekiirt werden. Aber die , Ex“ werden ihrer Sorte sicher die

Treue halten...



Taubertal

inderlohn bei
der Weinlese

Anfang M M% gab es viel Frost in deutschen Anbaugebieten,
aber nirgendwo so schlimm wie im elgentllch lieblichen
Taubertal. Der uralte Weinort Ma kelshelm war eine der
t-re betroffenen Gemeinden. \liethaben die Wein-
ﬁ%" !mlr den Schaden verkraftet? ' ’
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Den prominenten Besuch am Samstag, 7. Mai 2011 hatte Bern-
hard Haag, Geschaftsfithrer der Weingédrtner Markelshei_;n,
gern aus einem anderen Anlass begriifit. Der neue, auch fiir den
Weinbau zustdndige Minister fiir landlichen Raum und Ver-
braucherschutz, Alexander Bonde, wollte die Schédden in Au-
genschein nehmen, die die Weingértner drei Tage vorher in den
frithen Morgenstunden unangenehm iiberrascht hatten. Uber
Né‘*nachte sich polare Luft in den Weinbergen des fiir einige
Stunden gar nicht lieblichen Taubertals breit und zerstorte das

frische, saftige Griin an den Reben, egal ob sie oben auf einem
Hiigel oder in sonst vom Frost eher gefdhrdeten tiefen Tallagen
“wuchsen.
Der 60-Jahrige hatte es nicht vor Ort mitbekommen, er war mit
Kollegen auf einer Studienreise im warmen Kroatien unterwegs
gewesen. Als er am Freitag zuriickkam, war er indes bereits vor-
gewarnt. 100 Prozent Schaden, Totalausfall, das war der erste
Eindruck. ,,Alle Triebe hingen traurig runter, wie getrocknetes
Heu®, registrierte der Genossenschaftschef. Monate spater sind
die Weinberge zwar alle saftig griin. Besucher, die nicht genau
hinsehen, meinen schon, das sei doch alles nicht tragisch gewe-
sen. Doch bei der Fahrt durch die Reben ist zu erkennen, dass
nur wenige Trauben an den Stocken hdngen, wenn iiberhaupt.
Viele sind sehr lockerbeerig. Haag, seit 1975 in Amt und Wiir-
den, weil}, dass er in seinem letzten Herbst (der Ruhestand steht
an) wohl eine Art ,,Finderlohn* ausbezahlen muss. ,,Wenn wir

viel Gliick haben, gibt es 20 Prozent einer Normalernte.” Kleiner

L]

Trost: Die Stocke sind nicht
2012 konnte alles wieder ganz normal laufen.

ddigt, im Jahrgang

Frost war frither haufiger ein Thema auf den Markelsheimer Ge-
markungen, Reben stehen hier vermutlich schon seit dem neun-
ten Jahrhundert, belegt ist der Weinbau seit 1096. Die male-
rische Ortschaft selbst wird erstmals 1054 urkundlich erwéhnt.
Das Wiirzburger Stift hatte lange Zeit das Sagen. Spater war das
der Deutsche Orden, unter dessen Regie 1791 eine Verordnung
zur Veredelung des weit verbreiteten Weinbaus erlassen wurde.
1803 stand ,,die Sicherung der Weinberge durch Rauchfeuer ge-
gen Nachtfroste” im Visier. Damals war jeder Berg und Hiigel
rund um Markelsheim mit Reben bestockt. Die Sorten hieflen
Siifrot und Grobschwarz bei Rot, Osterreicher (Silvaner), Jun-
ker und Krachmostgutedel bei WeiB}; gehalten hat sich davon
nur der Silvaner.

Knapp hundert Jahre spater ging der Weinbau radikal zurtick.
Die Weinbauern sahen sich durch schlechten Absatz, niedrige
Preise und Schadlinge sowie immer wieder schwierige Witte-
rungsbedingungen als Einzelkdmpfer in ihrer Existenz be-
droht. Was lag naher, als dem damals noch vereinzelten Bei-
spiel anderer Orte zu folgen: 1898 wurde eine Genossenschaft
gegriindet, mit 52 Mitgliedern zum Start, die zunédchst nicht
gliicklich wurden. Zwar bestand offenbar von Anfang an ein
guter Zusammenhalt untereinander. Doch die Jahrgdnge 1900
bis 1902 gingen als ,,Fehlherbste“ mit sehr niedrigen Ertrdgen in

die Annalen ein. »
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Auch mit einem gut
ausgeschilderten
Lehrpfad kann die
Weinbaugemeinde

aufwarten.

Gefasster

Vorstandsvorsitzender:
Karl Schieser. =

Hat immer
noch Visionen:
Geschiftsfihrer

Die Chronik der Markelsheimer Weingédrtner ist ein Auf
und Nieder. Fiir 1935 ist tiberliefert, dass bei Spéatfrosten
zwischen dem 2. und 20. Mai 85 Prozent der Reben erfro-
ren. 1941 machte ein strenger Winter Schwierigkeiten. Im
Keller war es eisig kalt, so dass der Most nicht so recht zur
Gédrung kam. Erst als geheizt und dem storrischen Saft
Hefe zugesetzt wurde, wurde der Zucker in Alkohol umge-
wandelt. 1949 kam es zum Totalausfall durch Frost am
11. Mai. Trotz solcher Schicksalsschlédge leisteten sich die
unverdrossenen Markelsheimer ein paar Jahre spéter einen
Erweiterungsbau.

1955 brachte eine Zisur: die Flurbereinigung im Tauber-
berg. N6tig geworden war sie, so steht es in den Annalen,
»aufgrund von Uberalterung, Frostschiden und schlechter
ErschlieBung®. 1958 warf der erneuerte Weinberg seinen
ersten Ertrag ab, der gleich fiir ,,sehr gut” befunden wurde.
Gleichzeitig wurde zur Bekdmpfung der alljahrlichen
Friithjahrsfroste eine eigene Genossenschaft gegriindet, die
fiir Oléfen und Olbeschaffung zustindig war.

In den folgenden Jahrzehnten gab es nur mehr kleine Un-
terbrechungen des Aufwirtstrends. Einmal, 1985, wurden
die Mitglieder drastisch an die haufigen Probleme der Ver-
gangenheit erinnert: Winterfrost hatte die Reben so gescha-
digt, dass von damals 130 Hektar lediglich 250 Hektoliter
Wein geerntet wurden, gerade drei Prozent einer normalen
Ernte! ,,Wir haben es gut weggesteckt®, erinnert sich Ge-
schéftsfiihrer Bernhard Haag. In seiner langen, 1975 be-
gonnenen Ara wurde vieles geschaffen: neue Traubenan-
nahme, Kelterhalle, Flaschenlager, moderner Verkaufs- und

Bernhard Haag‘ et

Biirobereich. Die Mitgliederzahl stieg durch diverse Fusi-
onen mit kleinen Genossenschaften aus Nachbargemein-
den. Obwohl er im Juni 2012 aufhéren will, hat Haag noch
Bauplédne, will den Verkaufsraum verlegen und mehr Platz
fir die Weinprésentation schaffen. Vor 20 Jahren kreierte
er das Markenzeichen der Genossenschaft: Eine fossile
Muschel ist seitdem das Symbol des Muschelkalkbodens,
auf dem die Reben stehen.

,Der Betrieb steht heute auf einem gesunden Fundament®,
freuen sich der Vorstandsvorsitzende Karl Schieser und
Geschaéftsfiihrer Haag. Sie sind auch zufrieden mit dem gu-
ten Absatz. Uber ein Drittel geht an Endverbraucher. Bad
Mergentheim und das nicht allzu ferne Rothenburg ob der
Tauber sind gute ,Frequenzbringer”. Etwa 30 Prozent
nimmt die 6rtliche und regionale Gastronomie ab, die auch
das ,,Hochheimer“-Trio, die Edelserie der Genossenschaft
mit Silvaner, Schwarzriesling und der roten Cuvée ,,Tauber-
edition®, schédtzt. Der Rest wird vorwiegend iiber den Han-
del verkauft.

Die aktuelle Situation lasse sich meistern, ohne dass die
Mitglieder darben miissten, urteilt Bernhard Haag. Im
WeiBweinbereich werde es wohl Engpésse geben und seien
Preiserh6hungen unverzichtbar. Bei Rot sind Reserven vor-
handen. Hier kann man auch eine spezielle Sorte vorwei-
sen, die nur im Taubertal wachst: Tauberschwarz liefert ge-
radlinige, urwiichsig anmutende Weine. Die Rebe, ab 1988
wieder belebt, steht inzwischen auf sechs Hektar.

Dass die Tauberschwarz-Weine vereinzelt auch mit den
Herkiinften ,Franken“ und ,Baden” auf den Markt kom-



Nicht mal die
Heilige Maria

g vor dem Rat-
haus konnte den
Bocksbeutel fiir

Markelsheim

men, ist ein Hinweis auf die besondere Situation des Tau-
bertals, in dem gleich drei Anbaugebiete ihre Areale ha-
ben. Markelsheim gehort zu Wiirttemberg. ,,Fiir Touristen
ist das schon manchmal irritierend”, weill Haag. ,Eigent-
lich miisste es ein geschlossenes Anbaugebiet Taubertal ge-
ben.“ Aber die Macher des Weingesetzes von 1971 wollten
es anders. Immerhin kam Markelsheim 2004 damit fast zu
der Ehre, Startpunkt der damals eingeweihten Wiirttem-
bergischen WeinstraBe zu werden. Diese beginnt beim
Schloss im benachbarten Weikersheim, fiihrt als zweite
Station iiber Markelsheim und endet in Metzingen stidlich
von Stuttgart (Wiirttemberger 2-2011).

Fast hitte die Genossenschaft eine frankische Tradition
tibernommen: Weil der Ort einst zu Franken gehorte, be-
gann man in den 60er Jahren mit der Abfiillung in Bocks-
beutel. Auf dem Etikett stand ,,Wiirttembergisch Franken®.
Aber der Friankische Weinbauverband, immer schon sehr
auf den Schutz seiner bauchigen Flasche bedacht, legte
schnell sein Veto ein und sorgte fiir eine gerichtliche Verfii-
gung gegen den Verkauf dieser anst6Bigen Bocksbeutel. Die
Markelsheimer Genossen sahen sich gezwungen, Miiller-
Thurgau und Silvaner in konventionelle Flaschen umzufiil-
len. Ein leerer Bocksbeutel aus dem Jahr 1964 in der Vitrine
in Haags Besprechungsraum erinnert noch an diese Diffe-
renzen, die vielleicht sogar neu auftreten konnten, sollten
die Franken jemals registrieren, was unter www.markels-
heim.de im Internet steht: ,,Der idyllische Weinort fithrt Sie
ein in die Welt der heimischen Frankenweine.” @
Rudolf Knoll

Die 2000-Einwohner-Gemeinde ist ein staatlich anerkannter
Erholungsort und gleichzeitig Stadtteil des benachbarten Bad
Mergentheim (zahlreiche Kureinrichtungen). Vor Ort gibt es rund
400 preiswerte Gastebetten, Drei-Sterne-Hotels und Gasthofe.
Eine Besonderheit ist das historische Rathaus, friiher Sitz der
Deutschordensgerichtsbarkeit.

Ubers Jahr finden zahlreiche Veranstaltungen statt. Demnichst, am
4. November, steht die ,,GenieBernacht” auf dem Programm;
Motto: ,,Schlemmen, bummeln, Wein — Markelsheim ladt ein®.
Auskiinfte dazu und zu anderen Terminen: Fremdenverkehrsverein,
Tel. 07931 906 00.

Moglich sind auch Weinwanderungen (jeden dritten Sonntag im
Monat, von Marz bis Oktober) mit Verkostung in den Weinbergen.
Anmeldung:

Tel. 0175 628 76 30,
www.markelsheim.de.
Auf einem Weinlehrpfad B19)

werden die lokalen
Rebsorten von Riesling bis A81 e
Tauberschwarz erlautert.
Herrlich ist der Panorama-
blick tiber das Taubertal.
Weinproben kdnnen
individuell bei der Weingartnergenossenschaft gebucht werden.

DIE WEINGARTNER MARKELSHEIM

AUF EINEN BLICK

Gegriindet: 1898

Rebfliche: 180 ha

Mitglieder: 330

Mitgliedsgemeinden: Markelsheim, Weikersheim, Elpersheim
Schiéftersheim, Laudenbach, Niederstetten, Oberstetten,

)

Ebertsbronn, Vorbachzimmern
Wichtigste Sorten: Miiller-Thurgau, Silvaner, Kerner, Riesling,

Schwarzriesling, Zweigelt, Spétburgunder, Tauberschwarz
Kellermeister: Peter Kilburg

Geschiftsfiihrer: Bernhard Haag
Vorstandsvorsitzender: Karl Schieser

Adresse: ScheuerntorstraBe 19, 97980 Markelsheim,
Tel. 07931 906 00, www.markelsheimer-wein.de



GESELLIGKEIT

Was sich liebt, das neckt sich. So ist es
zwischen den Schwaben (Wirttembergern)
und Alemannen (Badenern), die beide —
inklusive eines frankischen Volksteils —in
einem Bundesland vereint sind.

Schwaben und andere
Wurttemberger

Man erkennt sie, wenn sie den Mund aufmachen. In ihrer Sprache sind die
echten Wirttemberger unverkennbar. Das fangt schon mit dem ,Wengerter"
fur ,Weingartner” an. Innerhalb des Stidweststaates spielen sie eine eigenstan-

dige Rolle und mussen dabel mit manchem Vorurteil klarkommen,

Fiir die Bewohner der weinbergfernen Regionen
Deutschlands ist die Sache kartoffelschnapsklar:
Die Schwaben horten Bausparvertrdge, tiifteln am
automobilen Fortschritt, sind kehrwochensiichtig,
erndhren sich von Maultaschen, Spéatzle und Trol-
linger und verstdndigen sich in einem eigenwil-
ligen Dialekt. Die Gegend, in der dieses seltsame
Volk sein Leben fristet, heifit Wiirttemberg. Doch
die Wahrheit ist so vielschichtig wie das Innere der
Schwibischen Alb.

Schon die schlichte Frage, wer diese eigentiimlichen
Schwaben wirklich seien, ist von einer gewissen Bri-
sanz. Und zwar in erster Linie fiir jenen vom Schick-
sal beglinstigten Teil der Menschheit, der innerhalb
der baden-wiirttembergischen Landesgrenzen lebt
und beim binnenldndischen Meinungsaustausch ein
erprobtes Motto beherzigt: Was sich liebt, das neckt
sich. Wobei es vorzugsweise die Regionalpatrioten
im badischen Bezirk des Stidweststaats sind, die von
heftigen Gefiihlsaufwallungen gepeinigt werden, so-
bald man sie zur schwibischen GroBfamilie zdhlt.
Nicht selten schafft sich diese Seelenpein geradezu
explosionsartig Luft. Etwa in den FulBballstadien des
Landes, wo sich zum Beispiel die jugendlichen Ban-
nertrdger des Freiburger FC (Baden) bei einem Kick
gegen den Stuttgarter VB (Wiirttemberg) alle Miihe
geben, das im Grunde harmlose Badner-Lied als mar-
tialischen Kampf- und Anti-Schwaben-Gesang zu in-
tonieren (Auszug: ,Das schonste Land in Deutsch-
lands Gau’n, das ist mein Badner Land‘“; Refrain:
,Edle Perl’ im deutschen Land*).

Doch auch jene GélfieBlerinnen und GalfieBler (hoch-
deutsch: GelbfiBler), die gegen Anfille von patrio-
tischem FufBballfieber immun sind, riimpfen iiber ihre
wiirttembergischen Spétzleschwestern und Vierteles-
briider gern die spétburgundergetonten Nasen und
schmihen diese als zwangsneurotische Geizhilse so-
wie als genussfeindliche Fronknechte ihres noto-
rischen Schaffensdrangs. Dabei ignorieren sie stur,
dass auch in ihren Adern neben den mehr oder weniger
bedeutenden Anteilen von siiffigem badischen Wein
echtes Schwabenblut pulst.

Doch sind die Badner mit ihrer Verachtung der schwé-
bischen Lebensart nicht allein auf der Welt. An einer
noch hartnédckigeren Schwaben-Allergie als sie leiden
die Bewohner der deutschsprachigen Schweiz. Und
die Couragierteren unter den Eidgenossen scheuen
sich nicht, ihre Nachbarn wenig schmeichelhaft als
»Suschwobe“ (Sauschwaben) zu titulieren. Wobei die-
se frechen Schwyzer so grofiziigig sind, diese Beleidi-
gung gelegentlich auch auf die bundesrepublikanische
Gesamtbevilkerung auszudehnen. Vermutlich aus
Dankbarkeit dafiir, dass Selbige gelegentlich ihr sau-
maéBig hart verdientes Schwarzgeld in eidgendssischen
Banktresoren lagern.

Die Wiirttemberger dagegen scheinen von der Sucht,
ihre nédchsten Verwandten fortwihrend mit Verun-
glimpfungen beldstigen zu miissen, schwécher befal-
len. Im Gegenteil — sie dulden es mit stoischer Gelas-
senheit, wenn etwa ihre helvetischen Nachbarn zur
Vorweihnachtszeit den Stuttgarter Weihnachtsmarkt
mit ihren kehligen Konsonanten und der Kaufkraft
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nen stimmungsvollen
Rummelplatz eidge-
nossischer Konsum-
lust verwandeln.

Und wenn sich ein
badischer Weinsiirf-
ler leichtsinnigerwei-
se in eine Remstiler
Besenwirtschaft ver-
irrt, dann darf er eini-
germallen sicher sein,
dass ihm kein Einhei-
mischer den Wurstsa-
lat oder die Maulta-
Verbal-
injurien wiirzt. Es gibt sogar Gastronomen in Wiirttem-

schen mit

berg, die in einem Ausdruck unendlicher Toleranz ein,
zwei badische Weine auf der Karte haben. In Baden ist
Trollinger im Keller vollig undenkbar. Selbst ihren
schulpflichtigen Nachwuchs vertrauen etwa jene Alt-
wiirttemberger, die im Kreis Freudenstadt daheim und
somit dem Regierungsbezirk Karlsruhe zugeordnet
sind, klaglos den Jungpddagogen an, die aus dem ba-
dischen Tiefland auf die Hohen des Nordschwarzwalds
verpflanzt werden, um ihre erzieherischen Kiinste an
Jungwiirttembergern zu erproben. Was die Mehrzahl
der Letzteren bisher allerdings ohne bleibende Beein-
trdchtigungen tiberstanden hat.

Uber die tieferen Griinde fiir die im Wiirttembergischen
so vorbildlich gepflegte Toleranz gegeniiber den be-
nachbarten Verwandten lédsst sich nun trefflich speku-
lieren. Als ein Element dieser erquicklichen Er-
scheinung darf wohl die Tatsache gelten, dass die
Wiirttemberger auf dem beschwerlichen historischen
Weg in Richtung Siidweststaat reichlich Gelegenheit
hatten, ihre Duldsamkeit zu trainieren.

Eine besonders nachhaltige Ubungseinheit waren zwei-
fellos jene Jahre, als der wiirttembergische Landesherr
von Napoleon zum Konig befordert wurde und sein zu-
vor an Flache und Untertanenzahl eher bescheidenes
Léandle gewaltig gewachsen ist. Zwar hat der selbstherr-
liche Monarch Friedrich I. vom Jahr 1806 an nicht viel
Federlesens gemacht beim Eingliedern seiner Neubiir-
ger, die zuvor unter der iiberwiegend weniger strengen
Fuchtel ihrer reichsstadtischen, klosterlichen und 0s-
terreichischen Obrigkeit oder unter der Herrschaft von
mehr oder weniger illustren Adelsherren lebten.

Doch mussten die Altwiirttemberger und Neuwiirttem-
berger im Alltag fiiglich lernen, miteinander zu geschir-
ren. Zumal der Konig seinen neuen, iiberwiegend ka-
tholischen Untertanen in Oberschwaben und im
Hohenlohischen eine Beamtenschaft vor die Nase
setzte, die meisterlich die Kunst der biirokratischen
Schikane beherrschte. Was zunichst allerdings sehr

wohl zu Konflikten fiihrte und im lieblichen Hohenlo-
he da und dort gar zu heftigem Aufbegehren. Zu Wut-
biirger-Aktionen also, die zuvor in Wiirttemberg nicht
gerade landestypisch waren. Von Mensch zu Mensch
und auch tiber Konfessionsgrenzen hinweg aber hat
man sich notgedrungen arrangiert. Und es mag unter
anderem auch der harmoniestiftende Gehalt der Wiirt-
temberger Weine das Seinige beigetragen haben zu die-
ser glinstigen Entwicklung.

Humor und Wiirde der Schwaben

So in der Disziplin der Gelassenheit griindlich geschult,
tragen die Wiirttemberger inzwischen auch die Biirde,
das Pradikat ,,Schwabe“ stellvertretend fiir alle anderen
Stiddeutschen vom schwébischen Stamm allein zu
schultern, mit Humor und Wiirde. Sie wissen schliel3-
lich, dass ihre Verwandten in Baden, im Elsass, in der
Nordschweiz und auch in Vorarlberg wie sie selbst von
jenen wanderfreudigen Germanen abstammen, die vom
dritten Jahrhundert an ihre Heimat an der Elbe verlie-
Ben, um am Neckar, an der Donau und am Rhein Bauern
zu werden. Die darob etwas verschreckten Romer nann-
ten diese blonden Recken, die ihre Langhaarfrisur adrett
zu einem Mainner-Dutt knoteten, Sueben. Und daraus
wurden im Lauf der Jahrhunderte die Schwaben.
Alamanni aber hieBfen die Umsiedler aus dem Nord-
osten bei den Romern frithestens vom Jahr 289 an. Diese
Bezeichnung haben sie sehr wahrscheinlich den Na-
menstriagern abgelauscht, und iiber Jahrhunderte waren
fiir die Gegend, in der die Nachfolger der Romer haus-
ten, zwei Benennungen iblich. Manche nannten den
lieblichen Landstrich Schwaben, fiir andere war’s das
Alamannen-Land. So, wie es Reichenauer Abt Walafrid
Strabo im neunten Jahrhundert bezeugte, als er von der
»provincia Alamannorum vel Suaborum* schrieb — von
der Provinz der Alamannen oder Schwaben also.

Rund 900 Jahre spiter legte der in Basel geborene ba-
dische Pfarrer und Pddagoge Johann Peter Hebel (1760
bis 1826), von inniger Heimatseligkeit befliigelt, »
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Frankreichs Kaiser Napoléon Bonaparte
gab den AnstoB: Von 1806 bis 1918 war das
vormalige Herzogtum Wiirttemberg ein
stattliches Konigreich, eingerahmt von
Baden und Bayern (das sich seinerzeit von
1816 bis 1945 die Pfalz als bayerische
Provinz einverleibt hatte).




seine ,,Alemannischen Gedichte“ vor. Und bescherte
damit seinen Landsleuten am Oberrhein die offenbar
hochst willkommene Chance, sich sprachlich und iiber-
haupt gegeniiber den Neckar-, Alb- und Oberschwaben
abzugrenzen. Seither jedenfalls wird die siidliche Vari-
ante der an Variationen so reichen schwébischen Laut-
musik Alemannisch genannt, widhrend der Mehrheit
der Wiirttemberger das Gliick beschieden war, weiter-
hin schwébisch schwétzen zu diirfen.

Womit jene Spielart des oberdeutschen Dialekts ge-
meint ist, die sich vom zwélften Jahrhundert an entwi-
ckelte und vor allem dadurch gekennzeichnet ist, dass
sie den Gesetzen der zweiten Lautverschiebung ge-
horcht. Dieses sprach-
geschichtlich
sprochen

ausge-
moderne
Schwibisch kennt im
Gegensatz zur &lteren
alemannischen Varian-
te weder Wiib noch
Huus, sondern freut
sich {ibers Weib und
Und der
Wein wird als solcher

iibers Haus.
ausgesprochen und
nicht als ,,Wy*“. Von der
schénen Stadt Augs-
burg aus, die ja trotz ih-
rer Zugehorigkeit zum
Freistaat Bayern eine
schwibische Stadt ist
und bleibt, hat die-
se Sprachverdnderung
sich einstens gen Wes-
ten hin ausgedehnt, bis
der gebirgige Schwarz-
wald und der weite Bo-
densee ihren weiteren
Fortschritt bremsten.

Doch hat die stetige Fortentwicklung der schwébischen
Lautvielfalt offenbar nicht einmal im Wiirttember-
gischen allgemeine Begeisterung ausgeldst. Dem Esslin-
ger Pfarrer, Pddagogen und Autor August Zoller (1773
bis 1858) jedenfalls klang das Schwébische noch anno
1834 ziemlich ungeschliffen: ,Der Dialekt, dessen sich
die Bewohner von Tiibingen, Stuttgart und Umgebung
bedienen, mag wohl daran Schuld sein, dass das Schwié-
bische iiberhaupt im Auslande so hédufig gehdhnt und
verspottet wird. Die Mundart ist hier eckig, iibermafig
mit Consonanten gespickt, unbequem und unpoetisch.”
Da mag es ein Trost sein, dass selbst im wiirttember-
gischen Teil des Siidweststaats nicht nur Schwaben,
sondern auch Franken wohnen. Und den frdnkischen
oder Hohenloher Wiirttembergern, die ostlich von Heil-
bronn daheim sind, kann man nun wirklich nicht vor-

werfen, dass ihre Sprache eckig und hart sei. Im Gegen-
teil, sie klingt mit ihren enthérteten Konsonanten eher
so, als sei sie einem Dauerweichspiilgang ausgesetzt.
Doch auch hinsichtlich ihrer Wesensart unterscheiden
sich die frankischen bis heute von den schwébischen
Wiirttembergern. Sie stehen im Verdacht, den heiteren
Aspekten des Lebens gegeniiber weit empfinglicher zu
sein als ihre schwébischen, von pietistischem Tugend-
eifer leicht angesduerten Schicksalsgenossen.

Der Traum von einer Neuordnung

So zeigt sich der Siidweststaat zwar heute nicht mehr
als ein kunterbunter Flickenteppich mehr oder weniger
bedeutender Herrschafts-

Der erste Konig von
Wiirttemberg, Friedrich I.
Er war zuvor als Friedrich II.
Kurfiirst des Herzogtums
und wurde vom Volk kaum
geliebt. Wegen seiner
Leibesfiille nannte man ihn
,,Dicker Friedrich®.

gebiete, doch nach wie
vor als ein farbenfrohes

¢

Mosaik aus Regionen,
deren Bewohner stolz
sind auf ihre traditio-
nell gewachsene Iden-
titat.

Trdaumen darf man trotz-
dem von einer Neuord-
nung. Weit einfacher,
als dieses Land als ei-
nen Schnittmusterbo-
gen der regionalen Ei-
genheiten darzustellen,
wire es, das Gebiet zwi-
schen Wertheim am
Main und Weil am
Rhein, zwischen Brei-
sach am Kaiserstuhl
und Bopfingen im &u-
Bersten Osten Baden-
Wiirttembergs einzutei-
len in einen Landesteil,
dem dank eines milden
Klimas die Gunst des
Weinbaus beschieden ist, und in ein rebenfreies Restge-
biet. Doch ist, solange im Badischen noch die Burgun-
derreben und im Wirttembergischen Trollinger,
Schwarzriesling und Lemberger dominieren, die Zeit
nicht reif fiir solche Schnapsideen. Aber ein Anfang ist
gemacht. Es wurde schon eine rote Cuvée von mutigen
Erzeugern mit Wein aus dem Remstal und der Ortenau
kreiert...

Helmut Engisch

Der Autor ist in Oberndorf am Neckar geboren, arbeitet
nach einer Tdtigkeit als Tageszeitungs-Redakteur seit
1992 als freier Journalist und Autor und verfasste neben
Reportagen und Theaterstiicken unter anderem das @
Buch ,,Das Kénigreich Wiirttemberg*. p
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Ochsen Uhlbach -
Uta und Elke Wagner

Markgrafler Stral3e 6

70329 Stuttgart

Tel. 0711 3229 03
www.ochsen-uhlbach.de
Taglich ab 11.30 Uhr gedffnet,
Montag und Dienstag Ruhetag

Viele Stuttgarter meinen es gut mit ihren Gasten.
Werden sie nach einer typisch schwibischen Wirt-
schaft gefragt, dann ist eine hdufige Empfehlung:
,,Ochsen“ im Ortsteil Uhlbach. Hier finden Besu-
cher wiirttembergische Idylle und unverfidlschte,
bodenstdndige Kiiche. So ging es mir vor 25 Jahren
beim ersten Reinschnuppern in die neue Heimat.
Ein Vierteljahrhundert spéter hat sich daran gar
nichts geédndert: Liebevoll herausgeputzte Fach-
werkhéduser inmitten der Weinberge, eine einzige
Buslinie verbindet das Postkarten-Dérfchen zwi-
schen Unter- und Obertlirkheim mit dem Rest der
Neckarmetropole. Nicht weit weg von der Endhalte-
stelle der Linie 62 (Sie werden fiir diese Information
nach unseren Weinempfehlungen noch sehr dank-
bar sein) ist der Gast angekommen in einer ,,Oase
der Behaglichkeit — ein geselliger Treffpunkt wie
aus dem Bilderbuch®, wie es in der Festschrift zum
100. ,,Ochsen“-Jubildum heilit. Inzwischen hat der
ehemalige Metzgerei- und Gasthofbetrieb etliche
Jahre mehr auf dem Buckel, im Jahr 2013 werden
130 Jahre Familienbesitz gefeiert.

Ein bisschen fiihlten wir uns an vergangene Zeiten
erinnert, unter der gigantischen Kastanie, wo wir
die letzten Stunden des Spédtsommers genossen.
Echt alte Gartenstiihle und Holztische und die ein
oder andere Bank standen auf dem Kiesboden — es
hitte uns nicht gewundert, wenn eine Mamsell mit
weiBer Spitzenschiirze und Hdubchen um die Ecke
gekommen wiére.

Dafiir schoss Uta Wagner aus dem imposanten Gast-
haus, schon mit der ersten Flasche in der Hand. Der
herzlichen BegriiBung folgte die entschiedene
,Empfehlung” fiir den Aperitif: ,Damit miissen Sie
jetzt anfangen — Widerspruch zwecklos.

Wir wéren aber auch schlecht beraten gewesen,
denn der Traminersekt Brut aus dem Jahr 2007 vom
Collegium  Wirtemberg (Weingdrtner Roten-
berg&Uhlbach) war ein begeisternder Auftakt. Der
handgeriittelte Sekt aus der Edelserie des Collegi-
ums beeindruckte schon mit seinem schénen Ro-
senduft — eine ,,fliissige Alternative zum Blumen-
strauBl und fir uns an diesem Abend die letzte
Ahnung des Sommers.

Zwar bekamen wir, wie die vielen anderen Giste,
die Speisekarte vorgelegt, aber ganz ehrlich, wir
brauchten sie nicht wirklich. Uta Wagner ist nicht
nur eine perfekte Weinkennerin, die sich zu ihrer
,Abhédngigkeit von gutem Wein“ bekennt, sie ist au-
Berdem die beste Botschafterin ihrer Schwester
Elke, die in der Kiiche das Sagen hat und zusammen
mit Kiichenmeister Kurt Vogel an einem beeindru-
ckend grofen und uralten Kohleherd steht. Auf dem
Herd blubbert, zischt und simmert es, hier entste-
hen die echten und unverfdlschten Koéstlich- »
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keiten der traditionellen schwébischen Kiiche, die Uta
Wagner an Mann und Frau bringt.

Aufihre Empfehlung hin entschieden wir uns zum Ein-
stieg fiir die Hirnsuppe. Das war frither eine schwé-
bische Festtagssuppe, heute ist sie auf Speisekarten fast
ausgestorben, wahrscheinlich weil das S&dubern des
Hirns ,einfach eine Sau-Arbeit” ist (Originalton Elke
Wagner). Uns begeisterte das Hirn vom Schwein in einer
samtig-cremigen Suppe, deren Basis eine Mehlschwitze
mit Kalbsfond ist. Das Geheimnis ist die Beigabe von et-
was Balsamico — der sorgt fiir die frische Sdure. Der cre-
mige Sekt machte das Ganze zu einem wahren ,,Suppen-
fest”. Wie heilit es doch so schon: ,Herr, gib uns
Hirn“ — wir ergdnzen: aber bitte nur im ,,Ochsen” in Uhl-
bach.

Da wir schon bei den Innereien waren, blieben wir auch
beim ndchsten Gang dabei: Kalbskutteln. Wir bekamen
sie als feine Version mit Petersilienwurzeln und Band-
nudeln serviert. Die butterweichen Kutteln — ein Gau-
menschmeichler in doppelter Hinsicht. Eine besondere
Empfehlung der Chefin hatten wir im Glas: Rotenberger
Schlossberg Gemischter Satz Riesling mit Traminer tro-
cken, wieder vom Collegium Wirtemberg. Ein Ge-
schmackserlebnis der besonderen Art, im ersten Schluck

die knackige Frische des Rieslings, dann die Fiille und
Eleganz des Traminers. Der Wein ist Uta Wagners eigene,
nicht risikofreie Erfindung: ,,Ich habe versprochen, alles
abzunehmen, wenn der sonstige Verkaufnicht lauft.”“ Sie
kam nicht in diese Verlegenheit...

Trotzdem probierten wir ergédnzend einen ganz klas-
sischen, um nicht zu sagen ,,altmodischen” Riesling des
Collegiums Wirtemberg. Der 2009er, im Eichenfass ge-
reift, gefiel uns als Essensbegleiter noch besser, denn die
leichte Sdure der Kuttelsauce ergidnzte sich perfekt mit
der Riesling-Sédure. Das war erst der Auftakt zu einer ku-
linarischen Reise, die wir wegen der zunehmenden
Abendkiihle in der gemiitlichen Weinstube fortsetzten.
Und schon stand Elke Wagner wieder mit neu gefiillten
Tellern parat: gefiillte Kalbsbrust mit Pfifferlingen.
Auch so ein vergessenes Festtagsessen, das viel Auf-
wand erfordert, der sich aber lohnt. Das Gericht wurde
geadelt vom Stuttgarter Sternekoch Vincent Klink, der
seine Kalbsbrust liebend gern im ,,Ochsen” geniefit. Wir
hatten wunderbar zartes Fleisch mit einer wiirzigen Fiil-
lung auf dem Teller. Das Fleisch wurde serviert mit Pfif-
ferlingen wie aus dem Bilderbuch, knackig, frisch und
mit einem wunderbaren Aroma — die besten Pfifferlinge
seit langem.




Wenn der Schwabe schmaust und schwelgt, dann gehort
natiirlich ein Trollinger ins Glas, aber nicht irgendeiner:
im Eichenfass gereift aus dem Jahr 2008, wiederum vom
Collegium Wirtemberg. Ein taufrischer Vertreter seiner
Art, dessen schones Mandelbouquet sich auch auf der
Zunge rund und weich fortsetzte. Damit passte er nicht
nur zur Kalbsbrust und zu den Pilzen, sondern ebenso
zum als Beilage servierten traditionellen Kartoffelsalat.
Auf zur nachsten ,,Ochsen“-Spezialitit: Bratknopfle, die
mussten einfach probiert werden. Dafiir wird Nudelteig
mit grobem Brat und rohem griinem Speck gefiillt und
auf Sauerkraut serviert. Der Herbst war auf unseren Tel-
lern angekommen! Das kostliche Sauerkraut wartete mit
einer leicht siiBlichen Note auf, grobes Briat und feiner
Nudelteig und geschmelzte Zwiebeln — ein spannendes
Trio, das seine besondere Note durch die feindosierte Zu-
gabe von Majoran, Piment und Koriander erhielt.

Welch eine Herausforderung fiir die Weinauswahl, welch
ein leichtes Spiel fiir Uta Wagner, die bis zu ihrem 25. Le-
bensjahr nie Wein getrunken hatte und dann von heute
auf morgen Weineinkduferin werden musste. Eine He-
rausforderung, die die studierte Betriebswirtschaftlerin
mit Ehrgeiz annahm, nach dem Motto: Wenn schon Wein
lernen, dann richtig. Sie absolvierte Sommelier-Kurse an
der IHK in Koblenz, sammelte Praxiserfahrung im Bur-
gund und Bordeaux. Sie lebt und trinkt ihre ganz eigene
Philosophie: ,,Man muss nicht alles trinken! Aber das,
was man trinkt, muss einfach gut sein.”

Einfach gut war ihre Weinwahl fiir die Bratknopfle: ein
2010er Grauburgunder trocken, wieder aus dem nahe ge-
legenen Collegium-Keller. Er bot genug Widerstand zu
den vielfdltigen Aromen der Bratknépfle. Ein ,,saftiger”
Wein mit moderater Sdure mit einem Hauch von Minze
und Kréutern.

Der ,,Ochsen” und die Geschwister Wagner begeisterten
uns nicht nur mit Hirn, sondern ebenso mit Herz. Letzte-
res wurde uns als ndchster Gang serviert: Rinderherz in
feiner Jus mit handgeschabten Spatzle. Das Fleisch war
so fein, so samtweich... welch eine Steilvorlage fiir die
Weinauswahl. Ein Samtrot 2009 ,,Villa Sulmana“ von der
Heilbronn-Erlenbach-Weins-

berg. Ein Hauch Bitterschokolade lieB unser Herz hoher-

Genossenschaftskellerei

schlagen und das Aroma des Fleisches noch intensiver
erscheinen. Zart wie das Fleisch und fein wie die Jus
auch die Gerbstoffe im Samtrot. Ich gebe zu, danach habe
ich mein Herz ans Herz verloren.

Und war am Ende meiner ,,,Ochsen‘-Spezialitdten-Reise”
angekommen. Unverwiistliche in unserer Runde schaff-
ten sogar noch das siifle Finale, von dem ich natiirlich na-
schen musste: Ofenschlupfer. WeiBibrot, Apfel, Rosinen,
Eier, Milch, Zucker und Zimt. Kein Wunder, dass diese
Kostlichkeit frither ein ganzer Hauptgang war. Mit Eis
und feinem Buttergeschmack war der Ofenschlupfer fiir
uns der siile Hohepunkt. Im Glas dazu eine 2002er Ker-
ner Beerenauslese von der Genossenschaft Rotenberg (die

damals noch nicht mit den Uhlbachern fusioniert und
zum Collegium umfirmiert hatte). Bernsteinfarben stand
der in der Barrique gereifte Wein im Glas. In der Nase hat-
ten wir eine satte, reife Apfelnote, die sich auf der Zunge
intensiv fortsetzte. Wir hoben die Glaser auf die Gastge-
berinnen und lieBen sie hochleben.

Petra Klein

Die Autorin ist kulinarische Expertin von SWR 1, mode-
riert Sendungen wie das ,Pfinnle” und ist dem Wein
durch die Moderation der Gala zum Deutschen Rotwein-
preis des Magazins VINUM besonders verbunden. 0

Elke Wagner gibt
gern gezielte
Weine&wpfehlungen.‘

Zu'diesem deftigen

Gegicht muss ein
e .
PkraftigerWein her!
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Viel Arbeit, wenig Freizeit. Trotzdem
ist Wengerter Karl-Heinz Hofmann
aus Oberderdingen immer fréhlich.

Zwel Frauen und zwel Manner aus dem Landle waren in den letzten Wochen
so etwas wie die ,Gesichter” des wirttembergischen Weines, in Anzeigen und
auf GroB3flachenplakaten. Eines haben sie gemeinsam, neben ihren Aktivitdten im
Weinbau: ein ungewdhnliches Hobby oder einen nicht alltdglichen ,Nebenjob".
Wir haben einem Weingartner und Pferdezlchter einen Besuch abgestattet.

Es schiittet wie aus Kiibeln, als ich unter der grofien
Linde, die die Einfahrt zum Rosenhof in Oberderdingen
bewacht, hindurchfahre. Mein Gliick, denn an einem
solchen Tag hat Landwirtschaftsmeister Karl-Heinz Hof-
mann, der sich mitten in der Ernte befindet, frei. Nun ja,
sagen wir, er nimmt sich Zeit. Denn frei hat der offene
und warmherzige Ackerbauer, Pferdeziichter und Wen-
gerter, wie ich bald darauf erfahren soll, eigentlich nie.
Zwischen tief fliegenden Schwalben empfiangt er vor
dem 1960 von den Schwiegereltern Treffinger erbauten
Haus, bittet in die Stube und erzihlt.

Landwirt wollte er schon immer werden. Die vom Vater
gewtiinschte Banklehre schlug er aus und trdumte von
einem Leben als Verwalter eines grofen Gutshofs, gerne
auch in Norddeutschland, seiner zweiten Liebe. Leben
im Einklang mit der Natur und mit den Tieren haben
sich seine Frau Andrea und er auf die Fahne geschrie-

ben. Die beiden lernten sich kennen, als er bei den Tref-
fingers Anfang der 80er Jahre aushalf. Der zukiinftige
Schwiegervater empfahl bei einem gemeinsamen Glas
Lemberger, ,,man miischt mal nach der Tochter kugge*“.
Daraus sind 26 Jahre Ehe gewachsen. Drei S6hne folgten
der Hochzeit im Jahr 1985.

Andrea widmet sich der Rosenzucht und -veredelung.
Beeindruckend ist das Feld mit 5000 prachtvoll bli-
henden und duftenden Stécken. Kein Wunder, dass das
hofeigene Rosen-Ladchen floriert. Das auf einer leichten
Anhohe am Ortsrand gebaute Anwesen liegt ideal: Man
kann sich, mangels eventuell stérender Nachbarn, in
Ruhe entfalten. Karl-Heinz Hofmann sagt gerne rund-
heraus, was er denkt, und eckt damit auch hier und da
mal an — was ihn nicht weniger sympathisch macht.
Zwei der drei S6hne arbeiten auf dem Hof, genauso wie
Oma Inge, 64-jiahriges ,,Méddchen fiir alles“, die im Herbst

Fotos: WWG



Sonja Beck (40)

ist Weingdrtnerin im
Vollerwerb (sechs eigene
Hektar) und sieht als
Aufsichtsratsvorsitzende
der kleinen, feinen
Weinmanufaktur
Untertlrkheim deren
erfolgreiches Vorwarts-
kommen mit Freude.

Werner Hengerer (59)
ist engagierter Weingartner

bei der zuletzt durch
Fusion mit Flein auf Uber

1000 Hektar gewachsenen

Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-

Weinsberg. Als Ballonfahrer

will er méglichst oft hoch
hinaus.

Anja Steiner (27)

ist zweite Kellermeisterin
in der Weingartnerge-
nossenschaft Lehren-
steinsfeld und spielt
begeistert Handball.
Viel Praxis sammelte sie
jenseits des Grof3en
Teichs bei einer Kellerei
in Kanada.

problemlos 25 Erntehelfer bekocht. Die Traubenernte
geht an die Weingédrtnergenossenschaft Oberderdingen.
Sohn Sven (22), ehrgeiziger angehender Weinbautechni-
ker, kiimmert sich akribisch um die Reben und setzt auf
Qualitat. Nach Abschluss seiner Ausbildung will er sich
noch intensiver den neun hauptsdchlich mit Lemberger
bestockten Hektar widmen. Seine feste Absicht ist es,
immer besseres Traubenmaterial zu liefern. Fiir den
2009er Portugieser, der in der Weingértner-Zentralge-
nossenschaft in Moglingen ausgebaut wurde und dann
beim Deutschen Rotweinpreis von VINUM im Jahr 2010
Gold in der Kategorie ,Unterschitzte Rebsorten” ge-
wann, lieferte Hofmann junior die wichtige Basis.

,Ein Besessener®, sagt Vater Karl-Heinz augenzwin-
kernd. ,,Ich sehe immer das Ganze, das unseren Hof aus-
macht, bin fiir alles zustdndig und versuche, alle Wiin-
sche und Anforderungen unter einen Hut zu bringen.
Ich bin eigentlich Ackerbauer. Aber vor allem die Ma-
schinen werden von mir gepflegt und repariert.”“ In der
groBen Maschinenhalle steht der Mdhdrescher, auf dem
er fast den ganzen gestrigen Tag verbracht hat. Spreu
und Saat sitzen immer noch in den Ritzen. Drei Wochen
zu friih sei die Ernte dran, sagt Hofmann wéihrend un-
seres Gesprdachs Ende Juli. Und schiittelt den Kopf iiber
das verriickte Wetter.

Begleitet von Hund Lucky geht es zum Pferdestall. Ganz
dem Lédndle verbunden ziichtet die Familie Sport- und
Springpferde. Kenner trinken nicht nur Wiirttemberger,
sie reiten sie auch. Karl-Heinz Hofmanns ganzer Stolz
ist Corot. ,,Aus dem Herzen der Sterne in ferne Welten®,
so die Bedeutung des Namens. Das Hengstfohlen kam
zur Welt, als ein neuer Satellit ins All geschossen wur-
de. Um die Pferde kiimmert sich Sohn Patrik, gelernter
Pferdewirt. Gefiittert werden sie natiirlich mit dem
hofeigenen Dinkel. Es soll mdglichst alles aus der eige-
nen Produktion stammen. Der dritte Junior Steffen ist
,unser Kiinstler”, er wird Design-Schreiner. Vielleicht
richtet er mal das Hofcafé ein, das Andrea und Klaus
planen.

,Heimatverbunden, offen, umtriebig und ungemein
schaffig — Hofmanns Beschreibung der Wiirttemberger
passt sicher auch auf ihn. Idealismus und Uberzeugung
zeichnen sein abwechslungsreiches Leben: Er tritt fiir
heimische Nahrungsmittel und regionale Produktion
ein. Dass der Erlos dabei nie im Verhéltnis zum Aufwand
steht, drgert ihn, das Verramschen von Lebensmitteln in
Discountern bringt ihn auf die Palme.

In zwei Jahren wird er 50. Dann mdéchte er etwas kiirzer-
treten und mehr Zeit mit seiner Frau verbringen. Ofter
verreisen steht auf dem Plan, nach Schleswig-Holstein
oder Skandinavien — mal sehen, ob er wirklich die Arbeit
loslassen kann...

Katrin Friederichs @



HINTERGRUNDE

Der tiichtige Hand-
werker Rainer Arnold
%, ‘bringt die Trockenmauern
wieder in Schuss...

40| Staffele

In Rosswag an der Enz sind die terrassierten Weinlagen besonders steil
und Bestandteil einer Kulturlandschaft. Wie flhlt es sich an, in der Lage
Rosswager Halde zu arbeiten? Beschreibung eines entsprechenden Versuchs.
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eichtsinn, lass nach! Bei
einer Diskussion {iber
Steillagen mit Experten aus dem
Rheingau, der Mosel und Baden-
Wiirttemberg warf Ute Bader,
Fachberaterin fiir Wein im Genos-
senschaftsverband, die Frage in
den Raum, ob einer der Nichtwin-
zer in der Runde mal in einer sol-
chen Flur arbeiten wolle. ,,Na klar,
warum nicht®, lautete die Antwort
des Wiirttemberger-Redakteurs.
»Ich nehme Sie beim Wort*, drohte
die sportliche Dame und lieferte

wenige Tage spéter bereits das Pro-
gramm: Segway-Tour durch das
angehende Naturschutzgebiet in
Miihlhausen, Weinbergsbegehung
in den Rosswager Steillagen, Be-
sichtigung der Terrassenmauern,
Arbeit im Weinberg mit Laubbesei-
tigung, Ausdiinnen...

Gut, dass noch etwas von Vesper
im Weinberg und Erlebniswein-
probe zu lesen war. So machten
sich Fotograf Armin Faber und der
Schreiber dieser Zeilen an einem
heiBen Juli-Tag, wie geschaffen fir

die Tatigkeit in sonnenbestrahlten
Steillagen, nach Rosswag auf. Die
Genossenschaftskellerei Rosswag-
Miihlhausen hatten wir schnell in
der Ortsmitte neben dem Sport-
platz gefunden. Vorne das Ver-
kaufsgebdude, dahinter die Kelle-
rei, in der 300 aktive Mitglieder
ihre Trauben von 140 Hektar ablie-
fern.

Unsere beiden Gastgeber, Genos-
senschaftschef Bertram Haak und
Ute Bader, suchen wir zunéchst
vergeblich. Aber wer waren die




Leute, die da mit Helm auf dem Kopf
und einem merkwiirdigen Roller auf
dem asphaltierten Vorplatz herum-
kurvten? Sie hielten an, als sie uns
bemerkten, und nahmen die Kopfbe-
deckungen ab. ,,Wir haben schon auf
Sie gewartet”, meinte der Lockenkopf,
der sich als Geschiftsfiithrer ent-
puppte. ,,Bevor wir unseren Rund-
kurs starten, miissen Sie erst mal ei-
nige Runden trainieren.”

Ein paar erlduternde Worte, wie sich
der mit ausgetiiftelter Computertech-
nik versehene Roller nur mit Kérper-
bewegungen in Bewegung setzen und
bremsen ldsst —und schon ging es los.
Das anfangs mulmige Gefiithl im
Bauch wich schnell einem Hochge-
fithl, die Kurventechnik stimmte. Es
bestand kaum mehr Gefahr, dass wir
uns gleich zum Start vor Ute Bader,
die mit auf die Reise ging und schon
Trainingsvorsprung hatte, blamieren
wiirden.

Wir fuhren relativ flott (die Roller
sind bis zu 20 km/h schnell) durch
eine weitgehend unberiihrte Land-

Bertram Haak
intoniert nicht
Beethovens
Neunte, sondern
eine eigene
Schopfung, die
temperament-
volle Vierhun-
derteinte...

schaft, in die sich kein Auto verirren
konnte. Die Wege waren schmal,
manchmal etwas holprig, fithrten an
steilen Rebfluren vorbei. Unterwegs
erzidhlte Bertram Haak, dass er diese
Touren mit dem Segway ins Genos-
senschaftsprogramm aufgenommen
hat und die Freunde des Hauses, die
das einmal mitgemacht haben, be-
geistert davon sind. Kein Wunder,
selbst Konditionsschwéchlinge kom-
men gut voran und sehen viel.

Nach gut einer Stunde im flachen und
auch hiigeligen Naturschutzgebiet
stellten wir unsere Roller wieder ab
und bewegten uns per pedes in den
Weinberg. Schnell perlte der Schweifl
von der Stirn, obwohl wir nur einen
kleinen Teil der ,,Staffele hinab- und
nicht mal hochsteigen mussten, die
am Namen eines bestimmten Lember-
gers der Rosswager Kooperative betei-
ligt sind. ,,401“ steht fiir ebenso viele
Stufen vom Ufer der Enz bis zur
obersten Mauer in den Weinbergen.
,Das entspricht etwa 23 Stockwer-
ken“, rechnete Haak vor. ,,Mit dem

-+

Wein wollen wir verdeutlichen,
welch harte Arbeit unsere Winzer
haben.”

Noch strapazioser ist freilich die
Tatigkeit von Rainer Arnold, den
wir im Weinberg trafen. Der Hand-
werker aus Rosswag war gerade da-
bei, eine gut zwei Meter hohe, zu-
sammengefallene Natursteinmauer
zu sanieren. ,Fiir die 20 Meter
brauche ich einige Wochen. Jeden
Stein muss ich mehrfach in die
Hand nehmen, um zu sehen, wie al-
les zueinanderpasst®, erlduterte er
und wischte sich mit dem Handri-
cken den SchweiB von der Stirn.
Rund 40 Kilometer historische Tro-
ckenmauern sind es in der Rosswa-
ger Halde, erzédhlte Rolf Allmendin-
ger, der Vorstandsvorsitzende der
Genossenschaft. ,,Neben unseren
Wengertern haben wir noch einen
Heimatverein, der sehr um die Er-
haltung dieser Naturdenkméler be-
miiht ist.“ Mit dem hauptberuf-
lichen Kunstschmied, der selbst
0,6 Hektar bewirtschaftet und »

WEINKULTURMAGAZIN
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HINTERGRUNDE

mit seinen 55 Jahren noch einen fit-

ten Eindruck fiir die Arbeit in den
Reben macht, stiegen wir ein paar
Staffele hoher, wo einer der Senioren
der Kooperative gerade bei der Blatt-
arbeit aktiv war. Helmut Mannhardt
zidhlt 72 Lenze und machte darauf
aufmerksam, dass in seiner Lember-
ger-Anlage (85 Prozent betrdgt der
Anteil der roten Sorten in der Ross-
wager Halde) vereinzelt die soge-
nannte Schwarzholz-Krankheit auf-
tritt. Erstes
dunkelrote Blattfarbung, spéter ster-

Merkmal ist eine

ben die Trauben ab. Ursache sind Zi-
kaden, die normalerweise in Brenn-
nesseln heimisch sind. ,,Schadstellen
beseitigen, ebenso Brennnesselfelder
in der Nachbarschaft von Weinsto-
cken®, ist der Rat vom Experten.

Ute Bader ging plotzlich in die Knie
und zeigte auf einen Burgunder-
stock, an dem sich Geiztriebe entwi-
ckelt hatten. Relikte einer verspa-
teten Bliite. Wir zwickten sie ab und
halfen etwas bei der Blattarbeit, aber
nur etwas. ,, Den Stocken kann man
derzeit beim Wachsen regelrecht zu-

22

sehen®, lachte Mannhardt. ,,Zehn
Zentimeter pro Tag sind normal,
wenn es nicht zu trocken ist.”

An einigen Anlagen entdeckten wir
kleine Ampullen, ndmlich Pheromo-
ne oder Sexuallockstoffe, mit denen
der Schéddling Traubenwickler ver-
wirrt und damit bekdmpft wird. Eine
Methode, die im Weinbau in den
letzten Jahren viel Verbreitung ge-
funden hat. ,Wollen Sie mal rie-
chen?, fragte Ute Bader, nahm so ein
Ding vom Rebzeilendraht und hielt
es dem Begleiter unter die Nase. Ein
strenger Geruch von verbranntem
Plastik war erkennbar. Merkwiirdige
Tierwelt, war der spontane Gedanke.
So etwas nennt sich Sexuallockstoff.

Ein ,harter” Arbeitstag

Noch ein paar Besichtigungsrunden,
eine Beobachtung, wie Mannhardt
iiberschiissige Rotweintrauben im
griinen Zustand entfernt und bei der
Blattarbeit darauf achtet, dass die
Trauben keine Angst vor Sonnen-
brand haben miissen, dann war der
,Arbeitstag” schon vorbei. Wahrend

Mit dem Roller unterwegs

Auskiinfte Uber eine Segway-Tour bei und in den

Weinbergen an der Enz und lber sonstige Veran-
staltungen gibt es bei der Genossenschaftskellerei
Rosswag-Miihlhausen, Tel. 07042 29 50. Wer keine
Méglichkeit hat, hierhin zu reisen, kann so ein Gerat
leasen oder sogar kaufen (um 8000 Euro).

Infos unter www.emove.de, Tel. 07452 889 79 24

Allmendinger den Grill betétigte
und Riesenwiirste auflegte, lieB
Haak Wein von der Halde fiir sich
sprechen. Zuerst herzhaften Riva-
ner, dann saftigen Weiburgunder,
stiffigen Trollinger und schlieBlich
den ,,401“-Lemberger, der sich auch
deshalb zum Renner entwickelt hat,
weil er mit nur 6,50 Euro ein sehr
gutes Preis-Wert-Verhéltnis hat.

Der Geschiftsfiithrer ist noch nicht
sehr lang in Rosswag, aber er will
hier viel bewegen, dafiir sorgen, dass
die Mitglieder ein gutes Auskommen
haben. Der Zusammenhalt ist ihm
auferdem wichtig. ,,Wir haben einen
Mitglieder-Stammtisch eingefiihrt,
der sehr gut besucht wird.“ Wenn
dann noch andere anerkennen, was
in den Steillagen geleistet wird, gibt
es einen Motivationsschub. Die Ge-
nossenschaftskellerei bekam 2011
vom Schwibischen Heimatbund
und vom Sparkassenverband Baden-
Wiirttemberg gemeinsam mit pri-
vaten Personen und anderen Initia-
tiven den Kulturlandschafts- @

preis verliehen.

Fotos: Faber&Partner



eine haben sehr viel mit Emotionen und Geschmacksemp-

findungen zu tun. Und sind somit gelegentlich Schwan-
kungen in der Popularitidtsskala unterworfen. Der Silvaner ist eine Rebsorte,
bei der dieses Aufund Ab besonders augenfillig zu sein scheint. Er galt lan-
ge Zeit als leichter Alltagswein, ziemlich neutral und wenig aufregend.
Als Wein, der mit seinen Reizen geizt. Zuriickhaltend schon im Bouquet,
Aromen allenfalls, die an Heu und Stroh erinnern — so kannte und kennt
man diesen hellgelben Weillwein mit den griinlichen Reflexen.
Bis in die 70er Jahre hinein war der Silvaner bundesweit sogar noch
stdrker verbreitet als der Miiller-Thurgau. Immerhin hatte er bereits
frith einen festen Platz als Essensbegleiter zugewiesen bekommen:
Wenn sich der Riesling wegen seiner markanten Sédure verbot, kam
der milde Silvaner zum Zug. Legendar ist sein Ruf als Spargelwein.
Doch er kann viel mehr. Im Ertrag spiirbar reduziert und in der
Barrique gereift, vermag diese Rebsorte viele Weinkenner zu tiber-
raschen — mit Fiille und Korper, mit geschmeidig-cremigen Noten
und groBer Komplexitét.
Im Jahr 2009 feierte man in Deutschland 350 Jahre Silvaner. Eine
Urkunde aus dem Jahre 1659 belegt die Anpflanzung der aus dem
Osterreichischen stammenden und lang als Osterreicher* be-
zeichneten Rebe fiir Castell in Franken. Ebendort und in Rheinhes-
sen ist er am stédrksten verbreitet. Doch auch wenn die mit Silvaner
bestockte Fldache in den vergangenen 40 Jahren kontinuierlich zu-
riickgegangen ist: Heute erfreut sich die Rebe wieder gréBerer Beliebt-
heit und eines achtbaren Rufs.
Einige wiirttembergische Genossenschaften hatten den Silvaner freilich
schon immer und jenseits aller konjunkturellen Schwankungen im Sorti-
ment — so im frankischen Norden des Landes oder am Rande der Schwi-
bischen Alb, vereinzelt im Remstal. 130 Hektar sind es insgesamt (von
rund 5200 Hektar in Deutschland). Uberall tritt ein herausragender
Charakterzug des Silvaners zutage: Er ist ein wahrer , Terroirist“. Auf Ver-
witterungsbéden gerit er ganz anders als auf Lehm oder im schwibischen

Jura — auBergewdhnlich vielschichtig und im wahrsten Sinn des Wortes

bodenstédndig. @
Andreas Braun M

Experten kénnen im Silvaner-
Aroma einige Diifte erkennen:
Honigmelone, Zitronenschale,
Bluten, Gras, Krauter und —im
hochreifen Zustand — Honig.

Foto: Faber & Partner
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GENUSS

Wild: Nach

Waldeslust geniel3en

Herbstzeit ist auch Wildzeit. Hirsch und Co. haben Sai-
son und lassen uns ganz wild auf Wild werden. Das Ge-
schmacksgeheimnis von zarter Rehkeule, saftigem Ra-
gout und wiirzigem Gamsbraten liegt im sanften und
langen Schmoren. Gewiirzt mit frischen

Krdutern und kombiniert mit aroma-
tischen Pilzen und Beeren, sind unse-
re feinen und deftigen Gerichte in
der Tat etwas ganz Be-
sonderes.
Unsere Autorin Marli-
sa Szwillus hat sich
wieder raffinierte Re-
zepte einfallen lassen.
Umgesetzt wurden sie
wie gewohnt im Hotel-Res-
taurant ,Lamm Hebsack*
in Remshalden-Hebsack
im Remstal (www.lamm-
hebsack.de), wo wir auch
gleich die Gelegenheit nut-

zen konnten, passende

\\ Weine zu den Speisen zu

). ) finden.

Tipps fiir die Wildkiiche:

Frische

Frisches Fleisch von Reh, Hirsch, Hase und Co. kénnen
Sie bedenkenlos von Wildhédndlern, Forstamtern oder re-
gionalen Ziichtern kaufen. Das Fleisch wird nach dem
Schlachten vom Veterinir kontrolliert.

Qualitat

Beim Kauf von tiefgekiihltem Wildfleisch verspricht das
Verpackungssiegel ,,Qualitdtsgemeinschaft Wild“ dem
Kunden, dass es sich hierbei um kontrollierte Produkte
handelt, die die gestellten Anforderungen erfiillen.

Garpunkt

Rosa oder durch? Damit das Fleisch keimfrei auf den
Tisch kommt, gart man Wildbret am besten durch. Even-
tuelle Ausnahme ist das Fleisch sehr junger Tiere. Das
kann rosa, darf aber nicht blutig sein.

Niahrwert
Wildfleisch hat hochwertiges Eiweill zu bieten, dabei
aber weniger Fett als das Fleisch von Schlachttieren.
Wildbret ist eine gute Quelle fiir Vitamin B 12 und liefert
reichlich vom blutbildenden Mineralstoff Eisen in einer
fiir den Korper besonders leicht verwertbaren Form.

Fast jagdgerecht gekleidet:
Matthias Nagele,
Kichenchef im ,,Lamm
Hebsack®, vor der
Zubereitung der Speisen.

Fotos: Faber & Partner



ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 500 g schieres Wildfleisch (von Reh oder Hirsch)

e 20 g getrocknete Steinpilze, 2 Zwiebeln, 1 Knob--
lauchzehe, 100 g Petersilienwurzel, Salz, Pfeffer,
4 Korianderkorner

¢ 2 EL Butterschmalz

e 1 EL edelsiiles Paprikapulver

¢ 1 EL Tomatenmark

e ca. 1% | Fleischbriihe

¢ 300 g kleine Champignons

e 2-3 EL Zitronensaft, 1 TL fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

e 2 EL Butter

¢ 2 EL Schnittlauchrollchen

Herstellung

1 Fleisch falls nétig von Sehnen und Hautchen befreien.
Abbrausen, trockentupfen und feinbléttrig schneiden.
Steinpilze in 125 ml heiBem Wasser einweichen. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, beides klein wiirfeln. Petersili-
enwurzel waschen, putzen, klein wiirfeln.

2 Butterschmalz in einem Suppentopf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin hellgelb andiinsten, von der Koch-
stelle nehmen, Paprikapulver untermischen.

3 Fleisch und Petersilienwurzel zugeben und kraftig an-
braten. Tomatenmark unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Koriander fein zerstoBen, zufiigen. 1 1 Brithe an-
gieBen.

4 Steinpilze in ein Sieb schiitten, Einweichwasser dabei
auffangen. Pilze abbrausen, grob hacken und samt Ein-
weichwasser in die Suppe geben. Falls nétig, noch Briithe
zugieBen. 45 bis 60 Minuten sanft kocheln lassen, bis das
Fleisch gar und zart ist.

5 Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in 1
bis 2 EL Zitronensaft wenden. Butter in einer Pfanne er-
hitzen, die Pilze portionsweise darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Zur
Suppe geben, noch 15 Minuten darin ziehen lassen.

6 Suppe mit Salz, Pfeffer und % TL Zitronenschale ab-
schmecken. Mit restlicher Zitronenschale und Schnitt-
lauchrollchen bestreut servieren.

Unsere Weinempfehlung: Mal kein Wein, sondern Sekt, und
zwar Weifsherbst oder Rosé, zum Beispiel vom Trollinger. Der
Prickler sollte, um der dezenten Schdrfe in der Suppe zu
widerstehen, als Kontrast etwas RestsiifSe haben (am besten
extra trocken).



GENUSS

Hirschmedaillons mit Nuss-Krauter-Kruste

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Nusskruste:

* 30 g Walnusskerne, 30 g ungesalzene Pistazi-
enkerne, 50 g frische gemischte und gehackte
Krauter, Salz, Pfeffer

* 100 g WeilBbrot (ohne Rinde)

* 50 g weiche Butter, 1 Eigelb

AubBerdem:

* 8 Hirschmedaillons (aus dem Riicken,

4 80100 g)

¢ 2 Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer, frische
Krauter zum Garnieren, 10 blaue Weintrauben

¢ 2 EL Butterschmalz, 5 EL Tresterbrand

» 250 ml Wildfond (Glas; alternativ Fleischbriihe)

Unsere Weinempfehlung: Zum leicht miirben,
zarten Fleisch mit seiner feinen Krduterkruste
drdngt sich ein trockener Trollinger alter Schule
auf, ausgebaut im groflen Holzfass, mit Biss und

Wiirze.

Herstellung
1 Fiir die Nusskruste die Walnusskerne und Pistazienkerne nicht zu
fein hacken, in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten. Weilbrot fein
zerbroseln. Die Butter mit dem Eigelb schaumig rithren. Brot, Niisse
und die Kréduter unterrithren. Salzen und pfeffern. Die Nussmasse
kalt stellen.

2 Den Backofengrill vorheizen. Die Hirschmedaillons kalt abbrausen
und trockentupfen. Wacholderbeeren moglichst fein zerstoBen, mit
Salz und Pfeffer vermischen. Die Medaillons damit rundherum ein-
reiben. Butterschmalz erhitzen, das Fleisch darin von beiden Seiten
kurz, aber kraftig anbraten. Herausheben und jeweils die Oberflache
mit der Nussmasse bestreichen.

3 Den Bratsatz mit Tresterbrand abléschen. Fond zugieBen und die
Sauce etwas einkochen lassen. Die Weintrauben waschen, halbieren
und entkernen. In die Sauce riithren, abschmecken.

4 Hirschmedaillons unter dem Grill 5 Minuten gratinieren. Jeweils
zwei Medaillons mit der Sauce und den Weintrauben anrichten. Mit
Krdutern garniert servieren. Kleine Pellkartoffeln bieten sich als
Beilage an.




Hasenrucken mit Brombeersauce

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 600 g Hasenrtiickenfilets

e Salz, Pfeffer

* 2 Messerspitzen Nelkenpulver

e 1 EL Butterschmalz

250 g frische Brombeeren

¢ 1 Schalotte

e 1 TL Zucker

¢ 300 ml kréftiger Rotwein (z.B. Lemberger
trocken)

* 15 TL mittelscharfer Senf

Unsere Weinempfehlung: Die Brombeeren sorgen
fiir eine zarte fruchtige Note. Als Begleiter bietet
sich ein eleganter, geschmeidiger Spdtburgunder
aus dem Jahrgang 2009 oder 2008 an, der nicht
ganz ,knochentrocken” sein muss.

Herstellung

1 Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Hasenriickenfilets von Sehnen
und Héutchen befreien. Abbrausen und trockentupfen. Etwas Salz,
Pfeffer und Nelkenpulver mischen, die Filets damit einreiben. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin in 6 bis 7 Minuten
rundum kréftig anbraten. In Alufolie wickeln und im Ofen warm stellen.

2 Brombeeren abbrausen und abtropfen lassen. Die Schalotte abzie-
hen, fein hacken und im verbliebenen Bratfett goldgelb diinsten. Mit
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Die Hélfte der Beeren
zufligen. Wein angieBen und auf zwei Drittel einkochen lassen. Die
Sauce piirieren und durch ein Sieb streichen.

3 Restliche Brombeeren in die Sauce geben, heil werden lassen. Den
bei den Filets entstandenen Fleischsaft in die Brombeersauce rithren.
Filets schrdg in Stiicke schneiden. Die Sauce mit Senf, Salz und Pfef-
fer abschmecken. Mit dem Fleisch auf Tellern anrichten.

Tipp: Als Beilage passen kleine, im Ganzen gediinstete Méhren und
Kartoffelkrapfen oder Kartoffelbdllchen.



GENUSS

Gamsbraten

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

* 1-1,2 kg Gamsschulter oder Gamsschlegel ohne
Knochen (alternativ Hirschschulter)

* Salz, Pfeffer, 250 g Schalotten, 1 Knoblauchzehe

1 Petersilienwurzel, 1 Orange (unbehandelt), 4 Zweige

Thymian, 2—3 Wacholderbeeren

1 Scheibe Roggenbrot vom Vortag

» 5-6 EL Ol

500 ml] kréftiger Rotwein (z.B. trockener Lemberger)

750 ml Fleischbriihe

¢ evtl. Thymianbliiten zum Garnieren

1 Fleisch kalt abbrausen, trockentupfen, mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Schalotten und Knoblauchzehe abziehen. Pe-
tersilienwurzel putzen, schilen und klein wiirfeln. Orange
waschen, ein groBes Stiick Schale abschneiden. Das Brot
entrinden und zerkriimeln.

2 Ol in einem Briter erhitzen, Gamsfleisch darin rundum
kraftig anbraten. Herausheben und beiseitestellen. Bratdl
bis auf etwa 2 EL abgieBlen. Schalotten und Petersilienwur-
zel in den Bréter geben, goldgelb rosten. Knoblauch dazu-
pressen. Mit etwa 150 ml Rotwein abléschen und etwas ein-
kochen lassen.

3 Fleisch wieder in den Bréter legen. Thymian, Wacholder-
beeren und Orangenschale dazugeben. Briithe und rest-
lichen Wein angieBen. Das Fleisch zugedeckt bei kleiner
Hitze 1% bis 2 Stunden sanft schmoren, dabei immer wie-
der mit dem Bratfond begieBen. Falls nétig, noch etwas Brii-
he oder Wasser nachgiefen.

4 Fleisch aus dem Bratfond heben, in Alufolie gewickelt
warm stellen. Die Orange auspressen, den Saft durch ein
Sieb zum Bratfond gieBen. Etwas einkochen lassen. Die Sau-
ce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gamsbraten in Schei-
ben schneiden. Mit der Sauce anrichten und eventuell mit
Thymianbliiten garnieren.

Tipp: Fein dazu schmeckt Kartoffel-Apfel-Gratin.
Unsere Weinempfehlung: Das Fleisch hat einen festen Biss
und ist besonders geschmacksintensiv. Da darf auch der

Wein kein Leichtgewicht sein, am besten ein kraftvoller Lem-
berger mit Ausbau in Barriques.
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Wildragout mit gebratenen
Steinpilzen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 1 kg Wildfleisch (z.B. von Reh, Gams, Hirsch oder
Wildschwein)

1 groBe Zwiebel, je 100 g Mohre, Staudensellerie und
Lauch, 300 g frische Steinpilze

2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 2 Zweige Thymian,

2 Wacholderbeeren, 1 EL gehackte glatte Petersilie

1 EL Tomatenmark, 1% EL Olivendl, 1%z EL Butter

* 400-500 ml kraftiger WeiBwein (z.B. ein Chardonnay
oder Grauburgunder)

1 Wildfleisch von Sehnen und Hiutchen befreien. Fleisch in
groBe Wiirfel schneiden.

2 Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Mohre, Sellerie und
Lauch waschen, putzen und klein wiirfeln.

3 Das Schmalz in einem Briter erhitzen, die Fleischwiirfel
darin portionsweise kraftig anbraten. Salzen und pfeffern.
Zwiebel, Mdhre, Sellerie und Lauch zufiigen, 3 Minuten mit-
braten. Tomatenmark, Lorbeerblatt, Thymian und Wachol-
derbeeren einriithren und kurz anrdsten. 400 ml Wein zugie-
Ben und das Fleisch zugedeckt 1% bis 2 Stunden sanft
schmoren lassen. Falls nétig, noch Wein zugieBen.

4 Steinpilze putzen, mit einem feuchten Kiichentuch abrei-
ben und in Scheiben schneiden. Das Ol in einer groBen Pfan-
ne erhitzen. Die Pilze darin 3 bis 5 Minuten braten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butter und Petersilie zufiigen und durch-
schwenken.

5 Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern an-
richten und die Steinpilze dariiber verteilen.

Tipp: Als Beilage passt gut eine cremige Rosmarin-Polenta.

Unsere Weinempfehlung: Da das Fleisch wunderbar miirb
ausfillt, sollte es ein Wein mit einem gewissen Gerbstoff sein,
am besten eine gut ausgereifte, krdftige rote Cuvée mit sanfter
Barrique-Note oder zumindest Ankldngen vom Ausbau im
normalen Holzfass.



Unsere Weinempfehlung: Mal etwas ungewdchnlich — ein
WeifSwein zum Wild. Aber durch den Wirsing empfiehlt sich
eine solche Zuordnung. Es bietet sich ein Chardonnay mit viel

Extrakt und einem Hauch SiifSe im Geschmack an, der in
Barriques ausgebaut wurde.

R LA 1

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

Fiir die Keule (24 Stunden marinieren!):

* 1,2 kg ausgeldste und gebundene Rehkeule (vom
Wildhéndler vorbereiten lassen)

* 2 Mohren, 200 g Knollensellerie, 2 Tomaten

¢ 1 Flasche (750 ml) kréftiger Rotwein (z.B. Lemberger,
Schwarzriesling), 300 m1 Wildfond oder Fleischbriihe

¢ 2 Lorbeerblétter, 4 Gewlirznelken, 4 Pimentkorner,
6 Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer

* 1 EL Mehl, 1 EL Tomatenmark, 50 g Schlagsahne,
1 EL Hagebuttenmark, 2 EL Butterschmalz

Fiir den Wirsing:

* 1 Wirsing (700 g), 2 EL Butter

* 125 g Schlagsahne, 125 ml Gemtisebriihe

* Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss

Herstellung

1 Am Vortag die Rehkeule kalt abbrausen und trockentupfen. Méh-
ren und Sellerie waschen, putzen und grob wiirfeln. Tomaten wa-
schen und in groBe Stiicke schneiden. Aus dem Wein, dem vorberei-
teten Gemiise, Lorbeerblattern, Gewtirznelken, Pimentkornern und
Wacholderbeeren eine Marinade riithren. Die Rehkeule darin zuge-
deckt im Kiihlschrank 24 Stunden marinieren.

2 Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Keule aus der Marinade he-
ben, abtropfen lassen und sorgfiltig trockentupfen. Marinade durch
ein Sieb giefen und auffangen.

3 Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Salzen und pfeffern. Gemtisestiicke und Gewtiirze
aus der Marinade dazugeben, mit Mehl bestduben und goldbraun
rosten. Tomatenmark einriihren. Mit Weinmarinade und Fond auf-
gieBen, aufkochen lassen. Die Keule zugedeckt im Ofen bei 180 Grad
in 1% bis 2 Stunden weich schmoren lassen. Dabei éfter mit dem
Bratfond iibergiefen.

4 FEtwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit den Wirsing putzen, wa-
schen und in feine Streifen schneiden. Butter erhitzen, Wirsing darin
andiinsten. Sahne und Briihe angiefen. Den Wirsing in 8 bis 10 Mi-
nuten gar diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

5 Das Fleisch aus dem Bréter heben, in Alufolie wickeln und im aus-
geschalteten Ofen ruhen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren,
dabei das Gemiise gut ausdriicken. Sahne und Hagebuttenmark in
die Sauce riihren, cremig einkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfef-

fer abschmecken.

6 Rehkeule vom Kiichengarn befreien und das Fleisch in fingerdicke
Scheiben schneiden. Mit der Weinsauce und dem Wirsing anrichten.
Schupfnudeln sind eine gute Beilage.
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Sie kénnen beschwingen,
beruhigen, besanftigen — die
guten, eleganten, feinen
Rotweine aus Wirttembergs
Weingdrtnergenossenschaften.




Fotos: Rita Friedrich

Rot macht Spal3

Hoch motivierte Mitglieder in den Weinbergen und gut ausgebildete Ono-
logen in den Kellern der Weingartnergenossenschaften sorgen im oft gelibten
Zusammenspiel fir exzellente Rotweine. Hier eine Auswahl der besten.

ie sind bei Pramierungen oft mit ihren Rotweinen

vorn dabei. Und auch bei sonstigen Wettbewerben
wie dem Deutschen Rotweinpreis oder dem Genossen-
schaftscup machen die Kooperativen aus Wiirttemberg
immer wieder deutlich, dass sie ihr Handwerk verstehen
und Weine erzeugen konnen, die auch verwohnte Kenner
schétzen.
Um dieses Niveau zu erreichen, wurde viel getan. Im Wein-
berg werden die Wengerter ermuntert, auf Klasse statt Mas-
se zu gehen. Wurde frither im Herbst jede abgefallene Trau-
be in die Biitte geworfen, wird heute schon vor der Ernte
ausgedinnt, sprich Trauben werden entfernt oder halbiert.
Wichtig ist nicht mehr, wie viel am Stock héngt, sondern
welche Qualitdt in die Kelter kommt. Fachberater tragen
dazu bei, dass beim Rebschnitt schon Qualitédt vorprogram-
miert ist, die Weingértner bei der spateren Blattarbeit alles
richtig machen und damit dafiir sorgen, dass die heran-
wachsenden Trauben gesund bleiben.
Im Keller verarbeiten gut ausgebildete Onologen das Mate-
rial moglichst schonend. Die klassische Vergidrung auf der
Maische ist wieder Norm, wenn man iiberdurchschnitt-
liche Weine anstrebt. Das Holzfass fiir den langer wéh-
renden Ausbau hat mehr Bedeutung als noch vor einigen
Jahren. Und die neuen, kleinen Eichenholzfdsser, genannt
Barriques, haben ldngst Einzug gehalten in den Genossen-
schaftskellern. Sie sorgen fiir mehr Struktur und Tiefgang,
wobei ausgezeichneter Wein die Voraussetzung ist. Aus
einem mittelmédfBigen Wein kann durch die Barrique nie
ein guter Tropfen werden.
Natiirlich gibt es nach wie vor Betriebe, die nicht alles
richtig machen und Weine kreieren, die nicht unbedingt

begeistern. Der bei unserer Probe professionell aktive
frithere Stuttgarter Polizeiprdsident Konrad Jelden meinte,
solche Ausnahmen miisse man in ,Beseitigungsgewahr-
sam“ nehmen. Aber viel haufiger gldnzten seine Augen an-
gesichts fein gewobener Rotweine der klassischen Sorten
Spatburgunder, Lemberger und der Kategorie Cuvées. Weh
tat ihm nur, dass er ausspucken musste. Doch fiir ihn ist
klar: ,,Wer fahrt, trinkt nicht, wer trinkt, fdhrt nicht.”

Die Probe — Motto ,,GroBe trockene Rotweine aus Wiirt-
temberg” — fand diesmal statt in einer GenieBeroase inmit-
ten griiner Natur, dem ,, Romantikhotel Schassberger” am
idyllisch gelegenen Ebnisee. Hier erkochte sich Ernst
Schassberger seinen Michelin-Stern, seine Schwester Ul-
rike dirigiert charmant den Service. Unsere Verkoster fiihl-
ten sich sehr wohl...

Konrad Jelden, langjdhriger Prasident der Landes-
polizeidirektion Stuttgart (chne Landeshauptstadt)
und Weinfan von Jugend an

Andreas Braun, Geschéftsfithrer der Tourismus-
Marketing GmbH Baden-Wiirttemberg

Harald Beck, Redakteur der Stuttgarter Zeitung
Werner Bader, Redakteur des Magazins Deutscher
Weinbau und ab 1.1.2012 neuer Geschiftsfiithrer des
Weinbauverbandes Wiirttemberg

Rudolf Knoll, Weinautor und Redakteur des
Magazins Wiirttemberger

WEINKULTURMAGAZIN

3l

HINTERGRUNDE



H