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Ihre Vorteile:

1. Exklusive Reportagen, Geheimtipps
und jdhrlich tiber 2300 Verkostungs-
notizen

2. Kostenlose Sonderpublikationen zu
Bordeaux, Champagner, ...

3. Einladungen zu Weinevents und
Verkostungen

4. Online-Login fiir Heftarchiv, eMag
und virtuellen Weinkeller

5. Weinangebote zum Vorzugspreis u.v.m.

Wein lesen!

Die bunte Welt des Weins auf iiber 100 Seiten

Wein ist weit mehr als ein edles Getrdank, Wein ist Genuss und Lebensfreude.
Alles dariiber lesen Sie jeden Monat in VINUM, Europas Weinmagazin.
Dartiiber hinaus finden Sie spannende Reportagen tiber

Weinregionen und ihre Winzer, ausfiihrliche Interviews,
Kaufempfehlungen, die besten Mariagen von
Wein und Speisen, Reisetipps sowie ein Ratespiel

mit wertvollen Gewinnen.

Machen Sie sich selbst ein Bild von

der bunten und anregenden Welt des

Weins. Bestellen Sie noch heute Ihr
VINUM-Abo und profitieren Sie von
unserem Spezialangebot!

Angebot 1:

JAHRESABO-Paket

fiir nur € 62,00

Wert Gesamtpaket € 97,00

10 VINUM-Ausgaben
im Wert von € 65,00
(im Einzelverkauf)

+ 2 Flaschen
2009 Emotion CG
Lemberger QbA
trocken

im Wert von € 32,00

Chl uSS d
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Angebot 2:

SCHNUPPERABO-Paket
fir nur € 13,00

Wert Gesamtpaket € 26,00

* 3VINUM-Ausgaben
im Wert von € 19,50
(im Einzelverkauf)

+ Degustations-Glossar
Das professionelle Taschen-
Lexikon mit iiber 900
Begriffen rund um den Wein

im Wert von € 6,50

Wart2012

Gewdlinschtes bitte ankreuzen.

[ ] XFEYTEHA VINUM JAHRESABO-PAKET im Wert von € 97,00 fur nur € 62,00 (inkl. MwSt. und Versand)

Das Vinum Abo gilt fir 10 Ausgaben und verlangert sich automatisch um ein weiteres Jahr, wenn nicht spatestens 6 Wochen vor Beendigung

des Vertrages geklndigt wird (Verlangerungsjahre ohne Wein-Pramie).

[ ] EXFE A VINUM SCHNUPPERABO-PAKET im Wert von € 26,00 fur hur € 13,00 (inkl. MwSt. und Versand)

Das Schnupperabo gilt fir 3 Ausgaben. Wenn mir Vinum gefallt und ich 2 Wochen nach Erhalt des zweiten Heftes nichts Gegenteiliges mitteile,

mdochte ich Vinum im Jahresabo fur nur € 62,00 erhalten.

Vorname, Name

Ich zahle bequem und bargeldlos:

D per Rechnung D per Bankeinzug

” - L

Coupon einsenden an:
Aboservice VINUM

Gull GmbH

Heuriedweg 19
88131 Lindau

N Y Y T I | oder per:
StraBe, Hausnummer Konto-Nr. BLZ E-Mail vinum@guell.de
Fax 01805 0125 64
N T O W
PLZ Ort Name und Sitz des Kreditinstituts Telefon 01805 0125 63
X
Telefon E-Mail Datum 7% Unterschrift

Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Intervinum AG mich kunftig Uber interessante Angebote und Veranstaltungen informiert (gegebenenfalls streichen).
Das Angebot gilt fir Neuabonnenten in Deutschland bis zum 30.09.2012. Alle Preise inkl. MwSt. und Versand. Auslandspreise auf Anfrage.

Der Pramienversand erfolgt nach Zahlungseingang. Kein Pramienversand ins Ausland.

www.vinum.info
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Kutteln und beduddeld

Aus dem weinfrankischen Hammelburg er-
reichte uns die Karte eines Lesers, der einge-
stand: ,Ich trinke als Franke gerne Wiirttem-
berger.“ Was nicht weiter verwunderlich ist.
Man kann vielmehr sagen, der Mann hat Ge-
schmack und Ahnung von Wein. Dieser ist
in Wiirttemberg in den letzten Jahren immer
besser und individueller geworden. Was
durchaus mit den zunehmenden Fusionen
der Genossenschaften zu tun haben kann
(auch in dieser Ausgabe berichten wir dar-
iiber). Denn dadurch werden Erfahrungen
und Kenntnisse gebtindelt, konzentriert und
fithren zu Resultaten, die frither kaum denk-
bar waren, als man sich in den Betrieben vor
allem tber reichliche Mengen freute.
Damals war Wiirttemberg eine heile Insel.
Die Erzeuger konnten fast alles, was sie er-
zeugten, im Léandle zu guten Preisen verkau-
fen. Doch der Markt ist harter, umkdmpfter
geworden. Mit guter Qualitdt und geschick-
tem Marketing kann man sich auf ihm be-
haupten und sogar ins ,.Exportgeschéft” fiir
den Verkauf nach Baden, Franken oder gar
Nordrhein-Westfalen, Sachsen und in den
hohen Norden einsteigen.

In Franken tut man sich als Vermarkter von
Wein aus dem Lindle vielleicht etwas leich-
ter wegen der Volksstdimme mit frankischen
Wurzeln in Wiirttemberg. Es verbindet, dass
im Hohenloher Raum, in der Gegend um
Ohringen, Crailsheim, Kiinzelsau und
Schwibisch Hall stidostfrankische Mundart
gepflegt wird und es hier sogar einen ,,Verein
fiir Wiirttembergisch Franken* gibt. Klare Be-
kenntnisse wie jene unseres Hammelburgers
sind allerdings nicht iiblich. Eine bekannte
Redewendung der Hohenloher lautet: ,Ich
soch net sou un’ net sou, dass kaner socha
kou, i hétt sou oder sou gsocht.” Innerlich ge-

ben es die Hohenloher vielleicht zu, dass sie
lieber Wein aus Wiirttemberg als aus Franken
trinken...

Néhergebracht wird der Wiirttemberger Wein
GenieBern in groBeren Stadten durch die Ba-
den-Wiirttemberg Classics, die in den letzten
Jahren in Miinchen, Duisburg und Berlin Ful3
fassten. Zuletzt im April war Dresden dran,
eine Stadt, die mitten im sdchsischen Wein-
baugebiet liegt und damit ein schwieriges
Pflaster fiir Trollinger, Lemberger und Co.
war. Aber viele Sachsen sagten ,,nu” (,,ja“ auf
sdchsisch) zum schwébischen Wein, einige
konnten es sich nicht verkneifen, ihn zu
,kutteln“ (schnell zu trinken). Aber so richtig
»beduddeld” (angetrunken) war keiner der
Besucher.

Wein ist schlieBlich ein Genuss- und kein Be-
tdubungsmittel. Disziplin beim Trinken ist
immer angebracht. Der Blick auf die Alkohol-
angabe sollte nicht unterbleiben. Das wird auf
Volkshochschulen gelehrt, bei einem solchen
Kurs haben wir in Heilbronn reingeschnup-
pert. Auf einer anderen, sehr speziellen Wein-
schule werden Kinder sorgsam mit dem Pro-
dukt vertraut gemacht, aber trinken diirfen sie
natiirlich nur Saft. Und bei unserem Test ha-
ben wir diesmal ganz bewusst fiir die heile
Jahreszeit, die schneller Durst erzeugt, Leicht-
weine ausgewdhlt, die maximal 12 ,,Volt*“ Al-
kohol haben durften. Ein Kontrastprogramm
entdeckten wir allerdings in der Studenten-
stadt Tibingen, die sich — nicht wegen der
Studenten — als Hochburg fiir schwébischen
Whisky entpuppte.

Weinfreundliche GriiBe

Thr
Rudolf Knoll
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EBIENUSS

Petra geht aus: ,,Schwanen® in der
Outlet-Stadt Metzingen

Weintest: Leichte Weine — flott Uiber
die Zunge

Kulinarik: Die Freuden des
Rindfleisches

Weinfest unter freiem Himmel:
Simone Mathias hielt das muntere
Treiben auf dem ,kulinarischen Wein-
weg" rund um die Y-Burg in Kernen-
Stetten fest (zuletzt am Pfingstwochen-
ende vom 26. bis 28. Mai).
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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.

Ensinger

... die Calcium-Magnesium-Power-Quelle




Weinkultur Westlicher Stromberg

Eine besondere Enklave

Oberderdmgen D|efenbach Freudenst' Flofenkiingen und Kmttlmgen
: ) Profilierung haben

-|l So ungefihr stellen sid-nk

Weinfreunde das Paradi

vor. Und Wein bekommen

sie in dieser beschaulichen
; Region auch ausreichend...



Foto: Stephan Schniz

Vorsicht, Verwechslungsgefahr! Manche denken bei
,Stromberg” an die (angeblich) beste deutsche Comedy-
Serie mit dem fiesen Christoph Maria Herbst in der Ti-
telrolle. Andere kennen Stromberg im Anbaugebiet
Nahe als Heimat des ,,deutschen Michels* oder zumin-
dest als Wahlheimat des bekanntesten aller TV-Koche,
des Osterreichers Johann Lafer, der hier auf seiner
»Stromburg® wirkt. Um bei Kéchen zu bleiben: Ein
weiterer Stromberg, mit Vornamen Holger, sorgt als
Koch dafiir, dass die deutsche FulBiball-Nationalmann-
schaft nicht kulinarisch darbt.

Wir aber befassen uns mit einem Stromberg, der ganz
andere Dimensionen hat. Der Name steht auch fiir ei-
nen waldreichen, bis zu 476,6 Meter aufsteigenden
Hoéhenzug im noérdlichen Teil von Baden-Wiirttem-
berg zwischen Heilbronn im Nordosten und Pforz-
heim im Siidwesten. Im wiirttembergischen Teil des
Stromberg spielt fast zwangsldufig der Weinbau eine
wichtige Rolle. SchlieBlich befindet sich in Bénnig-
heim die Strombergkellerei, die erst vor kurzem nach
etwa zehn Monaten Verhandlungsdauer mit der be-
nachbarten, aber zum Zabergdu gehdérenden Genos-
senschaft von Brackenheim fusionierte - womit unter
den Begriffen Stromberg und Zabergdu eine neue
groBe Genossenschaft entstand, die aber ihre jeweils
erfolgreichen Marken erhalten und jeweils etwa 380
Hektar in die ,,Ehe” einbrachten. Einen Probelauf gab
es schon vorher durch eine Kooperation im Vertrieb.
Doch es gibt in dieser Region nicht nur die Moglich-
keit groBer Partnerschaften. Vorexerziert haben das
finf kleine Kooperativen, die — eigenstdndig geblie-
ben — unter der Firmierung ,Weinkultur Westlicher
Stromberg® intensiv zusammenarbeiten. Es war an
einem schonen Tag im Mai 2007, als man dartiiber dis-
kutierte, wie man trotz vergleichsweise bescheidener
Betriebsgrofen (insgesamt nicht mal 150 Hektar) und
trotz Sitz in wenig bekannten Weinorten am west-
lichen Rand von Wiirttemberg (Freudenstein-Hohen-
klingen, Knittlingen, Oberderdingen, Diefenbach,
Sternenfels) Profil erlangen kann. Dieter Epple aus
Freudenstein-Hohenklingen erinnert sich: ,Der
Dachname Westlicher Stromberg war schnell gefun-
den. Lemberger, das Aushédngeschild unserer Region,
hat uns dabei inspiriert...“

In den Jahren darauf lie man sich vermutlich auch
von anderen Sorten dopen, so vielseitig ist das Pro-
gramm inzwischen geworden. Eine besondere At-
traktion war Mitte Médrz die zum dritten Mal durch-
gefiihrte ,Weinmesse Westlicher Stromberg” im
Kloster Maulbronn, auf der ein besonderer Zusam-
menhalt demonstriert wurde. Die fiinf Genossen-
schaften nahmen auch die privaten Winzer mit ins
Boot. ,,Damit war der Weinbau unserer Region kom-

plett vertreten®, freut sich Martin Wertheim, Vor-

standsmitglied der Diefenbacher Weingértner.
Premiere hatte auf der Messe eine rote Gemein-
schaftscuvée (Quintus) von den Sorten Lemberger,
Spdtburgunder und Acolon. Ausgebaut wurde dieser
Wein, wie alles vom Westlichen Stromberg, in der
Weingédrtner-Zentralgenossenschaft (WZG) in Moglin-
gen, weil sich eine eigene Kellerwirtschaft fiir die klei-
nen Genossenschaften nicht rentiert und man auch
weil, dass bei der WZG erfahrene Profis fiir die Vinifi-
kation zustdndig sind.

Schon vorgestellt wurde auch ein unter der Marke
~Weinkultur Westlicher Stromberg” vermarkteter
Rosé-Sekt vom Lemberger aus Diefenbach, der mit
sanfter Wiirze und angenehmer Frucht tiberzeugt. Im
Spdtherbst und Winter will man wieder mit einem
Glihwein auftrumpfen, fiir den die Sternenfelser ih-
ren begehrten Portugieser (eine Raritdt des Gebietes)
opfern. Karl Schifer, Vorstand der Genossenschaft, ist
iberzeugt: , Einen besseren Glithwein gibt es nicht im
Landle.“ Solches Selbstbewusstsein wurde ausgelost
durch besondere Erfolge mit Portugieser: Schon zwei-
mal war die Sorte beim Deutschen Rotweinpreis von
VINUM ganz vorn dabei. 2009 gab es fiir den 2008er
den Vizetitel, der Nachfolger wurde 2010 sogar Sieger
in der Kategorie ,,Unterschéitzte Sorten“. Wengerter aus
Sternenfels und Oberderdingen hatten sich hier fiir ein
spezielles, von der WZG angeleitetes Projekt auf ex-
treme Ertragsreduzierungen eingelassen.

Abgefiillt wird demnéchst noch ein gemeinsamer Bar-
riquewein von Lemberger und Merlot. Auch danach wer-
den den Strombergern die Ideen nicht ausgehen. ,,Wir
sind zuversichtlich, weil bislang alles unkompliziert
und harmonisch ablduft”, meint Karlheinz Hofmann,
Vorstandsmitglied in Oberderdingen und Sprecher der
Gemeinschaft. Verkauft werden die Getrdnke mit dem
Weinkultur-Logo in allen fiinf Betriebsstétten. »

WEINKULTURMAGAZIN
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FUNF AUF EINEN STREICH

Weingidrtner Oberderdingen

Amthof 12

75038 Oberderdingen

Tel. 07045 530, www.wgoberderdingen.de

82 Jahre alt, 140 Mitglieder, 60 ha mit 80 % Rotweinanteil, vor-
wiegend Trollinger; Lemberger, Spatburgunder, Schwarzriesling,

Portugieser

Weingidrtner Freudenstein-Hohenklingen

Knittlinger StraBe 65

75438 Knittlingen-Freudenstein

Tel. 07043 86 48, www.wg-fh.de

90 Jahre alt, 48 Mitglieder; 15 ha, bevorzugt Rot mit Trollinger;

Portugieser, Schwarzriesling, etwas Riesling, Miller-Thurgau, Kerner

Weingirtner Diefenbach

Zaisersweiher StraBe 6

75447 Sternenfels-Diefenbach

Tel. 07043 90 77 52, www.koenigswein.de

35 Jahre alt, 40 Mitglieder, 20 ha, 75 % Rot mit Trollinger;
Lemberger, Spatburgunder, Samtrot, Muskat-Trollinger sowie

Riesling, Wei3burgunder, Gewdirztraminer

Weingiartner Knittlingen

WiesenstraBe 40

75438 Knittlingen

Tel. 07043 95 28 85, www.wg-knittlingen.de

82 Jahre alt, 60 Mitglieder, 40 ha, 60 % Rot mit Trollinger,
Lemberger, Spatburgunder sowie Riesling, Muller-Thurgau,
WeiBburgunder

Weingirtner Sternenfels

HolderlinstraBe 2

75447 Sternenfels

Tel. 07045 35 10, www.wg-sternenfels.de

62 Jahre alt, 40 Mitglieder, 12,5 ha, 75 % Rot mit Trollinger, Lember-

ger, Portugieser; Schwarzriesling sowie Riesling, Mller-Thurgau

Ein ungewdhn-

liches Monument
. aufden Fluren
von Diefenbach.

Die diversen Aktivitdten sollen dazu beitragen, dass
die Selbstvermarktung vor Ort gesteigert wird. Hier
gibt es bei Quoten zwischen lediglich 15 und besse-
ren 40 Prozent noch Wachstumspotenzial. Eine eige-
ne Verkaufsstelle hat jeder Betrieb. Was hier offeriert
wird, stellt die Erzeuger zufrieden. ,Was wir aus
Moglingen zuriickbekommen, ist sehr gut®, lobt Hof-
mann. ,Vor allem der 2011er macht enorm Freude.”
Neben dem Weinabsatz will man zur Belebung des
Tourismus beitragen. Fiir die Regionen Kraichgau
(badisch) und Stromberg gibt es in Bretten eine touris-
tische Dachorganisation, mit der man zusammenar-
beitet. Die Gastronomie stellt ihr Licht noch etwas
unter den Scheffel, hier wollen die Mannen vom
Westlichen Stromberg vor allem mit ihren Weinen
Akzente setzen. Vorweisen kann man tolle Rad- und
Spazierwege sowie Nordic-Walking-Touren-Moglich-
keiten. Zur Weinwanderung bietet sich das Weinpla-
teau Oberderdingen mit dem Aussichtspunkt Derdin-
ger Horn an. Fiir kulturell interessierte Touristen
sind das Kloster Maulbronn und Knittlingen mit dem
Faust-Museum Zielobjekte, ebenso Oberderdingen
mit seinem behutsam sanierten Ortskern und Stdtten
wie der Kelter, dem einstigen klosterlichen Amthof
(Sitz der ortlichen Genossenschaft), und dem Hexen-
turm, in dem im 16. Jahrhundert noch die (angeb-
liche) Hexe ,,Bogerin“ eingekerkert war, die spéter
verbrannt wurde.

Geografisch hat das Gebiet eine Zwitter-Funktion. Ei-
gentlich geh6rt man zum Regierungsbezirk Karlsruhe
(Baden), weinbaulich aber zu Wiirttemberg. ,,Wir sind
schon eine besondere Enklave“, schmunzelt Martin
Wertheim. Die Fachberater in Sachen Wein kommen
nicht aus Wiirttemberg, sondern aus dem Badischen,
aus Rastatt. ,Aber wenigstens bekommen sie bei uns
guten Wein®, frotzelt Hofmann.

Der Zusammenschluss kann in den ndchsten Jahren
noch intensiver werden. ,Das sind Zwénge, die sich
aus der Altersstruktur in den Betrieben ergeben®,
meint Hofmann (48), der selbst noch zu den Jiingeren
in verantwortlichen Positionen gehort. ,Wir brau-
chen Perspektiven fiir die jungen Wengerter.“ Er kann
beruhigt in die Zukunft sehen. Der Landwirtschafts-
meister hat im Sohn bereits einen Nachfolger fiir sei-
ne 9,5 Hektar gefunden. Dieter Epple (49), der die Ge-
schifte von Freudenstein-Hohenklingen fithrt und
als gelernter Werkzeugmacher selbst 0,8 Hektar be-
wirtschaftet, weill von etlichen jiingeren Mitgliedern,
die Steillagen bewirtschaften. ,Mit Qualitdt kann
man sie bei der Stange halten. Deshalb sind wir schon

seit 15 Jahren bei Premiumprodukten der Moglinger

Zentralkellerei eingebunden.” $
Rudolf Knoll &

Fotos: Stephan Schniz , Armin Faber



Engagierte Macher vom Westlichen Stromberg (von oben links): Martin Wertheim aus Diefenbach, Ulrich Heckele aus Oberderdingen,
Horst Steinhilper aus Freudenstein-Hohenklingen, Karlheinz Hofmann (ebenfalls Oberderdingen, zugleich Sprecher der Vereinigung),
Markus Scholl aus Knittlingen und Karl Schéfer aus Sternenfels.

TERMINE

30.6./1.7.:  Wein-Vielfalt am Diefenbacher Konig
7./8.7..  Weindorf auf dem Oberderdinger Marktplatz
21./22.7.:  StraBenfest in Sternenfels
18.8.:  Weindorfle auf der idyllischen Wette in Hohenklingen
15.716.9.:  Diefenbacher Herbst mit Kulturbesen
16.9.: Weinprobe auf dem Oberderdinger Horn
20.-24.9.: Beim 27. Weinmarkt am Marktplatz und in der Fu3gangerzone von Bretten ist auch die
»Weinkultur Westlicher Stromberg” dabei
3.10.:  Konigsweinprobe auf dem Sternenfelser Schlossberg
[4.10.:  Lebendiger Weinberg der WG Freudenstein-Hohenklingen

Detailinfos bei den einzelnen Genossenschaften oder unter: www.weinkultur-stromberg.de, www.kraichgau-stromberg.com
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Fotos: Simone Mathias

Schwabischer Whisky

In Wirttemberg kann man bekanntlich alles (aufer Hochdeutsch).
Aber manches, was hier beherrscht wird, ist doch Uberraschend. Zum
Beispiel schwabischer Whisky. Er wird an verschiedenen Orten destilliert.
Doch Hochburg ist der geografische Mittelpunkt von Baden-
Wirttemberg, die Studentenstadt Tibingen.




Foto: iStock/john shepherd

Ein Tag im Jahr 2012 ist bei Gastronom Volker Theurer
vom Gasthof ,,Lamm“ in Tiibingen-Unterjesingen beson-
ders dick im Kalender angestrichen: Am 6. Oktober ist
, Whisky-Tag“. Er findet zum dritten Mal seit 2010 statt
und ist integriert in den Herbst-Regionalmarkt in der Ti-
binger Altstadt. Zehn Destillen prédsentieren ihre Pro-
dukte aus den Highlands der Schwébischen Alb in einer
Whisky-Pagode vor dem Rathaus. Man kann (am besten
bekleidet mit einem Whisky-Poloshirt) aus speziellen
Glasern verkosten, bewerten, ein Whisky-GenieBer-Ment
probieren und dabei sogar eine , Whisky-Wochenend-
Pauschale” in Anspruch nehmen. Es scheint ganz so, als
ob Whisky, der grofitenteils aus dem Raum Tiibingen
stammt, zum Kultgetrdnk wird...

»Es gibt seit Jahren einen richtigen Boom und immer
mehr Brenner in unserer Region“, meint Theurer, der
mit der Familie Gruel aus Owen/Teck zu den Pionieren
auf diesem Feld gehort. Der gelernte Koch Theurer
schaute schon als kleiner Bub seinem GroBvater zu, als
dieser Obstbrdande herstellte, und iibernahm spater ne-
ben dem Hotel-Gasthof auch das Brennrecht. 1990, in
einem Jahr mit schlechter Obsternte, wich er teilweise
auf Weizen aus und legte das Produkt in ein 220-Liter-
Fass. Drei Jahre spiter fragte eine Westernkneipe bei
ihm an, ob er Whisky im Sortiment habe. Der Kunde
dachte vermutlich eher an eine Herkunft aus Schottland
oder Irland. ,,Aber mir fiel ein, dass mein Getreidebrand
so etwas wie Whisky ist, erinnert sich der Gastronom
und Brenner. Das Geschaft wurde gemacht. Und Theurer
kam auf den Whisky-Geschmack.

1998 reiste er nach Schottland, um vor Ort Erfahrungen
zu sammeln. ,, Trotzdem empfand ich das immer noch als
Gag", blickt er zuriick. Doch spiter beteiligte er sich an
der Destillata in Osterreich “(eine Art Brenner-Europa-
meisterschaft) und stellte seinen Whisky beim Kleinbren-
ner-Wettbewerb der Deutschen Landwirtschaftsgesell-
schaft (DLG) an. Medaillen waren die Folge.

Inzwischen findet er sich sogar in einer internationalen
,»Whisky-Bibel“ unter mehr als 3800 Marken und freut
sich, dass sein betont wiirziger, weicher ,,Ammertal® mit
stattlichen 91 von 100 moglichen Punkten bewertet wur-
de. Tiibinger Firmen waren schon mit Geschéaftsfreunden
aus Schottland bei ihm. ,,Die konnten gar nicht glauben,
dass das schwébischer Whisky war®, schmunzelt Volker
Theurer. Bei solchen Gelegenheiten lief3 sich auch treff-
lich dartiber diskutieren, wer sparsamer ist, die Schwa-
ben:oder die Schotten...

Langst'ist der 43-Jdhrige ein richtiger Whisky-Profi, ob-
wohl er nurkleine Mengen brennt. Mehr als 300 Liter rei-
ner Alkohol diirfen es gemédl Brennrecht nicht sein (ein
zweites Brennrecht hat er fiir seine sonstige umfang-
reiche Spezialitdten-Palette). Gut die doppelte Menge
wird zu Whisky. Theurer arbeitet mit Gerstenmalz, Rog-

gen und Weizen, destilliert zwei- bis dreimal und legt das
Produkt dann zur weiteren Entwicklung bis zu sieben
Jahre in kleine Holzfdsser aus deutscher Eiche oder Be-
hélter, in denen frither Bourbon oder Sherry reifte.

Vor der Abfiillung wird der Whisky mit Wasser von einer
hauseigenen Quelle im Naturpark Schonbuch auf Trinkstér-
ke gebracht. Der Brand fiir harte Méanner, der aromatische
Single Malt ,,Sankt Johann®, hat gut verpackte 46,5 Vol.-%,
der ,,Ammertal* bescheidet sich mit 40 Vol.-%; von ihm
gibt es noch einen Whisky-Likor, mit Honig und Vanille an-
gereichert. Gelegentlich erhielt Theurer Anfragen von
Whisky-Fans, die ein ganzes Fass fr sich reservieren lassen
wollten. ,,Aber das mache ich nicht“, verdeutlicht er. ,Da
hingt einfach zu viel Herzblut dran. AuBlerdem habe ich
nicht den Druck, unbedingt verkaufen zu miissen. Es macht
nur einfach viel SpaB.“ Den vermittelt er auch bei seinen
Brennerei-Fiihrungen. Dabei konnen Besucher noch ande-
re, ungewoOhnliche Brdnde kennenlernen, etwa schwé-
bischen Gin, teuflisches Feuerwasser (aus Getreide und
Chili) und sogar einen Brezelschnaps, der tatsachlich wie
eine frisch gebackene Brezel duftet.

Weil der Tiibinger einst Koch lernte und noch selbst am
Herd steht, schldgt sich die Whisky-Produktion auch ge-
legentlich in der Speisekarte nieder. Es gibt Feldsalat
mit Whisky-Dressing und gerdsteten Malzkornern,
Schweinefilet mit Whisky-Rahmsauce und Spaitzle
(dazu keinen Whisky, sondern besser trockenen Trollin-
ger).sowie Desserts mit Schokolade und Whisky-Likor.
Serviert wird das alles von der Lebensgefdhrtin des
Hausherrn, Ines Possegger, die er — welch universelle
Wirksamkeit — dem Whisky zu verdanken hat. Denn er
lernte sie wahrend eines Besuchs der Destillata in einem

Kérntner Hotel kennen und verleitete die Osterreicherin

zur ,Auswanderung‘. ‘:‘-u_"\
Rudolf Knoll NEL

Gasthof Lamm, Volker Theurer
Jesinger Hauptstrae 55-57
72070 Tibingen

Tel. 07073 918 20

www.lamm-tuebingen.de

Silberburg am Markt
Wienergissle |

72070 Tiibingen

Tel. 07071 55 18 44
www.silberburg-am-markt.de

(Veranstalter des Whisky-Tages, Laden fiir regionale Spezialitéten

mit einem umfassenden Sortiment an schwdbischem Whisky)




Minister Alexander Bonde lieB sich kiirzlich
von Albrecht Sohn (links), dem Vorstandsvor-
sitzenden der Esslinger Weingartner, die
Probleme des Steillagen-Weinbaus erlautern.

Interview

»lch bin Weinberg-Pate™

Seit gut einem Jahr wird Baden-Wiirttemberg von Griin-Rot regiert. Zustandig

fr den Weinbau ist der Minister fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz,

der geburtige Freiburger Alexander Bonde (Bindnis 90/Die Grinen). Zu Wein
und dessen Erzeugern hat er schon intensivere Beziehungen geknipft.

Sie sind gebiirtig aus dem badischen
Freiburg. Welchen personlichen Be-
zug haben Sie zum Wein?

Mein GroBvater war Nebenerwerbs-
winzer am Tiillinger Berg in Lorrach.
Im Herbst war die ganze Familie im
Dienst. So habe ich schon in meiner
Jugend erlebt, wie aufwéndig die Ar-
beit im Weinberg und im Keller ist.

Der Wein spielt in Baden-Wiirttem-
berg eine wesentliche, auch wirt-

schaftlich nicht unbedeutende Rol-
le. Welche Rolle spielt er in Threm
Ressort?

Baden-Wiirttemberg ist bundesweit
zweitgroBtes Weinerzeugerland. Der
Weinbau ist seit Jahrhunderten eng
in der Landeskultur verwurzelt. Die
Steillagen entlang der Flusstéler pra-
gen unsere einzigartige Kulturland-
schaft und sind zu Recht beliebte
Ziele fur Touristen. Die Trocken-
mauern in den Terrassenweinbergen

sind Biotope fiir viele Pflanzen- und
Tierarten. Das sind alles Themen,
die mein Ministerium abdeckt, wir
beschiftigen uns also sehr umfas-
send mit dem Thema Wein und
allem, was dazugehort.

Was tun Sie als Minister ganz kon-
kret fiir den Weinbau?

Wir sorgen dafiir, dass die Rahmen-
bedingungen stimmen — soweit die
hauptsédchlich zustindige EU uns

Fotos: Simone Mathias



das erlaubt. Wir unterstiitzen Be-
triebe auf breiter Basis, indem wir
Zuschiisse geben und Beratung an-
bieten sowie in zwei Weinbauinsti-
tuten an aktuellen Themen forschen.
AuBerdem reagieren wir schnell,
wenn es unerwartete Herausforde-
rungen gibt.

Apropos Herausforderung: Bei Ih-
rem Amtsantritt im Mai 2011 wur-
den Sie gleich mit den Frostschiden
konfrontiert. Was haben Sie ange-
sichts des erheblichen Flurschadens
empfunden?

Dessen Ausmal hat mich sehr betrof-
fen gemacht. Die Reben waren durch
den milden Friithling schon relativ
weit im Austrieb und deshalb sehr
empfindlich. Die erfrorenen Triebe
gaben ein trauriges Bild ab. Es waren
vor allem die Gesprache mit den Be-
triebsleitern, die mir sehr nahegegan-
gen sind. Ich habe dort mit Men-
schen geredet, deren Existenz auf
dem Spiel stand und die oft nicht

wussten, wie es weitergehen soll.

Und wie haben Sie gehandelt?

Ich bin froh, dass es uns gelungen ist,
auf die dramatische Situation vieler
Betriebe unmittelbar zu reagieren
und unbiirokratisch Hilfe zu erméog-
lichen. Insgesamt haben wir sieben
Millionen Euro an frostgeschéddigte
Betriebe ausgezahlt.

Kommen wir zu einem erfreuliche-
ren Thema: Gibt es beim Genuss
zwischen Baden und Wiirttemberg
Unterschiede?

Zum 60. Landesjubildum muss man
es mal offen sagen: Wir sind in der
Gesamtheit das GenieBerland! Dabei
lebt Baden-Wiirttemberg auch von
den regionalen Besonderheiten und
den vielen verschiedenen Speziali-
tdten unserer Kiiche. Die kulina-
rischen Unterschiede verlaufen da
nicht automatisch immer zwischen
Baden und Wiirttemberg. Qualitit,
Regionalitdt, Service und handwerk-
liche Fertigkeiten sind gemeinsame
Kennzeichen.

ZUR PERSON

Welche regionalen Spezialititen fal-
len Thnen spontan beim Stichwort
GenieBerland ein?

Natiirlich die Schwibischen Spétzle
und Knépfle, die kiirzlich von der
EU den Rang einer geschiitzten geo-
grafischen Angabe erhalten und
deswegen einen verdienten Platz in
der ,,GenieBer-Galerie” des Landes
bekommen haben. Als gebiirtiger
Schwarzwilder denke ich zudem
sofort an den Schwarzwilder Schin-
ken und an die Schwarzwaldforelle.

Welche Sorte schitzen Sie beson-
ders in Wiirttemberg?
In Wiirttemberg mag ich einen kréfti-

gen Lemberger. Seit kurzem bin ich
auch stolzer Pate einer Steillage in Ess-
lingen, die mit Merlot bepflanzt ist.

Wie sehen Sie die Zukunft von eher
kleinen Weinregionen wie Wiirt-
temberg und Baden?

Grofbe war im Weinbau noch nie ein
MaBstab. Uber den Preis kénnen wir
mit Massenware sowieso nicht kon-
kurrieren. Fiir mich sind die qualita-
tiv hochwertigen, regionaltypischen
und authentischen Produkte un-
serer Produzenten der MaDstab.

Wiirttemberg wird dominiert von
Genossenschaften. Was ist aus Threr
Sicht ein Vorteil genossenschaft-
licher Zusammenschliisse?

Jeder Betrieb muss natiirlich fiir sich
selbst entscheiden, welche Organi-
sationsform am besten zu ihm passt.
Zweck einer Genossenschaft ist ja
nicht, einen Betriebsgewinn als
Selbstzweck zu erwirtschaften, son-
dern das Auskommen und den Er-
werb der Mitglieder zu férdern. Ge-
meinsam sind wir stark — so wiirde
ich das Ziel der Genossenschaften
zusammenfassen, das hat bei der
Verarbeitung und beim Verkauf viele
Vorteile. Sympathisch finde ich,
dass die Macht bei den Mitgliedern
der Genossenschaft bleibt.

Genossenschaften sind also durch-
aus ein Modell fiir die Zukunft — wie
sieht fiir Sie die Zukunft des Genie-
Berlandes aus, wenn Sie an Wein
denken?

In vielen europédischen Weinbauregi-
onen ist der Weintourismus ein
wichtiges zusitzliches Standbein fiir
die Betriebe. Das will ich auch hier-
zulande fordern, weil ich sehe, dass
wir noch Entwicklungsméglich-
keiten haben. Wir wollen Tagestou-
risten und Urlauber mit attraktiven
Angeboten davon iiberzeugen, dass
sie bei ihrem Lieblingsbetrieb nicht
nur einkaufen, sondern auch noch
ein bisschen ldnger dableiben und
sich in unserer schonen Wein- 4#
berglandschaft erholen. 0
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Sorgfiltige, grindliche
Handarbeit: Das Eti-
kettieren lassen sich die
,Jungwinzer von der
Schulbank* nicht nehmen.

Nachwuchs im Weinberg

Sie sind erst |3 oder 15, aber sie arbeiten im Weinberg wie altgediente
Profis. Sie schneiden die Rebstécke und binden die Ruten, hangen im Frihjahr
die Pheromon-Fallen gegen den Schadling Traubenwickler aus und lesen
im Herbst die Trauben. Und wenn der Wein abgeflillt ist, etikettieren
sie eigenhandig die Flaschen: ein Besuch bel der Weinbau-AG der
Karl-Mauch-Schule in Kernen-Stetten.

Freitagnachmittag in der Stettener Gehrnhalde. Den
Weinberg gleich hinter dem Friedhof bewirtschaften
Schiiler der Karl-Mauch-Schule, einer Grund- und
Hauptschule mit Werkrealschule. 1982 wurde die Wein-
bau-AG vom damaligen Rektor Franz Miller gegriindet.
Seit 1994 leitet Hermann Hochstddter diese ungewdhn-
liche Arbeitsgemeinschaft. Die Teilnahme ist freiwillig.
Voraussetzung: Mindestens Sechstkldssler sollte man
sein. Bislang konnte sich Hochstddter nicht iiber man-
gelndes Interesse beklagen. Ein gutes Dutzend Schiile-
rinnen und Schiiler sind auch in diesem Jahr wieder da-
bei. Die Arbeit im Weinberg ist fiir sie zwar manchmal
mithsam, doch der Erfolg gewiss. Am Ende des Wein-
jahres haben die Jungen und Méidchen etwas vorzuwei-
sen: ihr , Karl-Mauch-Tropfle“, das sie im Februar in der
Schulaula présentieren und das meist nach wenigen Wo-
chen ausverkauft ist. Ein gutes Gefiihl.

1984 — im Zuge der Rebflurbereinigung — stellte die Ge-
meinde Kernen der Schule den fiinf Ar groen Weinberg
mit rund 200 Rebstocken zur Verfiigung. Hauptsdchlich
Kerner und Miiller-Thurgau wachsen im Stettener Schul-
weinberg sowie einige Stocke Regent. Dazu ein paar Por-
tugieser und Herold, Zweigelt und Silcher, Silvaner und
Gutedel, damit die Kinder diese Sorten kennenlernen.
Ausgebaut wird der Wein von der Remstalkellerei in Beu-
telsbach. Fiir die Genossenschaft sind es zwar ,,homé&opa-

thische Mengen“, die da Jahr fiir Jahr angeliefert werden,
lacht Manfred Wipfler, der technische Betriebsleiter.
,,Aber wir freuen uns, wenn wir die Schule unterstiitzen
konnen.”

Hermann Hochstddter wie auch sein Vorgédnger Miller be-
kamen das meiste, was sie wissen mussten, von Karl Beck
gezeigt, einem Wengerter und echten Stettener Urgestein.
»Er war der Mentor dieser Kinderbewegung®, erzihlt
Hochstddter. Von ihm lernten die Beteiligten den Reb-
schnitt und das Binden, die Laubarbeiten und die Ertrags-
reduzierung. Hier erkannten und erkennen Kinder, wie
viel Arbeit so ein Weinberg macht.

Rund 400 Liter Wein erzeugt die Weinbau-AG Jahr fiir
Jahr — die eine Hilfte ist Kerner, in der anderen Halfte
lasst sich der Sortenmix gut unterbringen und ergibt ei-
nen hellroten Schiller. Auch die Theorie kommt nicht
zu kurz: In den Wintermonaten informieren sich die
Schiiler iiber die unterschiedlichsten Themen rund um
den Weinbau.

Ab Mirz ist jeden Freitag Arbeitseinsatz im Weinberg.
,Die Arbeit drauBen macht mir Spafi“, sagt Janina, 13.
Jessica, 15, ist schon seit der sechsten Klasse in der Wein-
bau-AG. So wie Lucy, 15, die immer Hiindin Lilly mit-
bringt und zu Hause im Garten einen eigenen Rebstock
gepflanzt hat. Christoph, Jonathan und Tim sind auch fiir
Uberstunden zu begeistern. Welche Arbeit sie am liebs-

Fotos: Sigrid Krigel




onders flir den nicht
facljzu beherrschenden

Rebs#hnitt, brauchen die
Kinder diggHilfe eines Profis.

ten verrichten? , Eigentlich ist alles cool®, sagt Tim. Aber
wenn die drei sich entscheiden miissten, dann fiele die
Wahl auf die Lese. Einige Schiiler diirfen immer mitfah-
ren in die Kellerei, wo der Saft gepresst wird und Kost-
proben davon verteilt werden. Der Wein selbst ist tabu fiir
die 12- bis 15-Jdhrigen.

,Die Weinbau-AG ist eine Gruppe, die etwas ganz Beson-
deres macht®, erklart Hochstddter die Faszination. Wer
einmal damit angefangen hat, bleibt oft mehrere Schul-
jahre dabei. Lukas zum Beispiel hat demnéchst seinen
100. Einsatz. Heute ist er gemeinsam mit Philipp fiir die
groben Arbeiten zustdndig. Mit Sdge und Heckenschere
weisen die beiden Brombeerhecken und Eschen am Ran-
de des Weinbergs in ihre Schranken. Kein Astchen soll
sich zwischen Sonnenstrahlen und Rebstocke wagen.
,Die Trauben brauchen viel Sonne®, wissen die zwei.
,Die Schiiler lernen das Berufsbild des Winzers kennen,
sie erleben, wie wichtig der Weinbau fiir ihren Heimatort
ist“, sagt Lehrer Hochstéddter. Das ist eines der Ziele dieser
Tétigkeit. Ein anderes: ,,Sie iibernehmen Verantwortung
und erlernen Durchhaltevermégen.” Die Wengerter am
Ort finden es Klasse, was die Jugend schafft. ,,Wir bekom-
men viele positive Riickmeldungen.” Und wenn dieser
spezielle Winzernachwuchs etwas élter geworden ist,
dann weil er Wein besonders zu schitzen... @
Sigrid Kriigel
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GENUSS

Foto: Simone Mathias

Petra geht aus

Hotel-Restaurant
Schwanen in Metzingen

GenieBerin Petra Klein schwante Gutes, als ihr das Ziel ,,Schwanen™ in
Metzingen genannt wurde. Denn dieses gastliche Haus hat sert etlichen Jahren
einen sehr guten Ruf — zu Recht, wie sich bel unserem Besuch herausstellte.



AUF EINEN BLICK

Hotel-Restaurant Schwanen
Bei der Martinskirche 10
72555 Metzingen

Tel. 07123 946-0

Fax 07123 946-100

info@schwanen-metzingen.de

www.schwanen-metzingen.de

In Metzingen kann man ausgesprochen gut... Nein!
Nicht, was Sie jetzt denken und vermutlich auch mir
unterstellen. Hier ist nicht die Rede vom Einkaufen in
dieser deutschen Hauptstadt des Outlet-Shoppings.
Man kann in der im Zentrum durchaus malerischen
Kleinstadt rund 30 Kilometer siidlich von Stuttgart

zwar in den liber 50 Markengeschaften, die Fabrikver-

kauf offerieren, so manches Schndppchen in die Ein-
kaufstiiten stecken (rund drei Millionen Besucher ma-
chen das jedes Jahr). Doch Metzingen ist auBerdem
Weinstadt, kann gleich sieben Keltern im Zentrum
vorweisen und hat zudem einen besonderen kulina-
rischen Hohepunkt zu bieten.

Das ,,Schwanen” ist das erste Haus am Platz. Hier erho-
len sich Stars der Formel 1 und der internationalen
Tennisszene — schlieBlich gehort ein Abstecher in den
VIP-Einkauf eines

festen Ausflugsprogramm der Promis, die in Stuttgart

noblen Herrenschneiders zum

Station machen. Eine Bilderwand im frisch reno-
vierten ,,Schwanen® zeigt etliche gliickliche und satte
Stars. Uns erging es ohne VIP-Status ebenso. Aber be-
ginnen wir bei ,,A“ wie Aperitif, den gab es gleich im
Doppelpack: zweimal Sekt aus Metzingen, einen
Miiller-Thurgau Brut und einen trockenen Rosé aus
Schwarzriesling und Spéatburgunder, beide von der
Weingédrtnergenossenschaft Metzingen-Neuhausen,
die beim Wein durchgéngig unseren Abend bestimmte.
Der weile Sekt prasentierte sich mit zarter Aromatik
und kréftiger Wiirze im Geschmack. Zum fruchtigen
Rosé mit intensivem Beerenduft passte ausgezeichnet
der GruB} aus der Kiiche: mariniertes Rinderfilet auf
Alblinsen-Vinaigrette. Dieser Sekt sollte spiter noch
einmal einen grofen Auftritt haben. Dass wir uns
schon zum Auftakt schnell beschwingt fiihlten, lag
nicht nur an den beiden Pricklern, sondern ebenso am
Ambiente. Das Restaurant erstrahlt in zarten Griinto-
nen, kombiniert mit derb anmutenden, aber edlen
Holztischen, echt und fein, ohne zu tibertreiben, wie
das, was im ,,Schwanen® auf die Teller kommt.
Regionalitdt bestimmt das Angebot der Kiiche. Patron
und Kiichenmeister Dieter Wetzel hat verfiigt, dass
maximal 20 Prozent der Produkte von aulerhalb
Baden-Wiirttembergs kommen diirfen. Damit schicken
Wetzel und seine Kiichenchefs Alexander Frien und
Georg Wurster (fiir die Catering-Kiiche zustdndig) ihre
Giaste auf eine schwibische Erlebnisreise. Hinter
»Schwaben-Austern“ verbergen sich Weinbergschne-
cken, das Carpaccio wird aus Krduter-Albrindschei-
ben zubereitet, und das Lamm auf dem Teller ist selbst-
verstdndlich auf der wenige Kilometer entfernten
Miinsinger Alb aufgewachsen. Kédsespéitzle, Kutteln
und Linsen finden sich auf einer extra
»Schwanenklassiker“-Speisekarte.

Was folgte, war eine kalte Fischvariation aus der Regi-
on. Es war eher eine Fischfundgrube: Tartar und Filet
von der Rducherforelle (aus dem kleinen Metzinger
Fluss Erms) und gebratener Saibling, als Farbtupfer
passierte Rote Beete mit luftigem Fenchelschaum.
Dazu ein trockener 2010er Grauburgunder und unsere

kulinarische Sommerreise ging weiter. Zu den aus- »
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drucksstarken Rducher- und Rostaromen des Saiblings
und der Forelle war der Grauburgunder ein harmo-
nischer Begleiter. Schlank, leichtgewichtig und trotz-
dem mit dezenter Wiirze, ordnete er sich der Fischva-
riation unter, ohne dabei unterzugehen! Etwas Meer-
rettichschérfe, dazu der dezente Fenchelgeschmack
und die passierte Rote Beete — das war ein vollmun-
diges Genusserlebnis.

,Schwanen“ ohne hausgemachte Maultaschen, das
geht nicht! Sie stehen als ,,Schwibisches Versucherle”
auf der Speisekarte. Auf diesen Klassiker ist Chef Die-
ter Wetzel besonders stolz, denn in seine Maultaschen
kommt hauptsédchlich Kalbfleisch und nur ein ganz ge-
ringer Anteil Schweinefleisch rein — gewissermafien
eine Luxusversion des Nationalgerichts. Dazu Liebsto-
ckel. ,Der muss da einfach rein, sonst schmeckt die
ganze Maultasche nicht®, schwort Wetzel. Spinat, Din-
kel-WeiBlbrot von der Alb und feine Gewiirze machen
den ,Schwanen“-Renner so richtig rund. Mehr als 800
Maultaschen werden pro Woche in der Kiiche herge-
stellt, fiir ,Maultaschen-Siichtige” auch zum Mitneh-
men angeboten.

Kartoffelsalat besteht den ,,Hausfrauen-Test*

Gelegentlich finden Ubernachtungsgiste die Maulta-
schen als kleine Aufmerksamkeit des Hauses in der
Minibar. Auch wir waren begeistert von der lockeren,
wunderbar gewiirzten Fillung, von den perfekt ge-
schmelzten Zwiebeln und der feinen Jus. Der beglei-
tende Kartoffelsalat besteht jeden ,Hausfrauen-Test®,
wie Dieter Wetzel mit einem Augenzwinkern bemerkt:
,Jeder Gast beurteilt einen Kartoffelsalat danach, ob er
mindestens so gut wie zu Hause schmeckt — wir konn-
ten bisher immer mithalten.”

Ein echter Schwabe an unserem Tisch fiihlte sich dann
endgiiltig wie im siebten Genusshimmel, als der 2010er
Schillerwein halbtrocken aus der tiefstaplerischen
Literflasche eingeschenkt wurde. Obwohl ,halbtro-
cken” auf dem Etikett prangte, schmeckte der aus vier
weillen und vier roten Sorten gekelterte Tropfen trotz
einer Restsiisse von iiber zehn Gramm ziemlich herb.
Ein Wein, bei dem eindeutig die fruchtigen Aromen
von roten Beeren dominieren und der mit seiner
Saftigkeit mit den sduerlichen Noten des Kartoffelsa-
lats toll harmonierte.

Zum Hauptgang génnten wir uns eine rote Runde mit
zwei Weinen und erlebten Anrichtekunst auf den Tel-
lern. Zu dem auf der Haut gebratenen Zander und Alb-
linsen mit sommerlichen Gemiisen entschieden wir
uns fiir den 2010er Spatburgunder, filigran, mit zarten
Fruchtaromen, etwas Cassis, angenehmen Gerb-
stoffen— ein Wein mit gutem Potenzial. Er harmonierte

bestens mit den knackigen Linsen, aullerdem war er

zuriickhaltend genug, um die dezenten Rdstaromen
beim Fisch nicht zu erschlagen.

Geht nicht mehr gibt es nicht bei Dieter Wetzel und
seinem ,,Schwanen“-Team. Yvonne, die unseren Ser-
vice kompetent und voller Begeisterung leitete, hatte
uns sehr schnell zu einem Dessert iiberredet. Es ging
noch mal in die Vollen mit einer Kindheitserinne-
rung: hausgemachte rote Griitze im Einmachglas mit
Bauernrahm und Vanille-Eis. Die Zubereitung basiert
auf einem Originalrezept aus dem ,,Brenner’s Parkho-
tel” in Baden-Baden. Dort lernte 1977 der junge Dieter
Wetzel nach seiner erstklassigen Ausbildung im Ho-
tel ,Bareiss“ in Baiersbronn-Mitteltal die grofe Kii-
che und jede Menge Klassiker kennen und beherr-
schen. 1979 bestand er seine Kiichenmeisterpriifung
mit Bravour und war als gerade 23-Jahriger Deutsch-
lands jiingster Kiichenmeister.

Der Wein zum Waldspaziergang

Doch zuriick zur roten Griitze. Sie schmeckte samtig,
fein und zart, beeindruckte mit vollem Beerenge-
schmack und fand eine perfekte Partnerin in der Spét-
burgunder Beerenauslese 2011 von der Metzinger Hof-
steige. Es war ein Wein, der aufzeigte, dass es die
Metzinger Genossen auch mit Edelsiifem kénnen (was
ebenso fiir ihren fiir den Ausbau zustdndigen Partner,
die Wiirttembergische Weingédrtner-Zentralgenossen-
schaft in Moglingen, gilt). Unverhofft schickte uns der
wahrhaft saftige Wein mit seinen wunderschénen Bee-
renaromen auf einen Waldspaziergang. Das Vanille-
Eis begleitete auch das zweite Dessert: Apfelkiichle,
die in cremig aufgeschlagener Vanille-Sauce férmlich
badeten. Spontan entschlossen wir uns, den anfangs
gereichten Rosésekt noch mal ins Rennen zu schicken.
Er schmeckte vielleicht sogar noch besser als beim En-
tree. Seine Fruchtigkeit harmonierte perfekt mit der
Vanille und den Zimt- und Apfelaromen. Wir waren
froh, dass wir Yvonnes Ratschldgen gefolgt waren.
Und dankten am nédchsten Morgen beim reichhaltigen
Frithstick Dieter Wetzel, weil er im Zimmerkiihl-
schrank vakuumverpackte Maultaschen zum Mitneh-
men deponiert hatte. AnschlieBend blieb noch kurz
Zeit fiir einen schnellen Outlet-Bummel... ﬁ
Petra Klein =

Die Autorin ist kulinarische Allzweckwaffe des
Senders SWR1 als Moderatorin von Sendungen wie
,Pfinnle” in Baden-Wiirttemberg. AufSerdem ist sie
seit 2004 bei der Gala zum Deutschen Rotweinpreis
des Magazins VINUM auf der Bithne dabei und

damit in der Weinszene bestens verankert.
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Hausherr Dieter Wetzel (rechts unten) trumpfte mit seinem Team kulinarisch stark auf und sorgte fiir besonders gute Laune bei Petra Klein (links
oben). Sie freute sich auch lber das moderne und zugleich behagliche Ambiente in den Gastraumen.



Weinwanderung

Der Weg ins Himmelreich

Wer zu Lebzeiten das Himmelreich entdecken und einen Blick ins Para-
dies werfen will, sollte sich den 12. August dick im Kalender anstreichen:
An diesem Tag fihrt die Weinkellerei Hohenlohe einen ganz speziellen

Weinwandertag durch...

Weder holprig noch steinig ist der Weg ins Himmelreich.
Er ist vielmehr ausgesprochen komfortabel asphaltiert,
steigt sanft an, ist duBerst pittoresk und nicht zu verfeh-
len: Das Schild HimmelreichstraBe bei der Kelter in Sie-
beneich, dem Start und Ziel der rund sechs Kilometer
langen Wanderung, weist die Richtung zur Weinberglage
Himmelreich. Dort treffen wir auf unsere Wanderfiihrer,
die uns vorab die Tour fiir den 25. Hohenloher Weinwan-
dertag am 12. August (Beginn 10 Uhr) zeigen und dabei
demonstrieren wollen, dass man hier auch zu einem an-
deren Zeitpunkt per pedes unterwegs sein kann: Walter
Bechle, 62 Jahre, Aufsichtsratsvorsitzender der Weinkel-

lerei Hohenlohe aus Langenbeutigen, Aufsichtsrat Peter
Hoffmann (54) und Giinther Banzhaf (55), beide aus Sie-
beneich, das zur Gemeinde Bretzfeld im Hohenlohekreis
gehort.

Innerhalb einer Viertelstunde hitten sie sich diese Tour
ausgedacht, erzdhlt Peter Hoffmann. Es sei nicht das erste
Mal, dass Vereine und Ehrenamtliche sowie Weingértner
den Hohenloher Weinwandertag organisieren, sagt der
Wein- und Ackerbauer im Haupterwerb und zdhlt die
Kriterien dafiir auf: ,,Er soll kinderwagen- und behinder-

tengerecht sowie von Obst- und Weinbau flankiert sein.“

Vor allem wird auf der Tour der Genuss grofgeschrieben:
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Flanieren, dazwischen an Stationen einen der rund 20
Weine der Weinkellerei Hohenlohe probieren und lecke-
res Essen genieBen, das ist das Konzept. Mit dem Erwerb
eines Weinpasses fiir sieben Euro erhédlt man fiinf Wein-
proben und ein Weinglas zur Erinnerung. Bislang waren
es 16 Orte rund um die Weinkellerei Hohenlohe mit Sitz
in Adolzfurt, die im Wechsel eine Route fiir Wein- und
Naturliebhaber austiiftelten. Die erst kiirzlich vollzogene
Fusion mit der Kochertalkellerei sorgte nicht nur dafiir,
dass die Zahl der aktiven Mitglieder von bisher 450 um
weitere 250 stieg und beide Betriebe jetzt zusammen
500 Hektar bewirtschaften. Fiir den traditionellen Wein-
wandertag bedeutet das mehr Vielfalt: ,,Kiinftig kommt
das Kochertal hinzu®, erklart Dieter WaldbtiBer, der Vor-
standsvorsitzende der Fiirstenfass-Weinkellerei Hohen-
lohe, der den Startschuss vornahm, sich aber fiir die Tour
abmeldete. Siebeneich, so gab er uns mit auf den Weg, sei
etwas Besonderes. Der malerisch von Weinbergen, Obst-
wiesen und Wald umgebene Ort mit lediglich 200 Ein-
wohnern hat keinen Durchgangsverkehr und wirkt auf
den ersten Blick etwas verschlafen. Doch Siebeneich
nennt sich seit Anfang 2011 Bioenergiedorf und ist damit
mehr als auf der Hohe der Zeit.

Wo es moglich gewesen sei, habe man Fotovoltaikanla-
gen montiert, berichtet Giinther Banzhaf, wahrend wir
losspazieren. Siebeneich soll unabhéngig von fossilen

Energien wie Ol oder Gas sein. Die 25 Fotovoltaikanlagen
produzieren rund 540000 Kilowattstunden Strom, do-
ziert Peter Hoffmann. Die Biogasanlage komme zusitz-
lich auf rund 1,5 Millionen Kilowattstunden. Damit er-
zeuge Siebeneich Strom fiir rund 500 Durchschnitts-
haushalte. Wiarme werde aus Biomasse und regenera-
tiven Energien erzeugt, in Siebeneich liege man bei einem
Selbstversorgungsgrad von 85 Prozent. Glinther Banzhaf,
Metzger und Besenwirt, entpuppt sich als echter Pionier.
,Ich probiere gern was Neues aus®, sagt er. So hat er, von
vielen beldchelt, vor mehr als 20 Jahren als einer der Er-
sten in der Region erwerbsméfig Himbeeren ange-
pflanzt. Nun baut er die nachwachsende Griinpflanze
Chinaschilf (Miscanthus) an und heizt mit dem klein ge-
héckselten Schilfrohr drei Hé&user mit insgesamt
700 Quadratmeter Wohnfldche.

Wir passieren einen etwa 2,20 Meter hohen Sandstein
beim Gewann Hahnenberg. ,Dort hinten ist das Para-
dies”, informiert Walter Bechle und zeigt gen Siiden auf
die Weinlage im etwa zehn Kilometer Luftlinie entfernten
Obersulm. Nur noch wenige Schritte, dann sind wir beim
sechs Ar grofen historischen Weinberg angelangt. Hier
ist beim Weinwandertag die erste Probierstation geplant.
16 verschiedene Rebsorten wachsen im Umfeld eines
urigen Wengertshdusle. Gepflegt werde der Weinberg von

einer Familie aus Siebeneich, erzihlt Giinther Banz- »

Eine)Veinwanderung macht
# zwar Spal3,-aber sie kann'auch
etwas anstrengend sein...
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Sdatl'_t-rGunther Banzhaf lieB einen
®Eisenbahnwaggon der Reichs-
bahn zum Partyraum umbauen —
eine sinnvolle;neue Nutzung.

Weinkellerei Hohenlohe
Alter Berg |, 74626 Bretzfeld-Adolzfurt
Tel. 07946 911 00

www.weinkellerei-hohenlohe

\ www.weinwanderung.net/hohenloher-weinwandertag
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Eine Tour, die eine s¢hone
Aussicht nach'der anderéh

bietet + gewissermaBen der
Blickiaus dém Himimelreich,

haf. 500 bis 600 Flaschen Schillerwein gebe es im Jahr,
verkauft werden diirfe er nicht, er sei der Reprisentati-
onswein der Gemeinde Bretzfeld und werde zu besonde-
ren Anlédssen ausgeschenkt oder verschenkt.

Wir wandern weiter, es geht ein Stiick durch den
Wald. Der Waldboden duftet wiirzig, ein Specht klopft
rhythmisch. Die Abwechslung und Vielfalt des Angebots
und der Landschaft mache den Reiz des Weinwandertags
aus, plaudert Walter Bechle aus der Erfahrung heraus.
Je nach Wetter rechnet der Bankkaufmann im Ruhe-
stand und Hobbywengerter am 12. August mit 3000 bis
4000 Besuchern.

Angelangt im Himmelreich genieBen wir die Aussicht
gen Osten, im Dunst ist Ohringen zu erahnen, die drei
Hohenziige Verrenberg, Golberg und Lindelberg sowie
die rund 25 Kilometer entfernte Waldenburg, ,,der Balkon
Hohenlohes®, erldutert Walter Bechle. An der am Wald-
rand gelegenen Bergwaldhiitte machen wir eine kurze
Rast, auch dort kann man sich beim Weinwandertag stér-
ken. Das Dach und die Grundbalken stammten vom alten
Siebeneicher Milchhédusle, erzidhlt Peter Hoffmann.
Nach gut 150 Metern gabelt sich der Pfad. Zu empfehlen
ist die regulédre Route zur Langenbeutinger Kelter. Es geht
ein kurzes Stiick mit einem nicht nennenswerten Anstieg
weiter das Himmelreich hinauf. Dieser asphaltierte Weg
ist ein Kuriosum: In der Mitte verlaufe die Grenze zwi-
schen Langenbeutingen (Kreis Heilbronn) und Sieben-
eich (Hohenlohekreis), lassen die Scouts uns wissen. Wir
sind nun am héchsten Punkt angelangt und bewundern
wieder einmal die Reben, die sich auf sanften Hiigeln vor
uns ausbreiten. Peter Hoffmann ist froh, dass er die Hén-
ge mit dem Schlepper bewirtschaften kann. Der 54-Jdh-
rige baut vor allem Trollinger und Riesling an — und ist
damit reprisentativ fiir die Fiirstenfass-Kellerei: 60 Pro-
zent macht der Rotwein aus, Spitzenreiter ist Trollinger.
Bei den WeiBweinen steht auf einem Drittel der Fldche
Riesling, der Lieblingswein unseres Trios. Mit einem Un-
terschied: Walter Bechle mag ihn trocken, Giinther Banz-
haf und Peter Hoffmann bevorzugen ihn halbtrocken.
Moderat geht es nun bergab, an der Langenbeutinger Kel-
ter vorbei und schlieBlich zuriick nach Siebeneich. ,In
dem Flecken gibt es einen grofen Zusammenhalt®, weill
Peter Hoffmann. Als Beispiel nennt er den Rdmerbrun-
nen, der in Eigenleistung aus dem Erlos des Wein- und
Backhausfestes entstand. Eine Uberraschung steuert
Giinther Banzhaf bei, genauer gesagt seine Frau Susanne.
Sie hatte in der gemiitlichen Besenwirtschaft ein Mittag-
essen vorbereitet. Wahrend wir genieBen, bewundern wir
den alten griinen Eisenbahnwaggon der Deutschen
Reichsbahn, den Banzhaf zum Partyraum umgebaut hat
und den man fiir besondere Anlédsse mieten kann. Und so
langsam beschleicht uns das Gefiihl, dass das Himmel-
reich den Siebeneichern doch einen besonderen Einfalls-
reichtum beschert. ‘
Sonja Henning
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Sortenkunde

Vielseitiger Grauburgunder

Banane, Melone,
Paprika, Aprikose und
Nisse bestimmen das
vielschichtige Aroma
des Grauburgunders.

Kraftig und fiillig, mit Kérper, cremig und eher sdure-
arm — der Grauburgunder ist in unseren Breiten eine
Art Gegenspieler oder Ergdnzung zum mineralischen,
sdurebetonten Riesling und unterscheidet sich ge-
schmacklich durchaus von seinen engen Verwandten
WeiBburgunder und Chardonnay. Als Essensbegleiter
ist er sehr vielseitig, harmoniert mit Speisen wie etwa
Pasta oder einer Kartoffelsuppe. Man genieBit ihn
gern zu Fisch, zu Kdse und zum schwébischen Klas-
siker, den Maultaschen. Auch zu einem Blattsalat
passt er weitaus besser als ein die Sdure der Vinai-
grette noch steigernder Riesling. In der Nase do-
minieren Noten von reifer Birne und Niissen. Bei
einem Ausbau im groBen Holzfass oder in der
kleinen Barrique kénnen natiirlich noch weitere
Aromen hinzutreten.
Die Sorte war frither unter dem Namen Ruldnder
bekannt, nach ihrem Entdecker, dem Kaufmann
Johann Seger Ruland aus Speyer (Pfalz), der anno
1711 in einem verwilderten Weingarten Stocke
mit stattlichen blaugrauen Beeren entdeckte und
fiir die Verbreitung dieser fiir ihn unbekannten
Sorte sorgte (die damals aber vermutlich in ande-
ren Regionen ebenfalls gedieh). Spéter stellte man
fest, dass der Grauburgunder/Rulédnder eine natiir-
liche Mutation des Spétburgunders ist. Die im
Herbst hochfarbige Beerenhaut ldsst sogar die Ge-
winnung eines Rosés zu, wenn die Trauben nicht so-
fort abgepresst werden. So sondert sich etwas Farbstoff
aus der Beerenhaut ab und verleiht dem Wein einen
eher zwiebelfarbenen Schimmer.
Der Aufstieg der Sorte begann mit dem trockenen Aus-
bau vor gut 25 Jahren. Der damals iibliche siilliche und
goldgelbe Ruldnder war nicht mehr gefragt, also orien-
tierten sich zunéchst badische Erzeuger und dann Pro-
duzenten in anderen Gebieten um und verzichteten auf
die vormals beliebte Edelfdule (Botrytis). In seiner fri-
schen und herzhaften Variante avancierte er mit der
Zeit zum Konkurrenten des modischen Pinot Grigio
aus Italien, der freilich Profitinteressen geopfert wurde
und zur Massenplorre verkam. Heute heilit die Regel:
Ein einheimischer Grauburgunder schldgt den ,,Pino-
gritscho“ locker aus dem Feld. Als burgundischer
»Klassiker” wird die Sorte von vielen Wengertern ge-
schidtzt. Thre Rebfliche in Wiirttemberg umfasst
132 Hektar mit leicht steigender Tendenz. Q
Andreas Braun
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Eine Onologin mit viel
Erfahrung demons-
triert: Auch Fingerspit-
zengefiihl ist bei der
Vinifikation notig.

GENUSS

Gerold Zirn, 2. Kellermeister
der Weinkellerei Hohenlohe,
ist mit Temperament bei der
Verkostung dabei.

I
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Kritische Bestandsaufnahme am Ende einer Probe, die durchaus Freude machte.

Leichte Weine im Test

Flott Uber die Zunge

Hereinspaziert ins Weintheater. Heute auf dem Programm: leichte Weine
fur die Sommermonate mit mdglichst wenig Alkohol, aber viel Geschmack.
Wir haben wieder streng vorsortiert und einige Entdeckungen gemacht.

,Der macht richtig Spal und geht flott iiber die Zunge*,
lobte einer der Verkoster bei einem Rivaner, der genau
dem Geschmackstypus dieses Miiller-Thurgau-Syno-
nyms entsprach: resch, herb, knackig und nicht so duf-
tig, wie der ,Miiller” gelegentlich gerdt. Nicht immer
waren die Urteile absolut positiv. Da folgte einem ,,tol-
le Frucht im Aroma“ schon ein ,aber geschmacklich
etwas schlicht”. Was einen anderen zu einem munte-
ren Vergleich verleitete: ,Ist wie bei einer Frau, die toll
aussieht. Aber wenn sie den Mund aufmacht, ist man
enttduscht.”

Man merkt, es ging gelegentlich heiter zu bei unserer
Probe mit Weinen, die eine Voraussetzung mitbringen
mussten: maximal 12 Vol.-% Alkohol. Denn wir
wollten Weine fiir die warmen oder heiflen Tage fin-
den, die nicht beschweren und zugleich schmecken —
was bei einem gehaltvollen Tropfen mit mehr als
13 ,Volt“ nicht unbedingt der Fall ist.

Fiindig wurden wir unter anderem beim Rivaner und
fast zwangsldufig beim Riesling, der durch seine Mi-
neralik und S&urestruktur ein idealer Sommerwein
sein kann. Eine positive Uberraschung erlebten wir

beim Kerner: Vier von fiinf Weinen wurden ausge-

wihlt, der fiinfte fiel nur deshalb durch das Sieb, weil
er 12,5 Vol.-% auf dem Etikett auswies. Bei einem Wein
kam Onologin Carolin Reber ins Schwirmen: ,,So ras-
sig und spritzig, da wiirde ich mir gern ein zweites
oder drittes Glas einschenken.“ Und Spall machten
auch zwei duftige Sorten, ndmlich Muskateller und

Gewlirztraminer.

DIE JURY

Sie nahmen die Weine unter die

sensorische Lupe:

Carolin Reber, Onologin bei der Wiirttembergischen Weingirtner-

Zentralgenossenschaft (WZG), Méglingen

Thomas Eberbach, Kellermeister der Weingértner Brackenheim
Levin Herzog, stellvertretender Kellermeister der Weingdrtner
Cleebronn-Giglingen

Ulrich Schwager, Kellermeister von Grantschen Weine

Gerold Ziirn, stellvertretender Kellermeister der Weinkellerei
Hohenlohe, Bretzfeld-Adolzfurt

Rudolf Knoll, Weinautor und Redakteur des Wiirttemberger

WEINKULTURMAGAZIN



Levin Herzog (links) von den Weingartnern Cleebronn-
Guglingen und Ulrich Schwager, Kellermeister von Grantschen
Weine, vergleichen ihre Noten.

2011 Rivaner trocken
,Mann im Fass*

2011 Rivaner Bonnighei-
mer Sonnenberg trocken

Thomas Eberbach, Kellermeister der Weingartner Bracken-
heim, ergriindet das fruchtige Aroma eines Rieslings.

2011 Silvaner ,s.1.“
trocken

Weingartner Brackenheim
Zitrusfrucht und Krduter im
Aroma, schoner Biss, saftig,
resch, guter Korper, am Gaumen
ein erfrischend bitterer Hauch.
Tel. 07135 985 50,
www.wg-brackenheim.de

4,22 €

2011 Rivaner ,C“
Fellbacher Goldberg
Kabinett trocken

Fellbacher Weingartner
Zarter, typischer Muskatduft
(Reber: , Etwas blumig®),
straff, schlank, stiffig.

Tel. 0711 578 80 30,
www.fellbacher-weine.de
5,00 €

2011 Rivaner Verrenberger
Lindelberg trocken

Weinkellerei Hohenlohe,
Bretzfeld-Adolzfurt

Kréduter und weiBer Pfeffer im
Duft; saftig, herzhaft, schones
Sdurespiel, wiirzig (Herzog:
,Harmonische Frucht®).

Tel. 07946 911 00,
www.weinkellerei-hohenlohe.de
3,45 €

Strombergkellerei Bonnigheim
Verhaltene Wiirze im Aroma;
saftig, herzhaft, verspielt, Wein
mit Trinkfluss (Eberbach: ,Rund
und ausgewogen®).

Tel. 07143 887 70,
www.strombergkellerei.de

4,16 €

2011 Rivaner Besigheimer
Felsengarten halbtrocken

Felsengartenkellerei Besigheim,
Hessigheim

Klare, angenehme Wiirze in der
Nase; gute Balance zwischen
Frucht und angenehmer Séure,
sehr stimmig und mit 10,5 Vol.-%
Alkohol angenehm leicht
(Schwager: ,,Macht Spa3“).

Tel. 07143 816 00,
www.felsengartenkellerei.de
4,49 €

2011 Rivaner ,Lust und
Laune® halbtrocken

Bottwartaler Winzer, Gro3bottwar
Kréauter und Zitronenmelisse im
Aroma; saftig, schéne Mundfiille,
schmeckt trocken.

Tel. 07148 960 00,
www.bottwartalerwinzer.de

3,50 €

Collegium Wirtemberg, Stuttgart
Vielversprechender Duft mit
Kriutern und Nissen; straff,
wiirzig, knackig, viel Herz,
Prototyp eines guten Silvaners,
der auch in Franken gut dastehen
wiirde (Reber: ,Rassig, spritzig“).
Tel. 0711 32 77 75 80,
www.collegium-wirtemberg.de
6,50 €

2011 Riesling ,,Terra S*
trocken

Felsengartenkellerei Besigheim

Wiirzige Aromatik; gradlinig,
mineralische Facetten, merk-

liche Séure, aber in moderater Form
(Schwager: ,,Schone Nase, saftig”).
Tel. 07143 816 00,
www.felsengartenkellerei.de

4,99 €

2011 Riesling * feinherb

Weinmanufaktur Untertirkheim

Wein aus der Basislinie, aber
schon recht eindrucksvoll, mit
Zitrus- und mineralischen Noten
im Duft; verspielter, sehr typischer
Riesling mit angenehmer Frucht
(Eberbach: ,,Toller Abgang®).

Tel. 0711 336 38 10,
www.weinmanufaktur.de

6,70 €

Fotos: Faber & Partner



Carolin Reber, Onologin bei der Weingirtner-Zentralgenossenschaft,
lasst die Wiirze eines Sauvignon Blanc auf ihre Zunge einwirken.

Der Schraubverschluss ist en vogue, der klassische Kork
zumindest bei den WeiBweinen deutlich in der Minderheit.

2011 Riesling ,,St. Michael”
trocken

Weingartner Cleebronn-Glglingen
Krduter und Zitronenmelisse im

Duft; wiirzig, fester Kérper,
angenehme Mineralik, gute Lange
(Schwager: ,,Schone Frische").
Tel. 07135 980 30,
www.cleebronner-winzer.de

499 €

2011 Riesling Schwaiger-
ner Grafenberg Kabinett

2011 Riesling Kabinett

Winzer vom Weinsberger

Tal — Weinhaus Eberstadt
Zitrusfrucht und feine Mineralik
im Duft; druckvoll, saftig,
wiirzig, komplex, Fruchtsiie
sehr gut eingebunden.

Tel. 07130 46 12 00, www.
weinsbergertal-winzer.de

512 €

2011 Riesling Heuholzer
Dachsteiger halbtrocken

Heuchelberg Weingartner,
Schwaigern

Zitrusfrucht und Grapefruit
tummeln sich rieslingtypisch in
der Nase; knackig, saftig,
stimmig (Reber: ,,Stile und Sdure
passen®).

Tel. 07138 970 20,
www.heuchelberg.de

4,40 €

2011 Riesling Cleebronner
Michaelsberg Kabinett
halbtrocken

Weingdrtner Cleebronn-Guiglingen

Etwas unterschiedlich bewerteter
Wein; saftig, wiirzig, mit merk-
licher Siilie, sollte noch etwas
liegen (Schwager: ,,Gut gemacht®).
Tel. 07135 980 30,
www.cleebronner-winzer.de
499 €

Weingartnergenossenschaft
Heuholz

Zitrusfrucht und Grapefruit im
Aroma (Eberbach: ,,Tolle Nase“);
saftig, herzhaft, schénes Spiel
zwischen Frucht und Séure.
Tel. 07949 94 00 33,
www.heuholz.de

3,69 €

2011 Riesling ,,C*“ Edition
Fellbacher Lammler

2011 Riesling Edition
Aurum Spitlese feinherb

Bottwartaler Winzer,
GroBbottwar

Wiirzig im Duft; gradlinig, straff,

wirkt betont herb und hat seine
Frucht gut verpackt, schnorkel-
loser Riesling.

Tel. 07148 960 00,
www.bottwartalerwinzer.de
5,95 €

2011 Sauvignon Blanc
halbtrocken
Remstalkellerei,
Weinstadt-Beutelsbach
Stachelbeere und Holunder im

Aroma, sehr sortentypisch, etwas
vorlaut; schlank, saftig, schoner
Trinkfluss (Herzog: ,,Saugut®).
Tel. 07151 690 80,
www.remstalkellerei.de

7,50 €

2011 Kerner Kabinett

Fellbacher Weingartner
Zitrusfrucht und delikate
mineralische Note im Bouquet;
saftig, knackig, richtig resch,
gute Balance (Reber: ,,Gelbe
Friichte, gute Sdure”).

Tel. 0711 578 80 30,
www.fellbacher-weine.de

5,50 €

Winzer vom Weinsberger Tal —
Weinhaus Lowenstein

Krauter und Minze kitzeln die
Nase; wiirzig im Mund, schones
Sdurespiel, viel Herz (Herzog:
»Ausgesprochen harmonisch®).
Tel. 07134 989 60, 07130 46 12 00
www.weinsbergertal-winzer.de
4,70 €



Wenn die Hiillen von den Flaschen gezogen wurden, kann es
gelegentlich auch fiir Beteiligte Uberraschungen geben.

2011 Rotenberger
Schlossberg Gemischter
Satz trocken

Collegium Wirtemberg, Stuttgart
Interessante, traditionelle Variante
mit Riesling und Gewiirztraminer
aus dem gleichen Weinberg; viel
Krauter im Aroma (Schwager:
,Schoner Duft”), kernig, gradlinig,
ausdauernde Wiirze.

Tel. 0711 32 77 75 80,
www.collegium-wirtemberg.de
7,50 €

2011 Fleiner Cuvée
halbtrocken

Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg
Krauter und Niisse im Duft;
schone, ausgewogene Fiille,
saftig, angenehme Frucht
(Eberbach: , Langer Abgang*).
Tel. 07131 157 90,
www.wg-heilbronn.de

4,28 €

2011 Kerner Kabinett

Winzer vom Weinsberger Tal —
Weinhaus Eberstadt

Kréuter und Pfeffer im Aroma;
schone Frucht, guter Nerv (Schwa-
ger: ,Klassisch und vorbildlich®).
Tel. 07134 989 60, 07130 46 12 00
www.weinsbergertal-winzer.de
4,70 €

2011 Kerner Edition
Cuprum halbtrocken

Wiirttemberger-Redakteur Rudolf Knoll befasst sich
ausdauernd mit interessanten Aromasorten.

2011 Muskateller
Verrenberger Lindelberg

Bottwartaler Winzer, Gro3bottwar
Niisse und Mandeln im Bouquet;
anregendes Fruchtspiel, knackig,
stimmig (Eberbach: ,, Tropische
Aromen*).

Tel. 07148 960 00,
www.bottwartalerwinzer.de

3,80 €

2011 Kerner **
halbtrocken

Weingartner Bad Cannstatt
Wiirzig, mit exotisch anmutender
Frucht in der Nase; Spiel, saftig,
schéne Wiirze und eine gute
Lange im Abgang (Herzog:
,Starker Wein“).

Tel. 0711 54 22 66,
www.badcannstatt-weine.de

7,40 €

2011 Muskateller
halbtrocken

Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg

Verhaltene, eher diskrete
Aromen; schlanker, fruchtbe-
tonter Wein (Ziirn: ,,Ein richtig
schoner Muskateller®).

Tel. 07131 157 90,
www.wg-heilbronn.de

5,00 €

Weinkellerei Hohenlohe,
Bretzfeld-Adolzfurt

Verhaltene, klare Aromen mit
einem zarten Hauch Muskat; saftig,
zupackende Saure, Wein mit
Strahlkraft, anregend, in der Frucht
mit 21,2 g/l zuriickhaltend (Ziirn:
,Tolle Frucht, langer Abgang*).

Tel. 07946 911 00,
www.weinkellerei-hohenlohe.de
4,88 €

2011 Gewdrztraminer
Schwaigener Grafenberg
Kabinett

Heuchelberg Weingartner,
Schwaigern

Verhalten in der Nase; saftig,
schlank, verspielt, diskrete
Sortenart, wiirzig im Abgang.
Tel. 07138 970 0 20,
www.heuchelberg.de

5,00 €

2011 Gewdlrztraminer
Edition ,,C* Kabinett

Fellbacher Weingartner

Zarter Duft nach Rosenbléttern;
saftig, angenehm fruchtbetont,
gutes Lagerpotenzial (Schwager:
,Gute Sortentypizitédt®).

Tel. 0711 578 80 30,
www.fellbacher-weine.de

6,80 €

Fotos: Faber & Partner



Unser Ritsel

Wie viel Ochsle braucht eine
Trockenbeerenauslese!?

Schon im Herbst bei der Messung des Mostgewichts kann
der Kellermeister recht gut abschétzen, wie viel Alkohol
beim spédteren Wein vorhanden sein kann. Seine Orien-
tierung sind die sogenannten Ochslegrade, gemessen mit
der Mostwaage, die den Zuckergehalt durch eine Art Ge-
wichtsmessung ermittelt. Namensgeber ist der Pforzhei-
mer Mechaniker Ferdinand Oechsle (1774-1852), der Er-
finder der Ochslewaage.

Stellt man im Keller beim Most fest, dass er durchschnitt-
lich 90 Grad Ochsle hat, kann der Kellermeister davon
ausgehen, dass ein durchgegorener Wein bei einer nor-
malen Alkoholausbeute etwa 12 Vol.-% hat (entspricht
rund 76 g/1 Alkohol). Sind es nur 80 Grad, wird der Wein
ein schwicheres Riickgrat von nur etwa 10 Vol.-% haben
(etwa 67 g/1 Alkohol). Bei fruchtigen oder siifen Weinen
ist der Alkohol noch mal deutlich geringer, weil nicht al-
ler Fruchtzucker zu Alkohol umgewandelt wurde.

Manche Dinge muss man einfach
mit den eigenen Augen sehen.

49

pektknre

Die Ochslegrade sind wichtig fiir die Einreihung in die
verschiedenen Qualitdtsstufen. An der Spitze stehen hier
die Trockenbeerenauslesen, die gelegentlich schon mehr
als 300 Grad Ochsle aufweisen. Unsere Frage: Wie viel
Grad Ochsle sind mindestens fiir eine TBA notwendig?
a) 125

b) 150

c) 200

Schicken Sie uns Ihre Losung (Buchstabe reicht) per
Postkarte oder Mail an die Redaktion Wiirttemberger,
Rudolf Knoll, Zur Kalluzen 8, 92421 Schwandorf, oder
rudolf.knoll@t-online.de bis spétestens 30. Juli. Mit
der richtigen Losung haben Sie die Chance auf zwei
Flaschen Kerner ,,Cuprum® halbtrocken und Riesling
Spitlese ,Aurum® feinherb von der Genossenschaft
Bottwartal Winzer, GroBbottwar.

Verlost werden 20 Zweierpakete.

Burgen, erlebnisreiche Freizeitparks

und vieles mehr finden Sie im Freizeit-Atlas Baden-Wiirttemberg.

Jetzt fiir 14,90 € im Buchhandel erhaltlich (ISBN 978-3-923719-89-1).

OO®E MEDIEN

>

72250 Freudenstadt - Tel. +49(0)7441-9103-0 - info@vud.com - www.vud.com
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GENUSS

Die Freuden des Fleisches

Rind auf die leichte Art

Wer eine Quelle fiir gutes Rindfleisch hat, ist ein Glicks-
pilz. Und sollte es feiern: mit Freunden, mit leichten
Hauptgerichten — und natiirlich einem guten Wein, der
durchaus nicht immer rot sein muss. Auch Weill oder
Rosé konnen passen. Beim Rindfleisch ist das Steak am
populdrsten. Aber probieren Sie mal, was im Tafelspitz
steckt, was die Lende hergibt und wie geschmorte Och-
senschulter schmeckt. Bei unserer Probe fiir die Fotos
war Genuss angesagt, auch deshalb, weil einmal mehr
mit Matthias Nédgele vom ,Lamm“ in Remshalden-
Hebsack ein ausgezeichneter Koch am Herd stand. Sei-
ne Chefs Markus und Sylvia Polinski waren bei Kost-
proben begeistert, ebenso von den pfiffigen Rezepten
der Miinchnerin Marlisa Szwillus.

Wegweiser zum Genuss: www.lamm-hebsack.de
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Fotos: Faber & Partner

Qualitatskriterien

Beim Einkauf sind das unter anderem Farbe, Marmorie-
rung und Safthaltevermdgen. Generell gilt: Bei jlingeren
Tieren ist die Fleischfarbe heller, bej dlteren dunkler.
Marmoriertes Fleisch ist von feinen Fettadern durchzo-
gen. Fett gibt dem Fleisch den Geschmack. Gut marmo-
riertes Fleisch ist zarter und saftiger als sehr mageres.
Das Safthaltevermogen ist am trockenen Anschnitt zu
erkennen. Rindfleisch, das beim Einkauf schon im eigenen

Saft schwimmt, hat keine gute Qualitét.

Héchste Qualitdt aus der Region

Wenn Sie die Méglichkeit haben, kaufen Sie mal Fleisch
vom Limpurger Rind oder vom Hohenloher Weiderind
(Boeuf de Hohenlohe). Beide Rinderrassen gehdren zu
den dltesten im Landle, beide sind auBergewdhnlich

wohlschmeckend, saftig und zart.




Unsere Weinempfehlung:

Diese gehaltvolle Speise braucht

einen ebensolchen Wein, und
zwar rot. Ein Lemberger oder eine
Cuvée, ausgebaut im neuen Holz
(Barriques) sind die passenden
Begleiter.

Ochsenragout mit breiten Bandnudeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
e 600 g Ochsenschulter

(z.B. vom Limpurger Ochsen)
e | M&hre, | zarte Stange Sellerie,
| Zwiebel
* 2 EL Butterschmalz
e Salz, Pfeffer aus der Miihle
* | Knoblauchzehe (nach Belieben)
e | Zweig Thymian
* | groBes Lorbeerblatt
* | gehdufter EL Mehl
* | EL Tomatenpiree
e 2 TL fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale
e 125 ml WeiBwein
(z.B. WeiB3burgunder oder Rivaner)
* ca. 350 ml Rinderfond (Glas)
* 400 g breite Bandnudeln
(z.B. Pappardelle, Tagliatelle)
e Y5 Bund Schnittlauch
* 3 EL Schlagsahne

e 30 g Parmesan

Herstellung

1 Das Fleisch trocken tupfen und in 1-1,5 cm groBe Wiirfel schneiden.
Mohre schilen und putzen, Sellerie waschen und putzen, Zwiebel sché-
len und alles klein wiirfeln.

2 In einem breiten Topf das Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin
portionsweise kriftig anbraten. Gemiise zufiigen und leicht anbraten.
Salzen und pfeffern. Knoblauch schédlen und dazudriicken. Thymian
und Lorbeerblatt zugeben. Alles mit Mehl bestduben und unter Rithren
2 Minuten anschwitzen. Tomatenpiiree unterriithren, kurz anschwitzen.
Zitronenschale unterriihren.

3 Wein und 250 ml Fond zum Fleisch gieBen, aufkochen und das Ragout
zugedeckt 45—-60 Minuten sanft schmoren lassen, bis das Fleisch weich
ist. Falls n6tig, noch Fond zugieflen. Das Ragout mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

4 Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsangabe bissfest ko-
chen. Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in
feine Rollchen schneiden. Sahne (z.B. mit einem Milchaufschdumer)
halbsteif schlagen.

5 Schnittlauch und Sahne unter das Ochsenragout heben. Ragout mit
den Bandnudeln anrichten und den Parmesan in diinnen Spéanen dar-
iiber hobeln.



Rumpsteak mit Pilzen

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

* 1 Knoblauchzehe

* 100 g Schalotten

* 250 g Egerlinge oder Champignons
* 1 kleiner roter Peperoncino

¢ 1 dickes Rumpsteak von ca. 300 g
e Salz, Pfeffer aus der Miihle

* 5 EL Olivendl

* 1 EL Limettensaft

* 1 Messerspitze Rohrzucker

Herstellung

1 Knoblauch und Schalotten schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden. Peperoncino waschen, entstie-
len, langs halbieren und entkernen. Die Schotenhilften quer in feine Strei-
fen schneiden.

2 Das Rumpsteak trocken tupfen. Den Fettrand im Abstand von etwa
2 cm einschneiden. Rumpsteak rundum leicht salzen und pfeffern. 2 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin bei starker Hitze pro Seite
zundchst 1 Minute braten. Dann die Hitze auf mittlere Stufe zuriick-
schalten und das Rumpsteak unter Wenden in 2—4 Minuten (blutig oder
rosa) fertig braten. Aus der Pfanne heben und zugedeckt auf einem vor-
gewdrmten Teller warm halten.

3 1 EL Ol zum Bratfett geben und die Schalotten darin glasig anbraten. Pilze zu-
geben und noch 5 Minuten braten. Knoblauch und Peperoncino unterriihren,
zusammen noch 5-6 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Limettensaft, Zucker und restliches Ol kriftig verschlagen. Roastbeef
in diinne Scheiben schneiden und iiberlappend auf vorgewarmten Tel-
lern anrichten. Den Pilz-Schalotten-Mix auf dem Fleisch verteilen. Mit
der Limetten-Ol-Sauce betraufeln. Dazu schmeckt Réstbrot.

Unsere Weinempfehlung:

Schwarzriesling WeifSherbst,

alternativ Schillerwein oder Blanc
de Noirs vom Trollinger; eine betonte
Sdure sollte dabeisein, weil der
Limettensaft mit seiner Zitrusnote ein
Gegenstiick braucht. Geschmack:
trocken, herb, aber eine dezente
Fruchtsiif$e ist erlaubt.




Unsere Weinempfehlung:
Ein krdftiger, gut gereifter
Rotwein aus dem grofSen Holzfass
oder eine Kombination von konventio-
nellem Fass und gebrauchter Barrique
aus den neuen Cabernet-Kreuzungen.
Auch Lemberger und der von
einigen Betrieben angebaute
internationale Syrah passen.

Filetsteak mit Pfefferrahmsauce

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

800 g Rinderfilet am Stiick

(aus der Mitte)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

3 EL Butterschmalz

| EL frische griine Pfefferkorner
(vom Markt oder Asialaden;
alternativ eingelegter griiner Pfeffer)
125 ml selbst gemachte Fleischbriihe
oder Rinderfond (aus dem Glas)

100 g Schlagsahne

| Spritzer Zitronensaft

2 griine Pfefferrispen zum Garnieren
(nach Belieben)

Herstellung
1 Rinderfilet quer zur Faser in 4 gleichmé&Big dicke Stiicke schneiden.
Leicht salzen und pfeffern.

2 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin zunéchst
bei starker Hitze pro Seite 1 Minute braten. Dann die Hitze auf mittlere
Stufe zuriickschalten und das Fleisch unter Wenden in 2—4 Minuten
(blutig oder rosa) fertig braten. Aus der Pfanne heben und zugedeckt auf

einem vorgewdrmten Teller warm halten.

3 Pfefferkorner waschen, trocken tupfen und grob hacken. Briithe oder
Fond und Sahne zum Bratensatz in die Pfanne giefen und unter Rithren
kraftig aufkochen. Die Pfefferkérner untermischen, die Sauce sdmig ko-
chen, mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

4 Die Steaks auf Tellern anrichten, eventuell mit einem Stiick Pfefferris-
pe garnieren. Die Sauce mit den Steaks servieren. Dazu schmecken Brat-
kartoffeln oder Schupfnudeln und Saisongemdise.



Rinderlende
mit Tomaten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 400 g Rinderlende

e Y2 TL Speisestarke

* 3 EL helle Sojasauce

e | TL gerostetes Sesamdl

* 200 g Kirschtomaten

e 2-3 Stdngel Thai-Basilikum

e 2 EL Erdnuss- oder Sonnenblumendl
e | TL rote Currypaste (fertig gekauft)
e | TL Rohrzucker

e 100 ml Rinderfond (aus dem Glas)

e Salz, Pfeffer aus der Miihle

Herstellung

1 Rinderlende falls nétig von Fett und Sehnen befreien. Das
Fleisch zuerst quer zur Faser in diinne Scheiben, dann in
schmale Streifen schneiden. Fleischstreifen mit der Stédrke ver-
mischen, anschliefend 2 TL Sojasauce und das Sesamél unter-
rithren. Zugedeckt 20-30 Minuten ziehen lassen.

2 Inzwischen die Tomaten waschen, trocken tupfen und hal-
bieren. Das Basilikum nur falls notwendig waschen und tro-
cken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und grob zerzupfen.

3 Eine groBe hochwandige Pfanne oder einen Wok erhitzen.
Erdnuss- oder Sonnenblumenol hineingeben und heil werden
lassen. Das Fleisch darin unter stindigem Riihren kurz, aber
krédftig anbraten, dabei die Currypaste zugeben. Das Fleisch
sollte rundum von der Paste umhiillt sein.

4 Tomaten unter das Fleisch rithren. Restliche Sojasauce, Zu-
cker und den Fond zugeben. Alles einmal kurz aufkochen las-
sen. Das Rindfleisch vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Basilikum unterheben. Dazu schmeckt Basmati
oder thaildndischer Duftreis.

Unsere Weinempfehlung: Das Gericht hat eine leicht asiatische
Note im Geschmack und braucht ein Gegenstiick im Glas in herz-
hafter Form. Das kann ein siiffiger, ausgewogener, herber Trollin-
ger ebenso sein wie ein Riesling halbtrocken oder feinherb.

Mariniertes Rinderfilet
mit Rucola-Pesto

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Fir das Fleisch

e 2 Scheiben Rinderfileta 180 g
e | kleine Bio-Zitrone

e 4 EL Olivendl

¢ Salz, Pfeffer aus der Mihle

Fir das Pesto

* 30 g Pinienkerne

e | Bund Rucola

¢ | Knoblauchzehe

* 30 g frisch geriebener Parmesan
e 3—4 EL Olivendl

e Salz, Pfeffer aus der Mihle

Herstellung

1 Die Filetstiicke trocken tupfen. Zitrone heill waschen, tro-
cken reiben und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol mit etwas Salz
und Pfeffer verrithren, das Fleisch damit rundum einreiben.
Mit Zitronenscheiben und iibrigem Ol in einer Schiissel vermi-
schen und abgedeckt 6—8 Stunden im Kiihlschrank marinieren.

2 Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hell-
gelb rosten. Rucola waschen, trocken schiitteln, putzen und
grob hacken. Knoblauch schélen, grob hacken. Pinienkerne mit
Rucola, Knoblauch, Parmesan und 3 EL Ol piirieren. Noch et-
was Ol untermischen, bis eine sdmige Paste entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Rinderfilets Zimmertemperatur annehmen lassen. Aus der
Marinade heben, etwas abtropfen lassen und auf einem heiflen
Outdoor-Grill oder in einer Grillpfanne auf jeder Seite etwa 4—6
Minuten (blutig oder rosa) garen. Filetstiicke mit etwas Rucola-
Pesto anrichten, iibriges Pesto dazu servieren. Dazu schmecken
knuspriges WeiBibrot und ein gemischter Blattsalat.

Unsere Weinempfehlung: Ein gehaltvoller, krdftiger, wiirziger
Spdtburgunder oder Samtrot mit betonter, miirb anmutender
Herbe und sanfter Barrique-Note.



Unsere Weinempfehlung:
Die Petersiliensauce sorgt fiir eine
gewisse Sdurebetonung, deshalb
sollte auch der begleitende Wein
(Weisburgunder oder Grauburgunder)
nicht sdurearm und auf jeden Fall
betont herb sein. Ausbau im
Stahltank oder im grofSen
Holzfass.

Zweierlei Siedfleisch mit Petersiliensauce

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

Fiir das Fleisch

* | kg Tafelspitz und 800 g Rinderschulter
(z.B. vom Hohenloher Weiderind)

* 500 g Rinderknochen

* 5 schwarze Pfefferkorner

* 2-3 Zweige Thymian

* 2 kleine Lorbeerblitter

* 4 Stangen Sellerie

* 400 g M6hren

* | Bund Friihlingszwiebeln

* Grobes Salz zum Bestreuen

* 100 g frisch geriebener Meerrettich

Fir die Sauce

* 3 Bund glatte Petersilie

* | Knoblauchzehe

* 4 eingelegte Sardellenfilets (Anchovis)
e 2 EL Kapern

e 100 ml Olivendl

3—4 EL Zitronensaft

* 50 g frisch geriebener Parmesan

o Salz, Pfeffer aus der Muhle

Herstellung

1 Einen groBlen Suppentopf etwa zur Hélfte mit Wasser fiillen, aufkochen
lassen. Beide Fleischsorten und die Knochen kalt waschen. Pfefferkérner
zerdriicken, mit Thymian, Lorbeer und den Knochen in den Topf geben.
Fleisch einlegen, einmal aufkochen lassen, dann bei schwacher Hitze in
134—2 Stunden im Sud gar ziehen lassen, bis es butterweich ist. Wahrend-
dessen o6fter den entstehenden Schaum abschépfen.

2 Inzwischen fiir die Sauce die Petersilie waschen, trocken schiitteln,
die Blétter abzupfen und grob hacken. Knoblauch schélen, fein wiirfeln.
Sardellenfilets und Kapern hacken. Petersilie mit Knoblauch und Ol fein
pirieren. 3 EL Zitronensaft zufiigen. Sardellenfilets, Kapern und Kése
unterrithren. Falls die Sauce zu dick ist, etwas Fleischbrithe zufiigen.
Mit Salz, Pfeffer und iibrigem Zitronensaft abschmecken.

3 Sellerie, M6hren und Friithlingszwiebeln putzen und waschen, Moh-
ren auch schélen. Gemiise in mundgerechte Stiicke schneiden. Etwa
25 Minuten vor dem Ende der Garzeit des Fleisches in die Briithe geben
und darin bissfest garen.

4 Fleisch und Gemiise aus der Briihe heben. Die Briithe durchsieben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch in diinne Scheiben schneiden.
Mit dem Gemiise anrichten, mit etwas Briithe betrdufeln und mit etwas
grobem Salz bestreuen. Den Meerrettich und die Petersiliensauce ge-
trennt dazu reichen. Als Beilage schmecken Salzkartoffeln.
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Termine

Sommerliches
Weintheater

Hereinspaziert in ein mehrmonatiges Weintheater, in dem sich
ein Hohepunkt an den anderen reiht. Man kann genieBen, ler-
nen, erleben oder einfach beim Wein die Seele baumeln lassen.
Weindorfer werden aufgebaut, in denen etliche Wengerter ihre
guten Tropfen offerieren und wo man zugleich kulinarisch
bestens versorgt wird. Zu nennen sind hier als besonders aus-
dauernde Veranstaltung jene in Ohringen (28. Juni bis 2. Juli),
Stuttgart (29. August bis 9. September) und Heilbronn (7. bis
16. September).

Die Heilbronner warten auBerdem mit einem Musikfestival
der Sonderklasse auf (11. bis 14. Juli) und sind wenige Wochen
spéter schon wieder im groBen Rahmen aktiv mit einem vom
Wein begleiteten Open-Air-Kino (20. Juli bis 5. August). Mehr-
fach Grund zum Feiern hat die Weinmanufaktur Untertiirk-
heim, die in diesem Jahr ihr 125-jdhriges Jubildum begeht und
sich dabei nicht lumpen lésst.

Irgendetwas ist jede Woche irgendwo los — bis es so weit ist fiir
die Weinernte. Und wenn bereits die frithreifen Sorten in den
Kellern blubbern, wird noch mal besonders aufgetrumpft. Der
,hohe Tag"“ der Feste ist wohl der 3. Oktober mit neun Veran-

staltungen...
hel
S
C
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S
Das Angebot der ]
Weinerlebnisfihrer in A
Wiirttemberg wird g
L

von vielen Weinfans
mit Begeisterung
angenommen.

Wirttemberger Konigin:
Staatsbesuch in Bayern

Petra Hammer, Weinkonigin aus

Wiirttemberg, erwies den Bayern
die Ehre. Genauer gesagt der Win-
zergemeinschaft Oberallgdu, die
sich auf Initiative von Hotelchef
und ,Jungwinzer® Armin Gross,
Hausherr des Hotels ,Prinz-Luit-
pold-Bad®, gegriindet hat. Die Reben
fir die kleine Hobbyanlage stam-
men aus Wiirttemberg und wurden
auch von Experten aus dem Lédndle
gepflanzt und gepflegt. Nach ihrer
Pflanzung traf sie zunéchst der
Zorn bayerischer Weingesetzgeber,
die eine unerlaubte Anpflanzung
witterten (Wiirttemberger 1/12).

Vor Ort traf Weinmajestét Petra aus
Untertiirkheim ihre Kollegin Julia
Bertram von der Ahr und die von
der Winzergemeinschaft mit Au-
genzwinkern auserwihlte 1. Allgdu-
er Weinkonigin Katharina Schiebel.
Gross schenkte nicht von eigenen
Reben aus (die erste ,, Ernte“ der So-
laristrauben ergab 1,2 Liter), son-
dern entkorkte Wiirttemberger Wein
und freute sich iber diesen ,Drei-

kéniginnentag*.



Foto: Fuchs Consulting

Gipfeltreffen der Hoheiten (v.l.): Katharina
Schiebel, Julia Bertram und Petra Hammer.

Eine Hundertschaft
Weinerlebnisfiuihrer

Der Verein der Weinerlebnisfiihrer
in Wiirttemberg befindet sich weiter
auf dem Vormarsch. Zu den schon in
den letzten Monaten aktiven 61 Mit-
gliedern kamen nach der letzten Ab-
schlusspriifung an der Staatlichen
Schule fiir Wein- und Obstbau in
Weinsberg weitere 40 ausgebildete
Erlebnisfithrer hinzu. Damit kann
kiinftig eine ganze Hundertschaft
Weinfreunde durch die Weinberge
begleiten, sie in vielen Themenbe-
reichen kenntnisreicher machen
und fiir den Wein begeistern.
Besonders beliebt ist das Angebot
»,Sonntags in Wiirttemberg”. Insge-
samt haben die 61 Erlebnisfiihrer/
-innen 2011 rund 20000 (in Worten:
zwanzigtausend) interessierte Wein-
fans durch die Reblandschaften ge-
fithrt. Hinzu kamen noch gefiihrte
Weinproben und weitere weinbezo-
gene Veranstaltungen.

Infos: www.weinerlebnistour.de

23.

23./24.

27-14. Juli

28-2. Jul

30.

301, Jul

30-2. Jul

7.18.

8./9.

[1.-14.

[2.-16.

14./15.
[4.-16.

20.

2021
20.-23.

Juni

Ingelfingen: Weindorf mit der Kochertalkellerei, Tel. 07940 92 26
Bretzfeld: Musikfest mit der Weinkellerei Hohenlohe, Tel. 07946 61 68
Fellbach: (W)Einblicke mit Kellerrundgang bei den Fellbacher Weingértnern
und Oldtimertour durch die Weinberge, Tel. 0711 578 80 30

Stuttgart-Bad Cannstatt: Kelterfest der Weingartner Bad Cannstatt,

Tel. 0711 54 22 66

Oberstenfeld: Fleckenfest der Gemeinde mit Unterhaltungsprogramm,
Livemusik und Wein, Tel. 07062 26 10

Hamburg: 27. Stuttgarter Weindorf auf dem Rathausmarkt,

Tel. 0711 29 50 00 (Pro Stuttgart)

Ohringen: Hohenloher Weindorf mit der Weinkellerei Hohenlohe und der
Genossenschaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07946 911 00
Eberstadt: Frihstlick mit Weinbergblick und den Winzern vom Weinsberger
Tal, Tel. 07130 46 12 00

Diefenbach: Weinvielfalt im Diefenbacher Kénig mit den Weingartnern
Diefenbach, Tel. 07043 67 08

Flein: Weinfest mit Fleiner Weinen von der Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90

Juli

Stuttgart-Untertiirkheim: Jubildums-Juchzget-Tour mit der Wengerter

Frau Lydia Osterle in der Weinmanufaktur, Tel. 0711 336 38 10

Heilbronn: Sommerserenade der Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90
Sachsenheim-Ochsenbach: Sommerweinprobe der Weingdrtnergenossen-
schaft Ochsenbach-Spielberg-Héfnerhaslach, Tel. 07046 69 04

Fellbach: Wein & Krduter — Wiesenfuihrung und Genussverkostung bei den
Fellbacher Weingartnern, Tel. 0711 578 80 30

Brackenheim: Wein- und Cocktail-Party (T2.0) mit den Weingartnern
Brackenheim, Tel. 07135 985 50

Esslingen: Secco-Party-Nacht mit den Weingartnern Esslingen, Tel. 0711 918 96 26
Steinheim: Marktplatzfest der Stadt Steinheim, Tel. 07144 26 31 19
Remshalden-Grunbach: Lukullisches Kelterfest des Weinbauvereins Grunbach
und des Landgasthofs Hirsch, Tel. 07151 727 07

Oberderdingen: Weindorf der Weingértnergenossenschaft Oberderdingen,
Tel. 07045 530

Obersulm-Eichelberg: Weindorf mit Trollinger-Wettbewerb, ausgerichtet
vom Liederkranz Eichelberg, Tel. 07130 89 97

Vaihingen/Enz-Horrheim: Kelterfest des Orchestervereins Horrheim,

Tel. 07042 333 09

Heilbronn: Gaffenberg-Festival, das , kulturbunte Abenteuer" mit Auftritten
von BAP, Urban Priol, Haindling und Willi Astor, dazu Weine der Genossen-
schaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90
GroBbottwar: Wein- und Kulturtage mit offenen Kellern und Jazz im Park,
Tel. 07148 960 00

Dérzbach: Sommerfest mit der Kochertalkellerei, Tel. 07940 92 26
Schwaigern: Kiliansfest der Heuchelberg Weingartner, Tel. 07138 970 20
Weikersheim-Elpersheim: Weinfest des Gesangsvereins, Tel. 07934 76 36
Stuttgart-Rotenberg: Finissimo — (W)Einblicke & Lichtblicke, organisiert vom
Collegium Wirtemberg, Tel. 0711 327 77 58 10

Hessigheim: Schrage Weinnacht der Felsengartenkellerei, Tel. 07043 816 00
Beilstein: Weinbergfest der Stadt Beilstein, Tel. 07062 263 25

Binswangen: Rund um den Wein mit der Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90
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20-5. Aug.

21./22.

23.

22.-27.

26.

27-29.

27—-6. Aug.

28.-30.

4/5.

8—I1.

[0/11.

10—13.

[1./12.

[=I3.

17—19.

17.-20.

18.—I9.

Heilbronn: | 1. Open-Air-Kino auf dem Geldnde der Genossenschaftskellerei:
jeden Abend unter freiem Himmel bei (fast) jedem Wetter, zuerst musikalische
und tanzerische Einlagen, dazu feine Weine und anschlieBend faszinierende
Filme — alles nach dem Motto ,,sehen, héren, erleben”, Tel. 07131 152 90
Sternenfels: StraBenfest mit der Weingartnergenossenschaft Sternenfels,

Tel. 07045 35 10

Obersulm-Willsbach: Grill & Chill mit den Winzern vom Weinsberger Tal,
Tel. 07130 46 12 00

Talheim: Hoffest der Familie Schoch mit Weinen der Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90

Stuttgart-Rohracker: Feuerwerk Flammende Weinberge mit der freiwilligen
Feuerwehr und der Weingartnergenossenschaft Esslingen, Tel. 0711 675 93 23
Fellbach: (W)Einblicke mit Kellerrundgang bei den Fellbacher Weingértnern
und Oldtimertour durch die Weinberge, Tel. 0711 578 80 30
Neuenstein-Eschelbach: Kelterfest der Weinkellerei Hohenlohe,

Tel. 07942 36 31

Heilbronn: GroBes Unterlander Volksfest auf der Theresienwiese mit vielen
rasanten Fahrgeschaften, Kinderattraktionen, Bierzelt und Weinen der
Genossenschaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg,

Tel. 07131 56 22 70 (Tourist-Info)

Obersulm-Willsbach: Willsbacher Weinfest mit den Winzern vom
Weinsberger Tal, Tel. 07130 46 12 00

August

Fellbach: (W)Einblicke mit Kellerrundgang bei den Fellbacher Weingértnern
und Oldtimertour durch die Weinberge, Tel. 0711 578 80 30
Vaihingen/Enz-Ensingen: Kelterfest der Weingartnergenossenschaft Ensingen,
Tel. 07042 81 44 40

Heilbronn: Wengertfescht am Wartberg mit Livemusik, kulinarischen
Spezialititen und Wein, unter anderem von der Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90

Stuttgart-Rotenberg: Tour de Vin — Genief3en mit allen Sinnen beim
Collegium Wirtemberg, Tel. 0711 327 77 58 10

Talheim: Hoffest der Familie Lohmdiller mit Weinen der Genossenschafts-
kellerei Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90

Lowenstein: Musik- & Weinfest mit den Winzern vom Weinsberger Tal,

Tel. 07130 46 12 00

Giiglingen: Weinbrunnenfest der Weingartnergenossenschaft
Cleebronn-Glglingen, Tel. 07135 980 30

Stuttgart-Rotenberg: Jazz-Friihschoppen beim Collegium Wirtembersg,

Tel. 0711 32777 58 10

Bretzfeld-Siebeneich: Weinwandertag mit der Weinkellerei Hohenlohe,
Tel. 07946 911 00

Stuttgart-Rotenberg: Finissimo — Neues aus der Welt der Flaschen und
Verschlisse, dargeboten vom Collegium Wirtemberg, Tel. 0711 327 77 58 10
Markelsheim: 24. Marktplatzfest mit Weinen der Weingartner Markelsheim,
Tel. 07931 93 90

Ingelfingen-Criesbach: Weinfest in der alten Kelter der Kochertalkellerei,
Tel. 07940 92 26

Erlenbach: Weinfest mit Weinen der Genossenschaftskellerei Heilbronn-
Erlenbach-Weinsberg, Tel. 07131 157 90

Knittlingen-Hohenklingen: Weindérfle der Weingértner Freudenstein-
Hohenklingen, Tel. 07043 92 08 86

Remshalden-Grunbach: Probe des Weinbauvereins Grunbach in den
Weinbergen, Tel. 07151 727 07

Tubingen macht es moglich: eine
romantische Kahntour auf dem Neckar,
bei der Wein eine wichtige Rolle spielt.

Weinprobe auf dem
Tubinger Stocherkahn

Gut eingefiihrt sind Weinproben auf
dem Tiibinger Stocherkahn, die vom
Verkehrsverein jetzt wieder bis Ok-
tober offeriert werden. Eineinhalb
Stunden lang wird rund um die
Neckarinsel ,gestochert”; bis zu 16
Personen haben auf dem Kahn Platz.
Ausgeschenkt wird nicht nur Wein
aus Wiirttemberg, sondern auch aus
Tibingen selbst. Noch im 19. Jahr-
hundert war Wein in der Uni-Stadt
ein wichtiger Erwerbszweig, aber in
der ersten Hilfte des 20. Jahrhun-
derts wurde er mangels geeigneter
Fldachen fiir Qualitdtsweinbau fast
vollstdindig aufgegeben. Einige Fla-
chen aullerhalb des Stadtgebietes
gibt es noch. Der Wein von dort wird
in einigen Besenwirtschaften in Ti-
bingen ausgeschenkt. Touristen
attestieren ihm , Kahn-Vertréglich-
keit“. Neben den normalen Kahn-
fahrten gibt es spezielle Programme
wie Weinprobe, Gourmetfahrt, Hu-
morkahn und eine Tour fiir den Er-
werb eines Stocherkahn-Diploms.
Infos: Verkehrsverein, Tel. 07071
913 60, www.tuebingen-info.de



Foto: Barbara Honner, Ulrike Stahlfeld

Genossenschaftschef
Bertram Haak (links)
ging voll in seiner

Marchenrolle auf. 19-21.

Rosswager Wein-
gartner als Schauspieler

Den 27. Oktober haben sich Bertram
Haak, Geschéftsfithrer der Genos-
senschaftskellerei Rosswag-Miihl-
hausen, und sein Vorstandsvorsit-
zender Rolf Allmendinger im
Kalender dick rot angestrichen.
Denn an diesem Tag findet in der
Stadthalle von Vaihingen eine sinfo-
nische Weinprobe mit einem ver-
filmten ,Maérchen fiir Erwachsene”
aus der Zeit der Renaissance statt.
Haak und Allmendinger sind mit
tragenden Rollen dabei, ebenso Ge-
nossenschaftsmitarbeiterin Gabi
Maurer.

Kurz gefasst geht es um einen
Schmied (dargestellt vom Vorstands-
vorsitzenden, hauptberuflich Kunst-
schmied), der aus Feuer und Metall
ein lebendiges Wesen herstellen
kann. Das Feuerwesen verschwindet
jedoch, versteckt sich im Schloss
Miihlhausen und sorgt hier mit ma-
gischen Kriften fiir Uberraschungs-
effekte bis hin zur Weinprobe, bei
der Flammen {iber den Glédsern
schweben. Regisseur Christ Mennel
aus Stuttgart war offenbar zufrieden
mit seinen Laiendarstellern. Wer
weiD, vielleicht werden Allmendin-
ger und Haak demnéchst fiir den
Stuttgarter ,, Tatort” entdeckt...

24.-27.
25./26.

25-27.

29-9. Sept.

31.-2. Sept.

31.-3. Sept.

[./2.

7-9.

Nordheim: 38. Parkfest der Gemeinde mit vielen Attraktionen und Weinen
aus Nordheim, serviert von den Heuchelberg Weingértnern, Tel. 07133 18 2| 14
Winnenden: Weintage mit den Weingartnern Winnenden, Tel. 07195 628 31
Kochertal: Genief3ertour in den Weinbergen von Belsenberg bis Forchtenberg
mit der Kochertalkellerei, Tel. 07940 92 26

Remshalden-Hebsack: Fest des Weinbauvereins ,VWengerterzunft

Hebsack mit musikalischer Unterhattung, Tel. 07181 735 20

Kernen-Stetten: Weinprobe an der Y-Burg mit der Weingdrtnergenossenschaft
Stetten, Tel. 07151 94 78 94

Korb-Kleinheppach: Kelterfest des Weinbauvereins Kleinheppach mit Weinen
der Remstalkellerei, Tel. 07151 690 80

Brackenheim-Neipperg: Kelterfest des Turn- und Gesangsvereins,

Tel. 07135 985 50

Vaihingen/Enz-Giindelbach: Wein- und Kelterfest der Weingartner Horrheim-
Gundelbach und des Weinbauvereins Gundelbach, Tel. 07042 333 09
Stuttgart: 36. Weindorf im Herzen der Landeshauptstadt, Tel. 0711 29 50 00
(Pro Stuttgart)

Langenburg: Gartentage im Schloss mit Weinen der Kochertalkellerei,

Tel. 0794092 26

Niedernhall: Weinfest in der Kelter mit Weinen der Kochertalkellerei,

Tel. 07940 92 26

September

Weinstadt-Beutelsbach: Herbstverkostung der Remstalkellerei,

Tel. 07151 690 80

Fellbach: (W)Einblicke mit Kellerrundgang bei den Fellbacher Weingértnern
und Oldtimertour durch die Weinberge, Tel. 0711 578 80 30
Eppingen-Kleingartach: Weinfest des Liederkranzes Kleingartach mit
Oldtimertreffen, Tel. 07138 970 20

Marbach/Neckar: Kelterfest der Weingartner Marbach mit Hannenherbst,
Tel. 07144 64 19

Untergruppenbach-Unterheinriet: Herbstfest mit den Weingértnern
Unterheinriet, Tel. 07130 63 77

Beilstein-Billensbach: Kelterhocketse des Gesangsvereins Frohsinn Billensbach,
Tel. 07062 211 04

GroBbottwar: Straf3enfest der Stadt, Tel. 07148 310

Weikersheim: Karwe der Stadt Weikersheim, Tel. 07934 10 20
Weinsberg-Grantschen: Weinherbst von Grantschen Weine, Tel. 07134 980 20
Weinsberg-Gellmersbach: Eberstadter Markt der Winzer vom
Weinsberger Tal, Tel. 07134 149 15

Stuttgart-Hedelfingen: Herbst der Weingirtnergenossenschaft Hedelfingen,
Tel. 0711 420 23 99

Fellbach: Weinbergfiihrung tber den Kappelberg, mit anschlieBender Probe
bei den Fellbacher Weingartnern, Tel. 0711 578 80 30
Cleebronn-Giiglingen: Weinfest der Weingartner Cleebronn-Guiglingen,
Tel. 07135930 30

Weinstadt-Schnait: Weinfest des Musikvereins Schnait in der Kelter,

mit Weinen der Remstalkellerei, Tel. 0171 788 18 06
Weikersheim-Laudenbach: Herbst- und Weinfest der Musikkapelle
Laudenbach in der alten Kelter, Tel. 07934 |5 88

Stuttgart-Uhlbach: 54. Uhlbacher Herbst — Stuttgarts dltestes Weinfest mit
Livemusik und Rahmenprogramm, organisiert vom Collegium Wirtemberg,
Tel. 0711 327 77 58 10

Heilbronn: Weindorf rund um das Rathaus mit 300 Weinen und Sekten,
dazu jede Menge Kulinarik und musikalische Unterhaltung,

Tel. 07131 56 22 70 (Heilbronn-Marketing)
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8./9.

8-10.

[4-17.

15./16.

[5-17.

21.

21-23.

21.-24.

22.

22./23.

23.

29.
30.

Fellbach: Weinerlebnistag am Kappelberg und Tag der offenen Keller bei
den Fellbacher Weingartnern, Tel. 0711 578 80 30

Winnenden: Fest des Mdnnergesangsvereins Breuningsweiler in der neuen
Kelter, Tel. 07195 628 3|

Hohenhaslach: Heimat unseres Traumpaares —wo Trollinger und Lemberger
zu Hause sind, demonstriert die Strombergkellerei, Tel. 07143 887 70
Bénnigheim: Herbstanfang — jetzt geht’s los: informative Wanderung durch
die Weinberge mit der Strombergkellerei, Tel. 07143 887 70

Esslingen: Weinfest der Weingartner Esslingen, Tel. 0711 918 96 20
Stuttgart-Untertirkheim: Weinfest der Weinmanufaktur, Tel. 0711 336 38 10
Vaihingen/Enz-Horrheim: Weindérfle des Weinbauvereins und der
Weingartner Horrheim-Giindelbach, Tel. 07042 333 09

Neuffen: Winzerfest der Weingértnergenossenschaft Hohenneuffen-Teck,
Tel. 07025 31 50

Brackenheim-Haberschlacht: Kelterfest des Gesangsvereins Haberschlacht,
Tel. 07135985 50

Untergruppenbach-Unterheinriet: Wein- und Schlachtplattenfest des
Musikvereins Heinriet, Tel. 07130 63 77

GroBbottwar: Sichelhenket bei der Kelter mit der Birgergemeinschaft
Grof3bottwar und den Bottwartaler Winzern, Tel. 07148 88 76
Oberderdingen: Weinprobe auf dem Horn mit der Weingartnergenossen-
schaft Oberderdingen, Tel. 07045 530

Stuttgart-Rotenberg: Finissimo — fesche Dirndl und neuer Wein

vom Collegium Wirtemberg, Tel. 0711 327 77 58 10

Niederstetten: Herbstfest der Stadt Niedernhall, Tel. 07932 910 20
Weinstadt-Striimpfelbach: Kelterfest des Musikvereins Striimpfelbach,

Tel. 07151 61 08 24

Weinsberg: Weibertreuherbst der Stadt Weinsberg, mit Weindorf und
Vergnligungspark unterhalb der Burgruine, Tel. 01734 51 20 (Tourist-Info)
Vaihingen/Enz-Ensingen: Backhausfest der Weingartnergenossenschaft
Ensingen, Tel. 07042 81 44 40

Heilbronn: Offizielle Eréffnung der Weinlese mit Weinpressen bei der
historischen Baumkelter, gemutliches Fest am Wartberg,

Tel. 07131 56 22 70 (Heilbronn-Marketing)

Fellbach: (W)Einblicke mit Kellerrundgang bei den Fellbacher Weingértnern
und Oldtimertour durch die Weinberge, Tel. 0711 578 80 30

Schorndorf: Kelterfest am Grafenberg mit dem Weingartnerverein
Schorndorf, Tel. 07181 617 97

Stuttgart-Untertiirkheim: Jubildums-Juchzget-Tour der Weinmanufaktur mit
Wengerterfrau Lydia Osterle, Tel. 0711 336 38 10

Ingelfingen: Herbst der Kochertalkellerei, Tel. 07940 92 26
Vaihingen/Enz-Rosswag: Wein, Ment und Wanderung der Genossenschafts-
kellerei Rosswag-Muhlhausen, Tel. 07042 29 50

GroBbottwar: Weinprobe des Land- und Weinbauverbandes Grof3bottwar
am Harzberg, Tel. 07148 82 56

Weinstadt-Schnait: Neuer Wein und Zwiebelkuchen, serviert von der
Genossenschaftskellerei Schnait, Tel. 07151 99 68 55
Weinstadt-Striimpfelbach: Offene Kelter der Weinfreunde Strimpfelbach,
Tel. 0172 13297 74

Remshalden-Grunbach: Offene Kelter des Weinbauvereins Grunbach,

Tel. 07151 727 07

Die Baden-Wiirttemberg Classics in Dresden
zog zahlreiche Besucher an. Die Sachsen
lernten einige fiir sie neue Sorten kennen.

Neugier in Dresden

»Schiller? Nicht Schieler?” Die Frau
am Stand einer Weingértnergenos-
senschaft auf der Baden-Wiirttem-
berg Classics in Dresden war verdutzt
iiber die Schreibweise der hellroten
wiirttembergischen Spezialitit.
Denn in Sachsen wird die gleiche
Weinart (Kategorie Rotling) mit ,ie”
geschrieben. Sie wurde aufgeklart,
dass im Schwibischen die andere
Version gilt. Und da die Interessentin
sehr angetan war, orderte sie gleich
drei Flaschen. Dazu noch jeweils ein
Trio Muskat-Trollinger, Samtrot und
Lemberger, alles Sorten, die man in
Sachsen allenfalls dem Namen nach
kennt, die aber nicht zum Standard
im Anbau gehéren.

Sie waren neugierig, die Besucher im
Dresdner Congress-Zentrum in der
Altstadt, nur wenige hundert Meter
von der Semper-Oper entfernt. Das
bestitigte auch Wiirttembergs Wein-
konigin Petra Hammer, die durch ei-
nige Seminare fiihrte. ,Es wird viel
gefragt, die Leute sind wissbegierig.
Es macht richtig Spal, wenn man
merkt, wie sehr sich die Leute mit un-

seren Weinen auseinandersetzen.”

WORTTEMBER
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Wiirttemberg und Baden waren mit

keinem GroBaufgebot angereist (ins-
gesamt nur rund drei Dutzend Er-
zeuger). Zu den schon gut einge-
fithrten Classics in Miinchen und
Duisburg machten sich deutlich
mehr Betriebe auf den Weg. Und be-
kamen es mit erheblich mehr Wein-
interessenten zu tun. Einige Wo-
chen vorher im  Duisburger
Landschaftspark Nord in der dor-
tigen Kraftzentrale waren 61 Produ-
zenten mit 3500 Besuchern richtig
gliicklich.

Dresden war, nach dem vor zwei Jah-
ren nicht sehr erfolgreichen ersten
Ost-Auftritt in Leipzig, zunéchst ein
Versuch, der nicht risikofrei war.
SchlieBlich schédtzen die Sachsen
vor allem ihren eigenen Wein, ob-
wohl der aufgrund seiner Knappheit
nicht eben preiswert ist. Konkurrenz
witterten sie nicht durch den siid-
deutschen Auftritt; sie schickten so-
gar zur BegriiBung ihren Weinbau-
préasidenten Dr. Bernd Kastler.

Das Ergebnis der Dresdner Classics
war durchaus zufriedenstellend. Die
Zielmarke von tausend Besuchern
an den zwei Tagen wurde iber-
schritten. Und an den Stdnden wur-
den keine schlechten Geschifte ge-
macht. So erkldarte am Ende Wiirt-
tembergs Weinbauverbandspréasdent
Hermann Hohl: ,Auf ein Neues in
2013.%

Oktober

Hessigheim: Herbstparty und Weinfest der Felsengartenkellerei,

Tel. 07043 816 00

Vaihingen/Enz-Rosswag: Wein, Genuss, Landschaft mit der Genossenschafts-
kellerei Rosswag-Muhlhausen, Tel. 07042 29 50

Brackenheim: Brackenheimer Herbst mit dem Gesangsverein Liederkranz
Haberschlacht, Tel. 07135 985 50

Bonnigheim: Herbstweinfest der Strombergkellerei Bénnigheim, mit Keller-
flihrung, groBer Verkostungszone und Seminar, Tel. 07143 887 70
Vaihingen/Enz-Ensingen: Weinprobe der Weingartnergenossenschaft Ensingen
auf der Eselsburg, Tel. 07042 81 44 40

Obersulm-Willsbach: Herbstfreuden mit den Winzern vom Weinsberger Tal,
Tel. 07130 46 12 00

Markelsheim: Traublesmarkt des Fremdenverkehrsvereins, Tel. 07931 431 79
Sternenfels: Weinprobe der Weingartnergenossenschaft Sternenfels auf dem
Schlossberg, Tel. 07045 35 10

Esslingen: WeinKulTour der Weingdrtner Esslingen mitten in den Weinbergen,
Tel. 0711 918 96 20

Weinstadt-Striimpfelbach: Offene Kelter der Weinfreunde Strimpfelbach,
Tel. 0172 13297 74

Remshalden-Grunbach: Offene Kelter des Weinbauvereins Grunbach,

Tel. 07151 727 07

Fellbach: Grof3e Weinprobe der Fellbacher Weingartner in der Schwaben-
landhalle, Tel. 0711 578 80 30

Fellbach: Fellbacher Herbst mit den Fellbacher Weingdrtnern,

Tel. 0711 578 80 30

Weinstadt-Strimpfelbach: Offene Kelter der Weinfreunde Strimpfelbach,
Tel. 0172 13297 74

Remshalden-Grunbach: Offene Kelter des Weinbauvereins Grunbach,

Tel. 07151 727 07

Stuttgart-Untertiirkheim: Jubildums-Juchzget-Tour der Weinmanufaktur mit
Wengerterfrau Lydia Osterle, Tel. 0711 336 38 10

Fellbach: Kellerfihrung mit Probe bei den Fellbacher Weingdrtnern,

Tel. 0711 578 80 309;

Stuttgart-Rotenberg: Finissimo — Musik und Wein vom Collegium
Wirtemberg, Tel. 0711 327 77 58 10

Bei Weinverkostungen
auf Prasentationen
darf es zwischendrin
schon mal ein Stiick
moglichst geschmacks-
neutrales Brot sein.

Fotos: Simone Mathias
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Flissige Lektiire

Es lag nahe, dass Wiirttemberger-Redakteur Rudolf Knoll eines
Tages auch ein Buch iiber dieses Weinland schreiben wird. Zitie-
ren wir dazu die Heilbronner Stimme: ,,Nur dem Titel nach wer-
den altbekannte Schwaben-Klischees bedient. Vielmehr befin-
den sich darin neben Geschichte und Geschichten auch viele
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grundsédtzliche und aktuelle Branchen-Infos, die weit tiiber
08/15-Aussagen mancher Weinfiihrer hinausreichen. AuBlerdem
ist das Ganze unterhaltsam und fliissig geschrieben. Dass der et-
was bieder aufgemachte Band in einem Verlag erscheint, der wie
der Heilbronner Hausberg ,Wartberg® heilit, ist reiner Zufall.“

Vom Trollinger, Zuckerle und Brotwasser — Schwébische Weinge-

42

schichten, 80 Seiten, 11 Euro, Wartberg-Verlag

Ludwigsburg kulinarisch
Nach Bad Cannstatt und Esslingen hat
nun das Team eines Stuttgarter Verlags
hinter die kulinarischen Kulissen der
rund 86000 Einwohner zdhlenden Kreis-
stadt Ludwigsburg geschaut. In dem
Koch- und Lesebuch rund um die Ba-
rockstadt verraten zwolf Gastronomen
spezielle Rezepte: von der Karotten-Oran-
gensuppe und dem Héllischen Schweine-
béckle tiber Strozzapretti mit Flusskreb-
senbishinzumlauwarmenKiirbiskuchen.
Alles ist appetitlich fotografiert.

Die kurzen, informativen Geschichten
iiber die Wirte, Wirtshduser und deren
Werdegang werden ergédnzt durch kurz-
weilige Informationen tiber Ludwigsburg
mit spannender Historie tiber das Wirts-
leben in vergangenen Zeiten, das sich — so
ein Chronist — zum Teil unter ganz wun-
derlichen Formen vollzog. Kulinarische
Einkaufstipps runden das Buch ab.
Ludwigsburg neig’schmeckt — Gerichte
und Geschichten aus Ludwigsburg, 144
Seiten, 19,80 Euro, Verlag Trommelwiese

Mord auf dem Neckar

Regionalkrimis sind groff in Mode. Ein auf diesem Feld besonders
aktiver Autor ist Jiirgen Seibold aus Leutenbach im Remstal. Sei-
ne Mérder und Kommissare sind in verschiedenen Regionen té-
tig, mal im Rems-Murr-Kreis, dann im Remstal, im Schwébischen
Wald und aktuell am Neckar. Hier war ein,,schwimmendes Buf-
fet“ mit Feinschmeckern unterwegs, bis eine Bombendrohung
und der durch Blausdure verursachte Tod eines verhassten Gour-
met-Kritikers der Fahrt ein Ende setzten.

Neben der Polizei ermittelt der wohlbeleibte Hobby-Detektiv
Gottfried Froelich, hauptberuflich Bestattungsunternehmer in
Besigheim, der schon im Krimi , Unsanft entschlafen” dem Téter
auf die Spur kam und auch hier durch seine Mithilfe zur Losung
eines verzwickten Falles beitrdgt. Der Neckar-Krimi ist flott und
humorvoll geschrieben und besser vertrdaglich, als es der Titel
vermuten ldsst. Schwer vertrdaglich — ein Neckar-Krimi, 250 Sei-
ten, 9,90 Euro, Silberburg-Verlag

Fellbacher Genusswelt

Dass sich in der Weinstadt Fellbach trefflich genieBen ldsst, wis-
sen nicht nur die Fellbacher, deren Oberbiirgermeister Christoph
Palm sich schon lange als Weinschmecker geoutet hat. Die Stadt
ist auch Herausgeber eines kleinen Buches, in dem in vier Kapi-
teln die Themenbereiche Wein, Gastronomie (hier mit einigen
pfiffigen Rezepten), Hotellerie sowie ,und anderes mehr“ behan-
delt werden. Zu Letzterem gehoren zum Beispiel eine Beschrei-
bung der Fellbacher Markthalle, der Besuch bei einem ungewhn-
lichen Konditor und eine Information tiber schwébischen Whisky.
Anspruch auf Vollstdndigkeit wird von den beiden Autorinnen
Simone Schmid und Claudia List nicht erhoben.

Fellbach genieflen — Wohlfiihlen unterm Kappelberg, 80 Seiten,
8 Euro, Stadt Fellbach



v
o]
&

5

QL

o
©
c
c
5]

<
o)
c

9

®

Fotos: iStock/mattjeacock; |

Wein auf der Volkshochschule

Tot

lecker

Neben Allgemeinbildung und beruflicher Bildung, Sprachen, Kultur und Ge-
sundhert steht bel Volkshochschulen unter dem Motto ,,Essen und Trinken"

auch der Wein auf dem Programm. Notwendig sind kompetente Referenten.
Eine Fachfrau in Heilbronn war sogar Deutschlands erste Weinkifermeisterin.,

Bei der Fahrt nach oben in dem mit Gldsern und Fla-
schen voll beladenen Aufzug muss Sylvia Dérr lacheln,
als sie freien Blick in die Seminarrdume der Volkshoch-
schule Heilbronn in den Stockwerken eins bis drei hat.
,Da biiffeln sie und sehnen vermutlich das Ende herbei.
Bei uns im vierten Stock ist es viel lustiger. Und alle fin-
den es schade, dass uns der Hausmeister um 21.30 Uhr
befiehlt, das Gebdude zu verlassen.“ Gebtiffelt wird frei-
lich trotzdem, aber auf spielerische, vergniigte Art. Und
das schon seit 1989. Damals begann die gebtirtige Main-
zerin, die eine klassische Ausbildung als Weinhandels-
kiiferin absolvierte und die erste Frau war, die 1983 in
diesem Fach die Meisterpriifung mit Erfolg abschloss,

mit Kursen auf der Volkshochschule in ihrer zweiten
Heimat Heilbronn.

Fiinf Kurse sind es pro Jahr. Sie iiberschldgt kurz: ,Ich
hatte in den 23 Jahren dann wohl rund 2300 Schiiler, de-
nen ich einiges tiber Wein beibringen konnte.“ Manche
davon waren und sind Wiederholungstéter. Auch einige
der gut 20 Besucher an diesem Abend lauschten vorher
schon mal den Ausfilhrungen von Sylvia Doérr und
labten sich an ihrer Weinauswahl. Dass die Ausfiih-
rungen dazu kompetent sind, macht schon ein Blick in
ihren Lebenslauf klar: Lehrerin fiir die Ausbildungsbe-
rufe Winzer und Weinkiifer, Tatigkeit als Weinberaterin,
offizielle Weinpriiferin mit Priiferpass, Lehrbeauftragte




der Hochschule Heilbronn fiir Weinbetriebswirtschafts-

studenten im Fach Sensorik.

Dass die seit 1981 mit einem Profi aus der Weinszene
verheiratete dreifache Mutter dennoch nicht ganz im
Wein aufgeht, wird durch eine umfangreiche Palette
von Freizeitaktivitdten — vom Ballett tber Joggen,
Windsurfen, Konzertbesuche, Mitglied der ,Garde
der Prinzessinnen” in der ,Meenzer Fassenacht” so-
wie Malen — deutlich. Neuerdings ist sie sogar in den
Heilbronner Stadtrat nachgeriickt. Aber vielseitig ist
sie beim Wein. Die Kurse in der Volkshochschule ha-
ben unterschiedliche Themen. Mal steht eine Sorte
im Mittelpunkt, dann wieder Basiswissen oder Schu-
lung fiir Fortgeschrittene. Diesmal lautet das Motto
,Ein Gldschen Wein in Ehren kann niemand verweh-
ren”. Mit anderen Worten: Wie reagieren die Sinne bei
einer Weinprobe, wie iibersteht man die Verkostung
von zehn Tropfen (die sie in der Regel in wiirttember-
gischen Betrieben ordert, meist bei Genossenschaf-
ten, wegen der breiten Auswahl und auch der zuver-

lassigen Qualitét)?

Zundchst muss sich jeder Teilnehmer kurz mit seinen
Weinvorlieben vorstellen. Einer gibt sich als Lemberger-
Fan zu erkennen und fingt einen wohlwollenden Blick
der Referentin auf. Eine junge Frau schwirmt von Eis-
wein (,,total lecker), ihr Nachbar findet Blanc de Noirs
»absolut spannend”. Ein junger Mann schaut hilfesu-
chend nach links: ,,Wenn ich wissen will, was mir
schmeckt, muss ich meine Frau hier neben mir fragen.”
Offenbar hat sie zu Hause die Wein-Hosen an...

Dann beginnt Renate Riickert, eine gute Freundin von
Sylvia Dérr (,,ich helfe ihr, weil sie eine gute Quelle fiir
meinen Lieblingswein, fruchtigen Muskateller, kennt),
mit dem Einschenken der ersten Probe. Secco steht zu-
néchst auf dem Programm, zuerst weill und dann als
Rosé. Sie erwihnt kurz, dass auch die Erzeuger in Wiirt-
temberg dem Modegetrdnk Prosecco aus Italien gut Kon-
kurrenz machen. Dann ist das Thema abgehakt. Jetzt
kommen einige Rotweine (Trollinger, Portugieser, Spait-
burgunder, Cabernet Dorsa), bei denen die Expertin vor
allem die wichtige Rolle der Nase beim Probieren erldu-

tert. Nicht nur einmal fliichtig soll man den Riechkolben
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Wein auf der Schulbank

Die Heilbronner Volkshochschule ist nicht die einzige im Landle, die in Sachen Wein regel-
maBig Seminare anbietet. Auch in Schorndorf und im Remstal bleiben Interessierte nicht
ungeschult und befinden sich dabei teilweise unter den Fittichen einer weiteren ambitio-
nierten Referentin: Martina Feth, hauptberuflich verantwortlich fiir die vorbildliche Wein-
abteilung bei REWE in Fellbach, unterrichtete zuletzt beispielsweise iiber die Welt der Aro-
men sowie iiber das Zusammenspiel von Wein mit Schokolade (,,Sie werden im siebten
Himmel schweben). Bei anderen Gelegenheiten befasst sie sich auBerdem mit Wein aus

anderen Landern oder gibt Seminare bei den Fellbacher Weingartnern.

Hier kann man sich iiber Weinkurse im zweiten Halbjahr 2012 informieren:

KR

VHS Heilbronn VHS Schorndorf I VHS Unteres Remstal
KirchbrunnenstraBle 12 Augustenstrale 4 Biirgermiihlenweg 4
74072 Heilbronn I 73614 Schorndorf | 71332 Waiblingen

Tel. 07131 996 50 Tel. 07181 20 07 21 | Tel. 07151 95 88 00
www.vhs-heilbronn.de | www.vhs-schorndorf.de

...weitere Niederlassungen in Fellbach, Weinstadt, Kernen, Korb

ins Glas stecken, sondern dreimal und schlieBlich ein
viertes Mal — ins leere Glas. Mit Erstaunen vernehmen ei-
nige Teilnehmer, dass man Wein ohne das Zusammen-
spiel mit der Nase nicht richtig schmecken kann.
Abgefragt wird, welche Aromen erkannt werden.
,Kann das sein, dass ich Vanille rieche?”, fragt eine
Teilnehmerin vorsichtig. ,,Aber ja, das kommt vom
Ausbau in neuen, kleinen Eichenfdssern®, erldutert
Sylvia Dorr. Einer jungen Frau wird erklart, dass ihr
Tipp mit Paprika gut passt. Ihr Gegeniiber macht den
Vorschlag ,nasse Wolle“, findet aber dafiir keinen Bei-
fall. Ein offenbar schon Fortgeschrittener wird bei
einem eleganten Spétburgunder prézise: ,Bitterscho-
kolade mit schwarzem Pfeffer.”

Nach den Rotweinen wird zu einer kurzen Pause geldu-
tet. Wer will, kann sich in dieser Zeit aus kleinen Ge-
ruchsflaschchen Aromen in die Nase ziehen. Anschlie-
Bend gibt es zum Ubergang auf die WeiBweine noch einen
Reparatur-Secco, anhand dessen die Referentin gleich
aufklart, was Blanc de Blancs bedeutet (,gekeltert aus

WeiBweintrauben, im Gegensatz zum Blanc de Noirs, der

‘-

aus Rotweintrauben gewonnen wird®). Dann folgen ein
etwas umstrittener Silvaner (,schmeckt mir gar nicht®,
urteilt eine Dame, wihrend der Mann neben ihr ein
,»schon trocken” bemerkt), Riesling sowie ein Sauvignon
Blanc, bei dem die Weinfreunde durchgéngig nicken, als
ihnen ,Paprika und Stachelbeere“ als Aromamdoglich-
keiten genannt werden. Auch ein ,riecht nach was ganz
Griinem*“ geht durch. Beim neunten Wein leuchten die
Augen von Renate Riickert auf: ,Endlich ein Muskatel-
ler.“ Nicht alle klatschen Beifall. ,,Der macht schnell
satt”, meint ein offenkundiger Gegner eines lieblichen
Weines, wird aber von seinem Nachbarn gekontert: , Ich
kann von dem viel trinken, gib mir dein Glas.“

Zum Finale schenkt Sylvia Dorr noch eine Gewiirztrami-
ner-Auslese aus, deren lippige Siille nicht iiberall gut an-
kommt. Sie nimmt selbst einen Schluck zur ,Olung®.
Denn nach gut zwei Stunden Sprechzeit klingt die Stim-
me der ansonsten munteren 53-Jdhrigen etwas heiser.

,Das ist normal“, meint sie. ,,Aber das nehme ich in Kauf,

weil es SpaB macht, interessierte Menschen fiir @

Wein zu begeistern.

WEINKULTURMAGAZIN

45




Heilbronner ,,Triebwerk*

Jetzt sind auch junge Mitglieder der Genossenschaftskellerei Heilbronn-Erlen-
bach-Weinsberg mit einem speziellen Weinprojekt aktiv geworden. Die ,jungen
Wengerter* wahlten unter Regie des Vorstandsvorsitzenden Justin Kircher Ries-
linglagen mit zum Teil iiber 60 Jahre alten Reben aus. Die Ertrdge fiir den ,,Trieb-
werk” genannten trockenen Wein wurden stark reduziert. Einer spédten Ernte von
gesunden, goldgelben Trauben folgte eine schonende Verarbeitung im Keller so-
wohl im Edelstahltank als auch im traditionellen Holzfass. Zum Teil wurde Spon-
tangdrung mit weinbergeigenen Hefen praktiziert.

Der Wein hat reichlich Extrakt und ist im Alkoholgehalt nicht schwach auf der
Brust (13,5 Vol.-%). Er ist praktisch durchgegoren (2 g/l Restzucker) und in der
Sédure moderat (6 g/1). In der Jugend prasentierte er sich, weil ohne fruchtige ,,Kos-
metik”, betont gradlinig und mutig herb. Fiir ihn gilt: noch etwas zuriicklegen,
Zeit lassen.

Fruchtig im Kommen

Immer mehr Betriebe bekennen sich auf dem Etikett klar zu
fruchtbetonten Weinen. Nach dem grofen Erfolg von ,,Si0 &

Fruchtig” bei der Weingédrtner-Zentralgenossenschaft (inzwi-
schen mehr als eine Million verkaufter Flaschen) zogen jetzt
auch die erfolgreichen Weingédrtner Cleebronn-Giiglingen
(,Entdeckung des Jahres“ im aktuellen ,,Gault Millau“) nach.
Sie deklarierten einen saftigen, herzhaften, verspielten, gut

Fellbacher
Gorillawein

abgestimmten Trollinger Blanc de Noirs als ,,Fein & Fruchtig*.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Die Fellbacher Wein-
B . L B ™ gédrtner tanzen auf ei-
Untertiirkheimer Konigin-Cuvée

nigen  Hochzeiten.

Petra Hammer, derzeit Wiirttemberger Weinkonigin, Jetzt gibt es bei ihnen

ist in Untertiirkheim aufgewachsen und stark verwur- sogar einen ,,Gorilla-

zelt mit der Weinmanufaktur, bei der ihr Vater seit vie- wein®. Ein Affe musste dafiir allerdings kei-
len Jahren Mitglied im Haupterwerb ist. Die Untertiirk- nen Leseeinsatz in Kauf nehmen. Vielmehr
heimer Wengerter sind so stolz auf ihre Kénigin, dass prasentierte man plinktlich zum ,, Tag des Ar-
sie ihr jetzt einen speziellen Wein verehrten. tenschutzes” am 3. Mirz gemeinsam mit dem
,Cuvée artePetra“ bezieht sich auf die Kunst des Wein- Verein ,Berggorilla & Regenwald Direkthilfe
e. V. einen 2010er Acolon. Der kriftige Rot-

wein mit intensivem Beerenaroma bekam ein

machens und damit auf eine besondere Zusammen-
gnon Blanc, Riesling und markantes Etikett und wird fiir sechs Euro
Grauburgunder. Das Trio verkauft. Ein Euro vom Erl6s geht an den Ver-

ergibt gemeinsam einen ein, der sich seit 1984 dem Schutz bedrohter

Foto: zV.g.

nach Krdutern und Paprika
duftenden, im Geschmack
betont saftigen und wiir-
zigen Wein, der so burschi-
kos daherkommt wie Petra
Hammer selbst.
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.
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:

stellung der Sorten Sauvi- .
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:
:

@00000000000000000000000000000000000

Gorillas und ihrer Lebensrdume widmet.

Die Idee zu diesem Projekt wurde bei einem
der Vortrédge geboren, die der engagierte Tier-
arzt der Wilhelma, Dr. Wolfram Rietschel, in
der Neuen Kelter hielt. Thomas Seibold, der
Vorstandsvorsitzende der Fellbacher Wein-
gédrtner, lieB sich vom Engagement des Ver-
eins begeistern und versprach Unterstiitzung.
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Kein Cabernet-Boom
Seit rund zehn Jahren gibt es die neuen
Kreuzungen auf Cabernet-Basis, die vor
allem fiir farbintensive Weine sorgen und
Cuvées bereichern sollen. Aber ein rich-
tiger Boom ist hier nicht erkennbar, wie
eine aktuelle Statistik ausweist. Spitzen-
reiter bei den Neulingen ist der Cabernet
Dorsa (39 ha) vor dem Cabernet Mitos
(30 ha) und dem Cabernet Cubin (18 ha).
Die ,,Kinder“ der Weinsberger Rebenziich-
ter laufen aber immerhin den sonstigen
klassischen Sorten Cabernet Sauvignon
(12 ha) und Cabernet Franc (5 ha) den
Rang ab. Der Merlot als eher fruchtbe-
tonte, weiche Sorte ist als einzige interna-
tionale Rebe merklich auf dem Vormarsch
mit inzwischen tiber 41 ha.

Halbtrocken vorn

Bei der Qualitatsweinpriifung im Jahr
2011 war zwar in Wiirttemberg ein Trend
zu fruchtigen oder lieblichen Weinen er-
kennbar. Dennoch hat diese Kategorie
derzeit nur einen Anteil von knapp
35 Prozent. 40,8 Prozent der angestellten
Weine (35,7 Mio. Liter) entfielen auf halb-
trockene Weine, 18,3 Prozent auf trockene
Gewiéchse mit tiber 4 g/l Restzucker und
6,4 Prozent auf trockene Weine mit maxi-
mal 4 g/l Restzucker.

Fellbach und Meif3en

Seit 1987 verbindet Fellbach und MeiBen
eine Stadtepartnerschaft. Dies war die erste
Liaison einer Stadt aus der Bundesrepublik
mit einer DDR-Kommune. Verstidndlich,
dass spéter, als die DDR Vergangenheit war,
auch Betriebe aus dem Weinbau intensiver
miteinander kommunizierten.

Jetzt betrieben die Fellbacher Weingértner
wieder einen vinologischen Gedankenaus-
tausch mit ihren Kollegen von der Séch-
sischen Winzergenossenschaft Meifen.
Lutz Kriiger, Chef in MeiBen, beschloss zu-
sammen mit seinem Kollegen Thomas Sei-
bold aus Fellbach, einen Partnerschafts-
wein anlésslich des Jubildums zu kreieren.
In die 2011er Cuvée flossen ein Traminer
aus MeibBen (die Starke des Elbtalbetriebes)
und ein Riesling aus dem Remstal ein. Der
herzhafte Tropfen wird aus weinrecht-
lichen Griinden als Tafelwein vermarktet.

So sehen Sieger aus (v.l.): Andreas Reichert (Cleebronn-Glglingen),
Thomas Seibold (Fellbach), Justin Kircher (Heilbronn)

Lowen fiir die besten Lemberger

Der ,Vaihinger Lowe" ist seit etlichen Jahren ein Preis fiir die
besten Lemberger aus Wiirttemberg, ausgeschrieben vom Ver-
ein zur Forderung der Lemberger-Kultur e. V. In diesem Jahr,
bei der 20. Verleihung, waren die Genossenschaften in der
Spitze unter sich. Die Fellbacher Weingértner siegten in der
Kategorie ,trocken“ mit ihrem 2009er Goldberg ,P“ bereits
zum vierten Mal. In der Gruppe der Barrique-Weine hatten die
Weingédrtner Cleebronn-Giiglingen mit ihrem 2008er ,,Emoti-
on“ die Nase vorn. Und bei den Weinen, die in der Restsiifie
knapp iiber trocken lagen, hatte die Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg mit einem 2009er Kabinett
aus dem Heilbronner Stiftsberg den besten Wein aufgeboten.

Sanfter Trend zu Weil3

Zwar sind in Wiirttemberg immer noch knapp 71 Prozent der
Rebfldche mit roten Sorten bestockt (an der Spitze der Trollinger
mit 2361 ha vor dem Lemberger mit 1651 ha und dem Schwarz-
riesling mit 1613 ha). Aber es gibt einen sanften Trend zu einem
verstdrkten Anbau von Weillweinsorten, wie die Bilanz der Reb-
anpflanzungen erkennen lédsst. 2011 entfielen 49,5 Prozent (Vor-
jahr 43,7 Prozent) der Fldche von 169 ha auf weille Sorten. Der
Riesling hatte dabei den gréften Anteil (23,3 Prozent) vor dem
Lemberger (13,9 Prozent) und dem Trollinger (13,5 Prozent).

JLF" Ly

Foto: iStock / Dominik Pabis, zV.g, lllustration: Johanna Pietrek



Zertifizierte Besen

Es gibt sie in ganz Wiirttemberg. Die Besen — schwibisch
,Besa“ — laden zum gemiitlichen Beisammensein
mit Freunden und gutem Wein ein. Gedffnet
sind sie dann, wenn ein Reisigbesen vor der
Tir hdngt. Die Besen erinnern an die Zeit, als
Weingértner ihre Wohnzimmer oder Kiichen aus-
gerdumt haben, um Géste mit Wein und kleinen, regi-
onaltypischen Speisen vom Schinkenbrot bis zur
Schlachtplatte zu bewirten.

Sie haben eine lange Tradition und gehen vermutlich auf einen kaiser-
lichen Erlass zuriick: Vor rund 1300 Jahren erlaubte Karl der GroBe den
Betrieb von , Kranzwirtschaften“. Ordnung muss sein. Mehr als maximal
vier Monate im Jahr darf kein Besen geo6ffnet sein, schlieBlich soll keine
zu starke Konkurrenz fiir die Gastronomie entstehen.

In Wiirttemberg gibt es zudem ein Qualitdtssiegel. Wo man ein Schild mit
der Inschrift ,Empfohlener Wiirttemberger Besen“ am Eingang entdeckt,
wurde unter Regie des Weininstituts Wiirttemberg nach einem ausgeklii-
gelten Punktesystem zertifiziert. Uberpriift werden das Wein-, Getrianke-
und Speisenangebot, die Wein- und Glaskultur, der Service und das Am-
biente. Zertifiziert werden — nach anderen Kriterien — auch Weinfeste.
Details und eine Aufstellung der besonders empfehlenswerten Besen fin-
det man unter www.weininstitut-wuerttemberg.de (Veranstaltungen).

Die grofiten
Weingemeinden

Nach einer Information des
Weinbauverbandes Wiirttem-
berg ist Brackenheim mit
802 ha Rebfliache die groBte
Weinbaugemeinde im Anbau-
gebiet. Dahinter folgt Lauffen
(580 ha) vor Heilbronn
(514 ha), Weinstadt (489 ha),
Weinsberg (417 ha) und Stutt-
gart (409 ha). Bei den Land-
kreisen liegt Heilbronn mit
5541 ha weit vor dem Zweiten
Ludwigsburg (2088 ha).

www.radioton.de




PRAXIS UND NEWS

LANG ODER KURZ?

Unser Wiener Zeichner Helmut Pokornig
hat sich diesmal mit dem Abgang auseinan-
dergesetzt — auf seine eigenwillige, humor-
volle Art. Weinfachlich versteht man da-
runter den Eindruck, den der Wein im
Mund und Gaumen hinterldsst. Dieser
Nachgeschmack kann kurz, mittellang oder
auch sehr ausdauernd sein. Ein langer Ab-
gang steht meist fUr einen Uberdurch-
schnittlichen und/oder bedeutenden Wein.
Manchmal kann sich ein Wein im senso-

rischen Finale auch bitter, sduerlich, holzig

(vom Ausbau im neuen Holz) oder alkoholisch prasentieren. Aber dann hat er sich
schon vorher auf der Zunge gewissermafen disqualifiziert. Um einen Abgang gut zu
registrieren, muss man den Wein nicht unbedingt schlucken. Gelibte Verkoster lassen
den Probeschluck ohnehin langer im Mund und kauen ihn regelrecht. Sie splren dann,
obwohl sie ausspucken, durchaus, ob der Wein einen langen oder kurzen Abgang hat.
Grundsatzlich kann man nur dann gut verkosten, wenn die Nase frei von Problemen
ist. Denn sie sendet die entsprechenden Signale an die Geschmacksnerven. Ein Schnup-

fen ist deshalb sehr hinderlich beim Probieren.

VORSCHAU

Diese Themen haben wir fir die Mitte
Oktober erscheinende Nummer 3/2012
vorgesehen.

Petra geht aus — diesmal in den
,Elefanten" in Lauffen
25 Jahre Wiirttembergischer Wein-

wanderweg: Per Pedes durch das Landle

Zur Lage: der Brackenheimer Zweifelberg

Termine, Termine: Schlussspurt in den

Weinorten

Wein im Test: Wein von alten Reben —

besonders gehaltvoll

Es wird kalt — wir prasentieren die

besten Glihweine

Rezepte: Wir kommen lhnen deftig —
herbstliches Spitzkraut und Sauerkraut

StBes aus der Bundesprasidenten-Kiiche:
Gebrannte Creme, Sorbet, Kuchen und

Trollinger-Trauben

Wie immer gilt: Wer uns einen guten
Tipp fiir eine Geschichte gibt, die
wir umsetzen konnen, darf mit einem

flussigen GruB rechnen.
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Petra Kleins kulinarische Entdeckungsreise

2.9. | Nagold

Innenstadt

9.9. | Wolpertshausen
Regionalmarkt Hohenlohe

16.9. | Lenzkirch

Innenstadt

23.9. | Heidenheim
Rathausplatz

SWR1 Showbiithne mit der SWR1 Band — Gastromeile —
AOK Familienfrithstiick — Bauernmarkt — Kinderprogramm

C
Schmeck den Siiden
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. Genieflerland (35
Badenwurttemberg BADEN-WURTTEMBERG #

» SWR |

EINS GEHORT GEHORT.

SWR1 - das erfolgreiche Programm fiir Ihre Horfunkwerbung. Weitere Informationen unter Tel. 0711/92 9129 51, www.swrmediaservices.de oder mailen Sie uns: werbung@swr.de.
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Jeder Mensch hat etwas,

das ihn antreibt.

Wir machen den Weg frei.

| | Goldene Zeiten fiir Mitglieder:
(== | Bei uns stehen Sie immer im

i Ll.'rﬂ} i Mittelpunkt, bestimmen mit und
smmms= = genieBen viele exklusive Vorteile.
i — Génnen Sie sich das gute Gefiihl,
mehr als nur Kunde zu sein. Werden Sie jetzt Mitglied!
Mehr Informationen bei lhrer Volksbank Raiffeisenbank
und unter www.vr-goldenezeiten.de

Die Volksbanken Raiffeisenbanken arbeiten in der Genossenschaftlichen FinanzGruppe mit:
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