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Foto von Michael Holz aus dem Buch «Meine Seelenkiiche»/Riva-Verlag

PS: Unser Weinratsel
finden Sie diesmal auf
Seite 39, die Auflésung
vom letzten Mal auf
Seite 19..

EDITORIAL

So kennenihre Fans
Andrea Berg nicht un-
bedingt, mit einem Glas
in der Hand in der eige-
nen Kiiche. Wir haben
im Interview erfahren,
wo sie sonst noch gern
Rotwein genieBt...

Trollinger und Andrea

Wein ist «in». Riesling macht Furore, ebenso die weifden Burgun-
dersorten. Schwabischer Sauvignon blanc findet ebenfalls im-
mer mehr Freunde, weil er richtig gut ist. Bei Rot hat Lemberger
inzwischen einen hohen Stellenwert, selbst bei anspruchsvollen
Genieflern, ebenso der Spatburgunder. Beim Schwarzriesling, in
Wirttemberg eine sehr wichtige Sorte, werden von den Erzeu-
gern neue Facetten entdeckt. Und selbst der Trollinger, noch vor
einigen Jahren von Genieflern oft unter die Rubriken behabig,
langweilig, traditionell eingereiht, zeigt durch strenge Ertrags-
begrenzungen und sanfte stilistische Anderungen ein neues
Format. Inzwischen ist der «Trolli», wie er gelegentlich fast liebe-
voll genannt wird, ein Wein mit gewissem Statussymbol und, so
scheint es, fast auf dem Weg zum Kult. Ein gutes Beispiel daftr
war der Trollinger-«Song Contest», den die Weinwerbung insze-
nierte. Ich war, ehrlich gesagt, etwas skeptisch, ob da wirklich
Videos mit munteren Liedern und Texten, die zum Mitsingen
animieren kénnen, eingereicht werden. Aber als ich als Jury-
Mitglied einstieg und mir die Auswahl der finf besten Einsen-
dungen ansah und anhérte, bemerkte ich teilweise schon, dass
die Beine mitzuckten ... Bei einem fetzigen Trollinger-Song kam
mir Andrea Berg in den Sinn, die erst im Juli an zwei Abenden
bei ihrem «ZDF-Heimspiel» in Aspach rund
35000 Fans und einige Millionen an den
Fernsehschirmen begeisterte. Einige Wo-
chen zuvor plauderte der sympathische,
ungekiinstelte Mega-Schlagerstar mit uns
uber Wein im Allgemeinen und ihren ei-
genen Wein. Nicht in einem noblen Sterne-

Schuppen, sondern in einem Besen in der Ndhe ihres schwabi-
schen Wohnortes, den sie dort gern und regelmafsig besucht.
Obwohl es da keinen Andrea-Berg-Wein gibt.

Mit einem Liedgut anderer Art hat sich nicht Andrea, sondern
unser Mitarbeiter Andreas (Seidl) befasst. Wir schickten ihn zu
vier Schwestern ins Taubertal, die sowohl in Kirchen als auch
mitten im Weinberg musizieren und singen. Aufierdem ist die-
ses muntere Quartett in den Reben beim Schneiden und Ernten
aktiv. Das ist fuir eine junge Dame aus Oberbayern ein neues Auf-
gabengebiet. Sarah Schanbacher steigt an den Wochenenden in
ihren frisch erworbenen Dornfelder-Weinberg in den Fluren von
Lauffen und wartet derzeit mit Spannung auf die Abftillung des
Jahrgangs 2014. Weil sie journalistisches Talent hat, inspizierte
sie fir uns den Weinlehrpfad von Beutelsbach im Remstal.

Die Vergangenheit kommt in dieser Ausgabe ebenfalls nicht zu
kurz. Eva Herschmann stellte im Weinbaumuseum Erlenbach
fest, dass eine solche Einrichtung auch einen Zusatznutzen ha-
ben kann. Wie reife Weine, die teilweise schon Jahrzehnte im
gleichen Keller liegen, «renoviert» werden, erlebten wir in Heil-
bronn. Dabei konnten wir sensationell gute Tropfen verkosten!
So mancher davon wiirde ein guter Begleiter zu den Steak- und
Schnitzelgerichten sein, die unsere Kochexpertin Marlisa Sz-
willus austtiftelte und die Kiichenchef Matthias Nagele einmal
mehr hervorragend umsetzte. Aber es dirfen ebenso elegante,
tiefgrindige Rotweine aus Wiirttemberg sein, die bei unserer
Premium-Degustation auf dem Tisch standen...
Weinfreundliche Grufse

Ihr Rudolf Knoll
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Besuch in Horrheim-Giindelbach

HINTERGRUNDE

Die treuen Wengerter

Einst floss hier «Ttrkenblut» von

der Kelter, heute schatzt man Weine,
die «<Minnesanger, «Mdnch» oder
«Burschle» heifden. Die Weingartner
der Vaihinger Ortsteile Horrheim und
Gundelbach bauen zwar nicht selbst
Wein aus, lieben es aber individuell.

«Da habe ich meinen ersten Rausch gehabt», blickt Alfred Pfeil zu-
rick in das Jahr 1950, als er als junger Bursche fiir das Weinberg-
hiiterhaus eingeteilt war, um Vogel vor der Emte zu vertreiben.
«Drei Tage hat er gedauert, weil ich keinen Wein, sondern Likor
und hartere Sachen getrunken habe.» Das Hauschen in den Fluren
von Horr-heim wird schon seit einigen Jahren nicht mehr benotigt.
Pfeils Familie war damals noch selbststandig im Weinbau tatig. Und
er kann sich gut an Weinkommissiondre erinnern, die von Haus zu
Haus zogen, um die Preise zu driicken. Als er 1968 als 33-Jahriger
den Wengert des Vaters tibernahm und gleich reichlich Hagel abbe-
kam («es gab nur ein paar Trauble»), entschloss er sich doch, unter
das Dach der ortlichen Genossenschaft zu schltipfen. Die prakti-
zierte zwar keine Vollablieferungspflicht, wie sie heute im Genos-
senschaftswesen Wiirttembergs Uiblich ist, aber sie war in der Lage,
gegen Dumpingpreise vorzugehen und ihren Mitgliedern Riickhalt
zu geben. Pfeil wurde Mitglied Nummer 363, der neben ihm »
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sitzende Fritz Magenau (ebenfalls Jahrgang 1935) kam ein Jahr spa-
ter dazuy, als Nummer 377. Die beiden Senioren waren in mehr als
40 Jahren mit ihrer Kooperative sehr zufrieden. Uberhaupt ist Treue
in dem Betrieb weit verbreitet. Beim Besuch im Haus Weinsteige 33
in Horrheim am Fufd der Weinberge liegen auf dem Tisch von Stefan
Wasserbéch, dem geschaftsfithrenden Vorstandsvorsitzenden, jede
Menge Urkunden fiir 25 und 40 Jahre Mitgliedschaft. «Wir haben
morgen Versammlung, da gibt es einige Ehrungen», erlautert er.
Griindungsmitglieder gibt es nattirlich keine mehr. Denn die Wein-
gdrtner von Horrheim starteten frith ins Genossenschaftswesen.
Nach Vorgesprachen im Jahr 1904 und der Bildung eines Weingart-
ner-Vereins wurde am 14. Januar 1906 die Weingdrtnergenossen-
schaft Horrheim gegriindet und beim Amtsgericht Vaihingen ins
Genossenschaftsregister unter Nr. 23 eingetragen. Die Finanzsituati-
on der jungen Genossenschaft war lange Zeit ziemlich angespannt.
Die einzelnen Mitglieder verkauften ihren Wein oft fiir wenig Geld
direkt von der Kelter an auswartige Kunden oder Gastronomen. Erst
spater wurde ein Teil des Rebensaftes in Holzfassern der Kooperati-
ve ausgebaut.

Das Ergebnis nannte man «Tlrkenblut», basierend auf einer Legen-
de. 1683, als die Tirken Wien belagerten und auch weiter westlich
eine Islamisierung beftirchtet wurde, soll ein Nachtwachter Ttirken
vor den Toren von Horrheim erspaht haben. Aber bei Tageslicht
stellte sich heraus, dass das, was er fiir den Rauch eines Lagerfeu-
ers gehalten hatte, nur der Dampf von einem Misthaufen gewesen
war. Spottische Gemuiter nannten die Horrheimer danach gern mal
«Misthaufles-Ttrken». Aber das «Turkenblut» gab es bis 1971, ehe die
Bezeichnung (die man heute wohl sehr kritisch sehen wiirde) dem
neuen Weingesetz geopfert werden musste. Vorher schon hatte die
Genossenschaft einige Weichen fiir eine gute Zukunft gestellt. Eine
lang umstrittene Flurbereinigung wurde umgesetzt; sie sorgte fiir
bessere Arbeitsbedingungen in den Weinbergen. «Die Landschafts-
korrekturen waren ein Segenv, urteilt Wasserbdch. «Es musste zwar
viel Geld in die Hand genommen werden, auch von den Wenger-
tern. Aber ohne diese Mafsnahmen gdbe es heute vielleicht bei uns
kaum noch Weinbau.»

Die Aussage kann er untermauern durch die aktuelle Entwicklung,
die er in den letzten knapp 20 Jahren genau verfolgen konnte. Mit-
glied ist er selbst seit 1996 («wie schon mein Vater»). Als man 2002
mit der kleineren Genossenschaft vom benachbarten Glindelbach
(gegrundet 1952) fusionierte, hatte man zusammen 100 Hektar,
heute sind es nur mehr 80 Hektar. «Ein Generationswechsel ist im
Gang. Keiner unserer Wengerter betreibt Weinbau im Vollerwerb.»
Daist der Nachwuchs nicht unbedingt fiir das Weitermachen zu be-
geistern, wenn der Senior nicht mehr will. Unsere beiden 79-Jdhri-
gen wollen noch. Pfeil bewirtschaftet knapp einen Hektar. «Ich habe
keinen Sohn, der Zeit ftr die Reben hat. Irgendwann muss ich wohl
verpachten.» Fritz Magenau pflegt von 3,2 Hektar noch 30 Ar. «Ich
habe es gut getroffen, den grofieren Rest macht der Sohn.»

Zu einer wichtigen Korrektur kam es, als die beiden riistigen Herren
noch nicht mal Mitglied waren. In den 60er Jahren entschloss man
sich in Horrheim, die Weine nicht mehr selbst auszubauen, sondern
sich der Weingdrtner-Zentralgenossenschaft (damals noch in Unter-
turkheim, spater in Moglingen) anzuvertrauen. «Es waren Qualitdts-
griinde», meint Wasserbach im Ruckblick. «Die Entscheidung war
gut. Wir haben immer noch ein gutes Verhdltnis zu der groféen Kel-
lerei und schatzen das dortige Know-how. Und wenn wir uns mal,
wie vor einigen Jahren, etwas vernachldssigt flihlen, dann sagen wir
das offen und die Sache wird einvernehmlich bereinigt.»

Es sind eingespielte Abldufe. Die Trauben werden komplett in Horr-
heim abgeliefert und von hier im Maischezustand nach Moéglingen
transportiert, wo die weitere Verarbeitung erfolgt. «Die zeitliche
Verzogerung ist extrem gering, das ist allenfalls eine Stunde Fahrt-
zeit», rechnet der Vorstandsvorsitzende vor. Ein Drittel der Emte
wird als fertiger Wein retourniert, zwei Drittel werden von der Mog-
linger WZG vermarktet. Das Sortiment der Weingartner Horrheim-
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Der Ort, an dem ein 15-Jahriger seinen ersten Rausch (von Likoér) hatte. Die kleine Infotafel erinnert allerdings nicht daran ... Eine groBere
Sehenswiirdigkeit in Horrheim ist das Weinbaumuseum mit vielen alten Geratschaften und einer riesigen Holzkelter.

Gundelbach ist dennoch nicht klein. Trollinger und Riesling aus der
«Minnesdnger»-Serie (hoherwertige Weine aus der Lage Klosterberg,
die eine Hommage an den mittelalterlichen Barden Bernger von
Horrheim sind) sowie die rote «Monch»-Kollektion (Merlot, Acolon,
Lemberger und eine Cuvée, alle kraftvoll) sind besonders beliebt. Ta-
dellos ist auch das, was hier im Literwein-Bereich angeboten wird.
«Ich mag das Burschle» gern», beichtet Magenau. Das ist eine saftige,
stimmige rote Cuvée mit Portugieser und etwas Dornfelder in der
Literflasche, die nur 4,10 Euro kostet. Pfeil schwort dagegen auf den
Trollinger. «Da kannst a Viertele mehr trinke.»

Wer des Weines wegen nach Horrheim kommt, kann nicht nur
verkosten und einkaufen. In der Ortsmitte (Alte Keltergasse) befin-
det sich in der einstigen Kelterhalle ein Weinbaumuseum, eroffnet
am 20. Juni 1976. Bis 1968 beherbergte das Gebaude die Kelter. An
diese und die Zeit davor erinnern noch alte Arbeitsgerdte und viele
Abbildungen tiber die Arbeit der Wengerter. Ein besonderes Prunk-
stiick ist die gewaltige Holzkelter aus dem Jahr 1770. Die 600 Qua-
dratmeter grofde, freitragende Halle aus dem Jahr 1788 steht unter
Denkmalschutz. Man kann sich in Horrheim nattrlich nicht nur
weinhistorisch bilden, sondern auch den Weinlehrpfad am Klos-
terberg durchwandern. Gestartet wird gleich neben der Genossen-
schaft. Dann geht man drei Kilometer durch eine reizvolle Gegend

und passiert dabei das alte Weinberghtiterhaus, an das Alfred Pfeil
seine muntere Erinnerung hat. Irgendwann im Gesprach kommt
ihm noch in den Sinn, dass das Abenteuer damals ein nachhaltiges
Ende hatte. «<Am ersten Tag steckte ich mir ein Stiick Romadur in die
Tasche. Dann war ich so benebelt, dass ich nicht mehr an den Kase
dachte. Andere haben es schliefilich bemerkt ...» @
Rudolf Knoll

Auf einen Blick

Horrheim und Guindelbach sind Ortsteile von Vaihingen/Enz.
Horrheim hat etwa 2500 Einwohner, Gundelbach 1200.
Rebflache der Genossenschaft: 80 ha

Wichtigste Sorten: Trollinger, Lemberger, Spatburgunder,
Riesling, Schwarzriesling, Kerner;

81 Prozent der Flache entfallen auf rote Sorten.

Geschmack: 30 Prozent trocken, 60 Prozent halbtrocken
Zahl der Mitglieder: 200

Adresse: Weingartner Horrheim-Gundelbach, Weinsteige 33,
71665 Vaihingen/Enz-Horrheim, Tel. 07042 333 09,
www.horrheimer-weingaertner.de

Fiihrungen und Proben im Weinmuseum: nur nach
Voranmeldung bei Familie llshofer, Tel. 07042 328 52
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Schwabischer «Song Contest»

Fetziger Trollinger

«Der Trollinger hat mich einfach tiberrollt»,
lacht Wolfgang Kienzle, Betreiber eines
«Musicparks» in Maulbronn, iber die Nach-
wehen seines Sieges beim erstmals ausge-
richteten Musikwettbewerb, den er mit
seiner neu zusammengestellten Band aus
guten Freunden und dem Song «Dr Trollin-
gerrock» feiern konnte. Der einstige Fern-
sehtechnikermeister hatte einen Auftritt in
der SWR-Landesschau, wurde von Maul-
bronns Burgermeister Andreas Felchle und
dessen Sternenfelser Amtskollegin Sigrid
Hornauer offentlich begliickwiinscht, von
der amtierenden Weinkénigin Theresa
Olkus geherzt und von der Weingdrtner-
genossenschaft Sternenfels mit einem
spontanen Empfang gewtirdigt. Schliefdlich
hatte die kleine Kooperative groféen Anteil
am Erfolg und war Motivator fiir das Mit-
machen des 57-Jahrigen, der in der Region
schon lange als vielseitiger Musikus «Kay
Double You» und als Elvis-Imitator bekannt
war. «Wir haben einige Flaschen Trollinger
investiert», verriet Stefan Exner, der Vor-
stand der Weingdrtner.

Das war hinterher nicht mehr nétig. «Alle
moglichen Leute und eine Reihe von Be-
trieben schickten mir Trollinger», erzahlt
Kienzle und gibt zu, dass der Trollinger
bei ihm Nebenbuhler hat. «Wir haben eini-
ge tolle Sorten in Wurttemberg. Ich bin da
nicht einseitig», urteilt der musikalische
Genussmensch Uber sich und seinen Wein-
konsum.

Zur Musik kam er bereits vor 30 Jahren
uber einen Karaoke-Wettbewerb. Danach
machte er mit seiner samtenen Stimme
zumindest regional Karriere. Die aktuellen
Anforderungen brachten ihn «an meine
eigenen Wurzeln». Auf Schwabisch singen
sei nicht nur «fruchtig», sondern eine echte
Passion. Das verrdt auch der Refrain zu den
drei Strophen: «Des isch doch Trollinger,
des isch doch Trollinger. Es ist nun mal des
Schwaben Blut, der tun nun mal von oba
bis ganz unda guat.» Im sonstigen Text ver-
pflichtet er Genief3er, dass man «soma gua-
ta Wei, net oifach en dr hole Kopf nei leert.»
Bei der Entstehung des Liedes der «wilden
Schwabenrocker» wirkten die Musiker und
Freunde Michael Wiechert (Gitarre), Eric
Sandritter (Kontrabass) und Markus Kull-
mann (Schlagzeug) mit. Der Song wurde

ganz professionell im Tonstudio aufge-
nommen und ein fetziger Videoclip dazu
gedreht, flir den sich leicht muntere Kom-
parsen fanden. Sieben Stunden lang dau-
erten die Aufnahmen auf dem und rund
um den Sternenfelser Schlossbergturm, wo
Gattin Renate eine Polonaise anftihrte.

Die Konkurrenz war nicht von Pappe und
teilweise ebenfalls sehr professionell unter-
wegs. 22 Einsendungen gab es insgesamt.
In der Spitze wurden immerhin 1500 bis
fast 2000 Stimmen fir die Einsendun-
gen registriert; die besten funf kamen ins
Finale, wo es nur mehr wenige Entschei-
dungstrager gab. Die Juroren, darunter
Weinkonigin Theresa Olkus («der Song ist
ein echter Ohrwurm») und die ehemalige
Staatssekretdrin  Friedlinde Gurr-Hirsch,
setzten schliefdlich «Dr Trollingerrock» auf
den ersten Platz, vor einem ebenfalls sehr
flotten Lied der geburtigen Amerikanerin
mit Musical-Erfahrung Tressa Rose Schrei-
ber («Trollinger on the Rockz») und einer
mehr behdbigen Inszenierung der Band
Odeng («Guader Wein fiir guade Leut»). Fur
den Sieger gab es 3000 Euro, fir die Zweit-
platzierte 2000 Euro, der dritte Rang wur-
de noch mit 1000 Euro belohnt.

Klar doch, dass es sich Wolfgang Kienzle
nicht auf seiner Ruhmesmatte bequem ma-
chen will. Schliefllich ist er nicht verwandt
mit dem vom TV bertthmten Schwaben Ul-
rich Kienzle. Auch mit Kienzle-Uhren habe
er «leider nichts zu tun, erzahlt er. «Daflir
bin ich mein eigener Kienzle.» Der bereitet
gerade einen Auftritt in seinem Maulbron-
ner «Musicpark Live» am 21. November vor
(Platzreseriverung bereits moglich). «<Dann
durfen sich die Besucher verziickt zum
schwabischen Rock verrenken - und hin-
terher nattirlich Trollinger trinken.» Auf3er-
dem soll eine CD entstehen, auf der neben
anderen Liedern auch der Erfolgssong tiber
die Hauptweinsorte Wiirttembergs zu fin-
den sein wird.

Reinschauen und Reinhdren

Unter www.trollinger2punkt0.de kann
man sich die Videos des Wettbewerbs
anschauen und die Songs anhéren sowie
weitere Informationen einholen.

Kontakt zum Sieger Wolfgang Kienzle
unter www.musicpark-live.de

Sechsmal Trollinger

Wer die Vielseitigkeit des Trollinger
im Glas nachvollziehen will, hat
jetzt die Moglichkeit, preiswert ein
Probierpaket mit sechs Flaschen zu
bestellen, zusammengestellt von
Wirttembergs Weingartnergenos-
senschaften. Nicht nur traditioneller
Trollinger mit sanfter Frucht oder im
Holzfass ausgebaut wird offeriert,
sondern ebenso Varianten wie ein
Rosé und Blanc de Noirs. Das Paket
kostet 36 Euro inkl. Versand und__
kann unter www.kenner-trinken=
wuerttemberger.de geordert:
werden.
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Kann Trollinger, die bodenstdndige Rebsorte Wiirttembergs, iberhaupt zu flotter
Musik inspirieren? Das war die Frage, als die Weinwerbung zum «Song Contest»
aufrief. Die Antwort: Trollinger kann auch das - bis hin zum Rock 'n’ Roll. Der Sie-
ger des Wettbewerbs ist ein waschechter Schwabe.

i AW o

EST=19": s
H// GRMDSE e 1 9 «Rock den Trollinger» heiBt der- -
{NS / CONDITION

IN TELL)iAc \ . neue Videoclip, der jiingst auf
- dem 14 Meter hohen Sternenfel-

ser Schlossbergturm von Wolf-'

gang Kienzle und seinen Musi-

kern Michael Wiechert (Gitarre),

Eric Sandritter (Kontrabass) und

" Markus Kullmann (Schlagzeug)

produziert wurde.
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Regent im Badezimmer

DIE WEIN-
BERG

ogen. Traume ltigen nicht. Die Gefuihl

Du hast mich tausendmal bel
wurmer

haben Schweigepflicht - mits

olchen musikalischen Ohr

eilt eine gelernte Arzthelferin aus Krefeld seit tiber 20 Jahren auf
bekannt ist: Andrea Berg ist neb

Erfolgsstrafée dahin. Was kauim
bei Jungwinzerin in Kleinaspach in Wiirttemberg. Det Wein war

einen (seltenen) Interviews Termin wert
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Wie schmeckt Ihr Wein, Frau Berg?

Probieren Sie doch einfach mal. Ich habe ei-
nen Regent, der etwas fruchtig ist und mir
besonders gefallt, mitgebracht. Und

st der Regent etwas zu siif3,
stimmt. Ich glaube, bei
egleitmusik zum Gesprach
ée. Hatten Sie eigentlich
zug zum Wein? Eventuell
itt, um das Lampenfi

In Krefeld, wo ich aufgewachsen
man eher Altbier. Vor Auftritten
ich mireinen Schluck Jagermeist
habe ich gelegentlich Rotweine a
getrunken, die mir heute aber
schmecken.

Und wie kam es zum ersten Kont
wiirttembergischem Wein?
Als ich vor gut zehn Jahren ers
Kleinaspach war und morgens au
sah ich aus meinem Fenster die Wk
Es war ein Anblick, der mich rege
zauberte. Da die Familie meines M
Ferber immer etwas Rebbau betrieb,
der Kontakt mit Wein inniger. Irgend
/einigen Jahren kam es dann zum Entsc
sozusagen Hobbywinzerin zu werden. Weil
ich das nicht gelernt habe, hilft mir ein erfah-
rener Weingartner.

Arbeiten Sie denn wirklich richtig
Weingarten ...?

Was glauben Sie denn! Nattrlich! I¢
alles schon gemacht. Ruten schneiden,
blattern, Binden, bei der Lese mitwirken. Es
gab wunde Finger und Muskelkater. Ich habe
gelernt, wie viel Aufwand notwendig ist fir
die Weinproduktion, und habe viel Respekt
r_dem Berufsstand. Viel Spaff macht es
ich mit den Leuten im Weinberg
nur quatschen kann. Ich habe es mir
wischen angewohnt, neben mein
Wein nur mehr den aus dem La
ken. Meine Reben sehe ich im Ub
den Tag, wenn ich Zuhause bin, und i
‘mich, dass der Weinberg standig an
sieht.

Das heifdt, Sie haben jeden Tag Pfli
such in den Rebzeilen?

Nein, aber mein Mann Uli undich ha
Bau unseres gemeinsamen Hauses d
1 achtet, dass wir einen freien Blick a
tur haben. Ich habe bei diesem Bau
‘auch noch auf etwas anderes aufg

-

1] n‘l‘cht.bergerkte,'déss ich
ass versehentlich einige »
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Zur Person .

Andrea Berg wurde am 28. Januar 1966 In Krefe\d geboren Noch in den ersten Jahren Threr Gesangskarriere arbeltete sie als

‘Arzthelferin auf der omko\og\schen Station eipes Krankenhauses, wo sie m|t krebskranken Menschen zu tun hatte. Ab Mitte

der 90er Jahre wurde sle Stammgast in.den’Hitparaden. Bislang hat sie mehr als¥3-Milionén Tontrager verkauft. Be\ ihren
offent\\_chen Auftritten fUllt sie Hallen und StadiensDie Wichtigste ihrer zahlreichen Auszeichnungen ist-ihrwohl das Verdienst-
kreuz am Bande; verliehen von Bundesprasident Horst Kohler, fur ihre langjahrige Hospizarbeit in Krefeld. Die erfolgreiche
Sangerin ist seit 2007 mit dem Sportmanager und Hotelier Uli Ferber verheiratet. Er betreibt in Kleinaspach eihe groBRe Hotel-
anlage (Sonnenhof) und freut sich, dass seine Frau, frei von Starallren, im Hotelgeschaft mitmiséht, wenn es ihre Zeit zulasst.

Kubikmeter zu viel im Kellerbereich ausge-
hoben wurden. Hier habe ich ihm heimlich
einen Weinkeller bauen lassen, als Weih-
nachtsgeschenk. Er war ziemlich tber-
rascht.

Sie sind aus Wiirttemberger Sicht ein
Import aus einem fernen Land, der
erstmal vor einer schwdbischen Schwie-
germutter bestehen muss. Haben Sie die
Priifung locker bestanden?

Vorbildung war vorhanden, ich habe in
der Jugend eine Ausbildung in Emdh-
rung und Hauswirtschaft gemacht. Als
Kind konnte man mich mit gesunden Sa-
chen wie Gemtise und Salat jagen. Leider
hatten wir so etwas in Hulle und Fulle
im Schrebergarten. Ich stand mehr auf
Nudeln mit Tomatensauce oder Fisch-
stabchen mit Kartoffelptiree. Aber heute
ist Essen fir mich Genuss und Leiden-
schaft. Ich mag es gern etwas deftig, etwa
Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat oder
Schweinekrustenbraten mit Kartoffel-
knodeln. Der Schwiegermutter habe ich
anfangs Uber die Schulter geschaut, wenn
sie Maultaschen machte. Ich wurde spa-
testens nach einem Bildungsausflug ins
Allgau akzeptiert, weil ich dort lernte, wie

optimale Kasespatzle gemacht werden.
Gibt es fiir Sie besondere Anldsse zum
Genieflen, etwa zum Essen? Sie haben ja
auch ein Kochbuch mit dem Titel «<Meine
Seelenkiiche» geschrieben.

Klar, dass zu einem guten Essen Wein ge-
hért, auch zur, unkomplizierten Kiiche, die
in meinem Buch die Hauptrolle spielt. Mei-
nen Lieblingswein Regent geniefe ich ibri-
gens am liebsten in der Badewanne.

Da gibe es vermutlich viele Kandidaten
zum Nachschenken. Wie viel Flaschen
Andrea-Berg-Wein gibt es denn inzwi-
schen?

Wir haben Spatburgunder fiir einen Weif3-
herbst, Trollinger, Lemberger, Riesling und
den Regent. Insgesamt werden rund 10 000
Flaschen gefiillt. Bei der Stilistik rede ich
schon mit. Verkauft werden die Weine aus-
schliefflich in unserem Sonnenhof-Ladle
im Hotel.

Auf dem Riickenetikett Ihres Regent
steht «Wein ist wie Musik». Vorne steht
unter dem Namen der Weingdrtnerin
Andrea Berg «Schweigepflicht». Soll
man den Mund halten, wenn man diesen
Wein genief3t?

Nattirlich nicht, einer meiner Erfolgstitel
war «Die Geflihle haben Schweigepflicht».
Jeder Wein tragt den Namen eines Songs.

Haben Sie mit Wein weitere Pline?

Als Frau denke ich automatisch dartiber
nach, ob ich nicht etwas im kosmetischen
Bereich machen soll: Trollinger-Peeling
oder einfach ein Trollinger-Erholungsbad
wdren denkbar. Und wir eréffnen im De-
zember ein exklusives Chalet-Dorf in
Kleinaspach. Auf diesem Geldnde haben
wir 2000 Rebstocke gepflanzt, um dem
Winzerstil der Chalets gerecht zu werden.

Das heifdt, die Gaste dieses Dorfes
konnen Andrea Berg beim Rebschnitt
zusehen?

Kann schon sein. Gegen Hilfe beim Reb-
schnitt ist nichts einzuwenden. Aber das
muss korrekt gemacht werden. Inzwischen
kann ich so etwas gut kontrollieren.

Gehen Sie eigentlich in einen typischen
schwabischen Besen?

2003 war ich zum ersten Mal in einem
solchen gastlichen Haus. Die Atmosphdre
nahm mich sofort gefangen. Seitdem -
bin ich Besen-Fan. @

Foto: ferbermarketing
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PRAXIS UND NEWS

Sortenkunde: Sauvignon blanc

Panorama
der Aromen

'F\‘
-~ .

Kaum ein Weifdwein hat in den vergangenen Jahren solch
einen formidablen Siegeszug in Wirttemberg angetre-
ten wie der Sauvignon blanc. Inzwischen ist er bei rund
50 Hektar angelangt. Ein zumeist betérendes Bouquet
mit Ankldngen von Stachel- und Johannisbeeren, gri-
nem Apfel, Paprika, Minze oder Mango nimmt bereits
die Nase gefangen. Es scheint, als 6ffne diese Rebsorte
sogleich die Herzen. Fiir Kenner ist sie im Aroma min-
destens genauso unverkennbar wie ein typischer mi-
neralisch gepragter Riesling.

Am Gaumen und auf der Zunge vollzieht sich der
zweite Akt: ein lebhaftes Stifde-Sdure-Spiel, gepaart
mit einer ausgepragten Mineralitdt. Frappierend
sind die vielen Varianten weltweit: von grasig-
grin bis exotisch-gelbfleischig. Der Sauvignon
blanc ist gewissermafien ein Spafiwein mit Cha-
rakter, der sogar den Ausbau in Barriques bei
entsprechendem Riickgrat gut verkraften und
sich aufderdem in edelsiifien Versionen als sehr
apart prasentieren kann.

Auch in Wirttemberg offnet sich ein ganzes
Panorama der Aromen. Manche Erzeuger spie-
len nur zu gern mit den expressiven Eigen-
schaften der Sorte. So kommt nicht selten eine
spannungsvolle «Cuvée» aus gelben und griinen
Aromen heraus, ein kraftiger Wein, der dennoch
frisch und saurebetont wirkt.

Einst war der Sauvignon blanc hierzulande sogar
schon einmal verbreitet - als Muskat-Sylvaner um
die Mitte des 19. Jahrhunderts. Danach verloren sich
seine Spuren wieder. Im Weingesetz von 1971 wurde
die Rebe nicht zu den klassifizierten Sorten gezahlt. In
den vergangenen zehn, flinfzehn Jahren fand sie ganz
reguldr den Weg zuriick in wirttembergische Gefilde.
Obwohl dieser Wein globale Popularitét geniefst, in Frank-
reich oder Italien genauso zu Hause ist wie in Stidafrika
oder Neuseeland, kdme wohl kaum jemand mehr auf die
Idee zu sagen, er passe nicht perfekt zu Wiirttemberg.
Der Ursprung des Sauvignon blanc ist seit einigen Jahren
durch wissenschaftliche Forschung bekannt: Es handelt
sich um eine Zufallskreuzung aus Traminer x Chenin
blanc. Zudem ist die Sorte gemeinsam mit dem Cabernet
Franc ein Elternteil des Cabernet Sauvignon - ebenfalls
eine Laune der Natur.

Andreas Braun

( Die Aromavielfalt des
Sauvignon blanc ist
po. faszinierend und unver-
L~ kennbar. Die Nase wird

\ unter anderem gekitzelt
) von Stachelbeere,
gediinsteter und roher
Paprika, Holunder und
exotischen Friichten.
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Weinbaumuseum Erlenbach-Binswangen

Neue Horizonte offnen

Ein engagierter Forderkreis haucht dem Weinbaumuseum in der Alten Kelter von
Erlenbach-Binswangen neues Leben ein - mit unkonventionellen Mitteln und
frischen Ideen. Der heilige Urban und Buddha stehen Pate und betrachten wohl-
wollend, wie in dem alten Gemauer neues, sogar kulinarisches Leben erwacht.

Auf einen Blick
Weinbaumuseum

An der Kelter 1

74235 Erlenbach-Binswangen

Das Weinbaumuseum ist ganzjahrig ge-
offnet - zurzeit allerdings nur nach Ver-
einbarung. Anmeldungen fur Gruppen sind
unter der Telefonnummer 07132 34 38 70
moglich. Weitere Informationen gibt es

im Internet unter www.weinbaumuseum-
erlenbach-binswangen.de

Den Holzwagen haben die Helfer auf die
Seite geschoben. Auch einige Bottiche
und Fasser wurden aus dem Weg gerollt.
Die 200 Jahre alte Baumpresse ist zu
schwer und darf bleiben, wo sie ist. Auf
den 450 Quadratmetern im Weinbau-
museum Erlenbach-Binswangen repra-
sentieren mehrere hundert Ausstellungs-
stiicke die Geschichte. Doch manchmal
muss Altes - zumindest fiir eine Weile -
weichen, um Neuem Platz zu schaffen.
Diesmal werden die Gerdtschaften aus
Weinberg und Keller fur die langen Ta-
feln beiseitegeraumt, an denen «Sushi &
Wine» serviert wird. Auflerdem mtissen
sie weg, damit exklusive Bonsai-Expona-
te und Buddha-Statuen zum asiatischen
Gesamtbild beitragen kénnen.

Die Dachkonstruktion der Alten Kelter, die
Anfangdes 17. Jahrhunderts erbaut wurde
und nur einen Steinwurf entfernt von der
in den 70er Jahren des letzten Jahrhun-
derts errichteten Genossenschaftskelter
liegt, ist eine Meisterleistung der dama-
ligen Zeit. Nicht allein die Architektonik
hat die mittlerweile gut 60 Mitglieder
eines 2013 gegriindeten Forderkreises
derart begeistert, dass sie mit viel Ehr-
geiz und Engagement das alte Gemauer
mit neuem Leben erfiillen. Es sei einfach
eine Schande gewesen, wie dieses schone
Gebdude tiber Jahre verstaubte, wo doch
der Weinbau ein wichtiges Stiick Iden-
titat dieses Landstrichs ausmache, sagt
Thomas Herrmann, der Vorsitzende des
Vereins. Mit der Ubernahme der Trager-
schaft durch die engagierten Privatleute
begann eine neue Ara in der Alten Kelter.
«Seit Juni letzten Jahres organisieren wir

Veranstaltungen, und der Zuspruch steigt
stetig.» Das Museum sei ein Archiv fir die
Geschichte des regionalen Weinbaus, was
sie verpflichte, Zeugnisse zu sammeln,
zu bewahren und zugdnglich zu machen,
meint Herrmann. Jedoch kénne es nicht
allein beim nostalgischen Riickblick auf
vermeintlich idyllische Zeiten bleiben.
Der Blickwinkel musse auch die Gegen-
wart und Zukunft des Weinbaus erfassen.
Im Klartext: «<Wir wollen ein lebendiges
Museum sein, ein Treffpunkt fiiram Wein
interessierte Menschen. Und wir wollen
neue Horizonte 6ffnen.»

In diesem Jahr hat der Forderkreis un-
ter anderem schon ein Sektseminar, ein
«Weinkrimi-Dinner» und «Jazz & Wine»
organisiert. An diesem Abend richtet sich
der Blick gen Osten. Jianchun Zhou ist
ein Meister der Sushi-Zubereitung. Sushi,
ein mit Marinade gewtrzter Reis, der mit
gegartem oder rohem Fisch oder Gemtise
gefullt ist, gehort zur japanischen Esskul-
tur. Doch auch in Deutschland erfreuen
sich die feinen Rollchen wachsender Be-
liebtheit. Der Sushi-Meister aus China,
dem eigentlichen Ursprungsland der klei-
nen Kostlichkeit, serviert den 60 Gésten,
die sich fur diesen exklusiven Event ange-
meldet haben, ein japanisches Funf-Gan-
ge-Menul. Kombiniert wird das Essen mit
einer sechsstockigen Weinprobe haupt-
sdchlich mit Gewachsen der namhaften
Genossenschaftskellerei  Heilbronn-Er-
lenbach-Binswangen.

Die Weine zum exotischen Ment hat Tho-
mas Herrmann zusammen mit Sandra
Kleemann von der Heilbronner Koopera-
tive ausgesucht. Zum ersten Gang, einer

Fotos: Eva Herschmann
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Exponate der Vergangenheit, die
stumm viel iiber die Weinbaugeschich-
te erzahlen, haben nach wie vor ihren
Platz im Museum. Aber der Vorsitzen-
de des Forderkreises, Thomas Herr-
mann (Bild unten), weiB}, dass mit alten
Fassern und Geratschaften auf Dauer
keine Akzente gesetzt werden und die
Sanierung nicht gesichert ist.

traditionellen Miso-Suppe, wird ein Ba-
lance Trollinger Rosé trocken aus 2012
eingeschenkt. Zu dem Japan-Klassiker
passe der klassische Schwaben-Wein mit
seiner milden Saure perfekt, verkiindet
die Kellerei-Mitarbeiterin. Sie fiihrt mit
Bho Zhang, einem in Heilbronn lebenden
Chinesen, Sushi-Liebhaber und -Kenner,
durch den Abend.

Der erfrischend trockene Justinus K. ein
Kerner aus dem Jahrgang 2013, ebenfalls
aus dem Heilbronner Keller, mundet mit
seiner fruchtigen Fiille zum Algensalat,
der als zweiter Gang serviert wird.
Weitere Gange mit den klassischen Sus-
his (gefullt mit Gurke, Rettich und Pilzen)
und modernen Versionen mit Namen wie
«Crispy Bigroll» oder «Inside out» folgen,
jeweils garniert mit passenden Weinen.
Das Dessert, eine Mangocreme, krént
eine genossenschaftliche Gewtrztrami-
ner Spatlese des Jahrgangs 2012.

Mit solchen Veranstaltungen will es der
Forderkreis nicht bewenden lassen. Tho-
mas Herrmann und seine Mitstreiter set-
zen sich fiir eine Sanierung des gemein-
deeigenen Gebdudes ein. Und sie wollen
ein professionelles Konzept fiir den Be-
trieb. Daftir nahm man Verbindung mit
der Fakultat Gestaltung der Hochschule
Mannheim auf. Eine Gruppe von Stu-
denten und ihr Professor haben sich der
Aufgabe im Rahmen einer Masterarbeit
angenommen. Im Frihjahr 2015 werden
die Mannheimer die Ergebnisse prdsen-
tieren. «Unser Ziel ist es, den Museums-
betrieb auf Vordermann zu bringen und
multimedial aufzurtsten sowie feste
Offnungszeiten anzubieten», sagt Herr-
mann. Aufderdem gehe es darum, die Be-
reiche Event und Kultur richtig aufzube-
reiten und zu strukturieren. Dem heiligen
Urban, dem Schutzpatron der Weingart-
ner, der als steinerne Statue einen festen
Platz in einer Ecke des Museums hat, wo
er von keiner Veranstaltung verdrangt
wird, kann das nur recht sein. 7
Eva Herschmann @
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Beutelsbacher Weinlehrpfad

Beschwingte

Reben

Eine wissbegierige Jungwinzerin machte sich auf zu einer Weinwanderung
in den Fluren von Beutelsbach im Remstal und liefd sich dabei von einem
auskunftsfreudigen, unterhaltsamen Wengerter mit viel Erfahrung begleiten.

Petrus war zundchst nicht gut gelaunt und
lief} uns schon beftirchten, dass die Tour ins
Wasser fallen muss. Aber das verdarb die
gute Laune von Inge und Bernhard Dippon
nicht, die mich und Fotografin Simone herz-
lich begriifdten. «<Wird schon werden», lach-
te das Mitglied der Remstalkellerei. In vielen
Jahren hatte er ein Gesptr fiir das Wetter in
der Weinstadter Region entwickelt. Und
tatsachlich: Petrus wurde gnadig und be-
gltickte uns bald darauf mit Sonnenschein,
so dass unsere Tour durch eine frisch gewa-
schene Landschaft starten konnte.

Der Beutelsbacher Weinlehrpfad wurde in
aktueller Form im Jahr 2007 eingeweiht
und leitet seine Wanderer auf einer Strecke
von 3,1 Kilometern mit einem sanften Ho-
henunterschied von ca. 40 Metern durch
eine herrliche Weinlandschaft. Dabei ge-
niefdt man einen wunderbaren Ausblick auf
das Remstal, erfahrt zudem viel Wissens-
wertes Uber die Arbeit der Weingdrtner im
Verlauf des Jahres im Weinberg, die hier
angepflanzten Rebsorten und den Charak-

ter und die Eigenschaften der Weine so-
wie Uiber die sonstige Flora und Fauna. Auf
20 Stationen sind 28 Rebsorten und etliche
geologische und historische Highlights
beschrieben. Ausgangspunkt des von den
Weinfreunden Beutelsbach eingerichteten
Lehrpfadesist der Parkplatz «Beutelsbacher
Halle» - Zugang tber die Burghaldenstrafie.
An der Station Muskat-Trollinger kann man
neben dem neuen Schild noch den Vorgan-
ger aus Alu sehen. Diese Infotafel ist ver-
mutlich dlter als die meisten Rebstdcke, die
hier wachsen. Fiir einen Vorlaufer des Wein-
baulehrpfades druckte unser Scout Dippon
noch selbst die Infoblatter aus, laminierte
sie und befestigte sie alle paar Monate neu.
Dank lokaler Sponsoren konnte der neue
Lehrpfad mit robusten Infotafeln ausgestat-
tet werden.

Als der heute 68-Jahrige vor rund 25 Jah-
ren die ersten Weinberge von seinem Vater
Ubernahm, reduzierte er die Ertrage merk-
lich. «Ich wollte dadurch eine héhere Qua-
litdt erreichen. Fur meinen Vater war das

Wegschneiden von Trauben vor der Ernte
wie ein von Hand erzeugter Hagelschaden,
erinnert er sich und lacht. «<Meine Trauben
hatten im Schnitt 105 Grad Ochsle, mein
Erzeuger musste sich mit 60 bis 70 Grad zu-
friedengeben.» Wahrend Dippon erzahlt, ge-
hen wir weiter bergauf und kreuzen bei der
sechsten Station den Liederweg. Eine sché-
ne Idee, die sich die kreativen Beutelsba-
cher einfallen lief¢en. An bestimmten Punk-
ten stehen Schilder mit Liedtexten zum
Nachsingen. Somit sind die Beutelsbacher
Reben nicht selten schén beschwingt und
gedeihen in musikalischer Umrahmung. Ob
man das spater schmeckt? Hangt vielleicht
von der Qualitat der Sanger/-innen ab ...

Unser Fiihrer war vor einigen Jahren noch
Berufsschullehrer. Da bewirtschaftete seine
Inge, die aus einer Winzerfamilie stammt,
die 60 Ar. «Wenn ich aus der Schule raus
war, ging ich in den Weinberg und war
gliicklich», so Bernhard Dippon und er setzt
noch einen obendrauf: «Reben widerspre-
chen eben nicht.» Heute sind die beiden »

17
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nach seiner Einschdtzung «ein absolutes
Dream-Teamp». Nicht nur im Weinberg, un-
terstellen wir. Wir kommen am hdéchsten
Punkt der Route (auf 380 Metern), bei den
drei Riesen, an. Das ist ein gewaltiges Stein-
Trio, das bei der Weinbergumlegung zum
Vorschein kam. Eine Aussichtsplattform
bietet an diesem durch den vorherigen
Regen sehr klaren Tag einen grofiartigen
Blick bis hin zu den ersten Erhebungen
des Schwarzwaldes. Der Weinbau in dieser
Region kann durch alte Aufzeichnungen
aus Klostern auf das Jahr 1000 n. Chr. zu-
rickgefiihrt werden. Die Ertrage gehorten
damals Grafen und Kléstern, erst viel spater
gab es Lehen flir Wengerter. Wir kommen
an einem Weinbergexperiment vorbei. Kurz
vor Dippons Wengerthdusle steht eine An-
lage im Minimalschnitt. Diese Bezeichnung
klingt nach wenig Arbeit, was auch die he-
ckendhnliche Rebenerziehung andeutet.

In Deutschland gibt es einige hundert Hekt-
ar, die so bewirtschaftet werden. Die Arbeits-
ersparnis ist ein wichtiger Pluspunkt. Weifde

Sorten sind nach bisherigen Erfahrungen
besser geeignet als Rotweinreben. Ein
Nachteil ist wohl die begrenzte Einflussnah-
me auf die Menge und damit die Gite. Die
ndchste und gemttlichste Station des Wein-
lehrpfades ist das Wengerthdusle unseres
Flhrers. Die vom Wein eingewachsene Ve-
randa umrahmt den grandiosen Ausblick
auf die eigenen Weinberge. Man mochte
fur immer hier sitzen bleiben und den Ge-
dichten und Anekdoten des Beutelsbachers
lauschen. Die frithere Schutzhtitte ist heute
eine begehrte «Event-Location». Bernhard
Dippon kramt ein dreiteiliges Panoramabild
in Schwarz-Weif von 1930 hervor. Damals
war diese Weingegend noch von Schutzhiit-
ten und Terrassenmauern gepragt.

Das Ehepaar baut Muskattrollinger, Muska-
teller, Lemberger, Riesling, Cabernet Dorio
und Portugieser an. Einen Lieblingswein
habe er nicht, meint der Ex-Oberlehrer.
Daftir empfiehlt er zum Lachs einen Zwei-
gelt Rosé, zum Spargel einen Silvaner und
zum Dessert einen Muskateller. Aufierdem

whalehrplad

weifd er, dass Wein gesund ist. Abschlie-
f3end merkt er noch an, dass man frither ein
Madchen mit einer Flasche Silvaner schwer
beeindrucken konnte, heute sei das etwas
komplizierter. Vielleicht hilft ein Weinspa-
ziergang mit einem Silvaner und zwei Gla-
sern im Marschgepack ... @
Sarah Schanbacher

«Verkaufe Weinberg»

Die Autorin Sarah Schanbacher (30) lebt im
ostlichen Oberbayern und ist als Projektmana-
gerin in der Familienhotellerie im Chiemgau
tatig. Aber vor einigen Jahren wurde bei einer
Neuseeland-Tour ihre Liebe zum Wein ge-
weckt. Bevor sie sich zu einem Kurs fur
internationales Weinmarketing einschreiben
wollte, entdeckte sie eine Kleinanzeige
«Verkaufe Weinberg von Privat». Und zwar am
Neckar auf Lauffener Gemarkungen. Jetzt
gebietet sie Uber 224 Stocke Dornfelder; 2014
ist ihr erster Jahrgang. Ihre Geschichte schrieb
sie so frohlich nieder, dass wir das Autoren-
talent auf die Probe stellten - mit Erfolg.

Nicht nur der Weinlehrpfad
selbst prasentierte sich
sehr reizvoll. Auf der Tour
konnten Autorin und Fiihrer
(der hier ein urgemiitliches
Wengerthausle besitzt
auch feststellen, da
Umgebung im Remst:

Fotos: Simone Mathias



Ratsels Losung

Uber die Hilfte
«Schrauber»

Das Verschluss-Thema bewegt offenbar unsere Leser
(und Leserinnen) besonders. Noch nie verzeich-
neten wir so viele Einsendungen auf unser Rdtsel.
Diesmal wollten wir wissen, wie hoch etwa der
Anteil der Schraubverschliisse bei Weinflaschen in
Deutschland ist. Aber noch nie gab es so viele falsche
Losungsvorschlage. Gut 20 Prozent der Einsender
trauten dem modernen Schraubverschluss allenfalls
15 Prozent zu, tber 30 Prozent glaubten, es seien 35
Prozent. Weniger als die Halfte tippte also richtig.
Nach dem letzten Stand der Dinge sind es 52 Prozent,
der Marktanteil des Naturkorkens ist auf 27 Prozent
geschrumpft. Auf die nicht ganz problemlosen
Kunststoffverschlisse entfallen etwa 20 Prozent.
Richtig war also unser Losungsvorschlag ¢), bzw.
knapp uber 50 Prozent. Hier unsere 20 Gewinner,
die fuir ihre richtige Antwort mit einem Zweiter-Paket
2013 Lemberger Weifsherbst und 2012 Weifsburgun-
der Auslese aus der Weingartnergenossenschaft
Durrenzimmern-Stockheim belohnt wurden.

Hier unsere Gewinner:
Ursula-Anna Bartnitzke, Kleinfurra
Marie Bergmann, Berlin

Dr. Alfred Dickersbach, EImshorn
Christel Dreher, Baindt

Ursula Ebert, Rosenberg

Hans Ehbauer, Sachsenheim

Inge Eisenbeis, Ottweiler

Hermann Graf, Niederrieden

Volker Haschke, Neu-Ulm

Karla Heider, Leonberg

Martin Hégerl, Heidenheim

Lukas Hélldampf, Schwébisch Gmind
Susanne Kamptmann, Steinen
Melanie Lohwasser, Aichwald
Tina Meier, Ansbach

Peter Rector, Wilhelmshaven
Udo R6hr, Emden

Gerda Stemmler, Waischenfeld
Dr. Eva Suermann, Detmold
Birthe Wilks, Achim

MENSCHEN

Fans im hohen Norden

Wir sind - obwohl von der Nordseektiste - grofse
Anhdnger der Schwaben und lieben bisher Grant-
schener Weine und nattirlich Zwiebelrostbraten
und Spdtzle.

Udo R6hr, Emden

Was passiert mit dem «Schrauber»?

Die «Schrauberkarriere» ist doch beim Endver-
braucher noch nicht ausgelebt. Die Flasche mit
Metallhalskrause und -verschluss landet tiber die
Wertstofferfassung beim Glaswerk. Was passiert
dort mit den Metallteilen?

G. Dauner, Dresden

Es gibt moderne Aufbereitungsanlagen, die diese
Verschlisse von den Flaschen durch ein speziel-
les Verfahren trennen. Die Verschlisse werden
anschlieBend eingeschmolzen und zu Alumini-
umbarren weiterverarbeitet. Daraus lassen sich
unter anderem wieder neue Schraubverschliisse
herstellen.

Geschmack gerettet

Schraubverschluss, daftir kein Korkschmecker -
das spart Geld und rettet Geschmack. Da ist der Stil
nicht mehr so wichtig. Schmecken muss der Wein!
Dr. Hans Georg Hoppenrath, GroBsteinhausen

«Miiller»-Erfahrungen

Ein Muller-Thurgau passt zu jeder Gelegenheit. Zu
jeder Tages- und Nachtzeit, zu guten Gesprachen
mit Freunden genauso wie zu einsamen Abenden.
Er hilft bei Liebeskummer und bei Zahnschmerzen.
Manfred Scheller, Hammelburg

Die Wanderer freuen sich

Vielen Dank fiir den Bericht tiber uns Besenwande-
rer. Er geféllt mir sehr gut und gibt gut wieder, was
uns so alles beim Besenwandern umtreibt.

Rudolf Schmidtke, Schwaikheim

Von der Eiche zum Fass

Wird das Eichenholz vor der Verarbeitung gelagert?
Wie lange kann ein Eichenfass verwendet werden
und was passiert mit ihm, wenn es ausgebraucht
ist? Was kostet in etwa ein Eichenfass?

Heinrich Schéfer, Rutesheim

Das Holz wird vor der Verarbeitung einige Jahre
gelagert. GroBe Holzfdsser, die tausende von

Liter Wein fassen, kénnen etliche Jahrzehnte in
Gebrauch sein. In einem Elsdsser Weingut gibt es
ein 8800-Liter-Fass, das im Jahr 1715 gebaut wurde
und immer noch gelegentlich mit Wein gefillt

wird. Die Preise sind von der GréBe und Verarbei-
tung abhdngig. Ein normales Barrique mit circa

225 Liter Fassungsvermdgen wird in der Regel bis
zu drei Jahre genutzt und ist neu etwa ab 700 Euro
aufwdrts zu haben. Hinterher werden solche kleinen
Fasser oft an Weinfreunde preiswert abgegeben,
die damit den eigenen Keller schmiicken.



Petra Klein, die kulina-
rische «Allzweckwaffe»
von SWR1, teilt mit ihrem
stets heiteren «Frem-
denfiihrer» Konrad Jelden
schon seit Jahren die
Liebe zum guten Wein
und zur feinen Kiiche.
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«Josefle» in Kaiserbach-Cronhiitte

Landlich

und pfiffig

Es ist so etwas wie ein geheimer Geheimtipp im Schwabischen Wald, nicht weit
entfernt vom malerischen Ebnisee. Petra Klein lernte den Gasthof «Josefle» durch
einen kulinarisch erfahrenen Scout kennen, den ehemaligen Polizeiprasidenten
des Regierungsbezirks Stuttgart, Konrad Jelden...

Gerade mal 50 Auto-Minuten von Stuttgarts Stadtgrenzen ent-
fernt, aber verborgen im Schwabischen Wald, nicht weit weg von
einem Teil des ehemaligen Grenzwalls Limes, liegt im Kaiser-
bacher Ortsteil Cronhtitte das «Josefle» - eine Gastwirtschaft im
allerbesten Sinne. Der Weg dorthin fithrt durch eine wundervoll
abwechslungsreiche Landschaft mit weiten Streuobstwiesen
und imposanten Waldern. Wer hier nicht hinwill, findet es nie.
Wer hier nicht hinkommit, ist selbst schuld. Wir hatten einen per-
fekten «Wegweiser», ndmlich den Vorsitzenden des Ebnisee-Ver-
eins, Ex-Polizeiprasident und passionierter Weinkenner, Konrad
Jelden, der auch an diesem Abend fiir die Weinauswahl zustdn-
dig war. Schliefdlich ist er Stammgast im «Josefle».

Als Aperitif entschieden wir uns fur einen 2010er Chardonnay
Secco von der Remstalkellerei, ein sanft prickelnder Auftakt mit
schoner Fulle und kraftiger Perlage, oder wie Konrad Jelden es
ausdrickte: «schwdbische Kigele, eben etwas grofier». Ein ab-
solutes Muss im «Josefle» ist das Holzofenbrot, das tiberregional
berthmt und begehrt ist. Es kommt direkt aus der Nachbarschaft
von der Bdckerei Weller und Munz, muss aber extra bestellt wer-
den und passt mit einem wirzigen Sauerrahm sogar perfekt zum
Secco.

Von der genossenschaftlich dominierten Weinkarte wahlten wir
den offen ausgeschenkten 2012er Trollinger Schiefer herb von
den Fellbacher Weingdrtnern. Dass der kernig-wiirzige Wein an
diesem Abend zu einem «Dauerbrenner» avancieren wiirde, ahn-
ten wir noch nicht. Auch rechneten wir nicht damit, in diesem
schonen, hellen und gemiitlichen Wirtschaftle (50 Platze innen,
30 auf der Terrasse) einen «Gruf aus der Kiiche» zu bekommen.
Schon hier konnte der Trollinger zum ersten Mal sein Kénnen

unter Beweis stellen. Perfekt angerichtet wurde uns eine Trilogie
von der Maultasche (klassisch auf Kartoffelsalat, mit Steinpilzen
sowie mit Kase gratiniert auf Tomatensauce) serviert. Ein toller
Auftakt. Frisch, abwechslungsreich, kraftig und individuell die
Maultaschen, der Trollinger ihr dezenter Begleiter, charmant mit
seinen Himbeer- und Erdbeeraromen sowie einer leichten Man-
delnote. Dazu ein brillantes Rot, was fur einen guten Trollinger
immens wichtig ist, wie Konrad Jelden uns erkldrte. «Wenn das
Madle durch den Trollinger gut zu erkennen ist, dann hat er die
richtige Farbe.»

«Josefle»-Chef Marc Hermann ist ein Uberzeugter «Schmeck
den Stden»-Vertreter. Zwei Lowen schmtiicken sein Lokal, die
Auszeichnung fir streng kontrollierte regionale Kiiche. Deshalb
verabschiedeten wir uns auch schnell von der Vorstellung, mit
Vor- und Hauptspeise sowie Dessert davonzukommen. Wir woll-
ten einfach unbedingt so viel probieren wie nur moglich. Der
Salat «Vital» war der erste Verfiihrer mit gebratenem Kaninchen-
ricken, feinen Sprossen an knackigen Blattsalaten und einer
Himbeervinaigrette. Das zarte, saftige Kaninchenfleisch wurde
geschickt erganzt durch die Scharfe der Sprossen und eine wahr-
haft explodierende Fruchtigkeit der Himbeervinaigrette. Ein
besonderes Lob verdient der Verzicht auf die so inflationar ein-
gesetzte pappige und honigsiifde Balsamico-Creme als Dekorati-
on. Marc Hermann entschied sich fiir eine feine Bratenjus. Super!
Und unser Trollinger passte ausgezeichnet zu den verschiedenen
Fruchtaromen des Salats.

«Landlich, wild und pfiffig» sind Marc Hermanns Kreationen auf
der Karte tiberschrieben, von denen wir die hausgemachten Pfaf-
fenhiitle unbedingt probieren mussten, ansonsten hatte uns »
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Auf der Weinkarte im «Josefl\»
haben Genossenschaften aus der
Region Dominanz, weil sie die
passenden Weine zur kreativen
Regionalkiiche von Marc Hermann
liefern, und das in einem sehr
guten Preis-Wert-Verhéltnis.
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Ex-Polizeiprasident Jelden in Beugehaft genommen ...! Die klei-
nen Teigtdschchen, geftillt mit feinem Frischkase auf Roter Bete
mit Zimtschaum - eine umwerfende Kombination. Der Trollinger
erwies sich als der «Philipp Lahm» des Abends, auf jeder Position
machte er das Spiel. Bei diesem Gericht wahrlich anschmiegsam
zum Zimt und zur Roten Bete, die Stifse des Weins zur Stifde der
Knollenfrucht - einfach pfiffig, wie versprochen.

Dann wurde es wild, mit Wildmaultaschle, in Nussbutter ge-
schwenkt, kandierten Kernen mit buntem Salatbouquet und
der schon hochgelobten Himbeervinaigrette. Der schmelzige
Nudelteig und die kraftige Wildftillung waren ein perfektes Duo,
reizvoller Kontrast: die herben Preiselbeeren, etwas abgemil-
dert durch die Nussbutter. Clou dieser Wildvariante waren die
kandierten Kerne: das Krokant von Kiirbiskernen und Mandel-
blattchen kombiniert mit der leichten Himbeerfruchtsdure in
der Vinaigrette - einfach unwiderstehlich. Hier kam der 2012er
Willsbacher Lemberger trocken der Weinsbergertal-Winzer ins
Spiel. Mit Biss und Kraft konnte er es locker mit der Wildftillung
aufnehmen. Kirsch- und Cassisaromen sind harmonisch in die
Taninstruktur eingebunden.

Ein weiteres kulinarisches Muss wurde uns anschlief}end aufge-
tischt: Luggeleskastaschle, in Butter geschwenkt, auf Paprika-Zuc-
chinigemtuse und feinem Krautersofile. Luggeleskas ... eigentlich
ein Krduterquark, der seinen Namen aus der Hithnerhaltung hat.
Kleine Hithner wurden «Luggele» genannt, galten als empfindlich
und mussten mit besonderem Futter, zum Beispiel einem Kése,
aufgepdppelt werden. Daher der Name. Das oberschwdbische
Gericht mit Seltenheitswert hat Marc Hermann gekonnt modern
interpretiert. Cremiger, sehr fein abgeschmeckter Frischkase
wurde, umhullt von diinnem Nudelteig, auf roter und gelber Pa-
prika zart angebraten. Als weinige Begleitmusik kam der 2011er
Sauvignon blanc halbtrocken von der Remstalkellerei in unsere
Glaser. Er beeindruckte die Nasen mit Aromen von griiner Pap-
rika und Stachelbeere, die sich im Geschmack wtirzig fortsetzten
und mit dem Gericht eine geschmackliche Allianz eingingen. Es
sind tiberraschend unterschiedliche Zutaten, die Marc Hermann
in seinen Gerichten so stilsicher kombiniert und komponiert.
«Die Vielfalt geniefden, die uns die Natur schenkt, bodenstidndig
und gut schwdbisch gekocht - das méchte ich meinen Gasten
mit meinen Gerichten vermitteln», so der 38 Jahre alte Koch, der
den Familienbetrieb zusammen mit seiner Frau Yvonne in der
mittlerweile dritten Generation fiihrt. Seine Ausbildungs-und
Arbeitsstationen stehen fiir leidenschaftliche Regionalitat, die er
im Plochinger «Stumpenhof» vom ehemaligen Chef Dieter Wa-
gerle noch vermittelt bekommen hat. Der «<Haaghof» in Alfdorf
und die Weinstube Muz in Weinstadt-Endersbach waren weitere
Stationen auf seinem Weg zurtlick in den elterlichen Betrieb. Hier
verwirklicht er seine Vorstellung von moderner regionaler Kiiche.
Schén, dass die Gaste, bei unserem Besuch aufféllig viele junge
Leute, diese Ausrichtung honorieren.

Einziges Zugestandnis an die landliche Lage sind die wahrlich
Uppigen Portionen. «Das wird einfach auf dem Land erwartet»,
lachte Hermann und scheuchte mich aus seiner klitzekleinen
Ktche. Schlieflich musste er den nachsten Gang flir uns anrich-
ten. Allerdings in einer minimierten Portion, weil wir schon fast
die weifde Flagge hissten. Aber es gab doch noch einen klassi-
schen Rehbraten mit handgeschabten Spatzle und Haselnuss-
schmelze, Romanesco, Blumenkohl und Pfifferlingen, gebettet
auf cremigem Sellerieptliree. Das muirbe Rehfleisch, nattirlich aus
dem Schwdbischen Wald (die Jager sind sogar in der Speisekarte
angegeben), begeisterte uns mit typischem, aber dezentem Wild-

GENUSS

geschmack. Bei der Weinauswahl war Konrad Jeldens Entschei-
dung schnell getroffen: 2010er Rotwein «Next Generation» tro-
cken von den Fellbacher Weingdrtnern. Auch hier war eine neue
Generation am Werke gewesen, wie Marc Hermann im «Josefle».
Die Cuvée aus Spatburgunder und Acolon prdsentierte sich tiefrot
mit feinen Fruchtaromen von dunkler Kirsche und Brombeeren.
Die kraftigen Strukturen harmonierten perfekt zum kraftigen
Rehfleisch. So schmeckt ein Herbsttraum! Nur fiir Desserts war
kein Hauch Appetit mehr vorhanden - also Verzicht. Daftir erzahl-
te mein Scout Jelden noch ein paar Geschichten zum letzten Glas
Wein, flir die eigentlich ein Kulturzuschlag angebracht gewesen
ware. Mein Versprechen fuir seine Hilfestellung: eine gemtitliche
Wanderung um seinen heifdgeliebten Ebnisee bei ndchster _..

Gelegenheit - mit anschliefRendem Besuch im «Josefle». @

Petra Klein: Gekommen als neugieriger
Gast - gegangen als Freundin des Hauses
«Josefle».

Kontakt

Josefle

Panoramaweg 42

73667 Kaiserbach-Cronhiitte
Tel. 07184 27 77
www.josefle-sandland.de
info@josefle-sandland.de
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Im Weinberg fiihlen sie sich
besonders wohl: Karin Staudt,
Beate Hofmann-Olkus, Jutta
Michler und Conny Lehr (v.l.).
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Entdeckung in Markelsheim

Vier feschi
Madli

MENSCHEN

Vier Schwestern verbinden zwei der schonsten Seiten des Taubertals mit-
einander: Wein und Musik. Sie singen nicht nur mit Begeisterung Volkslieder,
sondern in Kirchen auch «zum Lobe des Herrn». Die Fangemeinde ist grofs ...

Erst wird es anddchtig an diesem Tag. «Ge-
het hin in Frieden», singt der Pfarrer, der
die Messe im Bad Mergentheimer Muinster
geleitet hat. Nachdem das gemeinsame
Lied der Gemeinde im wuchtigen Kir-
chenbau verhallt ist, kommen wieder die
vier Schwestern der Jakobs Stubenmusik,
die schon die gesamte Eucharistiefeier
zusammen mit weiteren Musikern ge-
staltet haben. Sie spielen den Schluss der
«Alpenlandischen Mess» - Melodien aus
dem Volk, fiir das Volk, nichts Gekiinstel-
tes zum Lobe des Herrn. Warm klingt das
Hackbrett, Gitarre und Klarinette stimmen
ein, das Akkordeon sorgt fiir melodischen
Zug. Die Gemeinde applaudiert.

Keine Stunde spdter dann ein irdischer
Moment: ein kleines, spontanes Stehkon-
zert inmitten der sattgriinen Weinberge
von Markelsheim, einer 2000 Képfe zah-
lenden Eingemeindung von Bad Mergent-
heim: «Mir san vier feschi Madli, an uns ist
alles drou, und alli san mir ledig und hat-
ten gern an Mou.»

Das mit dem «ledig» stimmt nicht wirk-
lich, einen Mann hat jede der Schwestern
schon lange - Jutta Michler, Conny Lehr,
Karin Staudt und Beate Hofmann-Olkus
sind Jahrgang 1959 bis 65. Aber den Spaf3,
den die vier dabei haben, solche Volkslie-
der zu singen, den merkt man sofort: «So
was singen wir noch lieber als die Lieder
in der Kirche - weil wir dabei ganz aus
uns herausgehen koénnen», sagt Beate
Hofmann-Olkus. Thre Schwestern pflich-

ten ihr lachend bei. Ebenso Jutta Michler,
die kurz mal den Rock liiftet und sich mit
einem Facher Luft zuwedelt: «<Sehr warm
heute.»

Richtig warm wird's meist auch den Zu-
hérern - oder soll man besser sagen: den
Mitmachern? - bei den Liederabenden,
den Festen und Veranstaltungen, bei de-
nen das Quartett auftritt: «Da stellen wir
immer Sekt oder Wein auf die Tische»,
sagt Beate Hofmann-Olkus. Hauptsach-
lich sind die Schwestern in der Region ak-
tiv, haben aber auch schon den Ostfriesen
das Liedgut aus dem Stiden der Republik
nahegebracht.

Seit 2001 treten sie als Jakobs Stuben-
musik auf, Instrumente spielen aber alle
schon seit ihrer Kindheit. Die verbrach-
ten sie auf dem Jakobshof, daher auch der
Name des Quartetts. Die Eltern waren mu-
sikalisch, vor allem auch der Grof3vater - er
sangim Chor und gerne auch in der Stub'n.
Doch wie's so ist; die vier Madels wurden
dlter, die Interessen anderten sich: Partner,
Familiengriindung, Beruf. Es war Conny
Lehr, die dann das Familienmusizieren
wiederbelebte. Sie horte einen Musiker am
Hackbrett spielen, verliebte sich spontan
in das Instrument und bekam schliefdlich
eines von ihrem Mann geschenkt. Und da-
mit die Conny nicht allein spielen musste,
stiegen ihre drei Schwestern ein. Seither
treten sie regelmafdig offentlich auf, oft
auch gemeinsam mit den Musikern von
den «Zwiefach Boarischen», mit denen sie

die «Tauberfrankische Wirtshausmusi»
bilden. Neben dem Musizieren eint die
vier Schwestern noch eine andere Passi-
on: Wein. Sie sind Mitglieder bei den Wein-
gdrtnern Markelsheim, die einen im Voll-,
die anderen im Nebenerwerb. Und eine
der Tochter von Beate Hofmann-Olkus,
die quirlige Theresa, ist wlirttembergische
Weinkonigin 2013/14.

Uber 180 Hektar werden von der Genos-
senschaft bewirtschaftet. Auf den Wein-
bergen in und um Markelsheim werden
unterschiedliche Sorten angebaut - vor
allem Riesling, Silvaner und Muller-Thur-
gau, Schwarzriesling, Spdtburgunder so-
wie der regionaltypische Tauberschwarz.
Auf das eher moderate Preisniveau der
Weine der Genossenschaft angesprochen,
sagt Conny Lehr: «Sie kénnten auch teurer
sein. Wir haben hier steile Lagen, Handar-
beit ist entscheidend. Da ist es klar, dass
wir viel Wert auf die Qualitat legen und
keinen Wein fur die Tankstelle machen.»
Beim Wein halten es die vier Schwestern
so wie bei der Musik: Urspriinglich soll er
sein, hochwertig, unverfalscht. Und %
vor allem soll er eines: Spafd machen.
Andreas Seid|

Kontakt

Infos zur Jakobs Stubenmusik, zu den
Produkten des Jakobshofs, zum Uber-
nachten in Ferienwohnungen oder in
zwei idyllisch gelegenen Weinfassern (1)
unter www.jakobshof-lehr.de
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Gut zu wissen:

» Rumpsteak. Der hintere Teil des Roastbeefs.
Seine Marmorierung verleiht dem Steak einen
intensiven Geschmack und der Fettrand
schutzt das Fleisch vor dem Austrocknen.
Also - nicht vor dem Braten wegschneiden.
Empfohlenes Steak-Gewicht: 180 bis 250 g.

* Filetsteak. Das zarteste, magerste und auch
teuerste Stick vom Rind. Und am besten,
wenn es aus der Mitte des Filets geschnitten
wird und 2,5 bis 3 cm dick ist. Empfohlenes
Steak-Gewicht: 180 bis 250 g.

* Kalbssteak. Wird aus dem ausgeldsten
Ricken geschnitten. Das zarte, fettarme
Fleisch will besonders sanft behandelt werden,
damit es saftig bleibt.

+ Schnitzel von Kalb und Schwein werden
meist aus der jeweiligen Keule geschnitten,
Hahnchenschnitzel stammen vom Brustfilet.

* Fleischkauf ist Vertrauenssache. Darum
empfehlen die Experten: Achten Sie auf gute
Qualitat und kaufen Sie moglichst Fleisch aus
der Region. Informieren Sie sich bei lhrem
Metzger, wo das Tier herkommt, wie es
gehalten und womit es gefuttert wurde.

So werden Steaks und Schnitzel

zart und saftig

* Steaks genauso wie Schnitzel mindestens
45 Minuten (besser noch: eine gute Stunde)
vor dem Braten aus dem Kuhlschrank nehmen
und Raumtemperatur annehmen lassen.
Kommt Fleisch kalt in die Pfanne, werden
Steaks genauso wie Schnitzel hart und
trocken.

» Zum Braten von Steaks eine nicht beschich-
tete Pfanne nehmen und bei mittlerer bis
starker Hitze anheizen. Dann erst das Bratfett
zugeben. Pro Steak nur 1 bis 2 Teeloffel.

» Damit ein Steak moglichst perfekt, also
schon saftig gerat, am besten wahrend des
Garens mit einem digitalen Fleischthermome-
ter die Temperatur im Inneren messen. Die so
genannte Kerntemperatur ist je nach Fleischart
und StuckgroBe verschieden.

» Zum Braten von Schnitzeln ausreichend Fett
(Ol oder Butterschmalz) in die Pfanne geben,
damit das Fleisch nicht ansetzen kann.
Marlisa Szwillus

Die Zwiebel
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karamellisierten

Zwiebeln

Fiir 4 Personen

» 250 g rote Zwiebeln

* 3 EL Butterschmalz

» 2 TL Zucker

+ 1 TL Thymianblattchen

* Salz, Pfeffer aus der Muhle

* 100 ml Rotwein (z.B. Trollinger trocken) oder Gemusebrihe
+ 4-8 Salatblatter

* 1EL weiche Butter

« 2 TL korniger Senf

« 4 Schweineschnitzel a ca. 130 g (aus der Oberschale)
« Ol fur die Folie

* 4 groBe Scheiben Holzofenbrot

+ AuBerdem: Frischhaltefolie

Zubereitung

1Zwiebeln abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.
1EL Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln darin anbraten. Mit Zucker
bestreuen und unter gelegentlichem Ruhren 1 Minute braten.

Mit %2 TL Thymian, Salz und Pfeffer wirzen. Wein oder Brihe
angieBen und die Zwiebeln so lange schmoren, bis die Fliussigkeit
fast eingekocht ist.

2 Salatblatter waschen und trockentupfen. Butter und Senf ver-
rihren. Schnitzel trockentupfen. Zwischen zwei Stlcken gedlter
Frischhaltefolie flach klopfen. Schnitzel im restlichen heiBen
Butterschmalz bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 2 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Brote nach Belieben leicht toasten. Mit der Senfbutter bestrei-
chen und mit Salatblattern belegen. Zwiebeln bis auf 2 EL darauf
verteilen. Schnitzel auf die Brote legen, mit restlichen Zwiebeln
und Gbrigem Thymian bestreut servieren.

Schnitzelbrot mit
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Fiir 4 Personen Zubereitung

* 4 Hahnchenschnitzel a ca. 160 g 1 Schnitzel trockentupfen, zwischen Frischhaltefolie legen und mit dem Handballen

» Salz, Pfeffer aus der Mihle etwas flacher dricken. In jedes Schnitzel an einer Langsseite eine Tasche einschnei-

* 150 g Blauschimmel-Camembert den. Schnitzel leicht salzen und pfeffern.

« 1 festfleischige Birne 2 Kase in dinne Scheiben schneiden. Birne schalen, entkernen und in Spalten

* 150 g kleine Salzbrezeln schneiden. Kase und Birne in die Fleischtaschen fullen. Die Taschen mit HolzspieR-

« 2 Eier chen oder Rouladennadeln zustecken. Brezeln im Zerhacker grob zerkleinern.

* 100 g Mehl 3 Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl in einen zweiten Teller geben und die

* ca. 150 g Butterschmalz zum Braten Brezenbrosel in einen dritten. Geflillte Schnitzel zuerst im Mehl wenden und

* 4 EL Wildpreiselbeeren (Glas) Uberschissiges Mehl abschutteln. Schnitzel danach durch die verquirlten Eier ziehen,

« AuBerdem: Frischhaltefolie zum Schluss in den Bréseln wenden. Schnitzel nebeneinander auf ein Brett legen.

* HolzspieBchen oder Rouladennadeln 4 Reichlich Schmalz in einer groBen Pfanne (besser: zwei Pfannen nehmen) erhitzen.
Schnitzel darin bei mittlerer Hitze pro Seite etwa 5 Minuten braten, dabei die
Pfanne(n) ab und zu rutteln. Schnitzel auf Kichenpapier entfetten und heiB mit
Preiselbeeren servieren. Dazu schmeckt Feldsalat.

shnchenschnitzel
mit Camembert und Birne’
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Trolliﬂger ein.

Rumpsteak
mit warmem
Waldpilz-Salat

¢ Fiir 4 Personen

* 4 Rumpsteaks a 180-250 g (ca. 2,5 cm dick)
* 3 TL Steakpfeffer (Pfeffermischung)

* 1TL abgeriebene Zitronenschale

* 4 EL Sonnenblumendl

* 2 Lauchzwiebeln

* 600-700 g gemischte Waldpilze

 (z.B. Pfifferlinge, Maronenpilze, Steinpilze)
« 2 EL fein gehackte Petersilie

« 2 EL Schnittlauchrolichen

* 1 Msp. gemahlener Piment

« Salz, Pfeffer aus der Muhle

1-2 EL WeiBweinessig

Zubereitung

1 Steaks trockentupfen und den Fettrand im Abstand von 2 cm
einschneiden. Steakpfeffer fein mahlen, mit Zitronenschale
mischen. Fleisch rundum mit TEL Ol und dem GewUrz-Mix
einreiben. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde ziehen
lassen.

2 Backofen auf 140 °C vorheizen. Lauchzwiebeln waschen, putzen
und quer dritteln. Die Stlcke langs in dinne Streifen schneiden.
Pilze sorgfaltig mit einem Pinsel putzen und nur falls nétig kurz
waschen und trockentupfen. GroBe Pilze kleiner schneiden.

3 In einer Pfanne 1EL Ol erhitzen. Lauchzwiebeln und Pilze darin
unter gelegentlichem Ruhren 5-7 Minuten braten. Vom Herd
nehmen. Petersilie und Schnittlauch unterheben. Pilze mit Piment,
Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Warm halten.

4 Wahrend die Pilze braten, eine zweite groBe Pfanne erhitzen,
tbriges Ol hineingeben. Steaks darin bei starker Hitze in

1-2 Minuten beidseitig scharf anbraten. Ol abgieBen. Pfanne in den
Ofen stellen und die Steaks fertig garen, das dauert etwa

5-7 Minuten. Bei einer Kerntemperatur von 53 °C werden sie
«rosan, bei 55-56 °C «mediump». Steaks aus dem Ofen nehmen,
noch kurz ruhen lassen. Rumpsteaks und Waldpilz-Salat anrichten.
Dazu schmecken Kartoffeln und/oder knuspriges Stangenbrot.

GENUSS

Kalbsschnitzel
mit Orangen-
Basilikum-Sauce

Fiir 4 Personen

+ 8 Stangel Basilikum

+ 1Schalotte

« TEL Butter

* 300 ml Kalbsfond (Glas)

* 4 dunne Kalbsschnitzel a ca. 150 g
* Salz, Pfeffer aus der Muhle

« 2 EL Mehl

* 300 ml Orangensaft (frisch gepresst)
+ 150 g Schlagsahne

* 1EL Créme fraiche

* 3-4 EL Olivenol

* Einige Tropfen Zitronensaft

Weintipp:
Ein Gericht mit viel Warze
und einem anregen
spiel; dazu passtam
ebenfalls wurziger, kom
Sauvignon blanc.
Zubereitung
1 Basilikumblatter von den Stangeln zupfen, die Stangel bei-
seitelegen. Schalotte abziehen, klein wirfeln. In einem Topf die
Butter zerlassen, Schalotte und Basilikumstangel darin farblos
andinsten. Fond zugieBen und die Flissigkeit offen bei starker
Hitze ca. 5 Minuten einkochen.

2 Wahrenddessen Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
behutsam flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und in Mehl
wenden. Uberschussiges Mehl abklopfen.

3 Orangensaft zur Saucenflussigkeit gieBen. Aufkochen und

ca. 5 Minuten einkochen lassen. Sahne und Creme fraiche zufu-
gen, die Sauce bei mittlerer Hitze samig einkochen lassen. Die
Basilikumstangel entfernen.

4 Olin einer groBen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin portionswei-
se bei starker Hitze pro Seite 1-2 Minuten braten. Herausnehmen
und warm halten. Ol aus der Pfanne abgieBen, den Bratensatz
mit 2-3 EL Wasser aufkochen. Durch ein feines Sieb zur Sauce
gieBen.

5 Basilikumblatter in Streifen schneiden. Zur Sauce geben,

fein und schaumig purieren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Schnitzel sofort mit der Sauce servieren. Dazu
schmeckt Reis oder Kartoffelpuree.
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den Saure-
pesten ein
plexer




mit Endivien-Stampf

Fiir 4 Personen

500 g mehlig kochende
Kartoffeln, Salz

1Bund glatte Petersilie
1 Kopf Endivien-Salat
1Schalotte

2 EL WeiBweinessig

¥, -1 TL scharfer Senf
Pfeffer aus der Muhle

3 EL Sonnenblumendl
4 Kalbsruckensteaks
a150-180 g

100-200 ml heiBe Milch
1 Lorbeerblatt

4 EL aromatisches Olivendl
Grobes Meersalz
AuBerdem:

Topf mit Dampfeinsatz

30

Zubereitung

1 Kartoffeln schalen, halbieren und in Salzwasser weich kochen. Inzwischen
die Petersilie waschen und trockenschutteln. Den Salat putzen, waschen,
trockenschleudern und in kurze Streifen schneiden. Schalotte schélen, klein
wurfeln. Aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL Sonnenblumendl eine Marinade
rhren. Salat, Schalotte und Marinade vermischen.

2 Kalbssteaks trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Grillpfanne
dinn mit dem restlichen Sonnenblumendl bestreichen. Steaks darin bei starker
Hitze von jeder Seite 1 Minute anbraten, dann sofort herausnehmen.

3 Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und grob zerstampfen. Salat
zugeben und unterheben. So viel heiBe Milch unterrihren, dass der Stampf
leicht samig ist. Kraftig salzen und pfeffern. Zugedeckt warm halten.

4 Den Topf 3 cm hoch mit Wasser fullen. Die Halfte der Petersilie und das
Lorbeerblatt zufiigen. Ubrige Petersilie in den Dampfeinsatz legen, die Steaks
obenauf. Den Dampfeinsatz so in den Topf setzen, dass er das Wasser nicht
berthrt. Topf zudecken, das Wasser aufkochen lassen. Die Steaks bei mittlerer
Hitze dampfen, das dauert etwa 6-8 Minuten. Bei einer Kerntemperatur von
65 °C werden sie «rosa», bei 70 °C «mediumy. Fleisch herausnehmen und
zugedeckt kurz ruhen lassen.

5 Von der Dampfflussigkeit 150 ml abmessen, mit dem Olivend! verrihren.
Steaks nach Belieben in dicke Scheiben schneiden, auf vorgewarmte Teller
setzen. OI-Mix daruber [6ffeln und mit etwas Meersalz bestreuen. Endivien-
Stampf dazu servieren.

ber & Partner




GENUSS

Zubereitung Fiir 4 Personen

1 Kardamomkapsel aufbrechen, die kleinen Samen herauslésen und im Mérser fein + 1grune Kardamomkapsel
zerdrlcken. In eine kleine Schussel fullen. Kaffeebohnen und Pfefferkdrner im Mérser grob 1 EL Kaffeebohnen (ca. 5 g)
zerstoBen. Mit Salz, Vanille und Muskat zum Kardamom geben. 1TL schwarze Pfefferkérner

2 Filetsteaks trockentupfen. Eine groBe Pfanne aufheizen, Ol hineingeben. Steaks darin auf 1TL Salz

jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Auf mittlere Hitze zurtckschalten. Ol abgieBen. 1 Msp. gemahlene Bourbonvanille
Butter in die Pfanne geben und schmelzen lassen. 3-4 TL Kaffee-Gewiirz-Mix in die Butter 1 Prise gemahlene Muskatnuss
rhren. 4 Filetsteaks vom Rind a 180-200 g
3 Steaks unter gelegentlichem Wenden fertig braten, das dauert 2-5 Minuten. Bei einer 2 EL Sonnenblumendl
Kerntemperatur von 40 °C haben sie noch einen blutigen Kern, bei 45-55 °C werden sie 150 g Butter

«rosan, bei 55-58 °C «mediumy», danach komplett durchgebraten.

4 Steaks aus der Pfanne nehmen, zugedeckt auf einen warmen Teller legen und noch

3-4 Minuten ruhen lassen. Danach sofort mit der noch heiBen Kaffeebutter auf vorge-
warmten Tellern servieren. Dazu schmecken Stangenbrot (auch gerdstet) und gemischter
Salat.

Filetsteak vom Rind

Weintip :
p:
Kaffeebutter und Pfeffar

do;:;d geschmackﬁch etwas
! rjarjt. Ein guter Partner ist
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Oktober

November

17. Oktober
Stuttgart: Finissimo im Collegium
Wirtemberg, 0711 327 775 80

18. Oktober
Bietigheim: Konigliche Weinprobe im Herbst
mit der Felsengartenkellerei, 07143 81 70-17

19. Oktober

Weinstadt-Striimpfelbach: Offene Kelter
der Remstalkellerei mit dem Musikverein
Strimpfelbach, 0715169 08 23
Remshalden-Grunbach: Offene Kelter der
Remstalkellerei mit dem Weinbauverein
Grunbach, 07151727 07

24. Oktober

Grantschen: Spannendes und unterhalt-
sames Krimi-Dinner bei Grantschen Weine,
07134 980 20

25. Oktober
Esslingen: Herbstweinprobe bei den
Weingartnern Esslingen, 0711 918 96 20

25./26. Oktober

Berlin: Baden-Wurttemberg-Classics im
Hangar 2 im Tempelhof Airport. Zahlreiche
Weine und Sekte, informative Rahmen-
veranstaltungen, www.bwclassics.de
Léwenstein: Kelterbesen der Winzer vom
Weinsberger Tal, 07130 46 12 00

26. Oktober

Weinstadt-Striimpfelbach: Offene Kelter
der Remstalkellerei mit dem Musikverein
Strimpfelbach, 0715169 08 23
Remshalden-Grunbach: Offene Kelter der
Remstalkellerei mit dem Weinbauverein
Grunbach, 07151727 07

1. November
Winnenden: Herbstausklang der Remstal-
kellerei mit den Weingartnern Winnenden,
07195 628 31

2. November

Besigheim-Hessigheim: Im Weinberg wird
es stiller - mit exzellenten Weinen auf zur
stirmisch-schénen Entdeckungstour mit
Weinerlebnisfuhrer Wilhelm Pfitzenmaier,
0172106 84 00

7. November

Neckarsulm: Wahl der 51. wirttembergischen
Weinkonigin - 6ffentliche Abendveranstal-
tung in der Kulturhalle Ballei, ausgerichtet
vom Weinbauverband, 07134 80 91,
www.weinbauverband-wuerttemberg.de
Fellbach: Lemberger - der markante
Wirttemberger, eine Rebsorte mit Charak-
ter - bei den Fellbacher Weingartnern,
0711578 80 30

Kdngen: Regionale GenUsse im Herbst auf
dem Schlossgut bei der Familie Zimmer-
mann/Eppinger mit Weinen der Weingértner
Esslingen, 0711 918 96 20
Vaihingen/Enz-Rosswag: «Wild + Wein»,
Kulinarische Probe mit Jagerlatein

bei der Genossenschaftskellerei Rosswag-
Muhlhausen, 07042 29 50

der Grantschen Weine mit Gerichten der
Landfrauen, 07134 980 20

9. November

Esslingen: Weinprobiertag bei den
Weingartnern Esslingen mit Rahmenpro-
gramm, 0711 918 96 20

Oberderdingen: Wein- und Sektverkostung
der Weingartnergenossenschaft Oberder-
dingen, 07045 530

11. November

Hessigheim: Ganz verliebt in Wein - mit
Kichenmeister Marcel Gemeln und der
Felsengartenkellerei, 07143 81 60-17

14. November

Vaihingen/Enz-Rosswagd: «Wein-Kabarett-
Kulinarik». Das neue Programm der Blauen
Engel - Frauenkabarett vom Feinsten in der
Genossenschaftskellerei Rosswag-Muhlhau-
sen, 07042 29 50

Fellbach: Wein und Wild - kulinarische
Probe bei den Fellbacher Weingartnern,
0711578 80 30

15. November
Heilbronn: Weinimpuls-Party des Weinbau-
verbandes Wirttemberg e. V., 07134 80 91

7.-9. November
Weinsberg-Gellmersbach: Hallenweindorf
mit den Winzern vom Weinsberger Tal und
den Sportfreunden Gellmersbach,

07130 4612 00

15./16. November

Heilbronn: Wurttemberger Weingipfel mit
zahlreichen pramierten Weinen und Sekten
in der «Harmonie», organisiert vom Wein-
bauverband, 07134 80 91

31. Oktober

Neckarsulm: HalloWeinProbe - genussvolles
Halloween mit Weinerlebnisflhrerin Michaela
Metzger, 0172 140 56 83

8. November

Oberderdingen: Kulinarische Weinprobe der
Weingartnergenossenschaft Oberderdingen,
07045 530

16. November

Donnbronn: Fackelwanderung inklusive Wein
und Versucherle mit Weinerlebnisfahrerin
Elisabeth Schukraft, 0176 525 968 58
Eberstadt: Privatkundentag im Weinhaus
Eberstadt mit Weinen aus dem Weinsberger
Tal, 07130 46 12 00

8./9. November
Grantschen: Besenzeit in der guten Stube

Termine Oktober - Dezember 2014

Das grofie Finale

Wahrend schon der junge, neue Wein von den frihreifen Sorten heftig gart

oder bereits als Federweifder ausgeschenkt wird und die erfahrenen, geduldigen
Wengerter auf einen «goldenen Herbst» hoffen, der die Reife der noch hangenden
Trauben fordert, wird zum Schlussspurt bei den Veranstaltungen geblasen.

Es ist noch erstaunlich viel geboten im Landle und auch dartiber hinaus - etwa
zweimal Baden-Wurttemberg-Classics in Berlin (25./26. Oktober) und in Munchen
(22./23. November). Nutzen Sie die nachsten Wochen noch richtig aus...

20. November
Esslingen: Wein und Schokolade - mit
Kreationen des Chocolatiers Joachim Habiger



zu Weinen der Weingartner Esslingen,
0711918 96 20

Festtagsweinen von der Felsengartenkellerei,
07143 81 60-17

21. November

Fellbach: Unsere Besten - Probe der
Premiumweine der Fellbacher Weingartner,
0711578 80 30

Neuffen: Mit dem Wengerter unterwegs -
Gerda Sautter und Gert Kiehlneker informie-
ren Uber Pflege und SchutzmaBnahmen fur
die Reben, www.schwaebische-landpartie.de
Stuttgart: Finissimo beim Collegium
Wirtemberg, 0711 327 775 80

29./30. November

Sternenfels: Weihnachtsmarkt der Wein-
gartnergenossenschaft Sternenfels und der
Gemeinde, 07045 3510

Dezember

5. Dezember

Vaihingen/Enz-Rosswag: GenussTriole in der
Genossenschaftskellerei Rosswag-Muhlhau-
sen - Seminar fur alle Sinne, 07042 29 50

GESELLIGKEIT

Brackenheim-Neipperg: Winterlicher
Weinspaziergang mit Fackeln, Gluhwein,
Geback und Weinerlebnisfuhrerin Dorothee
Hoénnige, 0172 63116 14

Neuffen: Mit dem Wengerter unterwegs -
Gert Kiehlneker bittet zum Sonntagsspazier-
gang durch die Weinberge und serviert den
legendaren Neuffener Warzwein,
www.schwaebische-landpartie.de

19. Dezember
Stuttgart: Finissimo im Collegium
Wirtemberg, 0711 327 775 80

21./22. November
Stuttgart: Manufakturzauber in der Weinma-
nufaktur Untertlrkheim, 0711 336 38 10

22./23. November

Miinchen: Baden-Wurttemberg-Classics in
der unterirdischen Kleinen Olympiahalle auf
dem Olympiagelande. Zahlreiche Weine und
Sekte aus dem Landle, informatives
Rahmenprogramm, www.bwclassics.de

23. November

Brackenheim: Kellerkinder - Sonntagsspa-
ziergang mit Kellereinblicken und Weinerleb-
nisfUhrerin Regine Sommerfeld,

0174 605 65 00

25. November

Esslingen: Weihnachtsmarkt hinter dem alten
Rathaus - hier gibt es Weine der Weingartner
Esslingen, 0711 918 96 20

5.-8. Dezember
Pfedelbach-Heuholz: Adventshausmesse
der Weingartnergenossenschaft Heuholz,
07949 94 00 33

6. Dezember

Vaihingen/Enz-Rosswag: Weinspaziergang
durch das Lembergerland mit der Genossen-
schaftskellerei Rosswag-Muhlhausen,

07042 29 50

Lauffen: Lauffener Adventsweinprobe,
0713318 50

6./7. Dezember
Brackenheim-Diirrenzimmern: Tage des
offenen Kellers der Weingartnergenossen-
schaft Durrenzimmern-Stockheim,
071359515 00

Oberderdingen: Weihnachtsmarkt der
Weingartnergenossenschaft, 07045 530

28. November

Fellbach: Karz - Geschichten um den Wein
bei den Fellbacher Weingartnern,

0711578 80 30

29. November

Vaihingen/Enz-Horrheim: Adventsweinmarkt
der Weingartner Horrheim-Gundelbach,
07042 33309

Bietigheim: Konigliche Weinprobe mit

7. Dezember

Grantschen: Eiskalt und doch warm -
marchenhafte Adventswanderung mit
Weinerlebnisfihrerin Claudia Steinbrenner,
0178 627 77 27

14. Dezember

Grantschen: Weihnachtsmarkt bei Grant-
schen Weine mit diversen Einlagen und
Musik, 07134 980 20

21. Dezember

Weinstadt-Schnait: Vorweihnachtliche
Wengert-Wald-Wiesen-Familienwanderung
mit Weinerlebnisfuhrerin Birgit Oesterle,
0170 358 06 56

28. und 30. Dezember

Neckarsulm: GlihWeinLeuchten - Wande-
rung am Scheuerberg mit Weinerlebnis-
fUhrerin Michaela Metzger, mit Glihwein
und Leckereien, 0173140 56 83

Vorschau: 31. Januar
und 1. Februar 2015

Marbach: Wein-Lese-Tage mit Verkos-
tungen von Weinerlebnisfihrer Gerhard
Thullner im Schiller-Nationalmuseum,
Weinen unter anderem von den Mar-
bacher Weingartnern und Literatur-
Spaziergangen zu Schillers Geburtshaus.
Neuauflage nach dem groBen Erfolg im
Januar 2014. Veranstalter: Marbacher
Zeitung, www.wein-lese-tage.de

Foto: Weinbauverband Wirttemberg

«Koniginnen-Wein» fiir die Kanzlerin
Abschied nehmen von einer einjahrigen Zeit als Weinkénigin
Wirttembergs heil3t es fur die charmante, weinkundige
Theresa Olkus und ihre Weinprinzessinnen Franziska Leitz
und Larissa Schweiker. Bei Festen, hochrangigen politischen
Ereignissen und zahlreichen Weinprasentationen gab es
viele spannende Begegnungen. Ein Hohepunkt fir Theresa
Olkus war ein Treffen mit Bundeskanzlerin Angela Merkel in
ihrer Heimat im Taubertal, bei dem sie der Regierungschefin
eine Flasche «Kdniginnen-Wein» tUberreichen konnte.

Am 7. November wird die neue Kénigin gewahlt, diesmal in
Neckarsulm. Hier wurde 1855 die erste Weingartnergenos-
senschaft Wurttembergs gegrindet, die 2007 mit Heilbronn
fusionierte.
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Spitzenrotweine im Test

«Das konn
wir auch»

nen

Qualitativ bedeutende Rotweine fur die kommenden Festtage waren gesucht.
Passen sollten sie zur herbstlichen Kulinarik. Von den Juroren gab es viel Beifall,
aber gelegentlich wurden die Daumen auch gesenkt.

Irgendwann in der Mitte der Verkostungsrunde wurde Martin
Konzmann von der Remstalkellerei nachdenklich: «Ich kann
mich an eine Verkostung vor 20 Jahren mit internationalen Rot-
weinen erinnern, bei der ich gedacht habe, dass wir in Wiirttem-
berg davon sehr weit weg sind. Aber nach dem, was wir heute
probieren, muss ich sagen: Das kénnen wir auch.»

In der Tat verdienten eine Reihe der Anstellungen (alle trocken
ausgebaut)das Pradikat «erstklassigr. Die Bemiithungen der
letzten Jahre in den Weingdrtnergenossenschaften haben sich
ausgezahlt. In den Weinbergen werden die Ertrdage teilweise
drastisch beschrankt, selbst bei Sorten wie dem Trollinger. Es
mag zwar alten Wengertern immer noch in der Seele wehtun,
wenn sie vor der Ernte Trauben abschneiden und auf den Boden
fallen lassen oder Trauben halbieren. Aber diese Reduzierung
zahlt sich qualitativ ebenso aus wie die zusatzliche Selektion am
Stock. Wahrend frither schon mal etwas fragwiirdige Trauben
mit in die Blitten wanderten, kommt es heute auf die Gesundheit
der Beeren an. Damit haben die Kellermeister eine wichtige Vo-

raussetzung, um tberzeugende Weine zu machen. Der Ehrgeiz
dazu ist fast tiberall vorhanden. Die hervorragende Ausbildung
der Verantwortlichen im Keller, Blicke tiber den eigenen Teller-
rand und der intensive Erfahrungsaustausch untereinander tra-
gen ebenfalls dazu bei, dass auch Kenner diesen Weinen (bei de-
nen im Ausbau Uberwiegend Barriques mit im Spiel waren) aus
Wirttemberg Respekt zollen.

Angefordert waren Rebsortenweine und Cuvées, die als heraus-
ragend in der Qualitdt anzusehen sind und vor kritischen Ver-
kostern bestehen. Nicht alle Betriebe hatten die Ausschreibung
offenbar genau gelesen und Weine geschickt, die zwar Trinkfluss
hatten und Spafl machten, aber nicht unseren hohen Ansprii-
chen gentigten. So verkosteten wir zum Beispiel einen durchaus
typischen Trollinger, der in einer Runde mit dieser Sorte sicher
nicht schlecht ausgeschaut hdtte. Aber zum herausragenden
Rotwein fehlte doch ein Sttick. Mit dabei war auch ein etwas pri-
ckelnder, saftiger Merlot, sicher ein Wein, der am Markt erfolg-
reich ist. Aber er passte nicht in unser Anspruchsbild. »

Fotos: Faber & Partner
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Gut oder sogar sehr gut, etwas viel
Holz oder zu wenig, schon auf dem s _
Punkt oder mit Lagerpotenzial, ¥
ausgewogen in Frucht und Saure,
Tannine gut gereift ...? Viele Fragen
schieBen einem Verkoster wie Martin
Konzmann von der Remstalkellerei
bei der Fachprobe durch den Kopf
und verlangen nach Antworten.
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Wenn die Entscheidungen gefallen und die besten Weine ausgewahlt sind, fallen die Hiillen von den Flaschen. Hans-Georg Schiller
(Felsengartenkellerei, Mitte), Redakteur Rudolf Knoll (links) und Martin Konzmann studieren das Ergebnis.

2012 Portugieser Alte Reben

2011 Spatburgunder Réserve

Weingartner-Zentralgenossenschaft
Méglingen

Ein ungewohnlicher, hochwertiger Portu-
gieser, ausgebaut im klassischen grof3en
Holzfass. Dufte von Feigen, Pflaumen und
Vanille im Aroma, elegant, viel Tiefgang.
Hier wurden die Mdglichkeiten der Sorte
ausgereizt. «<Ein schéner Charaktery,
urteilt Dominic Gotz. 11,30 Euro

2011 Schwarzriesling «Josua»

Lauffener Weingartner

Krauter und Zedernholz im Aroma; fulliger
Wein mit reifen Gerbstoffen, jetzt auf dem
Zenit, in nachster Zeit trinken. «Dicht und
sortentypischy», notiert Thorsten Klimek.
15 Euro

2012 Spatburgunder Metzinger Hofsteige

Weingartnergenossenschaft
Metzingen-Neuhausen

Klare, typische Burgundernase; elegant,
Spiel, guter Druck, hat Lagerpotenzial,
sehr feinfihlig mit neuem Holz gearbeitet.
«Feurig, aber kdnnte etwas kraftiger sein»,
lobt Hans-Georg Schiller den eher zarten
Wein. 15 Euro

2012 Spatburgunder Fellbacher Lémmler
«P»

Fellbacher Weingartner

Zarte, etwas verhaltene Frucht im
Bouquet; eleganter, wlrziger Burgunder,
noch jugendlich straff, kann warten. «Viel
Cassis, ausgewogeny, urteilt Martin
Konzmann. 19,50 Euro

Collegium Wirtemberg, Stuttgart

Wein aus der Edellinie des Collegiums. Viel
typische, animierende Johannisbeerfrucht
im Duft; saftig, komplex, fest strukturiert.
«Ein richtig schoner Burgunder», meint
Dominic G6tz. 19 Euro

2012 Friithburgunder

Remstalkellerei, Weinstadt-Beutelsbach
Viel Krauter, ein Hauch Bitterschokolade
im Duft; saftiger, noch frischer Wein, wirkt
jugendlich herzhaft, hat aber Stil, braucht
noch etwas Zeit, steht ganz am Anfang.
Far Thorsten Klimek «toller Wein, super
Nase». 17,85 Euro

2012 Merlot «Divinus»

Weingdrtnergenossenschaft Diirrenzim-
mern-Stockheim

Zurtckhaltende Frucht im Aroma; wlrzig
und saftig, gut strukturiert, hat Trinkfluss
und prasentiert sich schon recht offen.
«Hat Potenzial», meint Hans-Georg
Schiller. 19 Euro

2012 Merlot «Epos»

Weingadrtner Stromberg-Zabergau,
Brackenheim

Feiner, animierender Waldbeerenduft, ele-
gant, geschmeidig, gut gereifte, ange-
nehme Gerbstoffe. «Klasse gemacht»,
notiert Martin Konzmann. 16,66 Euro

2012 Merlot Esslinger Schenkenberg

Weingartner Esslingen

Warme Fruchtaromatik; saftig, Spiel,
feingliedrig. «Viel Waldfrucht, sehr
intensivy, halt Thorsten Klimek fest.

Wurde im groBen Holzfass ausgebaut.
12 Euro

2011 Merlot Fellbacher Lammler «P»
Fellbacher Weingartner

Schéne, ausdrucksvolle Kirschnote im
Duft; saftiger Wein mit ausgewogener
Falle und Spiel; ausdauernd im Abgang.
«Komplex, sehr gut eingebundenes Holz»,
urteilt Dominic Gotz. 13,50 Euro

2011 Merlot «Die jungen Wilden.
Heuchelberg Weingartner, Schwaigern
Gereift im klassischen Holzfass. Duft nach
Waldbeeren; geschmeidig, saftige Frucht,
gut gereifte Gerbstoffe, kraftvoll
strukturiert. «<Edelherbe Schokolade», ist
ein Eindruck von Hans-Georg Schiller.
8,93 Euro

2012 Lemberger «Signum [»
Weingartner Stromberg-Zabergau,
Brackenheim

Feine, typische Brombeere im Bouquet;
feinmaschig, sehr ausgewogen, Lem-
berger mit viel Tiefgang. «Klasse Frucht,
fullig», notiert Martin Konzmann.

20,23 Euro

2012 Lemberger Esslinger Schenkenberg
«Abt Fulrad»

Weingartner Esslingen

Hat 15 Monate im neuen Holz hinter sich.
Duft nach Waldbeeren; weich, rund, fullig,
schoner Trinkfluss, im Abgang wird auch
feines Saurespiel spurbar; schon gut
entwickelt. «Dicht, macht Spaf3», lobt
Thorsten Klimek. 19 Euro

Fotos: Faber & Partner



Kenner verkosten und bewerten Wiirttemberger Gewéchse durchaus kritisch. Zu jedem Wein werden die Eindriicke notiert. Denn nach jeder
kleinen Serie mit fiinf oder sechs Weinen wird dariiber diskutiert, welcher Wein gut genug war, um im Magazin empfohlen zu werden.

2011 Lemberger ***

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Delikate Brombeeraromen, ein Hauch
Zedernholz, Tabak; schone Fulle, wirzig,
viel Feuer und Tiefgang, hat immer noch
Reserven. «Gerbstoffe schén eingebun-
denvy, freut sich Dominic Gotz Uber die
Harmonie. 27 Euro

2011 Lemberger Schwaigerner Grafenberg
Heuchelberg Weingartner

Krauter und Beeren im Duft; geschmeidig,
weiche Gerbstoffe, kein alkoholisches
Leichtgewicht. Martin Konzmann ist vom
Aroma angetan: «Klasse, Vanille und
Brombeeren.» 16,07 Euro

2011 Lemberger «Unchained»
Grantschen Weine

Intensive, animierende Brombeernase;
saftig, Spiel, ungemein wirzig und
herrlich gradlinig, noch Potenzial, jung.
Wurde unfiltriert gefullt. <Angenehme
Tannine» sind fur Hans-Georg Schiller ein
Pluspunkt. 24,95 Euro

2009 Lemberger Rohracker Lenzenberg

kraftig, saftig, guter Trinkfluss. «Noch
etwas gerbstoffbetont», merkt Dominic
Go6tz an. 23,80 Euro

2012 «Divinus» Cuvée «P»

Weingartnergenossenschaft Rohracker
Nach zwei Jahren Reifung in Barriques
hat sich der Wein aus terrassierten
Steillagen sehr gut entwickelt und ist
immer noch gut in Form: schwarze Beeren
im Duft; saftig, ausgewogene Flle, viel
Herz. «Jetzt trinken», empfiehlt Thorsten
Klimek. 13,40 Euro

2012 Edition «QP»

Remstalkellerei, Weinstadt-Beutelsbach
Krauter und Mandeln im Aroma; wirzig,

Weingdartnergenossenschaft
Diirrenzimmern-Stockheim

Rauch, Leder und Tannennadeln im
Aroma; wlrzig, komplex, sehr feurig,
internationaler Stil. Martin Konzmann
macht einige Ausrufezeichen: «Klasse!lll»
22,50 Euro

2011 «Octavio»

Weingartner Stromberg-Zabergau,
Brackenheim

Viel Waldbeeren im Aroma; geschmeidig,
elegant, ein Schmeichler fur die Zunge.
«Sehr gut, Kaffeenote», ist der Eindruck
von Hans-Georg Schiller. 23,80 Euro

2011 Cuvée Wirtemberg Réserve
Collegium Wirtemberg, Stuttgart
Waldbeeren im Aroma; schéne, ausgewo-
gene Fulle, fast schmelzig, Uppig, stattlich
im Alkohol (14 % Vol.); setzt sich aus
verschiedenen Cabernetsorten und
Lemberger zusammen. «Kraftig und
flllig», notiert Martin Konzmann. 18 Euro

2010 «Caverna»

2009 Vinitiative

Lauffener Weingartner

Ein gut gereifter Wein aus dem bekannten
Jungwinzer-Projekt mit rund einem
Dutzend verschiedener Sorten. Viel
Krauter im Aroma; feinmaschig, tempera-
mentvoll, noch langst nicht am Ende.
«Kraftig, lang, weiche Tannine», lobt
Hans-Georg Schiller. 30 Euro

2009 Fellbacher Lammler

«Amandus» «P»

Fellbacher Weingartner

Die Vorzeige-Cuvée der Fellbacher ist
stabil geblieben: Tannennadeln und etwas
Leder im Aroma; wirzig, straff, gradlinig.
«Einfach Klasse», begeistert sich Martin
Konzmann. 26,50 Euro

2011 Shiraz Cannstatter Zuckerle ***
Weingartner Bad Cannstatt

Die Wortverbindung «Shiraz und
Zuckerle» mag zwar etwas gewodhnungs-
bedurftig sein, aber der Wein beweist,
dass die Sorte auf dieser Flur gut
zurechtkommt. Feiner Beerenduft;
elegant, komplex, ausdauernd wurzig
und noch jugendlich. Dominic Gotz
glaubt an «tolles Potenzial». 38 Euro

2012 Cabernet Sauvignon «Divinus»

Winzer vom Weinsberger Tal, Lowenstein
Spannender Wein aus einem schwierigen
Jahrgang mit geringer Ernte und hohen
Saurewerten, daflir ausgezeichnet geraten:
Tannennadeln und Leder im Aroma; reife
Gerbstoffe, kraftig, merkliche, aber nicht
aggressive Saure. «Guter Charakter», merkt
Dominic Go6tz an. 14,28 Euro

Weingartner Diirrenzimmern-Stockheim
Krauter und Tannennadeln im Aroma,
etwas Paprika; weiche, gut gereifte
Gerbstoffe, ausgewogene Fulle. Fur
Hans-Georg Schiller «sehr angenehmy.
19 Euro
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2009 Cabernet Mitos Heuholzer
Dachsteiger

Weingartnergenossenschaft Heuholz
Tiefschwarz, feiner, anhaltender
Beerenduft; elegant, feinmaschig, Uppig,
gute Lange. Hier zeigt sich die Kreuzung
aus Lemberger und Cabernet Sauvignon
in frischer Form. «Super», bringt es
Martin Konzmann auf den Punkt.

14,25 Euro

Betriebe auf einen Blick
Collegium Wirtemberg, Stuttgart,
0711327 775 80,
www.collegium-wirtemberg.de
Weingartnergenossenschaft

Diirrenzimmern-Stockheim, 07135 951 50,

www.wg-duerrenzimmern.de
Weingartner Esslingen, 0711 918 96 20,
www.weingaertner-esslingen.de

Fellbacher Weingartner, 0711 578 80 30,
www.fellbacher-weine.de
Genossenschaftskellerei Heilbronn-
Erlenbach-Weinsberg, 07131157 90
(Grantschen Weine), www.wg-heilbronn.de
Heuchelberg Weingartner, Schwaigern,
07138 970 20, www.heuchelberg.de
Weingartnergenossenschaft Heuholz,
Pfedelbach-Heuholz, 07949 94 00 33,
www.heuholz.de

Lauffener Weingartner, 0713318 50,
www.wg-lauffen.de
Weingdrtnergenossenschaft Metzingen-
Neuhausen, 07123 417 15,
www.wein-metzingen.de
Remstalkellerei, Weinstadt-Beutelsbach,
07151690 80, www.remstalkellerei.de
Weingartnergenossenschaft Rohracker,
07N 675 93 23, www.wg-rohracker.de
Weingartner Stromberg-Zabergau,
Brackenheim, 07135 985 50,

www.wg-stromberg-zabergaeu.de
Weinmanufaktur Untertiirkheim,

0711 336 3810, www.weinmanufaktur.de
Winzer vom Weinsberger Tal,
Léwenstein, 07130 46 12 00,
www.weinsbergertal-winzer.de
Weingdrtner-Zentralgenossenschaft
Méglingen (WZG),

07141 486 60, www.wzg-weine.de

Die Verkoster (v.l.n.r.): Rudolf Knoll, Redakteur Wiirttemberger | Dominic Gotz, Kellermeister der Weingéartnergenossenschaft Diirren-
zimmern-Stockheim | Thorsten Klimek, stellvertretender Kellermeister, Weingartner Bad Cannstatt | Hans-Georg Schiller, Geschéftsfiihrer
der Felsengartenkellerei Besigheim in Hessigheim | Martin Konzmann, Kellermeister der Remstalkellerei, Weinstadt-Beutelsbach.

Fotos: Faber & Partner
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RATSEL

Ratsel

Edler
Verschnitt

Verschnitt war frither fast so etwas wie ein Schimpfwort im
Zusammenhang mit Wein. Freilich waren die Erzeugnisse, die
unter diese Kategorie fielen, oft nicht unbedingt fein. Wichtig war
den Konsumenten zudem die Sortenreinheit. Sie ist heute immer
noch ein Entscheidungskriterium beim Weinkauf. Aber immer
haufiger werden Weine auch als Cuvées angeboten - was im Grun-
de genommen nichts anderes ist als der einstige Verschnitt. Viele
bedeutende Weine der Welt (zum Beispiel Bordeaux) sind Cuvées,
sogar ohne Kennzeichnung der darin enthaltenen Rebsorten. In
Deutschland sind die Cuvées vor allem beim Rotwein deutlich auf
dem Vormarsch.

Aber manche scheinbar sortenreinen Weine sind eigentlich eben-
falls Cuvées, sprich, sie setzen sich aus zwei Sorten zusammen.
Doch eine Sorte kann dann «bezeichnungsunschadlicher Ver-
schnitt» sein - ein Monsterbegriff der Weinbtirokratie, gekoppelt
an einen Hochstsatz. Unsere Frage: Wie hoch darf der Anteil einer
anderen, anonymen Sorte sein, die nicht auf dem Etikett auftaucht
(ohne Berticksichtigung der Stifsreserve, die bei dieser Regel eben-
falls eine Rolle spielen kann)?

a) 10 Prozent
b) 15 Prozent
c) 20 Prozent

Teilen Sie uns den Ihrer Meinung nach richtigen Prozentsatz

bis spatestens 1. Dezember 2014 mit (Buchstabe gentigt). Wenn
Sie gut getippt haben, sind Sie in der Lostrommel dabei und
haben die Chance auf je eine Flasche 2011 Cuvée Réserve und
2011 Spatburgunder Réserve vom Collegium Wirtemberg, die bei
unserem Test gut bewertet wurden.

20 Pakete werden geschnurt. Schicken Sie Thre Losung entwe-
der per Mail an rudolf knoll@t-online.de (Postadresse nicht ver-
gessen) oder per Postkarte an Redaktion Wiirttemberger, Rudolf
Knoll, Zur Kalluzen 8, 92421 Schwandorf.

- —




MENSCHEN

Engagement im
Hohenloher Land

Er war fast 30 Jahre lang ein «Motor» der Weinkellerei Hohen-
lohe und stemmte als verantwortlicher Vorstandsvorsitzender
unter anderem zwei grof$e Fusionen. Jetzt verabschiedete
sich Dieter Waldbufder in den (Un-)Ruhestand.

«Das waren zwei der grofiten Gewinne fiir unsere Region», meint
Dieter WaldbtifRer, wahrend wir durch die Weingérten von Adolz-
furt spazieren. Dabei deutet er auf kleine Ampullen, die an den
Drahtrahmen der Rebzeilen angebracht sind. «Pheromone, ndm-
lich Sexuallockstoffe, mit denen wir den gefahrlichen Trauben-
wickler verwirren und seine Vermehrung verhindern», erlautert
er. Die Weinkellerei Hohenlohe war auf diesem Feld ein Vorreiter;
heute ist diese naturfreundliche Schadlingsbekdmpfung weit ver-
breitet. Der zweite Pluspunkt ist fiir Waldbtifder, «dass wir tiberall
begriinte Weinberge haben.» Das sei vor 20 Jahren noch nicht die
Regel gewesen.

Unser Gesprachspartner hat nicht nur diesen Zeitraum hautnah
miterlebt. 1985 wurde er zundchst nebenberuflicher Vorstandsvor-
sitzender der damaligen Weinkellerei Hohenlohe mit Sitz in Pfedel-
bach. Knapp 30 Jahre spater, im Sommer 2014, hat er sich 63-jahrig
in den Ruhestand verabschiedet. Der Raiffeisenorganisation, die
lange Zeit in unterschiedlichen Bereichen sein Berufsleben neben
der Weinkooperative mitbestimmte, wird er irgendwie verbun-
den bleiben. Erhalten bleibt auch der Kontakt zu der Hohenloher
Genossenschaft, obwohl er hier von Reinhold Fritz (46) von den
Heuchelberg Weingdrtnern im Amt als hauptamtlicher Vorstands-
vorsitzender beerbt wurde. «Schliefdlich betreibe ich mit meiner
Frau Ruth etwas Weinbau und werde weiter meine Trauben vom
Riesling, Trollinger und Dornfelder hier abliefern.» Hier, das ist
schon lang nicht mehr Pfedelbach. «Vor knapp 30 Jahren war das
Betriebsgebaude eine alte Katakombe ohne Entwicklungsmaoglich-
keiten.» Waldbtiféer fand beim Start seines Engagements ein junges
Team mit Visionen vor, das freilich auf dem Konto stattliche rote
Zahlen hatte. Aber man war weinbaulich zu Zdsuren bereit. «Wir
wollten alle miteinander hohe Qualitaten anstreben.» Die Marke
«Frstenfass», die heute so etwas wie der Name der Genossen-
schaft ist, wurde damals kreiert.

Der jetzige (Un-)Ruhestdndler wurde 1990 stellvertretender Vor-
standsvorsitzender und war - obwohl hauptberuflich anderweitig
als Chef von 250 Mitarbeitern engagiert - bald darauf eine treiben-
de Kraft fiir die Umsiedelung. «<Wir schafften es, daftir 15 Millionen
Mark genehmigt zu bekommenv, erinnert er sich. Die Geschafte
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MENSCHEN

So sieht eigentlich kein Rentner aus. Bei Dieter WaldbiiBer darf man sicher sein, dass er nicht beschaftigungslos bleibt und seine
Erfahrungen nicht brachliegen werden. Dem «Fiirstenfass» (im Bild eine Nachbildung) bleibt er natiirlich in fliissiger Form treu.

liefen damals schon merklich besser als fiinf Jahre zuvor. 1994 kam
es zum Umzug in ein neues, gerdumiges und reprasentatives Be-
triebsgebdude am Ortsrand von Adolzfurt, in unmittelbarer Nach-
barschaft der Reben.

Irgendwie hatten WaldbiifSer und seine Kollegen den richtigen
Riecher fiir eine groféziigige Planung. 1997 kam es zur Fusion mit
der Weingdrtnergenossenschaft Michelbach-Séllbach, was ein
Wachstum von 240 auf 370 Hektar bedeutete. Dank der grof3ziigi-
gen Planung war das verkraftbar. Vier Jahre spater entschloss sich
Waldbuifer selbst zu einem wesentlichen Schritt: Er gab seinen Job
in Ludwigsburg auf, um hauptamtlicher Vorstandsvorsitzender in
Bretzfeld-Adolzfurt zu werden. Der Betrieb entwickelte sich positiv.
Ab 2010 flossen nochmal Eigenmittel in die Kellerwirtschaft; dabei
wurden die Kapazitaten bis zum Herbst 2012 erheblich erweitert.
Und man hatte ein offenes Ohr fiir die Kollegen der Kochertalkel-
lerei Ingelfingen, die sich durch einige geringe Ernten hintereinan-
der in einer Notsituation befanden. Der Maifrost von 2011, der fiir
zwei Drittel Ernteausfall sorgte, beschleunigte die Verhandlungen
uber eine Fusion, die schliefdlich 2012 von den Mitgliedern beider
Seiten abgesegnet wurde. Die Kochertaler Marken «Distelfink» und
«Kocherperle» gingen im «Furstenfass» auf. Und die Weinkellerei
Hohenlohe hatte mit 500 Hektar eine stattliche Grofie erreicht
- die noch nicht das Ende der Fahnenstange sein muss. «Wir kén-
nen durch unsere neue Kelterstation eine Traubenmenge von bis

zu 700 Hektar verarbeiten», lasst Waldbtifier wissen. Bei seinem
Abgang hinterlief? er einen stabilen Betrieb, der Trauben von 24
Ortschaften verarbeitet und mit Geschaftsfithrer Eberhard Brand
und Kellermeister Hartmut Reichert ein erfahrenes Duo an der
Weinfront hat. 60 Prozent der Flache entfallen auf rote Sorten, aber
der Riesling ist mit 125 Hektar ein weifles Trumpfstiick. Die aktuell
600 aktiven Mitglieder sind mit den Auszahlungspreisen offenbar
zufrieden.

«Und ich habe Zeit fir neue Dinge», lacht Waldbtiféer. Weingenie-
3en ist ein beliebtes Hobby neben dem Fufiball («ich bin gelegent-
lich leidender Fan des VB Stuttgart»). Der hdausliche Keller liegt voll
mit Wirttemberger Gewédchsen und Wein aus anderen deutschen
Regionen. «Ich teste gern und will dabei immer wissen, wo wir im
Vergleich stehen.» Am liebsten trinkt er Riesling - und Trollin- @
ger. «Der ist so herrlich leicht, bekdmmlich, vertraglich.»

Das «Fiirstenfass»

1950 wurde die Weinkellerei Hohenlohe in Pfedelbach gegriindet, in
unmittelbarer Nachbarschaft des Flrstenfasses, das Furst Joseph zu
Hohenlohe-Waltenburg-Pfedelbach mit 64 664 Liter Fassungsvermo-
gen bauen lieB. Es wurde 1828 zum letzten Mal mit dem Zehntwein fur
den Fursten gefullt, der ihn an seine Truppen ausgab. Heute ist das
Fass neben seiner «Patenschaft» fur die Marke der Genossenschaft
ein Prunkstlck des Pfedelbacher Weinbaumuseums.
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Staffele & Steillagen

Wengerter

fiir ein Jahr

Zwei Fliegen mit einer Klappe schlagt die Genossenschaft in Rosswag an der Enz
mit einem speziellen Projekt: Sie vermittelt Weinfreunden an neun Tagen im Jahr
Spaifd an der Arbeit in steilen Rebanlagen und vermeidet damit auch Brachflache.
Als Lohn winken bis zu 60 Flaschen Wein aus eigener Ernte!

Samstag, kurz nach neun Uhr morgens. Tau-
getrankte Luft mischt sich mit der Warme
der steigenden Sonne. Mit Scheren bewaff-
net steigt die Gruppe im Gansemarsch die
schmalen Staffele der Rosswager Halde hi-
nauf und verteilt sich zwischen zwei Meter
hohen Laubwénden im Steilhang. «Nur die
Spitzen kappen, wir wollen ja keinen Kurz-
haarschnitt», ruft Karin Ritz, «sonst rutschen
die Triebe aus dem Draht.» Die Weinerleb-
nisfiihrerin demonstriert mit getibter Hand
die Laubarbeiten, die an diesem Augusttag
anstehen. Die Mdnner und Frauen, die ihr
konzentriert folgen, sind «Wengerter fur
ein Jahr. Ganz wortlich, denn so heifdt das
Steillagen-Projekt der Lembergerland- Kelle-
reiim Vaihinger Ortsteil Rosswag. Neun Tage
verbringen die Teilnehmer zwischen Februar
und Oktober aktiv im Weinberg: Vom Reb-
schnitt bis zur Lese legen sie selbst Hand an,
unter fachkundiger Anleitung von Ritz und
ihren beiden Kolleginnen. Im November und
Januar verkosten und diskutieren die Hobby-
winzer die jungen Weine im Keller, bevor sie
im Frithjahr ihren eigenen Wein in Empfang
nehmen - bis zu 60 Flaschen.

Zum dritten Mal fand das Programm heuer
statt, mit 28 Personen war es gut besucht.
Das Besondere an diesem Projekt: Die Reben
stehen in einer terrassierten Steillage, die
vorher brachlag. Viele Weingartner im fort-
geschrittenen Alter koénnen oder wollen die
aufwendige und zudem unrentable Hand-
arbeit nicht mehr leisten. Die Folge ist, dass
Flachen verwildern. Ein Problem fiir einen
vom Weinbau bestimmten Ort, in dem rund
ein Drittel der Rebfldchen als Steillage zdhlt,
das heifdt mindestens 30 Prozent Steigung
hat. Die Idee, Hobbywinzer fiir die Weinberg-
arbeit zu begeistern und damit gleichzeitig
die Kulturlandschaft an der Enz zu erhal-

ten, ist fiir Rolf Allmendinger der beste Weg,
die Arbeit in den Steillagen wieder attraktiv
zu machen. Anfangs wurde der Vorstands-
vorsitzende der Genossenschaft beldchelt.
«Mittlerweile sind die Mitglieder hier im Ort
stolz auf dieses Projekt. Sie sehen, dass ihre
Arbeit geschatzt wird.» Zudem sind die Wen-
gerter fiir ein Jahr beste Botschafter fiir den
Weinbau in dieser Region. Gerhard Mandel
ist schon zum zweiten Mal dabei. Mit zwei
seiner Wengerterkollegen hat er sich ange-
freundet. In Besigheim haben die drei Rent-
ner eine eigene kleine Parzelle gepachtet, die
sie gemeinsam beackern. Was sie in Rosswag
lernen, lasse sich eins zu eins im eigenen
Weinberg umsetzen, erklart Mandel stolz.
»Und wer in der Steillage schaffe tut, der
broicht koi Fitness-studio mehr, lacht der
gebraunte Hobbywinzer. Knapp ein Hektar
wird bei diesem Projekt bewirtschaftet. Fi-
nanziert wird das Ganze mit den Beitragen
der Teilnehmer nahezu kostenneutral. Drin-
gend notige Sanierungsarbeiten im Wein-
berg werden mit Hilfe von Okopunkten, ei-
ner Art Ablasshandel, erméglicht. Allein 2013
konnten so fiir 80.000 Euro Trockenmauern
saniert werden, im Friihjahr 2014 wurden die
Drahtrahmen erneuert. Ruhestandler, Mana-
ger, Anwalt, Koch oder Arzt - die Teilnehmer
kommen aus ganz verschiedenen Berufen
und Richtungen. Aus den Nachbarorten ge-
nauso wie aus Stuttgart oder Herrenberg.
Man schatzt, hilft, duzt sich. Das gemeinsame
Arbeiten und Erleben findet Gerlinde Hones
wichtig. Es sei vollig egal, was einer im Leben
macht, hier zahle der Mensch. «Wir arbeiten
fiir dasselbe Ziel», betont die Erzieherin aus
Leonberg. Sie hatte die Teilnahme am Kurs
ihrem Mann geschenkt und dann selbst Feu-
er gefangen. Wenn es zeitlich klappt, moch-
te sie gern dabeibleiben. Da ist sie nicht die

HINTERGRUNDE

Einzige, ein Teil der «Wengerter fir ein Jahr»
bleibt auch im zweiten und dritten. Vielleicht
fur immer. Inzwischen ist es fast Mittag, der
Laubschnitt im Weinberg ist fiir heute erle-
digt. Auf der anderen Seite geht's weiter, noch
etwas steiler, noch schmaler sind die Terras-
sen. Nach getaner Arbeit vespern die Hobby-
winzer gemeinsam - mit einem traumhaften
Blick auf die Reben an der Enz. «Wir wollen
das Bewusstsein in der Region stdrken, dass
Weinbergarbeit Spafd macht», sagt Geschafts-
fihrer Christian Kaiser. Diese Rechnung
scheint aufzugehen. @
Antje Seeling

Auf einen Blick

Fiir wen ist das Programm geeignet?
Fur jeden, der Weinbau hautnah erleben
mochte, gern an der frischen Luft arbeitet
und gleichzeitig etwas fur den Erhalt der
traditionellen Kulturlandschaft tun will.

Was kostet es?

Im Paketpreis von 480 Euro sind enthalten:

- 9 Tage im Weinberg a 5 Stunden unter
fachlicher Anleitung mit anschlieBendem
Vesper.

- kulinarische Probe mit Sensorikseminar

- bis zu 60 Flaschen des selbst produzierten
Weines (je nach Ertrag) im Wert
von bis zu 300 Euro

- Diplom als «Wengerter flr ein Jahr»

Ab wann kann man mitmachen?

Der nachste Kurs findet von Februar
2015 bis Januar 2016 statt (Anmeldung
ab Oktober 2014). Anmeldung bei:
Lembergerland Genossenschaftskellerei
Rosswag-Muhlhausen eG, Manfred-Behr-
Str. 34, 71665 Vaihingen-Rosswag,

Tel. 07042-2950, www.lembergerland.de

43



ierige Aufgabe fiir
Reife Weine kaufen & F FMarkus Eberle: Es war
Ab Jahrgang 1967 sind gréBere Mengen im Keller in r t einfach, die Original-
Heilbronn vorratig. Besonders gut bestlckt ist man zum # korken aus Weinflaschen
Beispiel mit den Jahrgangen 1969, 1971, 1975, wahrend der der 70er und 80er Jahre zu
von der Natur nicht verwdhnte 1974er nicht eingelagert ’ bekommen.
wurde. Auch vom 1976er sind gro3e Vorrate vorhanden,

ebenso vom 1983er. Wieder ein Problemjahrgang war

1984 - also keine Gelegenheit, noch schnell eine Flasche

fur einen runden Geburtstag in diesem Jahr zu erwerben.

Erst die Weinfreunde, die heuer noch ihren 20. Geburts-

tag feiern, kdnnten mit einem 1994er Uberrascht werden.

Die Preise sind sehr zivil kalkuliert. Die Heilbronner

erhdhen den Ausgangspreis pro Jahr nur um eine geringe

Summe, so dass das Angebot Schnappchencharakter hat

Kontakt: Genossenschaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-

Weinsberg, Tel. 07131157 90, www.wg-heilbronn.de

zentration auf die
Weine. Der Lember:
rechts im Bild zeigte
sich noch in einer sehr
guten Verfassung.
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Heilbronner Raritaten

PRAXIS UND NEWS

Renovierung im
Altweinkeller

Manche Weinfreunde sehnen bereits den neuen Jahrgang herbei. Und vergessen,
dass reife Weine durchaus ihren Reiz haben. Besonders grofée Vorrate gibt es in
Heilbronn. Es sind gepflegte, «renovierte» Vorrate, die immer wieder mal unter die
sensorische Lupe genommen werden. Wir waren bei einer solchen Probe dabei.

Beim Riesling aus dem Jahrgang 1990 trug
der Naturkork einen Etappensieg davon.
Der halbtrockene Wein imponierte mit
feiner Grapefruit in der Nase, zeigte Spiel,
fast jugendlichen Biss und blieb lang im
Abgang prasent. Die zarte Frucht hatte ihm
ein uberraschend langes Leben beschert.
Vom gleichen Wein gab es eine Fillung
mit Schraubverschluss. Als die Flasche ge-
offnet wurde, zeigte sich, dass dieser Ver-
schluss, der dem Naturkork davongeeilt ist,
auch negative Seiten haben kann. Der Wein
hatte einen extremen Bockser, der nach
faulen Eiern und feuchtem Stroh «duftete»;
er war Uber den langen Zeitraum quasi ein-
gesperrt, wahrend der Luftaustausch beim
Naturkork daftir gesorgt hatte, dass dieser
Weinfehler (der sich hin und wieder erst in
der Flasche entwickelt) verflog.

Davor und danach freilich zeigte auch der
Kork gelegentlich seine Macken. Der muffi-
ge Inhalt dieser Flaschen konnte nur mehr
entsorgt werden. All das passierte bei einer
denkwtrdigen Probe in der Heilbronner
Genossenschaftskellerei, einem Haus, das
mit Abstand die grofiten Altweinbestande
in Wirttemberg vorweisen kann. Mehr als

30000 Flaschen liegen hier, die dltesten
aus dem Jahrgang 1959. Die Beerenausle-
se aus diesem Jahrhundertjahrgang (zwei
Ruckstellungsflaschen von der Weinpri-
fung) kénnte noch gut sein. Ob man den
31 Restflaschen 1959er Trollinger noch
trauen kann, ist eher fraglich. Aber der
1969er, den wir an diesem Tag in einem
kleinen «Einlagespiel» entkorkten, zeigte
sich sehr stabil, obwohl der Jahrgang nicht
mit der Qualitdt des Jahrhundertjahrgangs
1959 vergleichbar war.

Dieses Intermezzo gehorte nicht zum Pro-
gramm des Tages. Es war auch keine der
ublichen, gelegentlichen Raritatenproben,
bei denen ehrfurchtsvolle Gaste mit span-
nenden reifen Weinen verwohnt werden.
Was wir taten, war harte Arbeit. «Wir reno-
vieren», lachte Justin Kircher, Vorstands-
vorsitzender und oberster Oenologe der
Genossenschaftskellerei. In einem Rhyth-
mus von drei Jahren nimmt man sich be-
stimmte Jahrgdnge vor und Uberprift sie
auf ihre Qualitat. «Beim letzten Mal haben
Wwir einiges aussortiert», erinnert sich Kir-
cher. «Das waren Weine aus der Zeit, in der
man den Fehler machte, auch einfachere

Tropfen zurtckzulegen.» Die grofden Ra-
ritaten, von denen es nur mehr wenige
Flaschen gibt, kommen kaum dran. Aber
wenn ein Dutzend und mehr Flaschen in
den sorgfaltig nummerierten Boxen liegen,
lohnt sich der Aufwand im Sinn der Kund-
schaft. Hat eine Weinserie etwas Schwund,
ist aber in der Qualitdat noch in Ordnung,
dann werden alle Flaschen aufgezogen
(eine Flasche wird zum Nachftillen ge-
nutzt), anschlief}end meist mit einer Mini-
Schwefelgabe versehen und dann frisch
verkorkt.

Rund hundert verschiedene Weine hatten
sich Kircher und seine Mitstreiter Markus
Eberle (Jahrgang 1982), Hermann Schnei-
der (Jahrgang 1935) und Karl Fischer
(Jahrgang 1943) sowie der Wirttemberger-
Redakteur vorgenommen. Auf dem Pro-
gramm standen Uberwiegend Weine aus
den 80er Jahren und 90er Jahren sowie
zum Finale ein paar 1971er und 1969er. Fiir
Markus Eberle, einem Mitglied der ambiti-
onierten Heilbronner Jungwinzertruppe,
war die Probe mit solchen Raritaten schon
denkwirdig. «Da kommt ein bisschen Ehr-
furcht auf.» Der altgediente Wengerter »
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Schneider, der schon etliche «Renovie-
rungen» mitgemacht hat, bedauert etwas,
«dass mein Alter hier nicht rumliegt.» Auch
in Flein wurde man nicht flindig. Die dor-
tige, auf Riesling spezialisierte Weingart-
nergenossenschaft, die 2011 mit Heilbronn
fusionierte, hatte zwar ebenfalls eine klei-
nere Schatzkammer, die nach Heilbronn
ausgelagert wurde. «Aber diese Vorrdte
waren, von wenigen Ausnahmen abge-
sehen, nicht hinreifSend», stellte Kircher
nach einer Uberpriifung fest. Die Verkos-
tung beinhaltete so manche Uberraschung
und Erkenntnis. Gestartet wurde mit einer
1983er Lemberger Beerenauslese, die mit
ihrem braunen Rand schon viel Reife sig-
nalisierte, aber im Geschmack noch eine
gute Konzentration zeigte und viel Alkohol
erschmecken lief3. Wie viel, war nicht fest-
stellbar, denn die Pflicht der Alkoholangabe
kam erst einige Jahre spater. «Ein Produkt
eines heifden, trockenen Jahrgangs», wuss-
te Hermann Schneider.

Ein paar Weine spdter wurde Uber eine
1983er Schwarzriesling Auslese geurteilt:
«Entsorgen, da ist nichts mehr da.» Gleich
darauf, bei einem normalen Schwarzries-
ling Qualitatswein, folgte der erste von
mehreren Korkschmeckern. Die zweite Fla-
sche war im Inhalt noch saftig und solide.
Nach einigen korrekt gebliebenen, netten
Weinen kam ein Hohepunkt: Kerner Aus-
lese 1983. «Der hat ein bisschen Petrol»,
urteilte Altprofi Schneider tiber den Wein,
der sich rassig und lebhaft prasentierte und
nur im Aroma einen zarten Alterston hatte.

«Nicht verandert gegentiber der Probe vor
drei Jahren», verglich Kircher. Ahnlich gut
die folgende Traminer Auslese aus dem
gleichen Jahrgang: zarter Rosenduft, ge-
schmeidig, aber mit viel Riickgrat und kein
Leichtgewicht. Schneider erinnert sich:
«Wir hatten damals einen Kellermeister,
der kein Freund von besonders fruchtigen
Weinen war und es darauf anlegte, dass
alles weit vergor. Das bedeutete nattirlich
hohere Alkoholgehalte.» Weitere 1983er
uberraschten ebenfalls angenehm, etwa
eine Riesling Beerenauslese. Kircher freu-
te sich: «Von dem haben wir noch tiber
30 Flaschen.» Fast sensationell gut dann
die 1983er Riesling Auslese: «Straff, wiir-
zig, Spiel, lang im Abgang» stand auf dem
Block. Das Kompliment ging in diesem Fall
ein paar Kilometer stidlicher. Es war eine
der wohltuenden Ausnahmen aus dem
Fleiner Keller. Dann der nachste Korkman-
gel bei einer Lemberger Spdtlese, die im
zweiten Versuch Wiirze und Frische zeigt.
Die Mannen der Genossenschaft sind nicht
allzu traurig tber solche Fehler und stellen
sich vor, dass so eine Flasche von einem
erwartungsvollen Kunden zu einem be-
sonderen Anlass gekauft wird. «Da ist es
besser, wenn sie vorher entsorgt wird und
nicht jemand bitter enttauscht ist», meint
der Vorstandsvorsitzende. Wir schritten
zwei Jahrgdnge weiter. Dass von 1985
noch bemerkenswerte Mengen gelagert
sind, Uiberraschte. Denn dieses Jahr lieferte
zwar eine gute Qualitat, aber die Ernte war
denkbar gering. «Frost sorgte dafiir, dass

Zieht euch warm an. Das war eine Regel dieser speziellen Verkostung. Denn die Schatz-
kammer der Heilbronner Genossenschaftskellerei ist nur fiir den Wein wohl temperiert.
Mit der Zeit wurden die Finger vom Verantwortlichen, dem Vorstandsvorsitzenden Justin
Kircher (links), und von seinen Mitstreitern etwas klamm. Redakteur Rudolf Knoll (2.v.r.)
konnte sie durch eifriges, ausfiihrliches Notieren fit halten.

wir vom Trollinger in manchen Fluren nur
zehn Hektoliter pro Hektar einbrachten»,
bemtihte Schneider sein gutes Gedachtnis.
Aber es gab Trostpflaster wie einen erst-
klassigen Riesling Eiswein aus dem Heil-
bronner Stiftsberg und einen saftigen Ries-
ling Kabinett aus der gleichen Flur. Und
dann war da noch die stimmige Lemberger
Spdtlese «St. Kilian». Der Wein hatte 1987
in der Lemberger-Gruppe den Deutschen
Rotweinpreis gewonnen. 27 Jahre spater
wurde festgestellt, dass die Juroren damals
ein gutes Urteil gefallt hatten. Vier Jahrgan-
ge weiter zeigten zwei Edelstifie 1989er,
dass sie anstandslos bei jedem 25-jdhrigen
Jubildum ausgeschenkt werden konnten.
Zweimal waren Muskateller und Riesling
zusammengefasst. Sowohl die Beerenaus-
lese als auch die Trockenbeere prasentier-
ten sich ungemein aromatisch, cremig und
feinmaschig,

Wir probierten mit Genuss, schluckten
aber keinen Tropfen, sondern kauten die
Weine nur im Mund, bis sie sich in allen
Facetten erschlossen. «Eigentlich pervers»,
meinte einer in der Runde. «So tolle Weine
und wir spucken alles aus.» Einer schmel-
zigen Riesling Beerenauslese und einer
Ruldnder Trockenbeerenauslese aus dem
Jahrgang 1990 erging es so. Dann wieder
Farbenwechsel zu Rot. Eine trockene Samt-
rot Auslese tiberraschte angenehm mit zar-
ter Wiirze, wahrend Kircher bei einer Clev-
ner (Frithburgunder) Auslese mit leichtem
Schwund, ebenfalls 1990, anmerkte: «Bei
dem konnte sich eine Renovierung lohnen.
Wir werden eine Flasche opfern.»
Lichtblicke und einige Héhepunkte wech-
selten sich bei den ndchsten Weinen ab. In-
teressant war ein Vergleich zwischen zwei
Nobelmarken aus dem Jahrgang 1990. Der
«St. Urbany, erster Versuch der Heilbronner
mit Barriques, wirkte recht griin und liefs
erkennen, dass sich das neue Holz damals
nicht ganz mit dem Wein vermahlt hatte.
Der «St. Kilian», ebenfalls eine Spatlese,
zeigte eine angenehme Frucht und Spiel, er
war deutlich besser als sein «Kollege». «<Da
war man im Haus noch in der Lernphase
mit den kleinen Fassern», entschuldigte
Kircher.

Am Ende holte er noch besonders reife
Tropfen aus den Boxen, die fir ein paar
Korkschmecker, die wir zwischendrin hat-
ten, entschddigten. Eine 1973er Riesling
Spatlese aus Flein zeigte sich immer noch
saftig und knackig, der wirzige 197ler
Silvaner hatte einen Tick mehr Sdure ver-
tragen, war aber dennoch gut trinkbar.
Schliefdlich zeigte eine 1971er Trockenbee-
renauslese vom Riesling, was diese Sorte
kann: bernsteinfarben, tolle Frucht, etwas
Kandiszuckeranklange, cremiger Schmelz,
vermutlich nahezu unsterblich. So ein
Wein sollte man sein ...

o ®
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Das rollende Fass
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Nette Idee von Mitgliedern der Winzer vom Weinsbergertal.
In Eigenleistung fertigten sie ein rollendes Weinfass -
das sich auch in den Weinbergen gut einsetzen lasst. Es

wird seit der Fertigstellung rege frequentiert, und zwar
nicht nur von Wengertern aus der Region. Das Fass kann
auch gemietet werden.

Infos unter 07134 989 60

Noch groBer, noch effektiver

«Verlobt» waren sie bereits seit 2013. Jetzt folgte der Kooperation der Genossen-
schaftskellerei Heilbronn mit Grantschen Weine (Wurttemberger 1-2014) endgtltig eine
richtige Fusion, die rckwirkend zum 1. Januar 2014 wirksam wurde. Eigentlich war die
Fusion erst fur 2015 vorgesehen. Aber nachdem die «Probezeit» reibungslos verlief, will
man zeitiger die Einsparpotenziale durch Synergieeffekte nutzen. Sparen ist wichtig,
schlieBlich hat Heilbronn auf der Ausgabenseite GroBRes vor. Bis Sommer 2015 werden
rund sechs Mio. Euro in die Erweiterung des Flaschenlagers, eine Kalthalle sowie neue,
attraktive Verkaufsraume am Hauptstandort am Stadtrand von Heilbronn investiert.
Grantschen bleibt dennoch als Standort fir Traubenanlieferung, Weinausbau und
Barverkaufsstelle sowie fur groBere Veranstaltungen erhalten. Der bisherige Kellermei-
ster Ulrich Schwager ist nach wie vor zustandig fur die Vinifikation und kann hier durch
bessere Méglichkeiten mehr Akzente in Sachen Qualitat setzen. Heilbronn kann
insgesamt mit beachtlichen Zahlen aufwarten. Durch die zwischen 2007 und 2014
erfolgten Fusionen mit Neckarsulm-Gundelsheim, Flein-Talheim, Lehrensteinsfeld,
Unterheinriet und jetzt Grantschen sowie die Ubernahme der aufgelésten WG Unteres
Jagsttal werden jetzt 1410 Hektar von 1420 Mitgliedern bewirtschaftet. Die Vermark-
tungsmenge liegt bei durchschnittlich 10,5 Mio. Liter.

Jungwinzer im Paket

Sechs Jungwinzer-Initiativen gibt es mittlerweile
in den warttembergischen Genossenschaften,
und zwar in Lauffen, Heilbronn, Mundelsheim,
Fellbach, Schwaigern und im Weinsberger Tal. Sie
setzen unterschiedliche Sorten- und Stil-Schwer-
punkte. Einigkeit gibt es bei der Zielsetzung:
Weine erzeugen, die Uberdurchschnittlich,
eigenstandig und charaktervoll sind. Das ist auch
bei dem Probierpaket schme ckbar, das zum
Vorzugspreis von 100 Euro (inkl. Versand)
offeriert wird. Es enthalt Riesling der Edelsteinse-
rie (Weinsberger Tal), Next Generation Riesling
(Fellbach), Triebwerk Riesling (Heilbronn),
Trollinger Vision (Heuchelberg Schwaigern), die
Vinitiative Rotweincuvée (Lauffen) sowie den
Lemberger Unicus (Mundelsheim). Bezug unter
www.kenner-trinken-wuerttemberger.de
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Gefahrlicher «Asien-Import»

Ein kleines Biest war in den Wochen vor der Weinernte Hauptgesprachsthema in
Weingartner-Kreisen. Die Kirschessigfliege zwang sogar zu etlichen Krisensit-
zungen, weil sie ernste Schaden auf den Trauben anrichten kann. Die Sudtiroler
und Badener wussten bereits ein Lied davon zu singen. Der Schadling wurde vor
einigen Jahren mit Obst aus Asien «importiert». Mit einem Legestachel verletzt
die Fliege die Haut von Beerenfriichten und legt ihre Eier in das Innere der Frucht.
Die wachsenden Larven fuhren zu einer schnellen Faulnis der Beere. Brombeeren
und Pflaumen wurden in der Vergangenheit bevorzugt. Weil dunkle Farbe
offenbar eine besondere Anziehungskraft hat, sind beim Wein vor allem rote
Sorten gefahrdet. Trockene, windige, nicht zu heie Temperaturen sind Rahmen-
bedingungen, die der Fliege nicht gefallen. Mit einem Insektizid kann sie bekampft
werden. Ende August waren freilich dennoch schon Schaden zu erkennen. Das
komplette Ausmal wird erst nach Abschluss der Weinernte 2014 absehbar sein.

USA im Remstal

Internationaler Besuch in der Remstalkellerei. Eine vielkdpfige Delegation aus
dem US-Bundesstaat Minnesota, die bei einer Deutschland-Tour das duale
Ausbildungssystem kennenlernen wollte, besuchten neben IHK und Handwerks-
kammer in Stuttgart auch die groBe Genossenschaft in Weinstadt-Beutelsbach.
Hier zelebrierte Weinfachberaterin Helen Schmalzried dem demokratischen
Senator Le Roy Stumpf, dessen republikanischem Kollegen David Senjem und
Vertretern aus Forschung und Wirtschaft eine Probe, bei der offenbar die Weine
aus dem Stettener Pulvermacher besonders beeindruckten.

Weinkultur im Landesmuseum

Spannend und informativ geht es am 10. Dezember ab 19 Uhr im Stuttgarter
Alten Schloss (Standesaal) zu. In einer gemeinsamen Reihe des Collegium
Wirtemberg mit dem Landesmuseum Wurttemberg lernen die Teilnehmer nicht
nur erstklassige Weine, sondern auch eindrucksvolle Zeugnisse der Kulturge-
schichte kennen. Daflir sorgt Thomas Hoppe, Kurator am Landesmuseum. Der
Archaologe gibt Einblick in die Trinksitten der Kelten und ihren Durst nach Bier,
Met und naturlich Wein. Der Ruf der Zecher jener Zeit ist legendar, wie Zeugnis-
sen griechischer und rémischer Autoren zu entnehmen ist... Jurgen Hofmann,
Weinfachmann der Stuttgarter Genossenschaft Collegium, kredenzt an diesem
Abend Sekt und Wein. Eine Teilnahme (32 Euro inklusive Fihrung) ist nur nach
Voranmeldung maglich: veranstaltungen@landesmuseum-stuttgart.de

Neuer Weg in Fellbach

Es gab schon lange einen Wanderweg durch die Fellbacher Weingemarkungen.
Aber der ist Vergangenheit. Ende Juni konnte nach einer langeren Planungszeit
die neue Tour mit zahlreichen Info-Stationen ertffnet werden, «als wesentlicher
Baustein eines neuen Tourismuskonzepts der Stadt» (so Oberburgermeister
Christoph Palm). «Mensch im Mittelpunkt» ist die erste Station an der Neuen
Kelter der Fellbacher Weingartner Uberschrieben. Danach geht es 5 km durch eine
idyllische Landschaft. Hier warten auf die aufmerksamen Spazierganger unter
anderem Informationen Uber fast hundert Rebsorten.

Details: www.fellbach-tourismus.de

Fotos: iStock/ Astrid Gast, Simone Mathias, z.V.g., Eva Herschmann



Erfolgreich in Wettbewerben

Wiirttembergs Genossenschaften gelten inzwischen fast als New-
comer auf dem deutschen Weinmarkt. Innerhalb weniger Jahre ist

viel passiert. Immer haufiger stellen sich - Giber die Weinpradmierung
hinaus - Erfolge bei wichtigen Wettbewerben ein. Hier ein paar
Beispiele...

* Beim 17. Trollinger-Wettbewerb in Weinsberg wurde die woh! wichtigste
Kategorie «Trollinger Individualist» (betont herbe Weine mit Charakter und
merklicher Tanninstruktur) von den beiden Genossenschaften aus Clee-
bronn-Guglingen (Sieger) und Lauffen (Zweiter) dominiert. Die Cleebron-
ner holten sich auBerdem noch einen dritten Platz bei der Kategorie «Trol-
linger Original» (fruchtige, anregende Weine mit etwas RestsuBe).
Erstmals wurden auch WeiBherbst, Rosé und Blanc de Noirs vom Trollinger
auf den Prifstand gestellt, weil sie inzwischen eine gute Marktbedeutung
haben. Hier waren die Genossenschaften vollig unter sich. Es siegten die
Weingdartner Stromberg-Zabergau, Brackenheim, vor der Weinmanufaktur
Unterttrkheim und den Weingartnern Esslingen. Bei der Siegerehrung in
Heilbronn bezeichnete der bekennende Trollinger-Fan Konrad Jelden (Ex-
Polizeiprasident im Regierungsbezirk Stuttgart) die Sorte als «unser Aus-
hangeschild».

* Beim Deutschen Lemberger-Preis Vaihinger Lowe gewann die Weinma-
nufaktur Unterttrkheim die Kategorie trocken. Die Fellbacher Genossen
reihten sich auf dem dritten Rang ein, jeweils mit einem Wein des Jahr-
gangs 2011, In der Serie der sanft fruchtigen Weine (etwas Uber trocken)
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schafften es die Fellbacher mit einem feinherben 201ler auf den zweiten
Platz. Einige weitere Genossenschaften platzierten sich im Vorderfeld und
demonstrierten damit ebenfalls Lemberger-Kompetenz (Remstalkellerei,
Felsengartenkellerei, Winzer Weinsberger Tal, Weingartner Stromberg-Za-
bergau, Brackenheim).

+ Besonders hoch sind die Anspriiche an die Teilnehmer beim Internatio-
nalen Genossenschafts-Cup, den das Magazin VINUM in diesem Jahr zum
sechsten Mal ausschrieb. 70 Betriebe aus Deutschland, Osterreich, Sudtirol
und der Schweiz machten mit. Die Besten mussten erst eine K.o.-Runde
und dann die Gruppenphase Uberstehen, ehe sie im Finale aufeinander
prallten und mit jeweils finf Weinen in einer Blindverkostung vor Publikum
hohes Niveau beweisen mussten. Der Sieg ging zwar, wie im Vorjahr, nach
Osterreich (Winzergenossenschaft Neckenmarkt, Burgenland). Aber da-
hinter tummelten sich gleich mehrere Kooperativen aus Wirttemberg und
demonstrierten damit eine Vormachtstellung in deutschen Landen. Stolzer
Zweiter war Collegium Wirtemberg aus Stuttgart mit einem Notenschnitt
von 16.04 (von 20 moglichen Punkten). Die ambitionierte Genossenschaft
mit Betriebsleiter Martin Kurrle und Kellermeister Thomas Eckard als «Er-
folgs-Architekten» konnte sich damit stolz als «beste deutsche Genossen-
schaft» bezeichnen. Auf Rang vier folgten - mit einer Ahr-Unterbrechung
(Mayschoss) - die Weingartner Cleebronn-Guglingen (15.92 Punkte), dann
die Lauffener Weingartner (15.86 Punkte), die Weinmanufaktur Untertrk-
heim (15.74 Punkte) und schlieBlich noch auf Rang neun die groBe Wurtt-
embergische Weingartner-Zentralgenossenschaft Méglingen (15.52 Punkte).
«Wir sind sehr stolz, es als GroBbetrieb Uberhaupt ins Finale geschafft zu
habeny, freute sich Onologie-Direktor Bernhard Idler.
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Turbo-Ernte?

Es wdre nicht das erste Mal in der Weingeschichte, dass die Weingart-
ner zu einer Turbo-Ernte gezwungen sind, wie sie unser Zeichner Die-
ter Huthmacher darstellt. Ideal ist, wenn es im Herbst trocken bleibt,
die Trauben gesund sind und voll ausreifen konnen. Aber in manchen
Jahrgdngen kann sich bei viel Feuchtigkeit unerwtinschte Faulnis
einstellen. Dann muss alles schnell gehen im Weinberg und trotzdem
Sorgfalt gewahrt bleiben. Wer schlechtes Traubenmaterial (oft auch
verursacht durch den Appetit von Vogeln) in den Keller bekommt, hat
hinterher Probleme, zum Beispiel mit fllichtiger Sdure, die leider nicht
so flichtig ist, wie es der Name andeutet. Sie kann im Keller durch Be-
handlungsmethoden nicht beseitigt werden und allenfalls durch Ver-
schnitt mit gesundem Material reduziert werden. Die Weine kénnen
im Aroma etwas an Essig erinnern und dabei zwar noch verkehrsfahig
sein, wenn eine gesetzlich fixierte Obergrenze nicht erreicht ist, aber
kritische Konsumenten und Weinprufer kénnen dennoch die Nase
riampfen. Zu hoffen ist, dass dieser Kelch - und andere Probleme -im
Herbst 2014 an den Wengertern vortiibergeht ...

Wie immer gilt: Wer uns
einen guten Tipp fiir eine Ge-
schichte gibt, die wir umset-
zen konnen, darf mit einem
fliissigen GruB rechnen.
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Unsere Genossenschaftliche Beratung hilft lhnen dabei, Ihre
Zukunftsvorsorge so flexibel wie lhr Leben zu gestalten. Denn
mit unseren Partnern in der Genossenschaftlichen FinanzGruppe
Volksbanken Raiffeisenbanken finden wir Lésungen, die zu
Ihnen, lhrem Leben und lhren Liebsten passen. Lassen Sie sich
beraten - vor Ort in einer Filiale in Ihrer Ndhe oder online
unter vr.de/zukunftsvorsorge

Die Volksbanken Raiffeisenbanken arbeiten in der genossenschaftlichen FinanzGruppe mit:
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