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Weinfrauen Alblinsen Schatzkammer
Fin Quartett, Kulinarischer Verkaufliche
das die Krimi und Raritdten

Hosen anhat feine Kiliche der Genossen




Netzwerkerin.

In manchen Branchen muss man frih raus. Belohnt wird
man mit Felchen, Saiblingen, Hechten und einem Sonnen-
aufgang vor einmaligem Alpenpanorama. Doch auch an
Land gibt es vieles zu entdecken. Falls Sie immer noch t
glauben, die Fischerin vom Bodensee sei nur eine Heimat-
film-Legende, sollten Sie uns mal kennenlernen - unter
www.geniesserland-bw.de/dickreiter

Edith Dickreite:
Fischerin aus nstaad




EDITORIAL

PS: Ein Ritsel haben
wir fur Sie natirlich
auch wieder
vorbereitet. Diesmal
zu finden auf Seite

Muskelspiele

s ist noch nicht lange her, da waren die Be-

griffe ,GenieBen” und ,,Genossen-Schaften
in Kreisen anspruchsvoller Weinfreunde so et-
was wie Feuer und Wasser. Obwohl die Koope-
rativen immer schon bei Prdmierungen auf-
trumpften, wurden ihre Ambitionen eher be-
lachelt oder iiberhaupt nicht wahrgenommen.
Die Vorurteile werden weniger. Auch deshalb,
weil auf breiter Front ein Umschwung erkenn-
bar ist.
Aktuell war dies vor kurzem beim Wettbewerb
um den Riesling-Erzeugerpreis erkennbar, der
vom Magazin VINUM gemeinsam mit der Verei-
nigung ProRiesling seit 1989 durchgefiihrt wird.
Hier spielten Wiirttembergs Genossenschaften
in der Vergangenheit keine Rolle — wenn sie
iiberhaupt antraten. Denn der Riesling ist im
Landle nicht unbedingt eine Sorte von iiberra-
gender Bedeutung. Zwar ist er mit rund 2100
Hektar die wichtigste WeiBweinrebe, aber die
Rotweinsorten, die 70 Prozent Fldchenanteil
ausmachen, spielen doch die erste Geige.
Doch plétzlich zeigten die Wengerter Riesling-
Muskeln. 19 wiirttembergische Betriebe qualifi-
zierten sich fiir das Finale (zwei Jahre zuvor wa-
ren es lediglich fiinf, darunter nur eine einzige
Genossenschaft). Neun Erzeuger kamen aus dem
genossenschaftlichen Lager. Zwar reichte es fir
keinen zu einem Spitzenplatz. Aber dennoch
wurde klar, dass sich in den Kellern einiges getan
hat und dass die Qualitétsvorstellungen greifen.
Ein weiterer Beleg dafiir war eine Verkostung
des Magazins WEIN+MARKT, das sich bevor-
zugt an den Fachhandel wendet und fiir diesen
gern auf der Suche nach Geheimtipps ist. Nach
252 WeiB- und Rotweinen stellten die Kollegen
fest, dass die Benotungen bei der Weingiitern
und Genossenschaften auf anndhernd gleich
hohem Niveau lagen.

Dass sich die Kooperativen und private Wein-
girtner nicht selten auf Augenhdhe begegnen,
dazu leisten inzwischen auch Frauen einen
nicht unwesentlichen Beitrag. Wir denken dabei
nicht nur an die ,,Trollinger-Evas®, die eine ei-
genstdndige Linie mit der wichtigsten Rotwein-
sorte des Landes kreiert haben. Sie haben zudem
oft leitende Funktionen in groBen Betrieben inne
— Grund genug fiir ein gemeinsames Portrait in
dieser Ausgabe.

Erneut gehen wir auch einer speziellen Lage
auf den Grund. Diesmal ist es der Verrenberger
Lindelberg, eine Groflage mit dennoch sehr in-
dividuellen Weinen und ein Wahrzeichen des
Hohenloher Landes.

GewissermalBen ein kulinarisches Wahrzei-
chen Wiirttembergs sind Linsen. Uber eine spe-
zielle Variante hat Andreas Braun eine ebenso
spannende wie witzige Geschichte geschrie-
ben. Falls beim Lesen der Appetit kommt: Ein
paar Rezepte zum Thema fehlen nicht.

Bei den passenden weinigen Begleitern haben
Sie die Qual der Wahl: Wir haben fiir Sie sehr
gute Rotweine entdeckt. Aber vielleicht wagen
Sie sich auch an unsere Selektion reifer Weine
heran. Oder Sie versuchen sich an einem Cock-
tail mit Trollinger, eine Sorte, mit der neue Wege
beschritten werden. Wir waren bei einem groB-
en Wettbewerb dabei (siehe Bild oben).

Weinfreundliche Griifle

Thr
Rudolf Knoll
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Hohenloher Weln

Der Lindelberg und

seine sieben Lagen-Kinder

Der Verrenberger Lindelberg ist
wohl eine der bekanntesten
Lagennamen Deutschlands —

obwohl es sich um eine Grol3lage
handelt, die sich aus sieben
Einzellagen zusammensetzt.
Spricht man vom Wein aus
Hohenlohe, kénnen sich alle
sieben Fluren sehen lassen. Und
der Wein von Schwobajorgle
Uber Margarete, Dachsteiger,
Goldberg, Verrenberg und
Schneckenhof bis zum Himmel-

reich ist so facettenreich wie
der Hohenloher Menschenschlag.

r lédfft so lieblich durch de Hals, do hockt
mT wie oug'worzelt; mer ldppert als und
lappert als, uff amol isch mT borzelt.” Aus der
Welt der Dichtkunst stammen diese Zeilen iiber
den Wein, der da so lieblich durch die Kehlen
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auf dem Hohentlug

standener Mann umféllt — oder wie Wilhelm
Schrader mit seinem Worten ausdriickt: ,,... bis er
borzelt“. Eine Raritét, sollte man heuer noch eine
Flasche Michelbacher Wein mit diesen Zeilen auf
dem Etikett finden. Zwar gibt es in dem hohenlo-
hischen Dorf traditionsreichen Weinbau; die Ge-
nossenschaft jedoch, bei der diese Flaschenaus-
stattung gewissermalen Aushdngeschild war, ist
heute der Weinkellerei Hohenlohe angegliedert.
Und Wilhelm Schrader, der mit seinen
,,G’schichtlich vum alten Gdwele* das ,,Hohenlo-
hisch® in die Mundartdichtung einfiihrte, war
ein Zeitgenosse von 1847 bis 1914.

,,Ein schones Stlick Erde"

Die Anekdoten aus dem Leben des ,,Gdwele” ent-
springen aber keineswegs der Phantasie des Dich-
ters. Lebte doch der Forster namens Gawele um
die Jahrhundertwende in Michelbach am Wald
und trug Sorge fiir das Wildbret der Fiirsten zu
Hohenlohe. Wein und Wald im Einklang finden
sich auch heute noch Seite an Seite in Michel-
bach, Kesselfeld und Eschelbach, die mit ihren
Einzellagen Schwobajorgle und Margarete die
GroBlage Lindelberg in 6stlicher Himmelsrich-
tung flankieren. ,,Ein schones Stiick Erde”, sagt
Ernst Steiner. Er muss es wissen, schlieBlich be-
wirtschaftet der Wengerter seit gut 30 Jahren Reb-
flachen in der Einzellage Margarete. Sanfte, re-
benbewachsene Hiigel =ziehen sich einer
Perlenschnur gleich durch die Landschaft.

Michelbach gilt als Rotweingemeinde, deshalb
fihlen sich Trollinger und Lemberger dort be-
sonders heimisch. Und die Prachtnelke. Nein,
keine neue Rebsorte. Diese Wildpflanze habe, so
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Steiner, in den Hohenlagen des
langgezogenen Stidwesthanges
und auf kargem Kiesboden ein be-
sonders hohes Vorkommen. Von
den Weingédrtnern wird dieses als
Naturschutzgebiet erkldrte Ge-
wann gehegt: ,Durch Mahen und
Abrdumen pflegen wir diesen Be-
stand seit rund 20 Jahren®, erzdhlt
Steiner. Prachtig gedeiht in der
Einzellage Margarete aber auch der
Riesling, der hier ein ideales Ter-
roir vorfindet. Knapp die Hilfte
der Riesling Auslese, welche die
Premiumserie ,,Gala“ der Weinkel-
lerei Hohenlohe stellt, stammen
von dieser Flache, erklart Ernst
Steiner, der das als 2. Vorsitzender
der Kooperative genau wissen

muss ...

Gemeinsam starker

Bis 1996 wurden die Michelbacher
Weinberge noch von einer eigen-
standigen Genossenschaft bewirt-
schaftet. Doch sie folgte wie ande-
re 14 ortliche Genossenschaften
dem Trend der Zeit und der Er-
kenntnis, dass man gemeinsam
starker ist und sich nur so auf
einem hart umkampften Markt be-
haupten kann. So kam es zur Bil-
dung der Erzeugergemeinschaft
Weinkellerei Hohenlohe. 459 ak-
tive Mitglieder zdhlt die Genossen-
schaft heute. Die gemeinschaft-
liche Kellerei mit ihrem Sitz in
Adolzfurt ist der zentrale Punkt
des Verrenberger Lindelbergs. 370

ha umfasst die (genossenschaft-
liche) Rebfldche in dieser GroBla-
ge. Eine Aufgabe von Hartmut
Reichert, schlieflich fiithrt seine
Hand die Weinbauorte und unter-
schiedlichen Lagen im Keller der
WKH zusammen.

,Die weit verstreuten Lagen in un-
serem Einzugsgebiet sind absolut
ein Vorteil”, restimiert der Keller-
meister. Weit verstreut, Vorteil?
Kann das stimmen? Ist das nicht
eher ein arbeitsaufwéndiger Nach-
teil? Reichert lacht und erklédrt:
,Die Einzellagen mit einem Luftli-
nien-Radius von bis zu 20 Kilome-
ter weisen erhebliche Unterschied
in Witterungs- und vor allem Wet-
terverhédltnissen auf. Ein Hagel-
schlag in Margarete kann durch-
aus mit bester Lese vom Goldberg
wieder wettgemacht werden.” Mit-
te der achtziger Jahre habe starker
Frost in den Monaten Januar und
Februar den Rebzeilen in Hohenlo-
he arg zugesetzt. Einzig die Lage
Himmelreich brachte im nachfol-
genden Herbst dann gesunde, zu-
friedenstellende Ertrage.
,Vielleicht weil wir einen besonde-
ren Draht zum Himmel haben®, sagt
Manfred Rehn. Wer, wie? Nachge-
forscht wurde da schon viel, und
doch hat bislang niemand herausge-
funden, weshalb die Wein-
girtner von Sie-
beneich mit
ihrem Him-
melreich

wohl einen besonderen Segen ha-
ben. Siebeneich, quasi das Gegen-
stiick vom Schwobajorgle, weil die-
se Einzellage den Lindelberg
westlich flankiert, blieb ndamlich
vom himmlischen (Wetter-)Unge-
mach meist verschont. ,,Es erfrieren
die Trauben nicht so oft, es hagelt
weniger und es kiihlt nachts nicht
so stark ab“, liest es sich in der Chro-
nik.

Siebeneich, zur Gemeinde Bretzfeld
zdhlend, ist sozusagen im An-
schluss an die (Wein-)Region Heil-
bronn das Tor zum Hohenloher
Land. ,,Ein besonderer Menschen-
schlag, die Hohenloher”, gibt Man-
fred Rehn gerne zu. Sie seien auf
den ersten Blick schwer(er) zugdng-
lich, aber bei niherem Kennenler-
nen wiirden sich die aus dem
Stamme der Franken Gebiirtige
durchaus als herzliche Zeitgenos-
sen entpuppen, sagt Rehn, Vor-
standsmitglied der Weinkellerei
Hohenlohe, der neben dem Wein-
bau auch auf Tourismus setzt. ,,Viele
unserer Feriengdste, vor allem die,
die aus dem Norden kommen, sind
begeistert von der Region hier.”

Im ldndlich gepridgten Hohenlohe,
wo der Zuchtbulle ,,Hummele*, das
Kalb ,Moggele“ und Ferkel ,Sdu-
lich“ heiBen, wurde die , Erwet” ge-
rade in der Landwirtschaft, von
jeher grof3 geschrieben. ,,Arbeite
viel und feiere kraftig®, heif3it es im
_ Hohenlohischen,
" dann gerne bei den Wein- und

Letzteres



Wengerter Erwin Steiner
(links) tummelt sich in der

" . Lage Margarete und sorgt
fiir Ordnung in den Rebzeilen.
Ein ristiger Hohenloher
Senior ist Friedrich Banzhaf,
der mit 88 Jahren noch aktiv
im Weinberg ist, aber eher
herben Trollinger als siiBen

Dorffesten oder im Besen. ,,Das halt
jung”, weill der Siebeneicher Fried-
rich Banzhaf. 88 Jahre hat der Wen-
gerter auf dem Buckel und spricht
tdglich dem Rebensaft zu. ,Meist
Samtrot und Trollinger*, erzdhlt er.
,Die jungen Leute fiir den Wein be-
geistern“ will dagegen Dieter L.
Schnizius. Der Geschéftsfiithrer der

EINZELLAGE -
GROSSLAGE

Das deutsche Weinrecht unterschei-
det zwischen Weinen mit und ohne
Lagenangabe. Die Einzellage wird da-
bei als besonders wertvoll angese-
hen, obwohl das nicht generell der
Fall ist. Es gibt auch Einzellagen, die
groBersind als etliche der Groflagen.
Was Einzellagen haben sollen, sind
gleichartige Bodenverhiltnisse und
kleinklimatische Bedingungen; das
kann auf wenigen Hektar der Fall
sein, aber auch auf mehr als hundert
Hektar. Groflagen sind die Zusam-
menfassung mehrerer weitgehend

gleichartiger Einzellagen.

Die Weine, die unter Grof3lagen-Be-
zeichnungen vermarktet werden,
konnen durchaus von hoher Qualitat
sein — und manchmal von der Natur
diktiert, wie in unserer Geschichte
Uber den Lindlberg geschildert. In
Deutschland gibt es 152 Groflagen
und 2602 Einzellagen.

Heu-
holz brachte sich vor einigen Jahren

Weingidrtnergenossenschaft

mit dem roten Stier ins Gespréach.
Der ziert eindrucksvoll den Stra-
Benrand am kleinen Weiler Heu-
holz sowie die satinierten Flaschen
mit dem ,,Taurus®. Eine Cuvée, wel-
che zuckersiil die Welt der Wein-
trinker vor einigen Jahren spaltete.
Fiir die ,,17- bis 24-Jdhrigen aber ein
klasse Produkt®, hat Schnizius re-
gistriert. Fir die 150 Mitglieder
starke Weingértnergenossenschaft
sei der rote Stier inzwischen zum
Zugpferd geworden.

Dem noch eines draufgesetzt wur-
de: ,,Beerus“ heilt nun eine Beeren-
mischung mit 7,5 Gramm Alkohol
und 100 Gramm Restzucker, die mit
dem Slogan ,,Siil war gestern —jetzt
kommt honigsii* im Sommer auf
den Markt kam. Cabernet Mitos,
Samtrot und Spétlesen von Acolon
und Spatburgunder stehen hinter
dieser Cuvée, die unter hervorra-
genden Bedingungen auf dem Dach-
steiger wichst. Diese Einzellage des
Lindelberges findet man am Fule
der Waldenburger Berge, im Stiden
der GroBlage. Schwere tiefgriindige
Keuperbdden und eine sonnige, ne-
belfreie Stidhanglage lassen die Re-
ben bis auf 380 Meter Hohe gedei-
hen.

335 Meter hoch liegt der Flecken,
welcher Namensgeber der GroBlage
ist. Sechs Familien wohnen heute
auf dem Lindelberg in Bretzfeld
und haben einen Blick zum Schwo-

,»Taurus* trinkt.

bajorgle und Schneckenhof bis ins
Himmelreich. Fiir die Weinkellerei
Hohenlohe bedeuten diese 25 Hekt-
ar Rebfldache mitten in der GroBlage
Lindelberg:
Sorten in bester Lage, die von rund

Verrenberger ,Beste
50 Mitgliedern gepflegt werden®.
,Die Weine hier*, besagt die Chro-
nik des Weinbauortes, ,,haben noch
immer ihre Kédufer gefunden. Selbst
aus entfernten Gebieten kamen die
Kenner, inspizierten die Weinberge
und kauften ab Kelter.”

Die Trauben reifen auf dem Lindel-
berg frither, heifit es. Und am Lin-
delberg wurde der erste Dornfelder
in Hohenlohe angebaut. Das allein
schon konnten Argumente fiir die
Namensgebung der GroBlage Ver-
renberger Lindelberg sein. Oder
aber ein ganz einfacher Grund: Auf
dem Lindelberg stand einst eine
stattliche Linde, welche mit einer
Bank versehen die gesellige Zusam-
menkunft der Bewohner férderte.
Das Glas Hohenloher Wein diirfte
dabei kaum gefehlt haben ...

Ute Béttinger a

Kontaktpflege
Weingdrtnergenossenschaft Heuholz
74624 Pfedelsbach-Heuholz

Tel. 079 49-94 00 33, www.heuholz.de

Weinkellerei Hohenlohe
74626 Bretzfeld-Adolzfurt

Tel. 079 46-911 00, www.weinkellerei-hohenlohe.de
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Vom Rutenschnitt bis zur
iInnovativen Produktidee:

Frauen machen VWeln

MENSCHEN




Sie legen im Weingarten Hand an, beherrschen das Handwerk im Keller,
vermarkten den Wein mit Sachverstand und Engagement und mischen in
Entscheidungsgremien mit: Waren gerade in der genossenschaftlichen Szene Frauen
noch vor wenigen Jahren Exoten, so wachst ihr Antell immer mehr. Vier Weinfrauen
aus Wirttemberg — Ute Bader, Sonja Beck, Heidrun Hohl und Silvia Schelle — ha-
ben in Weingartnergenossenschaften gewissermaf3en die Hosen an.

edes einzelne Mitglied steht fiir die Genossen-

schaft und wir tragen den Betrieb miteinan-
der”, sagt Sonja Beck. Die 38-Jahrige ist Auf-
sichtsratsvorsitzende der iiberaus erfolgreichen
Weinmanufaktur Untertiirkheim und bewirt-
schaftet im Vollerwerb eine Rebfldche von rund
sechs Hektar. Seit neun Jahren sitzt sie in diesem
Gremium, seit 2007 hat sie den Vorsitz. Dort hat
sie ein Mitsprache- und Fithrungsrecht, das die
Untertiirkheimerin bislang noch keinen Tag be-
reut hat: ,,Wir kommen alle sehr gut miteinander
aus, und fiir mich als Frau gibt es da intern kein
Problem®, erzihlt sie. Gerade manche Entschei-
dung, die sie aus ihrer Perspektive als Frau viel-
leicht anders sehe, werde gut angenommen. ,,Was
die Auszahlungspldne angeht, bin ich immer et-
was vorsichtiger”, nennt sie ein Beispiel.
Die gelernte Winzerin sitzt aber nicht nur im
monatlichen Rhythmus am Konferenztisch, sie
mischt auch in der Untertiirkheimer Weinma-
nufaktur kréaftig mit, sei es im Verkauf, beim
Abfiillen oder wdhrend der Lesezeit an der
Traubenpresse. ,,Da wird es dann schon mal ein

., Genossenschaften sind
modern und innovativ."

Silvia Schelle, Geschéftsfihrerin Weingdrtner
Willsbach, Obersulm-Willsbach

18-Stunden-Tag®, rechnet sie vor. Der Gedanke,
Wein selbst auszubauen, hat sie noch nie gekit-
zelt. Im Gegenteil: ,Das ist doch der Vorteil der
Genossenschaft, dass ich alles in einen gemein-
schaftlichen Keller abgeben kann“, erklart die
Weingértnerin.

Zahlen belegen, dass sich Frauen in der Wein-
branche vor allem auf die Bereiche Marketing
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und Kundenbetreuung konzentrie-
ren, im Keller allerdings deutlich
in der Minderheit sind. ,Das war
und ist auch heute noch mein
Traumberuf”, sagt Ute Bader. Die
Onologin ist bei der Wiirttember-
ger Weingdrtnerzentralgenossen-
schaft (WZG) in Moglingen zustdn-
dig fiir die GroBgebinde. ,Ich bin
in Wiirttemberg die einzige aktive
Kellermeisterin®, weill die 39-Jdh-
rige, die auch Beisitzerin im Verein
Wiirttemberger Kellermeister ist.
Thr beruflicher Werdegang war
»klassisch® und unterscheidet sich
nicht von dem eines Mannes: Auf-
gewachsen in einem Weinbaube-
trieb, die Winzerlehre im Weingut,
im Anschluss dann Geisenheim

Wiirttembergische
Weinfrauen: Sie sind
diskussionsfreudig, tauschen
sich untereinander aus und
bringen in ihren Beruf viel
Fachkompetenz ein. Die
Mianner sehen es mit Freude...

mit dem Studiengang Weinbau und
Getrankewirtschaft, Abschluss Di-
plom-Ingenieur(in). Die Zahlen in
diesem Bereich sind nicht unbe-
dingt (frauen)gewichtig: Bei 21,4%
lag der Anteil der angehenden
Fachfrauen im Studiengang 02/03.

»Wir Frauen

haben die Kompetenz
und wir engagieren
uns fur den Betrieb.”

Ute Bader, Kellermeisterin
Wirttembergische Weingédrtner-
zentralgenossenschaft (WZG)

Im Studiengang 05/06 lag die Frau-
enquote bei 23,9%. Ein Blick auf
den Studiengang Internationale
Weinwirtschaft ergibt ein anderes
Bild: Mehr als verdoppelt hat sich
die Zahl der Absolventinnen vom
Studiengang 03/04 auf 05/06, ndm-
lich von 23,3% auf 56,8%.

Je nach Herbst ist Ute Bader fiir
rund 25 bis 40 Millionen Liter Trau-
Zehn

maéannliche Facharbeiter und finf

benmost verantwortlich.
Auszubildende (ebenfalls méann-
lich) sind der Abteilungsleiterin
unterstellt. Mit der Akzeptanz als
Frau in einer Fiithrungsposition
gebe es iiberhaupt keine Schwierig-
keiten, betont sie. Auch angehende
hatte

weibliche  Kellermeister




Die Zukunft und den
Erfolg im Visier (v.l.):
Sonja Beck
(Aufsichtsratsvorsitzende
in Untertiirkheim),
Heidrun Hohl
(Weingartnerin in
Willsbach), Silvia Schelle
(Chefin in Willsbach) und
Ute Bader
(Kellermeisterin in

Fotos: Wolfgang Schmidt

die Ingenieurin schon unter
ihren Fittichen.

zwar, aber diese Frauen ha-

»Wenige

ben sich mit wirklicher
Hingabe in den Beruf rein-
gekniet®, erzahlt Ute Bader.
Zwolf Hektar Rebfldche be-
wirtschaftet Heidrun Hohl.
Nach dem Abitur machte die Wills-
bacherin zunichst eine kaufmén-
nische Ausbildung, bevor sie sich
im Betrieb ihres Mannes Hermann
Hohl dem Weinbau widmete. Der
ist dankbar dafiir, weil er im inten-
siven ,Nebenjob“ Prdsident des
Weinbauverbandes Wiirttemberg
ist und besonders in letzter Zeit
viel mit Weinpolitik und umstrit-
tenen ,,Segnungen“ aus der Euro-
pdischen Union zu tun hat, die den
deutschen und damit auch den
wiirttembergischen Weinbau tan-
gieren. Ob im Winter Ruten schnei-
den, im Frithjahr Laubarbeiten
oder die Traubenlese im Herbst,
fiir Heidrun Hohl sind diese Arbei-
ten in zwei Jahrzehnten zum Be-
rufsalltag geworden. Drei Genera-

,In meinem Wengert drauf3en
kann ich wunderbar abschalten."

Heidrun Hohl, Genossenschaftsmitglied Weingartner
Willsbach und Weinprésidenten-Gattin

tionen leben im Weinbaubetrieb
Hohl unter einem Dach. Ein Vor-
teil, findet Heidrun Hohl. ,,In einer
GrofBfamilie lernt man, dass einer
fiir den anderen da ist.“ So bleibt
ihr auch die Zeit, um im Keller der
Willsbacher Weingdrtner mitzu-
mischen. Zusammen mit Keller-
meister Joachim Stock kreierte Hei-
drun Hohl einen Trollinger, der in
diesem Jahr beim Trollinger-Wett-
bewerb unter den sechs Siegerwei-
nen war. Auberdem mischt sie bei
dem Projekt ,Der Trollinger mit
und will hier gemeinsam mit ande-
ren wirttembergischen Weingéart-
nerinnen der wichtigsten Rotwein-
sorte des Gebiets noch mehr Profil
geben.

,»will’s romantisch“ heilit die Pro-

, Entscheidungen aus der Perspektive der Frau
werden gern angenommen.”

Sonja Beck, Aufsichtsratsvorsitzende Weinmanufaktur Untertirkheim

Maglingen).

duktidee von Silvia Schelle.
Die Rotwein-Cuvée unter
diesem Namen ist ab Okto-
ber nun auf dem Markt. Als
neue
der Willsbacher Weingart-
ner spritht die 29-Jahrige

Geschaéftsfithrerin

vor Ideen. Silvia Schelle
studierte Weinbetriebswirtschaft in
Heilbronn und war Eventmanagerin
bei der Weinmanufaktur Untertiirk-
heim, bevor sie im Friithjahr 2009 fiir
die verantwortungsvolle Fiihrungs-
position auserwihlt wurde.
,Es war ein Ziel von mir, Ge-
schéftsfiihrerin zu werden®, meint
Silvia Schelle selbstbewufit. Den
Vorteil eines genossenschaftlichen
Betriebes sieht die junge Chefin
»,ganz klar in der Kompetenzbiin-
delung”. Die neue Herausforderung
spornt an: ,Vor allem im Eventbe-
reich will ich einiges machen®,
verspricht sie. Gerade junge Leute
ihrer Altersgruppe oder noch Jin-
gere will sie mit Veranstaltungen
wie ,,Grill und Chill“ und Pro-
dukten wie dem neuen Weincock-
tail ,Bittersiil“ sowie mit einer
neuen Rotwein-Cuvée auf den
Weingeschmack bringen. ,,Genos-
senschaften sind schlieBlich kei-
neswegs verstaubt, sondern mo-
derne Betriebe mit innovativem
Gedankengut*, konstatiert der en-
gagierte Blondschopf. ‘

Ute Bottinger
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Es war eine Weltpremiere! Der Trollinger war entscheidender
Bestandtell eines Cocktail-Wettbewerbs mit starker Resonanz

Uber Deutschland hinaus. Einfallsreichtum war gefragt. Am Ende
hatte ein Bartender aus Franken die Nase vorn.

orschldge kamen nicht nur

aus Deutschland, sondern
auch aus der Schweiz und Oster-
reich. Uber 140 Bartender wollten
beim Trollinger Cocktail Contest
,T2.0“ gewinnen. Das zeigt auch
auf, dass frische und fruchtige
Wein-Cocktails
Trend liegen und Wiirttembergs

durchaus im

wichtigste Rotweinsorte Trollin-
ger hier nicht fehlen darf. Die Re-
sonanz erfreute die Veranstalter
(Weinwerbung Wiirttemberg und
Fachmagazin Mixology), die vor-
her keine Erfahrungswerte hatten.
Cocktail-Wettbewerbe gibt es zwar
immer wieder. Aber der Contest
mit Trollinger war doch eine Welt-
premiere ...

,Zahlreiche Teilnehmer haben vor-
her schon hohe Auszeichnungen er-
halten®, strahlte Ulrich M. Breutner,
Geschiftsfiithrer der Werbeorgani-
sation. ,Das zeigt, dass Trollinger
nicht nur in Wirttemberg hohes
Ansehen geniefit.“ Das Finale der
zehn von Mixology ausgewdhlten
besten Kreationen fand in der Stutt-
garter In-Location ,waranga“ am
Kleinen Schlossplatz statt.
Voraussetzungen waren: Maximal
finf Zutaten, ein Gesamtvolumen
von nicht iiber 25 cl, davon min-
destens 5 cl Trollinger. Nach drei
Stunden harter Arbeit fiir acht
Herren und zwei Frauen mit Sha-
ker, Eis, Trollinger und diversen
sonstigen Zutaten stand der Sieger
fest: Alexander Hildebrandt, Ei-

gentlimer von Baranova-Event in
Niirnberg. Fiir seine Kreation ,,Her-
bal Experience” konnte er 3000
Euro Preisgeld kassieren, fiir die
Pldtze zwei und drei gab es 2000
und 1000 Euro.

Ermittelt hatte die Besten eine Jury
mit Cocktail-Profis von Mixology
und Weinexperten wie Edmund
Diesler, Prasident des Bundes Deut-
scher Onologen und Vorstands-
mitglied Produktion bei der Wein-
girtner-Zentralgenossenschaft in

Moéglingen sowie Martin Kurrle,
Chef der aufstrebenden Genossen-
schaft Collegium Wirtemberg,
Stuttgart-Rotenberg und Uhlbach
(er hatte am Nachmittag mit einer
Fiihrung und Probe die Teilneh-
mer weinig eingestimmt). Mit da-
bei waren zahlreiche Géste, die
hinterher die prdmierten Cock-
tails probieren konnten.

Die Siegerehrung iibernahm eine
fesche Blondine: Claudia Effen-
berg, Gattin des ehemaligen FuB-

Der Beste der

Wrttemberg-Redaktion

Er kam (leider) nicht unter die bes-

ten Drei, gefiel aber wegen seiner
weinigen Art und einer erfri-
schenden Bitternote und hatte wohl
das Pech, dass er schon als zweiter
Cocktail prasentiert wurde, als sich
die Juroren nur teilweise an hohe
Noten herantrauten.

Fresh & Fruity

Von Thorsten Pannek,
Berlin (Vis a Vis)

Zutaten

¢ 6 cl Trollinger

e 2 cl Triple Sec (Likor aus
Orangenschalen)

¢ 1 cl Boudier Guignolet de Dijon

* 0,4 cl frischer Zitronensaft

* 2 cl Angostura

Zubereitung

Alle Zutaten in ein Riihrglas geben

und kalt rihren. Ins vorgekiihlte

Glas abseihen und mit der Zitronen-

zeste abspritzen. Garnieren mit Zi-

tronenzeste und Cocktailkirsche.



ballprofis Stefan Effenberg. Sie
kniipfte schon wiahrend des Wett-
bewerbs eine innige Beziehung

zum (gut gekiihlten) Trollinger,
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gestand, dass sie normalerweise
kraftigere Rotweine trinkt und
statt Cocktails
Wein pur genielit. Als sie am Ende

eigentlich eher

gefragt wurde, wie der Trollinger
geschmeckt habe, lachte sie: ,,So
gut, dass ich schon zu viel davon
getrunken habe.”

,Das war ein rundum gelungener
Event, der die Vielfdltigkeit und
das Potenzial unseres Trollingers

ganz hervorragend gezeigt hat",
freute sich am Ende Weinwerber

Alexander Hildebrandt aus Niirnberg freut sich mit Claudia Effenberg
Uber seinen Sieg mit dem ,,Herbal Experience®.

Breutner. Die wichtigste Rotwein-

Die besten Irollinger-Cocktails

3. Platz

Affle &
Pferdle Cobbler

Von Thomas Jaschkas,
Kéln (Rubinrot)

1. Platz

Herbal
Experience

2. Platz

Trobbler

Von Alexander Hildebrandt,
Niirnberg (Baranova-Event)

Von Stephan Hinz,
Koln (Shephaerd)

Zutaten Zutaten Zutaten

e 8 ¢l Trollinger e 7 cl Trollinger ¢ 6 cl Trollinger

e 2 cl Orangenmarmelade * 1,5 cl Himbeer Zitronenmelisse e 2 cl Chambord
(Schwartau) Darbo Sirup ¢ 1 cl Vanille Monin

* 0,5 cl Agavendicksaft e 4 cl frisch gepresster Apfelsaft e 1 cl frische Zitrone

* 2 cl Schwarz-Griintee- * 1,5 cl Calvados ¢ 1 Dash Angostura

Gewlirzmischungsaufguss e 2 Dash Zimt — kleine Messerspitze

Zubereitung

Orangenmarmelade mit %2 Rosma-
rinzweig ins Shakerglas geben. Aga-
vendicksaft dazu und das Ganze
mit Trollinger und der Teemischung
auffiillen. Eiswiirfel dazuund ,,hard
shaken®. Dann in einen Tumpler ge-
ben. Dekoration ist eine Zitronen-
zeste am Rand, durch die ein Ros-
marinzweig gesteckt wird.

Schmeckt leicht pfeffrig, angenehm
aromatischer Duft, vielleicht etwas
viel Eis. Weingeschmack kommt
zart durch.

Zubereitung

Alle Zutaten in den Tumbler ge-
ben, Crushed Ice auffiillen, um-
rithren. Garnieren mit 2 Himbee-
ren, 2 Blaubeeren, 1 Brombeere,
mit Puderzucker bestreuen.

Schone Optik mit viel Beeren; in-
tensive Frucht, relativ siif$, saftige
Note.

Zubereitung

Alle Zutaten im Shaker shaken
und in den mit Crushed Ice ge-
fiillten Tumbler abseihen. Garnie-
ren mit Brombeeren, Himbeeren,
roten Trauben, Zitronenscheibe.

Nase klar, etwas Frucht, verhalten
im Geschmack, durch recht viel Eis
etwas wissrige Anmutung.



Der Sieger

Mit einem Sieg hatte Alexander
Hildebrandt Uberhaupt nicht
gerechnet. ,Ich war schon
Uberrascht, bei meiner ersten
Wettbewerbsteilnahme ins Fi-
nale zu kommen." Seit vier Jah-
ren ist der geblrtige Jenaer, der
zehn Jahre Erfahrung in der
Gastronomie vorweisen kann,
in NUrnberg tdtig. Er ist selbst
Chef im ,,Baranova-Event” in
der Lobleinstrale, das er als
,Veranstaltungssalon® bezeich-
net, dem eine Café-Bar ange-
schlossen ist. Demndchst soll

noch eine Kochschule hinzu-
kommen, auch das kulinarische
Angebot wird erweitert. Das
Motto seiner kleinen Bar lautet:
,, Iradition beherrschen und das
Moderne leben, Vergangenheit
schiatzen und Neues erkun-

Zum Wein hat der 28-Jihrige
schon langer eine intensive Be-
ziehung. ,,Mein Vater ist ein
echter Experte, der mir vieles
beigebracht hat." Trollinger
kannte Hildebrandt vor dem
Wettbewerb allerdings nicht.
Doch inzwischen hat er sich mit
der Sorte angefreundet. ,lch
trinke ihn selbst gern. Er passt
wunderbar in den Sommer*
Seinen Sieger-Cocktail hat er
schon mehrfach empfohlen.
,Besonders bei den Damen
kommt er gut an.”

Mehr Infos unter
www.baranova-event.de

sorte der Wiirttemberger ist gesell-
schaftsfahig geworden. Das hatte
sich schon Wochen vorher gezeigt,
als Weine aus dem Landle in Ber-
lin beim Branchentreffen deut-
scher Film- und TV-Produzenten,
wo ranghohe Politiker wie Kanz-
lerin Angela Merkel und Finanz-
minister Peer Steinbriick dabei
waren und wo vor allem der Trol-
linger ,on the rocks“ oder als
fruchtig-frischer Cocktail viel An-
klang fand. ,Der Wiirttemberger
Klassiker erobert die Bundes-
hauptstadt und ganz Deutsch-
land®, urteilte Breutner, der schon
vorher zweimal Wiirttembergs
Weine auf der Berlinale im Febru-
ar und beim Deutschen Filmpreis
im April prdsentiert hatte. ,Der
Trollinger hat sich vom unter-

schédtzten Evergreen zum @
Trend gemausert.” -

Das Hausbuch der
Weingartnergenossenschaften:
Ein auBergewohnlicher Bildband

zum Lesen und Spazierengucken,
zum GenieBen und Appetitbekommen,

mit allen Adressen und vielen Informationen -
fur alle Freunde des Wiirttemberger Weins

Ute Bottinger | Andreas Braun | Kurt Huber

Wir Wiirttemberger Weingartner
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der Weingartnergenossenschaften
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ISBN 978-3-926260-72-7 Gebundener VK-Preis 45,- €

Im guten Buchhandel oder bei Ihrer Wiirttemberger Weingartnergenossenschaft.
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direkt beim Verlag bestellt, erhdlt zusatzlich zum portofreien Buch den
Postkartenkalender ,Aus dem Weinberg 2010" (s. www.vonbrandt.info).

V)

VERLAGSBURO v. BRANDT

edition weinschwarmer

HauptstraBBe 10

79424 Auggen
verlagsbuero@vonbrandt.info
www.vonbrandt.info

Telefon 07631.9358615
Telefax 07631.9358613




L
N
zZ
D
o
O
o
L
|_
<
T

Fotos: Thomas Stephan

as ist eine Tradition wie beim Wein-

bau. Schon vor rund 2500 Jahren — alte
Funde beweisen es — wurde auf der Schwia-
bischen Alb Linsenanbau betrieben. Auf den
kargen, steinigen Bden entwickeln sie sich be-
sonders gut. Der Anbau ist dennoch nicht ein-
fach. Das Klima mit seiner oft niederschlags-
reichen Erntezeit weicht von den bedeutenden
Linsenldndern der Welt (Mittelmeerraum, In-
dien, Kanada) ab. Auf der Alb brauchen die
schwachen, zarten Linsenpflanzen eine Stiitz-
frucht. Deshalb werden sie zusammen mit
Gerste oder Hafer angebaut.
Zwischenzeitlich war die Linse von der Bildfla-
che verschwunden. Aber seit mehr als 20 Jahren
baut die Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa die be-
gehrte Frucht wieder an. Nur fehlte das alte Saat-
gut, so dass die Bauern gewissermalBen fremd-
gingen und eine franzosische Linse einfiihrten,
die ihnen schmackhaft und fiir die Alb geeignet
schien. Der Erfolg mit dieser ,neuen Alb-Linse”
gab ihnen recht, die Nachfrage steigt von Jahr zu
Jahr. Vielleicht auch deshalb, weil die rund 30
Mitglieder der Erzeugergemeinschaft konse-

Der LINSEN-Krimi

Kaum zu glauben: Linsen mit Spatzle sind zwar so etwas wie das schwabische
Nationalgericht. Doch die herzhafte Hulsenfrucht war von ihrer , klassischen”
Anbaufldche, der Schwabischen Alb, komplett verschwunden. Nun wird sie

wieder hochgepappelt. Genauer gesagt, eine spezielle Traditionslinse.

quent biologische Bewirtschaftung betreiben
(und Mitglied bei Bioland oder Naturland sind).
Aber es blieb der Traum, doch noch Bestdnde der
Traditionslinse zu entdecken. Inzwischen ist der
Traum Realitat.

Es wird viel Aufwand mit ihnen betrieben. In
Obermarchtal an der Donau recken sich die Lin-
senpflanzen, geschiitzt durch Glas, gen Him-
mel. Im Hofgut Tachenhausen der Hochschule
Niirtingen-Geislingen wiederum schiitzt ein
Zeltdach die kostbare Frucht. Dennoch miissen
sich Linsenfans wohl noch ein paar Jahre gedul-
den, bis sie echte, wirkliche Alb-Linsen kosten
koénnen. Dafiir sorgen will Woldemar Mammel,
ein Mann mit schlohweilem Haar und der Be-
geisterungsfahigkeit eines Jungspunds. ,Ich
kann mir vorstellen, dass auf den Biihnen im
Land noch mehr schlummert®, sagt er bedeu-
tungsvoll. Noch immer hofft er, dass sich Men-
schen melden, die auf ihrem Dachboden oder in
ihrem Keller ein heiles Pdckle mit altem Linsen-
saatgut gefunden haben.

Von drei Funden in den vergangenen anderthalb
Jahren kann der Linsenpionier schon berichten:



Es ist eine miihselige
Arbeit, aus altem
Saatgut neue Felder fiir
die traditionelle ,,Alb-
Leisa* anzulegen.
Vorliufig muss man sich
noch mit neueren
Varianten zufrieden
geben — die aber auch
kostlich schmecken

Fotos: Thomas Stephan

In vor Méusen sicheren Kéasten wurden tatsédch-
lich braune ,Smarties” entdeckt. Alt, vertrock-
net, verschrumpelt, als Saatgut abgepackt, dann
vergessen, aber eben doch Beweis fiir die Exis-
tenz der Alb-Linse, nach der eine wachsende
Zahl wild entschlossener Menschen unerbittlich
fahndet. Es ist so eine Art liebenswerte Kriminal-
geschichte, geht es doch um die Suche nach einer
Vermissten. Die Spuren der Alb-Linse verloren
sich irgendwann in den spéten 50er Jahren. Da-
mals strafften sich die Bduche der Westdeut-
schen. Man gonnte sich was, war aber nicht mehr
bedingungslos angewiesen auf die Arme-Leute-
Traditionen der Alten. Wozu der miihselige Lin-
senanbau auf der kargen Alb, wenn die geliebte
Speise doch als Dosenfutter so problemlos aus
fernen Landern importiert werden konnte?

Relikte aus der Genbank

Seit Ende der 80er Jahre steht die Linse wieder
hoch im Kurs. In Bioldden wird sie stark nachge-
fragt, in der Spitzengastronomie erfiillt sie die
Sehnsucht nach regionaler Identitdt. Und Wolde-
mar Mammel freut sich iiber seine stdndig wach-
sende Erzeugergemeinschaft ,,Alb-Leisa“. Aller
Linsenbauern Augen richten sich nun freilich auf
jene Linsen, die 2006 in einer russischen Gen-
bank in St. Petersburg gefunden wurden — und
deren Existenz durch manche ,Bithnen-Funde®
zwischen Donauund Alb endgiiltigbelegt scheint.
Ein besessener russischer Forscher und Univer-
salgelehrter hatte Saatgut von Nutzpflanzen in al-
ler Welt gesammelt. Und gliicklicherweise haben
die Samen und Kornchen nicht nur die Zeiten,
sondern auch manche politisch-historische Wir-
ren tiberdauert.

Aber welche der wiederentdeckten Linsen wird
sich am Ende durchsetzen: Drei Varianten stehen
zur Verfiigung — die kleine und die grofe Alb-Lin-
se sowie die Spath’sche Hellerlinse. Aus der Hel-
lerlinse ist irgendwann die Tellerlinse geworden,

koénnen.

und der Name Spéth steht fiir eine ehemals be-
deutende Saatgutfirma im deutschen Stidwesten.
Doch zuerst muss das Kind von Mammel und
seinen Kollegen hochgepéppelt werden. Das Aus-
gangsmaterial bestand nach der abenteuerlichen
Suchaktion, die von der Alb iiber Ungarn bis
nach Russland fiihrte, aus nur wenigen hundert
Linsen, weswegen die Vermehrung jetzt ein so
mithsames und langwieriges Geschift ist. Mitt-
lerweile existieren von den verschiedenen Spiel-
arten der Original-Alb-Linse wieder einige weni-
ge Kilogramm. Was die Linsenanbauer jubilieren
lasst: Trotz des mithsamen Geburtsvorgangs,
trotz Schadlingsbefalls, Feuchtigkeit und anderer
Unbilden war der Vermehrungsfaktor am Ende
unerwartet hoch. Ein Faktor von 400 bis 500 — das
sei ,einfach traumhaft gwesa“, so Mammel.

Die Verbraucher miissen sich noch gedulden.
Der Landwirt aus Lauterach auf der Alb ist zwar
ziemlich tiberrascht, ,,dass wir in diesem Jahr
schon rausgehen miissen vom Gewéchshaus ins
Freiland, weil wir die Linsenpflanzen gar nicht
mehr unterbringen kénnen*. Aber gréfere Men-
gen konnen noch nicht produziert werden. Er
und seine Mitstreiter sind ,unheimlich ge-
spannt” auf den Geschmackstest. Wird die Ori-
ginal-Alb-Linse der schmackhaften franzo-
sischen Linse, die heute als Alb-Linse gilt,
standhalten kénnen? ,Vielleicht klappt es mit
dem Probieren ja schon nédchstes Jahr, schmun-
zelt Mammel voller Vorfreude. Und ddmpft aber
sogleich wieder seinen eigenen Enthusiasmus:
,Vielleicht ist es besser, wenn wir uns doch
noch mal zusammenreiBlen. Bis 2011.“ Dann

reicht die Menge bestimmt. 0
Andreas Braun %

Kontakt zur Alb-Linse

Oko-Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa, Lautertalstr. 44,
89584 Lauterach Tel. 073 75-92 22 93, www.alb-leisa.de

(mit einer Ubersicht aller Verkaufsstellen)
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ei Sylvia und Markus Polinski

im renommierten, aber regio-
nal bodenstdndigen ,Lamm“ im zu
Remshalden gehorenden Ort Heb-
sack im Remstal stehen sie schon
eine Ewigkeit in klassischer Version
auf der Karte. Ohne Linsen wiirde
dem Restaurant, das fiir seine geho-
bene, kreative Kiiche weithin be-
kannt ist, ein wesentliches kulina-
risches Element fehlen. So war das
vermutlich schon Jahrzehnte vorher
bei den drei Generationen vor den
Polinskis in dem Familienbetrieb.
Man erkennt die Bedeutung der tra-
ditionellen Hiilsenfrucht im Haus,
wenn man im Kiichenbereich die
Sédcke mit Linsen sieht und auch be-
merkt, dass sich Polinski nicht nur
mit einer Sorte befasst. Die Alb-Lin-
sen sind so fiir ihn natiirlich ein
Thema. Ebenso hin und wieder die
Beluga-Linse, die tatsdchlich wie
schwarzer Kaviar anmutet. Oder

m ,,Lamm

die leicht rotliche, feste Champag-
ner-Linse. Markus Polinski fallen
spontan ein paar ungewdhnliche
Rezepte ein. Gibt es Linsen zur En-
tenbrust, setzt er gern einen Hauch
Meerrettich ein. Lauwarmen Lin-
sensalat kombiniert er am liebsten
mit Fisch. Wenn es edel sein soll,
serviert er Seeteufel-Saltimbocca
zu Linsen. Ein Tipp des Profis ist
es, die Hiilsenfrucht nach dem Ko-
chen leicht anzubraten oder fiir
das Kocheln gute Briihe statt Was-
ser zu verwenden.

Der gebiirtige Remstéler, der be-
reits seine Lehrjahre im ,Lamm*
verbrachte und danach in der
Schweiz und sogar in Australien
tdtig war, ist ein Fan regionaler Ki-
che. So ist er mit einigen Freunden
Griinder der Remstal-Akademie
fiir Essen und Wein und war in
dieser Funktion wesentlich betei-
ligt an einem kleinen Buch iiber

die ,fast vergessene Leibspeise
Wurstknopfle” (ndchstes Jahr soll
eine weitere Spezialitdt folgen).
Als wir ihn fragten, ob er bereit sei,
fiir unser Linsen-Thema zu ko-
chen, sagte er nicht nur ,,ohne lan-
ge Uberlegung selbstverstandlich®
zu, sondern eilte gedanklich schon
ein Jahr voraus: ,Linsen wiren
ebenfalls ein Buchthema.”

Die Rezepte konnten dann viel-
leicht auch von unserer Autorin
Marlisa Szwillus aus Miinchen
stammen, der Polinski ein groBes
Lob machte:
Kreationen, hat Spall gemacht, das

,Ganz raffinierte
zuzubereiten.“ Nur eine kleine
Korrektur erlaubte er sich. Statt
des Kalbkoteletts servierte er fiir
Fotograf Armin Faber Lammkote-
letts — schlieBlich arbeiteten wir
in der ,Lamm“-Kiiche ...

kn@
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Linsen:
Eine kleine feine Delikatesse

Linsen mit Spatzle, das schwabische Natio-
nalgericht, ist nur eines von unzihligen Bei-
spielen dafii, welche Kostlichkeiten sich mit
Linsen zubereiten lassen. Auch im Salat, als
Gemdse und als Plree zeigen sie ihre kulina-
rischen Stdrken. Linsen liegen voll im Trend,
haben in der Spitzengastronomie und in den
Food-Zeitschriften ihren festen Platz als De-
likatesse. Und kaum ein Gemuse treibt es
bunter: In Rot, Gelb, Grin, Braun und
Schwarz prdsentieren sie ihre Vielfalt auf
dem Teller. Generell gilt dabei: Je kleiner die
Linse, umso aromatischer ihr Aroma.

Tipps fur die Zubereitung

— Linsen vorm Kochen nicht einweichen
(wdssern). Bis auf die getrockneten grof3en
brauen Sorten (Tellerlinsen) sind alle Lin-
sen so klein und zart, dass sie je nach Sorte
in 10 bis 30 Minuten gar werden (Packungs-
angabe beachten).

— Die Linsen verlesen (Steinchen), in einem
Sieb kalt abspilen und gut abtropfen lassen.
— Linsen immer in frischem Wasser ohne Salz
und Sduren (Essig, Zitronensaft) garen, sonst
bleiben sie hart. Bei sehrkalkhaltigem Wasser
ist die Garzeit der Linsen deutlich langer; zur
Abhilfe eine Prise Natron dazugeben.

- Linsen lieben Saures: Ein Schuss Essig oder
ein Spritzer Zitronensaft nach dem Kochen

intensiviert ihr Aroma.
Marlisa Szwillus

| auwarmer Kartoffel-
Linsen-Salat mit Entenbrust

Zutaten fiir 4 Personen

* 150 g kleine schwarze Linsen (z.B. Belugalinsen)

* 600 g kleine fest kochende Kartoffeln (z.B. Drillinge), Salz
e 1 Schalotte ¢ 4-6 EL heller Essig, z.B. Himbeeressig

e Pfeffer aus der Miihle ¢ 5 EL Sonnenblumendl

* 500 m] Gemiisebriihe ¢ 2 kleine Entenbrustfilets (a ca. 250 g)
¢ 15, Bund Schnittlauch

Zubereitung

1 Die Linsen verlesen, in einem Sieb abbrausen und abtrop-
fen lassen. Kartoffeln waschen, ungeschélt in Salzwasser in
etwa 20 Min. gar kochen. Inzwischen fiir die Marinade die
Schalotte schidlen und méglichst fein wiirfeln. 4-5 EL Essig
mit etwas Salz, Pfeffer und dem Ol verriihren. Die Schalot-
tenwiirfel untermischen.

2 Von der Brithe 350 ml aufkochen, die Linsen darin zuge-
deckt 15-20 Minuten kécheln, bis sie weich sind, aber nicht
zerfallen. In einem Sieb abtropfen lassen. Den Backofen auf
80° vorheizen.

3 Entenbrustfilets trockentupfen, mit Salz und Pfeffer einrei-
ben. In einer heilen Pfanne auf der Fettseite ca. 8 Minuten
braten. Wenden und nochmals 8 Minuten braten. Entenbriis-
te im Backofen warmstellen.

4 Den Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Restliche Briihe erhitzen. Die Kartof-
feln abgieBen, ausdampfen lassen. Noch heif3 pellen, in Schei-
ben schneiden und mit der heiBen Briihe iibergieBen. Kartof-
feln mit den Linsen, dem Schnittlauch und der Marinade
locker vermengen, dabei nicht zu viel umriihren. Den Salat
mit Salz, Pfeffer und iibrigem Essig abschmecken.

5 Die Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden. Sofort mit dem
lauwarmen Kartoffel-Linsen-Salat anrichten und servieren.
Unsere Weinempfehlung: Durch die merkliche Sdure in der
Speise empfiehlt sich ein krdftiger, nicht allzu junger Riesling
mit feinem Sdurespiel (herbe Spdtlese oder Auslese).
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Wolfsbarschfilet auf Sahnelinsen

Zutaten fiir 4 Personen
* 150 g kleine braune Linsen (z.B. Champagnerlinsen; evtl. aus schwébischem Anbau)
e 1 Mohre © 1 Stange Staudensellerie ¢ 1 kleine Zwiebel

¢ 2 EL Butter ® 300-400 ml Gemiisefond oder -briihe

1 Hand voll Spinatblétter e 125 g Sahne ¢ 1 TL Tomatenmark

e 2 TL Limettensaft oder weiller Balsamessig (Balsamico bianco) ¢ Salz, Pfeffer aus
der Miihle ¢ 8 Wolfsbarschfilets (a ca. 80 g) ® Mehl zum Wenden ¢ 2 EL Olivendl

Zubereitung

1 Die Linsen verlesen, in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Mohre, Sellerie
und die Zwiebel putzen und klein wiirfeln. In einem breiten Topf 1 EL Butter erhit-
zen. Gewlirfeltes Gemiise darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Linsen einriihren, 1
Minute mitdiinsten. Mit 300 ml Fond oder Brithe abléschen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 20-25 Minuten garen, bis die Linsen weich sind, aber nicht zu weich. Wahrend-
dessen ab und zu nachsehen, ob gentigend Fliissigkeit im Topf ist. Falls nicht, etwas
Briithe nachgieBen.

2 Spinatbldtter waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Mit Sahne und To-
matenmark unter die Linsen rithren. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft oder Essig ab-
schmecken. Linsen warmstellen.

3 Fischfilets kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trockentupfen, mit Salz und Pfeffer ein-
reiben. Filets in Mehl wenden, iibriges Mehl abschiitteln. Restliche Butter mit dem 01
erhitzen, die Filets darin auf jeder Seite 3-4 Minuten braten.

4 Sahnelinsen durchriihren, eventuell nachwiirzen und auf vorgewédrmte Teller vertei-
len. Jeweils obenauf zwei Fischfilets setzen. Dazu passen Kartoffeln.

Unsere Weinempfehlung: Trollinger oder Lemberger/Trollinger trocken

Tipp: Wer’s noch edler mag, kann gebratenes Steinbuttfilet mit gebratenen Riesengar-
nelen zu den Sahnelinsen servieren.

Unsere Weinempfehlung: Das Gericht schreit formlich nach einem Justinus K. (Kerner),
der mit seiner Fiille und nachhaltigen Art sowie zarten Fruchtnuancen wunderbar har-

moniert.
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Bandnudeln mit

Linsen-
Tomaten-Sugo

Zutaten fiir 4 Personen

e 150 g Pardina Linsen oder
Puy-Linsen

* 50 g magerer Speck

e 1 Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 Bund Suppengriin (ca. 500 g)

e 2 EL Olivendl

* 500 g geschilte Tomaten in
Stiicken (Tetrapack)

e 150 ml kréaftiger Rotwein oder
Gemiisebriihe ¢ 1 Lorbeerblatt

e 1 Zweig Thymian e 1 Prise
Zucker, Pfeffer aus der Miihle

® 400-500 g Bandnudeln, Salz

e 2 EL frisch gehackte Petersilie
Thymian zum Garnieren

Zubereitung:

1 Die Linsen verlesen, in einem
Sieb abbrausen und abtropfen las-
sen. Den Speck klein wiirfeln. Das
Suppengemiise waschen, putzen
und in kleine Wiirfelchen schnei-



den. Zwiebel und Knoblauch sché-

len, die Zwiebel fein wiirfeln.

2 Speck im Ol knusprig braten. Ge-
wiirfeltes Suppengriin und die
Zwiebel zugeben, unter Rithren an-
braten. Die Linsen hinzufiigen und
den Knoblauch dazupressen, 1 Mi-
nute mitdiinsten.

3 Dann Tomaten samt Saft, Wein
oder Brithe untermischen. Mit Zu-
cker und Pfeffer wiirzen. Die Sauce
aufkochen und zugedeckt 25-30 Mi-
nuten kocheln lassen, bis die Linsen
weich sind, aber nicht zerfallen.

4 Die Bandnudeln in reichlich ko-
chendem Salzwasser nach Pa-
ckungsangabe bissfest garen. Lor-
beerblatt und Thymian aus dem
Linsen-Tomaten-Sugo entfernen.
Sugo mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, Petersilie einriihren.
Mit den Bandnudeln anrichten.
Mit Thymian garniert servieren.
Hier
passt ein kraftvoller Rotwein, ent-

Unsere  Weinempfehlung:
weder eine Cuvée, die im Barrique
ausgebaut wurde, oder ein betont
herber, dichter Lemberger.

Linsen sind eine richtig feine ,,Begleitmusik™ zu
diversen Fleisch- und Fischspezialitaten und lassen
auBerdem sehr gute Kombinationen mit Wein zu.

Scharfes Linsengemuse

zu Kalbskotelett

(Ohne Foto)

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 180 g Puy-Linsen ® 1 Knoblauchzehe ¢ 1 Lorbeerblatt

e 1z rote Paprikaschote © 150 g Fenchelknolle mit Griin © 1 Schalotte

¢ 1 rote Chilischote ° 4 Kalbskoteletts (a 300 g, beim Metzger vorbestellen)
e Salz, Pfeffer aus der Miihle ¢ 2 TL Fenchelsaat ¢ 4 EL Ol

¢ 1 EL Butter ¢ 300 ml Gemiisebriihe

e 1 kleine Kartoffel (ca. 70 g) ¢ 2-3 EL Rotweinessig

e AuBerdem: 1 Stiick Bratschlauch (ca. 80 cm)

Zubereitung

1 Die Linsen verlesen, in einem Sieb abbrausen, kurz abtropfen lassen und in einem
Topf mit 1 1 Wasser aufkochen. Die Knoblauchzehe schélen, andriicken. Mit dem Lor-
beerblatt zu den Linsen geben. Alles zugedeckt 10 Minuten kécheln lassen. In ein Sieb
gieBen, abtropfen lassen.

2 Wéhrend die Linsen kocheln, Paprikaschote, Fenchel und Schalotte putzen, alles
sehr fein wiirfeln. Das Fenchelgriin beiseitelegen. Chilischote waschen, putzen, langs
halbieren und entkernen. Eine Hélfte in feine Streifen schneiden.

3 Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Den Bratschlauch nach Packungsangabe an
einem Ende verschlieBen, auf ein kaltes Backblech legen. Koteletts abbrausen, trocken-
tupfen, mit Salz, Pfeffer und Fenchelsaat einreiben. 2 EL Ol in einer grofen Pfanne er-
hitzen, Koteletts darin von beiden Seiten je 3 Minuten kréftig anbraten. In den Brat-
schlauchlegen und mit Butterflockchenbelegen. Den Schlauch verschlieBen, einstechen
und die Koteletts im Ofen (unten) in 25 Minuten fertig garen.

4 Inzwischen Gemiisewiirfel, Chilistreifen und Chilihélfte in 2 EL Ol farblos diinsten.
Linsen zum Gemiise geben, mit Briithe aufgiefen. Kartoffel schélen, fein reiben und
zum Binden unterriihren. Linsengemiise bei kleiner mittlerer Hitze noch 10-15 Minu-
ten garen, bis die Linsen weich sind, aber nicht zerfallen. Dabei ab und zu probieren,
ob das Gemiise scharf genug ist. Wenn ja, die Chilihéilfte entfernen.

5 Zum Servieren das Linsengemiise mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Mit den
Koteletts und der Sauce aus dem Bratschlauch auf Tellern anrichten. Mit Fenchelgriin
garniert servieren. Dazu passen Brot oder Kartoffeln.

Tipp: Wenn Sie sich an das vom ,,Lamm* zubereitete Lamm-Kotelett wagen wollen, ein-
fach nur kurz auf beiden Seiten anbraten. Die kleinen Koteletts sind schnell fertig, wéh-
rend die doch relativ dicken Kalbskoteletts merklich ldnger brauchen.

Unsere Weinempfehlung: Eine kleine Uberraschung ist vermutlich der Tipp Muskat-
Trollinger mit dezenter RestsiifSe. Denn die Frucht im méglichst gehaltvollen Wein ver-
trdgt sich ausgezeichnet mit der gewissen Schdrfe der Speise.

WEINKULTURMAGAZIN
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Linsentopf
mit Hahnchen und Waldpilzen

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 g kleine griine Linsen (z.B. aus schwébischem Anbau)

e 4 Hihnchenkeulen (a 250 g) ¢ Salz, Pfeffer aus der Miihle

¢ 1-2 EL Butterschmalz ¢ 1 Bund Lauchzwiebeln

* 1 Stiick Knollensellerie (100 g) » 2 EL Ol

e 1 TL Thymianbléttchen ¢ 2 TL mittelscharfer Senf

11 Gefliigelfond oder -brithe ¢ 500 g Kartoffeln (fest kochend)
200 g Waldpilze (z.B. Steinpilze und/oder Pfifferlinge)

e 2 EL gehackte Petersilie ¢ 1-2 EL Weillweinessig

1 EL Créme fraiche e Petersilienbldttchen zum Garnieren

Zubereitung

1 Die Linsen verlesen, in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Von
den Hdahnchenkeulen die Haut abziehen. Die Keulen am Gelenk zwischen
den Knochen halbieren. Gefliigelteile abbrausen, trockentupfen, mit Salz
und Pfeffer einreiben.

2 Knapp 1 EL Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen, die Hihn-
chenteile darin von jeder Seite 5 Minuten goldgelb anbraten. Herausheben.
Bratensatz mit 4 EL. Wasser aufkochen, durchsieben, beiseitestellen.

3 Die Lauchzwiebeln waschen und putzen, in diinne Ringe schneiden.
Sellerie schilen, klein wiirfeln. Ol in einem groBen Topf erhitzen. Lauch-
zwiebeln, Sellerie und Thymian darin andiinsten. Linsen und 1 TL Senf
unterrithren. Mit Fond oder Brithe und dem Bratensatz abléschen. Die
Linsen zugedeckt bei kleiner Hitze zundchst 10 Minuten kocheln lassen.
4 Inzwischen die Kartoffeln schédlen und klein wiirfeln. Hihnchen und
Kartoffeln zu den Linsen geben. Zusammen noch 15-20 Minuten garen, bis
die Linsen weich, aber nicht zu weich sind.

5 Wahrenddessen die Pilze putzen, Steinpilze in Scheiben schneiden,
groBe Pfifferlinge halbieren. Restliches Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen, die Pilze darin unter Rithren 3-4 Minuten braten. Gehackte Peter-
silie untermischen. Pilze salzen und pfeffern.

6 Den Linsentopf mit Salz, Pfeffer, iibrigem Senf und Essig abschmecken.
In tiefen Tellern anrichten. In die Mitte die gebratenen Pilze legen. Mit
einem Klecks glatt geriihrter Créme fraiche und Petersilienbldttchen gar-
niert servieren.

Unsere Weinempfehlung: Im , Trollinger-Jahr“ kénnen wir gar nicht anders
und raten noch einmal zum klassischen Wiirttemberger, trocken ausge-
baut, moglichst aus dem Holzfass kommend.
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Mal deftig, mal edel: Die kleine
Hulsenfrucht Linse, von der es
einige Varianten und Farben
gibt, ist anpassungsfahig und
vielsertig verwendbar.

Linsencreme
(als Brotaufstrich)  ©onne roto)

Zutaten fiir 4 Personen

* 150 g rote Linsen ¢ 1 kleine Mdhre ¢ 1 Schalotte
¢ 1 kleine Knoblauchzehe (nach Belieben)

e 1-2 EL Olivendl ¢ 400 ml Gemiisebriihe

¢ 1 Tomate (80 g) ¢ einige Basilikum- oder
Petersilienblétter e 2-3 TL Zitronensaft ¢ 1 Msp.
Cayennepfeffer ¢ Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1 Die Linsen verlesen, in einem Sieb abbrausen
und abtropfen lassen. Méhre, Schalotte und Knob-
lauch putzen und moglichst klein wiirfeln. Die
Gemiisewdiirfel in einem Topf in 1 EL heifiem Ol
andiinsten. Linsen und Brithe zufiigen. Aufko-
chen, zugedeckt 20 Minuten kocheln. Linsenmas-
se zum Abtropfen in ein Sieb giefen, die Fliissig-
keit auffangen. Linsen abkiihlen lassen.

2 Inzwischen die Tomate waschen, den Stdngel-
ansatz entfernen, Tomate quer halbieren, die
Kerne entfernen. Tomatenhélften in kleine Wiir-
felchen schneiden. 2-3 Kréduterblétter beiseitele-
gen, den Rest fein hacken.

3 Linsenmasse mit iibrigem Ol fein piirieren. Falls
die Creme zu fest ist, ein wenig von der aufgefan-
genen Linsenfliissigkeit zugeben. Tomatenwtirfel
(bisauf1 TL) und die gehackten Krauterblatter un-
ter die Linsencreme mischen. Creme mit Zitro-
nensaft, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kréftig
abschmecken. Kalt werden lassen.

4 Zum Servieren die Linsencreme nochmals ab-
schmecken, in eine Schiissel fiillen. Mit iibrigen
Tomatenwiirfeln und Krduterblattern bestreuen.
Als Aufstrich dick auf Brot streichen.

Tipp: Eventuell iibrig gebliebene Creme ldsst
sich in einem Schraubglas im Kiihlschrank
noch 2-3 Tage aufbewahren.

Unsere Weinempfehlung: Trollinger trocken, klassisch
ausgebaut im Holzfass, auf der Maische vergoren.



HINTERGRUNDE

ektprobe war angesagt, Riesling das The-

ma. Ins Glas aber floss bei einer Probe aus
der verdeckten Flasche ein dunkelroter Schédu-
mer. Die Ursache war schnell klar. Der Vorberei-
ter dieser Verkostung hatte wenig Ahnung von
Wein und Schwarzriesling einfach der Katego-
rie Riesling zugeordnet. Damit hat nun freilich
diese Rebe nichts zu tun. Und auch mit dem in
Osterreich weit verbreiteten Welschriesling ist
sie weder verwandt noch verschwiégert. Mit dem
Riesling hat sie lediglich eine spédte Reife und
eine dhnliche Traubenform gemeinsam.

Gleich nach dem Trolli

In Wiirttemberg ist die Sorte,
die in Deutschland auf knapp
2400 Hektar wichst (bevor-
zugt auf kraftigem Lehmloss-
boden, mit geringeren An- ||
spriichen an Lage wund
Boden), nach dem Trollinger

mit ihren 1770 Hektar die
wichtigste Rotweinrebe. Der
Anbau ist zwar — nach einem
starken Anstieg in den 80er
und 90er Jahren — derzeit leicht
riicklaufig, weil sich viele Weingért-

betonte Variante aus dem Stahltank oder aus
dem klassischen Holzfass macht SpaB.
Der Schwarzriesling gilt nach jiingeren For-
schungen als Urform der Burgunderfamilie.
Nach einer anderen Version ist er ein Mutant
des ebenfalls schon etliche Jahrhunderte exis-
tierenden Spatburgunders.
Neben Wiirttemberg genieft die Rebe einen gu-
ten Ruf in Frankreich, wo sie vermutlich ihre
Herkunft hat, vor allem in der Champagne ange-
baut wird und eine der drei klassifizierten Sor-
ten fiir den prickelnden Champagner ist (auBer-
dem Pinot Noir, Chardonnay). Ihre
Flaiche umfasst immerhin gut

\ 11 300 Hektar, das sind etwa
‘ 30 Prozent der Champagne-
P

Fluren. Hier trdgt sie den Na-
men Pinot Meunier (neuer-
dings verwenden auch einige
schwibische =~ Weingértner
dieses Synonym). Das heilit
tibersetzt Pinot Miiller. Den
Namen hat sie deshalb, weil
ihre stark behaarten Blétter

auf der Unterseite aussehen, als
wiren sie mit Mehl bestdubt.
Das hat der Samtrot, der als Mutation

ner gern an neuen Ziichtungen wie Aco- V des Schwarzriesling gilt, nicht. Diese

lon und den Cabernet-Kreuzungen versu-
chen und die Sorte durch ein starkes
Wachstum im Sommer viel Laubarbeit erfor-
dert. Doch man weill nach wie vor die Quali-
tdt des Weines zu schétzen.

Er ist in der Farbe meist rubinrot bis ziegel-
rot, hat beerige Aromen, einen eher schlank
gebauten Korper und wirkt im Abgang auf
angenehme Art zartbitter. Bei sehr guter

Rebe wurde 1928 in einem Heilbronner Wein-
berg entdeckt und von der Staatlichen Lehr-
und Versuchsanstalt fiir Weinbau in Weins-

berg vermehrt. Sortenrechtlich ist der Samtrot

Ausreifung und gutem Extrakt it
Vor allem Beeren und andere Friichte bestimmen

das Aroma und den Geschmack des Schwarzriesling,
der mit dem Rheinriesling nicht verwandt ist.

ist der Ausbau in Barriques
moglich. Aber auch die frucht- -
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dler sollen fliegen“ heifit ein bekannter

Popsong der Gruppe PUR aus Bietigheim-
Bissingen, also quasi ,,von nebenan®. Die Man-
nen um Sdnger Hartmut Engler hatten dabei die
erfolgreichen deutschen Skispringer im Sinn.
Wiéhrend diese, von Ausnahmen abgesehen, in
den letzten Jahren ihrer Form eher ,hinterher
fliegen®, hédlt sich ein anderer Adler, der in As-
perg, dauerhaft oben am mit Sternen bestiickten
Feinschmeckerhimmel und prisentiert sich in
Topform, ohne atmosphérisch abzuheben.

Hohenflug.

Wenn ich zum Essen ausgehe, suche ich das fast Unmagliche. Ich will mich
wie zuhause fuhlen, aber jedes Mal etwas Neues entdecken. Diesmal
habe ich mein kulinarisches Glick im Restaurant Schwabenstube im
Adler Asperg" bel Ludwigsburg gefunden.

Die erste angenehme Uberraschung kam mit
dem knusprig frischen Brot auf den Tisch. Statt
des obligatorischen Krauterquarks gab es eine
frithlingsgriine Dip-Kreation aus Quark, Mas-
carpone, mit Petersilie, Kerbel, Basilikum. Den
entscheidenden Kick gaben Curry und ein Sprit-
zer Zitrone — aber man soll ja nicht soooo viel
Brot vor dem Essen naschen ... leider.

Der Grub aus der Kiiche war eine kleine kostli-
che Reminiszenz an die letzten warmen Son-
nentage und Ausblick auf goldene, gemiitliche

m ,, Adler"



Kleine Weine mag Petra Klein nicht.
Deshalb steckt sie bei jedem
Gastronomie-Besuch die

Nase kritisch ins Glas — auch im
renommierten ,,Adler*.

Herbsttage: ein Gelee vom Kalb mit Créme

fraiche und ein schmelziges, mit einem herz-
haften, dunklen Jus iiberzogenes Risotto. Da
wurde es Zeit, aus der tippigen, mit ca. 400 Posi-
tionen bestiickten Weinkarte die ersten Tropfen
zu unseren Vorspeisen auszusuchen.

Riesling Auslese zum Tatar

Zur schwibischen Festtagssuppe aus der ,, Klassi-
ker“-Karte wahlten wir einen 2007er Adolzfurter
Lindelberg, eine Riesling Auslese trocken, Editi-
on Futur von der WZG Méglingen. Zum Rinder-
tatar mit gekiihltem Tafelspitzgelée, Schnitt-
lauch-Creme fraiche und Salatbukett kam ein
Schwaigener Grafenberg, Trollinger Qualitéts-
wein trocken von den Heuchelberger Weingart-
nern ins Glas. Doch schon nach dem ersten Ver-
kosten wechselten wir einfach die Weine.

Denn: In der schwibischen Festtagssuppe feiert
die Suppenkunst ein wahres Fest, mit hausge-
machten Flddle, kleinen Maultaschen, frischen
Kréutern und GrieBfnocken — eine Suppe wie aus
der Zeit, als eine gute Suppe noch hoch geschétzt
und heil3 geliebt war. Und eben jene Festtagssup-

AUF EINEN BLICK

Hotel Adler

Stuttgarter Strasse 2
71679 Ludwigsburg-Asperg
Telefon 071 41-26 60 0

Fax 07141-26 60 60
info@adler-asperg.de
www.adler-asperg.de

Restaurant Schwabenstube
Sonntagabend und Montagmittag
geschlossen. Im August Samstag und
Sonntag geschlossen.

60 Sitzplatze

pe braucht nicht den Riesling, sondern den Trol-
linger. Eine geniale Kombination. Das kraftige
Aroma der Brithe und der Prototyp eines Trollin-
gers der alten Schule, mit einem feinen Mandelton
im Aroma und Geschmack, angenehm weichen
Rundungen, die den Ausbau im Holzfass durch-
schimmern lassen, passen perfekt.

Die Riesling Auslese entpuppte sich als Volltref-
fer zum Rindertatar — ein Kegel, dessen Sockel
das rohe Fleisch bildet, kunstvoll aufgesetzt das
Gelee mit Tafelspitz, das verlangt nach einem
kraftigen Begleiter. Eine Aufgabe, der die herbe
Auslese locker gewachsen war. Die schéne, mo-
derate Sdure des Rieslings passte auch perfekt
zur leicht sduerlichen Note der Salatsauce.
Tatar und Tafelspitz sind nicht nur Klassiker auf
der Adler-Speisekarte, sondern zudem ein Tribut
an die Historie des Hauses in Asperg. Denn be-
gonnen hat alles vor mehr als 160 Jahren mit der
Metzgerei ,,Adler” und wenn es heute diese Metz-
gerei noch gébe ... wir hétten an unser kostliches
Menii noch einen GroBeinkauf angeschlossen.
Seit genau 112 Jahren wird in dem wuchtigen
Fachwerkhaus Gastfreundschaft gepflegt und ge-
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lebt — bereits in der 4. Generation unter der Regie
der Familie Ottenbacher. Aus dem kleinen Metz-
gerladen hat sich der Adler zu einem 4-Sterne-Ho-
tel mit 70 modern-designten Zimmern, Hallenbad
und Sauna, der Brasserie ,,Aguila“ und dem Ster-
ne-geschmiickten Gourmet-Restaurant ,,Schwa-
benstube” gemausert. Das Ganze inzwischen un-
ter dem Patronat von Christian Ottenbacher. Der
44-Jahrige ist kompetent und professionell, herz-
lich und humorvoll, einfach ein jugendlicher
Gastgeber alter Schule.

Eine Franke in der Kiche

Der Chef in der Kiiche, Harald Derful3, hat immer
Bodenhaftung, sprich: Er weil nach fiinf Jahren
im Adler ganz genau, wie viel Kreativitdt und In-
novation die Tradition der ur-schwébischen Kii-
che vertrégt. Der geborene Erlanger hat nach Stati-
onen u.a. im Freiburger Colombi, bei Dieter Miiller
in Bergisch Gladbach und im ,,Bayerischen Hof*
in Miinchen im ,,Adler” seine ,Kochheimat® ge-
funden. ,,Ich bin offen fiir alles, aber man darf nie
vergessen, wo man tétig ist. Neue Einfliisse wer-
den dezent von mir und meinem Team eingearbei-
tet, wir spielen auch mal und haben verriickte

Kiichenchef Harald Derfu3 aus Erlangen hat in Wiirttemberg
FuB gefasst, mit Kreationen, die hier geschatzt werden:
Schwibische Festtagssuppe (links) und Rehriicken vom
heimischen Wild oder Kalbsleber. Ein Kochbuch (im Haus

erhiltlich) hat er auch schon geschrieben.

-,

Ideen, aber trotzdem miissen wir immer verniinf-
tig kochen, denn das, was wir auftischen, muss
zur Tradition des Hauses passen®, erldutert er.
(Am Rande bemerkt: Das widerspiegelt sich auf
der Karte, von Lamm, Reh und dem unverzicht-
baren Rostbraten bis hin zum ,, Tatar vom Béren-
krebs“ mit ,,Strammem Max“ von der Jacobsmu-
schel und Sherry-Chili-Mayonnaise findet der
traditionelle und experimentierfreudige Gour-
met ein breites Speisen-Spektrum.)

Wir hielten uns an die Klassiker: Als Hauptgang
servierte uns Patron Christian Ottenbacher ei-
nen Rehriicken vom heimischen Wild mit Ap-
fel-Balsamicojus, Pfifferlingen, Selleriegemdiise,
Mais und geschmelzten Maultaschen. Dazu
schenkte er einen 2005er Fellbacher Goldberg,
Lemberger Qualitdtswein Premium der Fellba-
cher Weingértner, ein.

Zur rosa gebratenen Kalbsleber mit Pfefferkir-
schen, Blattspinat und Kartoffelpiiree wéhlten
wir einen 2007er Eberstadter Eberfiirst, Trollin-
ger mit Lemberger der WG Eberstadt. Mmmbh, al-
leine bei der Erinnerung an diese Kombination
muss ich ldacheln, wiahrend ich schreibe. Gericht
und Wein waren echte Gaumenschmeichler. Die



Frucht und pfeffrige Siisse der Kirschen harmo-

nierte perfekt zum Trollinger-Charakter des
Weins, seine Klarheit war ein reizvoller Kontrast
zur wirklich butterzarten (Messer tiberfliissig),
leicht mit Mehl bestdubten Kalbsleber. Der Lem-
berger-Anteil gab dem Wein noch mehr Struk-
tur, er verkorperte sowohl die Leichtigkeit des
Trollinger wie auch die Gewissenhaftigkeit des

Lemberger.

Trollinger fiir den Porsche-Club

Wihrend Hausherr Ottenbacher am Nebentisch
Mitgliedern des britischen Porsche-Clubs den
heimischen Trollinger in flieBendem Englisch
schmackhaft machte, genossen wir einen herr-
lich miirben Rehriicken, perfekt gegart, in einer
lippig bemessenen Portion.

Das Reh und die herbstlich anmutenden Pfiffer-
linge verlangten nach einem kraftvollen Rotwein
— der schon erwidhnte Lemberger erwies sich als
goldrichtig. Ein kraftvoller Wein, seidig gekleidet
und sehr zugidnglich. Perfekt fiir gemiitliche

Fotos: Jana Kay

- I '-
Die Familie Ottenbacher bewirtschaftet den ,,Adler* in
der vierten Generation. Patron Christian Ottenbacher
ist auch ein Weinliebhaber und kann mit seiner
umfangreichen Karte auch anspruchsvolle Gaste
zufrieden stellen. Lemberger, Trollinger und Riesling
haben bei ihm viel Platz im Keller.

Herbstabende, die bei diesem Wein gern in die
Verldngerung gehen diirfen.

Zum Dessert brachte Ottenbacher, dessen Wein-
empfehlung am Nebentisch {ibrigens mit ver-
ziicktem ,,0h well, wonderfull, very fine wine!*
kommentiert wurde, eine Auswahl von verschie-
denen Rohmilchkdsen aus Kiichenchef Derful}*
Heimat Erlangen. Diese heimatliche Verbunden-
heit sei gestattet, schlieBlich kocht er so wunder-
voll in Wiirttemberg.

Zum Kise orderten wir einen 2007er Graubur-
gunder Qualitdtswein trocken, ,Eiserne Hand“
von der WZG Moglingen. Ein Alleskonner, ge-
haltvoll, mit viel Schmelz, viel besser als jeder
modische ,,Pinogritscho” — und passend sowohl
zum gut gereiften Ziegenkdse wie auch zum
Schimmelkése.

Nach diesen kulinarischen Hohenfliigen mach-
ten wir noch einen Spaziergang durch das ,tie-
rische Asperg” mit Gaststdtten wie ,,Lamm® und
,Bédren“, begaben uns dann miide in den (Adler-)
Horst und trdumten von Tatar mit Tafelspitz,
Rostbraten, Leber, Rehriicken — bis uns der We-
cker ermunterte, Frithsport im Schwimm- @
bad zu machen.

WEINKULTURMAGAZIN
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Schatzkammer-Weine
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uerst geht es ganz unroman-

tisch an der Abfillanlage,
dann an Stahltanks und grofen Tii-
ren vorbei, hinter denen — wie pla-
kative Schilder signalisieren — wei-
tere Behilter stehen, die einige
Millionen Liter Wein fassen. An ei-
ner Wand sind Bilder frohlicher
Menschen aufgehédngt, die hier ar-
beiten. Dann stehen wir von einem
Gittertor, hinter dem sich eine ganz
andere, unerwartete Welt offenbart:
Lange Reihen von Lagerboxen, gut
gefiillt mit vielfach verstaubten
oder in Folien gehiillten Flaschen.
»Schatzkammer” steht groB auf
einem Fassboden, mit dem Hinweis,
dass hier Weine zuriick bis zum
Jahrhundert-Jahrgang 1959 liegen,

die noch verkauft werden. Sogar die
Kalkulation der Genossenschafts-
Heilbronn-Erlenbach-
Weinsberg ist hier aufgeschliisselt:

kellerei

Urspriinglicher Preis plus kleinem
Zuschlag unterschiedlicher Gro-
Benordnung je nach Qualitétsstufe
pro Jahr.

Spéter, nach einer bemerkenswerten
Verkostung, sollten wir feststellen,
dass die aktuellen Preise im Rah-
men geblieben sind. Die 27,50 Euro,
die im Heilbronner Betrieb heute
fiir eine noch bemerkenswerte tro-
ckene Lemberger Spitlese ,,St. Kili-
an“ verlangt werden, sind sehr ma@-
voll, wenn man bedenkt, dass dieser
Wein, von dem nach unserem Be-
such noch 53 Flaschen {ibrig blie-

ben, 1987 den Deutschen Rotwein-
preis des Magazins Vinum gewann!
Unser Gastgeber Martin Haag, der
Vorstandsvorsitzende der Kellerei,
verrat, dass in diesem Keller rund
40 000 Flaschen liegen, die adltes-
ten, nicht mehr verkduflichen so-
gar aus dem Jahrgang 1955. ,Ein
Riesling, den man aber nur noch
als interessant bezeichnen kann®,
berichtet Haag. Warum leistet man
sich den Luxus eines solchen fiir
Wiirttemberg wie auch fiir andere
deutsche Regionen hdchst unge-
wohnlichen Bestandes an reifen
Weinen? ,Das sind wir unserer Be-
lachelt der
Heilbronner Wengerter mit ge-

deutung schuldig®,

wissem Stolz in der Stimme.



Fir viele Geniefer steht alle Jahre wieder der aktuelle Jahrgang im
Fokus des Interesses. Dabel wird manchmal vergessen, dass gut
gereifte Weine auch ihren Reiz haben und es sie noch in
verkauflichen Mengen in manchen Kellern gibt, auch in den
Schatzkammern wiirttembergischer Weingartnergenossenschaften.
Wir haben uns auf die Suche gemacht ...

Hier liegen noch etliche
tausend Flaschen gut gereifte
und sogar bis zu 50 Jahre alte

Weine, die zum gréBten Teil
genussfahig geblieben sind.

Auf diesen Wein ist Martin Haag, der Vorstandsvorsitzende der Heilbronner Genossenschaft,
besonders stolz: Der erstaunlich frisch gebliebene 1985er Lemberger gewann 1987 bei einem
bedeutenden Wettbewerb. In seiner Nachbarschaft im Keller liegt reifer, goldfarbener Riesling.

SchlieBlich stehen hinter dem Be-
trieb 740 Hektar Reben, die von 750
Familien bewirtschaftet werden.
Pro Wein legt man seit vielen Jah-
ren 100 bis 200 Flaschen zuriick.
Nicht jede Fiillung natiirlich, son-
dern nur solche, denen Lagerpo-
tenzial zugetraut wird. So etwa
alle 25 Jahre werden die in Ehren
gereiften Tropfen neu verkorkt; bei
dieser Gelegenheit bekommen sie
in der Regel eine kleine ,,Spritze*
Oxidationsschutz, namlich etwas
Sulfit. AuBlerdem wird, wenn né-
tig, Schwundausgleich vorgenom-
men. Das heilit, dass zum Beispiel
eine Flasche geopfert wird, um
zwolf oder noch mehr Flaschen

mit gleichem Inhalt wieder voll zu

machen. Entkorkt werden solche
Weine zu besonderen Anléssen,
aber auch fiir ganz normale Grup-
pen (s. Kasten). Und dann, wenn
neugierige Journalisten sich dafiir
interessieren.

Zielsetzung war es, das Thema , Rei-
fe Weine und deren Reize“ wieder
ins Gespréch zu bringen. Es ist seit
geraumer Zeit nicht mehr sonder-
lich populér. Dabei kann man gera-
de mit dieser Art Wein manchmal
besondere, positive Uberraschungen
erleben, sie auch als kulinarische
Begleiter oft besser einsetzen als
junge, spritzige Tropfen. Und reife
Gewdchse sind sehr gut als Prasent
(Weihnachten ist nicht
mehr weit). In Deutschland strapa-

geeignet

zieren sie aulerdem, im Gegensatz
zu manchen Crus aus Frankreich,
den Geldbeutel nicht allzu sehr.
Das Feld wollten wir nicht den Heil-
bronner Spezialisten allein tiberlas-
sen. Eine Reihe wiirttembergischer
Weingidrtnergenossenschaften wur-
den eingeladen, ihre Reserven ab
Jahrgang 2000 riickwérts anzugrei-
fen. Ein paar Anstellungen waren
schon iiber dem Berg. Aber was
blieb, zeigte beachtliches Niveau.
Teilweise trug der Restzucker dazu
bei. Denn Siifie konserviert bekannt-
lich nicht nur Marmelade, sondern
auch Wein. Trockene Gewachse —
vor allem Weil — haben es meist
schwerer, ldnger in guter Form 4
zu bleiben.
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Die Altwein-Probe
der Heilbronner

Warum nicht mal in der Gruppe
eine exklusive Weinverkostung in der
Heilbronner Genossenschaftskellerei

machen? Fiinf mindestens 20 Jahre alte
Weine werden fiinf aktuellen Jahrgdn-
gen gegeniibergestellt, dazu gibt es
delikate Hiappchen. Preis pro Person
bei sechs bis zwolf Teilnehmern 39
Euro, bei 13 bis 40 Personen 34 Euro.
Anfragen unter Telefon 071 31-157 90
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(Genossenschaft) oder via
Heilbronn-Marketing,
Tel. 071 31-56 37 51.

Weil3weine

1981 Riesling Spiitlese
Erlenbacher Kayberg
Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg
Eine eher leichtgewichtige, herb
ausgebaute Spditlese, die im Aroma
schon Firne erkennen Idsst, aber
sich im Geschmack durch einen
zarten Sdurebiss noch recht lebhaft
zeigt. 1981 war kein bedeutender
Jahrgang, schon deshalb ein sehr
interessanter Wein.

18 Euro

1990 Kerner Auslese
Weingértner-Zentralgenossen-
schaft

(WZG), Moglingen

Trotz ihrer stattlichen Grofe ver-
stand sich die WZG schon vor fast
20 Jahren auf individuelle Weine.
Feiner Krduterduft, noch sehr
straff, komplex, saftig; trotz weitge-
hend herbem Ausbau richtig frisch.
Man merkt, dass 1990 ein sehr
guter Jahrgang war.

15,65 Euro (0,5 1)

1990 Riesling Eiswein

Fellbacher Wetzstein

Fellbacher Weingértner

Zitrus im Aroma, dazu ein Hauch
Grapefruit; schlank strukturiert,
dabei feinmaschig, rassig, mit deli-
kater Frucht (132 g/l Zucker); klas-
sischer, sehr typischer Eiswein, in
der Sdure lebhaft, aber eher mode-
rat (8,8 g/1).

60 Euro (0,375 1)

1992 Miiller-Thurgau Auslese
Weinmanufaktur Untertiirkheim

Die Genossenschaft aus dem Stutt-
garter Ortsteil hief$ damals noch
nicht Weinmanufaktur, aber sie
machte schon sehr gute Weine. Ver-
halten im Aroma, aber ungemein
saftig, viel Spiel, eine tolle Frucht
—und das schon der unterschditzten
Sorte Miiller-Thurgau.

12 Euro (0,375 1)

1993 Riesling Eiswein

Marbacher Neckarhilde
Weingédrtner-Zentralgenossen-
schaft,

Moglingen

Bernsteinfarben, aber sehr klar; im
Aroma deutliche, feine Honignote;
auf der Zunge enorm saftig, herr-
liches, fiir Eiswein typisches Sdu-
respiel, sehr lebhafter Wein mit viel
Charme. Die 13,4 g/l Sdure sind
perfekt in 143 g/l Restzucker einge-
bunden. Kann noch lange liegen.
22,35 Euro (0,25 1)

1994 Gewiirztraminer Auslese
Heuchelberg-Kellerei, Schwaigern
Zarter, reifer Rosenduft, typisch
fiir die Sorte. Auf der Zunge weich,
geschmeidig, schone, ausgewogene
Fille. Sehr pikanter Vertreter ei-
ner raren Sorte, die nur in besten
Lagen gedeiht und im Weinberg et-
was launisch sein kann. Wunder-
barer Wein zu Blauschimmel-
Kise.

15 Euro

1998 Riesling Eiswein
Genossenschaftskellerei
Heilbronn-Erlenbach-Weinsberg
Deutlicher Vanilleduft im Aroma;
ausgewogene Fiille, elegant, rassig
— aber ungewéhnlich in seiner Art.
Die Heilbronner brachten 1998
rund 1500 Liter Eiswein ein und
leisteten sich mit einem Teil der
Partie ein Barrique-Experiment.
Damit erlitt man zwar bei der Prd-
mierung (Urteil: ,Untypisch fiir
Eiswein“) Schiffbruch, aber der
Wein macht dennoch Spafs, viel-
leicht erst, weil er schon gut zehn
Jahre Reife hinter sich hat.

27,50 Euro

2000 Kerner Auslese

Collegium Wirtemberg, Stuttgart-
Rotenberg

Im ersten Moment etwas griine,
pflanzliche Note im Aroma, die
aber mit etwas Luftkontakt ver-
fliegt und viel Wiirze frei gibt; ras-
sig, komplex auf der Zunge, sehr
gutes Lagerpotenzial. Wird in der
GrofSflasche verkauft.

36 Euro (Magnum)



Rotweine

1983 Lemberger Auslese
Erlenbacher Kayberg
Genossenschaftskellerei
Heilbronn

Prdchtig glinzende, tiefrote Farbe;
im Duft etwas Rumtopf-Anmutung;
weiche Fiille im Geschmack, zwar
schon recht reif, aber geschmeidig
und angenehm prdsent.

30,60 Euro

1985 Lemberger Spitlese
Weingértner
Diirrenzimmern-Stockheim
Mandeln und Brombeer im Aroma,
sehr klar und vielversprechend; im
Geschmack erstaunlich saftig, durch
etwas ReststifSe frisch geblieben.

20 Euro

1985 Lemberger Spitlese

St. Kilian

Genossenschaftskellerei
Heilbronn

Reife, feine Beerennote im Bouquet;
geschmeidiger, eleganter Wein mit
sanft seidiger Robe und immer noch
fester Struktur. Die Entscheidung,
diesem Wein 1987 auf den ersten
Platz beim Deutschen Rotweinpreis
zu setzen, wurde 22 Jahre spdter
Die Be-
schreibung von damals: ,Tiefdun-

eindrucksvoll bestdtigt.

kel, fast schwarz; krdftiges Bouquet
mit einem Hauch Minze, opulenter,

REIFE WEINE ZU GEWINNEN

Kennen Sie sich bei den Qualititen alterer oder alter
Weine aus und wissen Sie, welches grof3e, qualitativ wert-

aber ausgewogener Wein mit sei-
diger Struktur und feinem Tannin,
franzésischer Typ.”

27,50 Euro

1990 Trollinger Auslese
Heuchelberg-Kellerei, Schwaigern
Leicht brdunliche Facetten in der
Farbe; Bitterschokolade im Aroma,
ein Hauch Rosinen; Fortsetzung im
Geschmack, krdftig, herbe Stilrich-
tung; hat zwar schon graue Schld-
fen, zeigt sich aber dennoch recht
vital.

15 Euro

1993 Lemberger Kabinett trocken
Neipperger Steingrube
Weingértner-Zentralgenossen-
schaft, Moglingen

Brombeeren im Bouquet; saftiger,
straffer Wein mit erstaunlicher Leb-
haftigkeit fiir einen herben Kabi-
nett; wiirziger Abgang. 12,50 Euro

1993 Lemberger Spitlese trocken
Weingértner Brackenheim
Sortentypischer Brombeerenduft;
im Geschmack betont herb, fast et-
was griin wirkende Sdure, etwas
Einfluss von Holzfassausbau.

14,28 Euro

1997 Lemberger ***
Weinmanufaktur Untertiirkheim
Zarte Brombeere, ein Hauch Vanil-

le, etwas Tannennadeln; sehr ele-

ganter, jetzt in sehr guter Form be-
findlicher Wein mit viel Spiel und
Geschmeidigkeit; streichelt die
Zunge.

30 Euro

1999 Lemberger Spitlese trocken
Horrheimer Klosterberg
Weingértner-Zentralgenossen-
schaft, Moglingen

Reife Brombeeren, dazu ein Hauch
Feige und Pflaumen im Duft; saf-
tig, verspielt, noch sehr lebhaft.

17 Euro

Die Kontakte zu den Betrieben

Weingdrtner Brackenheim
Tel. 071 35-985 50, www.wg-brackenheim.de

Collegium Wirtemberg, Stuttgart-Rotenberg
Tel. 07 11-33 76 10, www.wg-rotenberg.de

Weingdrtnergenossenschaft Diirrenzimmern-
Stockheim, Brackenheim-Diirrenzimmern
Tel. 071 35-951 50, www.wg-duerrenzimmern.de

Fellbacher Weingdrtner
Tel. 07 11/57 88 030, www.fellbacher-weine.de

Genossenschaftskellerei Heilbronn
Tel. 071 31/157 90, www.wg-heilbronn.de

Heuchelberg Weingdrtner, Schwaigern
Tel. 071 38-97 020, www.heuchelberg.de

Weinmanufaktur Untertiirkheim

Tel. 07 11/336 38 10, www.weinmanufaktur.de
Wiirttembergische Weingdrtner-
Zentralgenossenschaft, Méglingen

Tel. 071 41-48 66-68, www.wzg-weine.de

Was war ein sog. Jahrhundert-Jahrgang?

a) 1959
b) 1970
c) 1982

volle Jahrgange waren? Wenn ja, dann haben Sie gute

Chancen, eine Flasche reifen Weines aus der Schatzkam-

mer der Genossenschaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-
Weinsberg zu gewinnen (kleiner Tipp: Bericht auf diesen
Seiten aufmerksam lesen). 20 Flaschen insgesamt werden
an die Einsender von richtigen Lésungen verschickt. Die

Gewinner werden ausgelost.
Wir wollen von lhnen wissen:

Bitte schreiben Sie den Jahrgang oder a,b,c auf eine
Postkarte und schicken Sie sie an:

Redaktion Wirttemberger

Rudolf Knoll, Zur Kalluzen 8, 92421 Schwandorf

rudolfknoll@t-online.de
(Bitte Adresse nicht vergessen)
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~esttage

ald kommen wieder die langen Abende, in

denen man, so man hat, gern den Kachel-
ofen knistern lasst, weil es drauflen kiihl gewor-
den ist. Kann sein, dass noch ein ,,goldener Okto-
ber” fiir warme Tage sorgt. Aber danach sind
beim Wein eher Kuscheltage angesagt, sprich der
Rotwein genieft wieder haufiger Prioritdt, wéh-
rend man in den Sommermonaten doch eher
einem erfrischenden Weilwein zusprach.
Auch die kulinarischen Vorlieben dndern sich,
der Jahreszeit angemessen. Wild kommt haufiger
auf den Tisch, ebenso Lamm oder deftige Braten.
Die Gans lasst ebenfalls bereits griien. Und die
Maultasche, im Sommer vielleicht auch nicht ge-
rade der Hit, wird 6fter in den Speiseplan einge-
baut. Der Rotwein darf bei all dem nicht fehlen.
Aber welcher Rotwein soll es sein? Unsere Emp-
fehlung ist einfach: Guter Rotwein! Doch wo fin-
den wir den? Zum Beispiel in wiirttembergischen
Genossenschaftskellereien, die auch qualitativ in
den letzten Jahren richtig Gas gegeben haben und

2007 LEMBERGER ,,EMOTION*

Weingirtner Cleebronn-Giiglingen

Feiner Brombeerduft; saftig, elegant und vielschichtig,
klassischer Sortentyp.

14,28 €

2007 LEMBERGER
ERLIGHEIMER LERCHENBERG

Weingartner-Zentralgenossenschaft,
Moglingen

Klarer Vanilleduft im Bouquet; seidige Note, elegant,
viel Spiel.

15,47 €

mit ihren besten Tropfen sehr erfolgreich waren.
Es sind meist Weine, die aus niedrigen Ertrdgen
stammen, bei denen bei der Ernte besonders auf
bestes, gesundes Lesegut geachtet und im Keller
Schonung verordnet wurde. Oft spielen beim
Ausbau neue, kleine Eichenholzfédsser (Barriques)
eine wesentliche Rolle.

Das bedeutet fast zwangsldaufig, dass die Preise
nicht in der Ndhe des Nulltarifs liegen, sondern
dass man etwas mehr dafiir ausgeben muss. Aber
dann hat man einen sehr guten, oft richtig bedeu-
tenden Roten im Glas, der sich vor nationaler und
internationaler Konkurrenz nicht verstecken
muss, sondern Paroli bietet. Nachfolgend eine
Auswahl von zwei Dutzend erstklassigen Rotwei-
nen, die alle beim Deutschen Rotweinpreis des
Magazins Vinum im Finale standen und vorher
aus weit tiber tausend Weinen ausgewahlt wur-
den. Einige davon werden demnéchst bei der Sie-
gergala in Ettlingen am 31. Oktober eine be-
sondere Ehrung erfahren. @

2007 LEMBERGER #*#**

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Animierender Brombeerduft; saftig, etwas malzig,
sehr gutes Potenzial.

25,70 €

2006 LEMBERGER *#**

Weinmanufaktur Untertiirkheim

Wirzige Nase, die sich im Mund fortsetzt, ein Hauch
Brombeere, saftige Frucht.

25,70 €



Rot ist ein groBer
Trumpf! Wiirttembergs
Weingdrtnergenossen-
schaften trumpften auch
bei strengen nationalen
Wettbewerben mit
erstklassigen Weinen auf.

2006 LEMBERGER

Heuchelberg Weingartner, Schwaigern
Verhaltener Brombeerduft; viel Herz,
jugendlicher Biss, gute Lange.

15,41 €

2005 LEMBERGER ***

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Deutlicher Brombeerduft, untermalt von
Zedernholz; dicht, komplex, jugendlich.
25,70 €

2007 SPATBURGUNDER
+HERZOG CHRISTOPH"

Weingirtner Cleebronn-Giiglingen
Zarte Cassis in der Nase, elegant, geschmeidig,
zarte, diskrete Holzeinflsse.

6,90 €

2007 SPATBURGUNDER
FELLBACHER LAMMLER ,EDITION P*

Fellbacher Weingirtner

Feinbeerige Frucht in der Nase; saftig, elegante
Rundungen, sehr gute Holzeinbindung.

18,50 €

2007 SPATBURGUNDER , EMOTION*

Weingirtner Cleebronn-Giiglingen
Intensive, feine Cassis im Bouquet; saftig,
feinmaschig, ausgewogen.

13,69 €

2007 SAMTRQOT ***

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Zarte Wirze, mit Frucht untermalt; saftig
und geschmeidig auf der Zunge.

14,50 €

2007 SAMTRQT , 5" ***

Weingirtner Bad Cannstatt

Klare, diskrete Wiirze; Fortsetzung im Geschmack,
untermalt von angenehmer Frucht.

14,30 €

2007 MERLOT ,,EMOTION*

Weingirtner Cleebronn-Giiglingen
Vielversprechender Duft nach Sauerkirschen;
elegant, verspielt und zugleich feurig.

14,88 €

2007 MERLOT

Collegium Wirtemberg,
Stuttgart-Rotenberg

Sauerkirsche und etwas Bitterschokolade;
elegant, vielschichtig, schénes Fruchtspiel.
9,80 €

2007 SYRAH FELLBACHER LAMMLER

Fellbacher Weingirtner

Tiefdunkel; schwarzer Pfeffer im Aroma, dazu
etwas Eukalyptus; wirzig, dicht, nachhaltig.
24 €

2007 SYRAH RESERVE

Collegium Wirtemberg,
Stuttgart-Rotenberg

Rauch, Pfeffer und Eukalyptus im Aroma; dicht,
viel Fleisch, ausdauernd im Abgang.

22 €

2005 DIVINUS , 5"

Weingartnergenossenschaft
Diirrenzimmern-Stockheim

Feiner Duft nach Waldbeeren, geschmeidig,
dicht, gute Lange.

15,20 €
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oder Cuvées mit
geheimnisvollen Namen
tragen meist kleine
Eichenfasser (Barriques)
zu einer sehr guten
Struktur bei.
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2006 ,CONDISTAT*

Weingirtner Bad Cannstatt
Feiner Waldbeerenduft; saftig, dicht, druckvoll;
ein sehr machtiger Tropfen, aber nicht Ubermdchtig.

23 €

2007 ,,OCTAVIO*

Weingartner Brackenheim

Fast st} anmutende Frucht in der Nase; saftig,
elegant und geschmeidig; feine Mischung.
23,80 €

2007 CUVEE ,, CONCILIUM®

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Waldbeeren im Aroma; saftig, reife Gerbstoffe,
feste Struktur, lange Prasenz am Gaumen.
14,40 €

Kontakte zu den Betrieben

Weingdrtner Bad Cannstatt
Tel. 07 11- 55 72 91, www.badcannstatt-weine.de

Weingdrtner Brackenheim

Tel. 071 35-985 50, www.brackenheim.de
Weingdrtner Cleebronn-Giiglingen, Cleebronn
Tel. 071 35-980 30, www.cleebronner-winzer.de
Collegium Wirtemberg, Stuttgart-Rotenberg
Tel. 07 11-33 76 10, www.wg-rotenberg.de
Weingdrtnergenossenschaft

Diirrenzimmern-Stockheim
Tel. 071 35-951 50, www.wg-duerrenzimmern.de

Fellbacher Weingdrtner
Tel. 07 11-578 80 30, www.fellbacher-weine.de

Genossenschaftskellerei Heilbronn
Tel. 071 31-157 90, www.wg-heilbronn.de

Heuchelberg Weingdrtner, Schwaigern

Tel. 071 38-970 20, www.heuchelberg.de
Weinmanufaktur Untertiirkheim

Tel. 07 11-336 38 10, www.weinmanufaktur.de
Wiirttembergische
Weingdrtner-Zentralgenossenschaft

Tel. 071 41-48 66 68, www.wzg-weine.de
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2007 ,,MONCH BERTHOLD*

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Feiner Beerenduft; geschmeidig, elegant, viel
Spiel und Ausdauer.

21,50 €

2005 ,MONCH BERTHOLD*

Weinmanufaktur Untertiirkheim
Etwas Rauch und Lagerfeuer im Aroma; viel
Frucht im Geschmack, sehr stimmig.

21,50 €

2008 TROLLINGER CELLARIUS

Weingartnergenossenschaft
Diirrenzimmern-Stockheim

Intensiver Duft nach Krdutern und Mandeln;
schéner Biss, saftig, gute Lange.

5,70 €

2008 TROLLINGER
HEILBRONNER WARTBERG

Genossenschaftskellerei Heilbronn
Feiner, klarer Beeren- und Mandelduft; saftig,
zarte Wirze, ein angenehmer Hauch Frucht.
4,23 €

2008 PORTUGIESER
ALTE REBEN

Weingirtner-Zentralgenossenschaft,
Moglingen

Krauter im Duft; wiirzig, komplex, feurig, ein
erstaunlicher Portugieser mit Format.

10,95 €

2007 SCHWARZRIESLING , JOSUA'

Lauffener Weingartner

Feine Krduterwirze im Duft; elegant,
schénes Spiel, ausdrucksstark.

12,50 €
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Gut ausgebildete Spezialisten erschlieBen Wiirttembergs schéne Landschaft.

Gut gefuhrt

Im Weinland Wiirttemberg werden
Wanderungen, Weinverkostungen
und -fiihrungen jetzt zum Erlebnis:
25 Teilnehmer belegten den ersten
Ausbildungskurs fiir Wein-erleb-
nisfithrer. Im Sommer wurde er mit

einer Priifung abgeschlossen. Ge-

Lehr-und Versuchsanstalt fiir Wein-
und Obstbau Weinsberg.

Rund ein halbes Jahr lang investier-
ten 18 Frauen und sieben Ménner
ihre Freizeit in Kurse mit Themen
Kellerwirtschaft,
Okologie, Flora und Fauna oder

wie Weinbau,

shops und Exkursionen. Somit sind
sie nun fit, um interessierten Wein-
freunden und -wanderern Wiirttem-
bergs Reblandschaften auf neuen
Pfaden schmackhaft zu machen.

Bei fahrenden Weinproben im
Lemberger-Express oder auch bei
lyrischen Weinlesungen stehen
Trollinger, Schwarzrieslung, Ries-
ling und Co. auf dem Programm,
(Heil-)Pflanzen in den Rebzeilen
werden bei den Krduter-Wein-Tou-
ren genauer unter die Lupe genom-
men. Und wer jetzt im Herbst bei
der Lese noch kurz entschlossen
selbst die Schere in die Hand neh-
men will: Die Erlebnisfiithrer zei-
gen den richtigen Griff, damit die
Finger heil bleiben und die Trau-
ben gekonnt in die Butte kommen.
Infos gibt es beim Weininstitut
Wiirttemberg in Moglingen unter
Telefon 071 41-244 60 oder unter
www.weinerlebnis-wuerttemberg.de

Weinbaulandschaften bis hin zum
Work-

paukt haben die angehenden Rou-
Staatlichen

ubé @

KUhlschranke fur
Trollinger-Kenner

Wiirttembergs Weingédrtnergenossenschaften veranstalteten

tenexperten an der Kommunikationstraining,

Untertirkheim
gewinnt

Schon wieder ein Erfolg fiir die Untertiirkheimer Weinma-

per Anhédnger am Flaschenhals ein Preisausschreiben. Zehn
Husky-Design-Kiihlschrédnke waren zu gewinnen Gefragt wur-
de nach der beliebtesten Rebsorte des Gebietes. Es gab zahl-
reiche Treffer mit — natiirlich — Trollinger. Hier die Namen der

nufaktur. Bei einer groBen Weilweinverkostung des Wirt-
schaftsmagazins Capital, das sich schon etliche Jahre auch
Gewinner, die kiinftig fiir Weingenuss richtig geriistet sind:

Laura Ewert (Otisheim), Andy und Alfred Hauck (Ludwigsha-
fen), Doris Helmer (Kelsterbach), Familie Krause (Herford),

dem guten Wein widmet und immer wieder Kenner zu
Blindproben bittet, kamen die Stuttgarter ,Weinmacher
aus Leidenschaft” in der Kategorie Grauburgunder mit ih-
rem 2008er ** auf den ersten Platz. Anna Maria Lay (Ulm), Thomas Lieberum (Bad Essen), Eva
Margolf (Nidderau), Dieter Maurer (Memmingen), Kerstin Mog-

ros (Bergisch-Gladbach), Helmut Wulf (Hamburg).

LESERREISE 2010

, Auf nach Wirttemberg" kann das Motto von Weinfreunden in der ersten Jahreshdlfte 2010 lauten. Gemeinsam mit der Weinwerbung, dem
Weininstitut und dem Schwabischen Heimatbund in Stuttgart bereiten wir eine Leserreise vor, die kulturelle Schénheiten des Landes ebenso

erschlieen soll wie die regionaltypische Kulinarik und nattirlich den Wein und seine Macher. Bei all dem legen wir Wert auf ein gutes Preis-Wert-
Verhiltnis.

Wenn Sie sich jetzt schon vormerken lassen wollen, schicken wir lhnen nach Ausarbeitung des Programms weitere Informationen. Schreiben
Sie einfach an rudolfknoll@t-online.de oder schicken Sie eine Postkarte an die Redaktion (s. Impressum).
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Die Zahl der Weinfeste und sonsti-
gen weinigen Aktivitdten hat zwar
im Herbst deutlich abgenommen.
Aber von Sparflamme kann man
trotz der Weinernte, die Weingért-
ner in allen Anbaugebieten stark
beansprucht, nicht sprechen. Es
gibt nach wie vor eine Reihe von in-
teressanten Veranstaltungen.

Eine haben die Heilbronner gerade
erst hinter sich gebracht: Am 9. Ok-
tober wurde hier die neue Deut-
sche Weinkonigin gekiirt. Ein paar
Wochen spiter, am 15. und 16. No-
vember geht es in der Heilbronner
,Harmonie“ erneut harmonisch
zu, diesmal allerdings im Wein-
glas und nicht auf der Bithne. Zum
15. Gipfeltreffen des Wiirttember-
ger Weines werden zahlreiche pra-

-

L0 L/

Die Zeit der Freiluftfeste ist allmahlich vorbei. Aber
vielleicht sorgt ein ,,Goldener Herbst“ noch fiir einige Tage,
in denen sich Sonnenstrahlen im Weinglas spiegeln ...

»Hochkardtig —

cht nur im Landle"

mierte Weine aus dem Léndle ein-
geschenkt.

Weitere hochkaritige Veranstaltun-
gen finden auBerhalb statt. Zwei-
mal noch ist Baden-Wiirttemberg
Classics angesagt, zuerst in Miin-
chen am 17. und 18. Oktober, erst-
mals nicht auf dem olympischen
Geldnde, sondern in der nahe gele-
genen Zenit-Kulturhalle, dann in
Berlin auf dem einstigen Flughafen
Tempelhof (dort, wo vielleicht ein-
mal Trollinger gepflanzt wird,
wenn das Geldnde gértnerisch ge-
nutzt wird), und zwar am 21. und
22. November. Zu beiden Terminen
werden jeweils einige Dutzend Er-
zeuger aus Wiirttemberg und Baden
interessante Weinkollektionen mit-

bringen, die garantiert Spall ma-

chen. Und schlieBlich darf noch
auf den Deutschen Rotweinpreis
hingewiesen werden: Am 31. Okto-
ber zeichnet das Weinmagazin Vi-
num rund 15 deutsche Erzeuger in
verschiedenen Kategorien aus.
Letztes Jahr gehorte zu den pra-
mierten Weinen auch ein Trollin-
ger. Dieser Erfolg erregte viel Aufse-
hen und fiithrte zu einem kleinen
Anstellungsboom in diesem Jahr.
Man darf also gespannt sein, ob es
wieder ein ,Trolli“ an die Spitze
schafft. Aber selbst wenn nicht, ei-
nige Weingédrtner aus Wiirttemberg
sind erfahrungsgeméB unter den
deutschen Top-Erzeugern mit da-
bei, dann eben mit Spatburgunder,

Lemberger oder einer raffi- s
nierten Cuvée.

WEINKULTURMAGAZIN
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17.718.
17./18.

17.718.

7. - 25.

24./25.

31.

6.

6./7.
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Oktober

Heilbronn: Wahl der Deutschen Weinkdnigin,

Heilbronn Marketing GmbH, 071 31-56 2270

Schwibisch Hall: 5. Haller Weindorf und Haller Herbst,

07 91-75 16 3|

Fellbach: Fellbacher Herbst, 07 [1-58 510 (Stadt Fellbach)
Oberstenfeld: Weinkellerfest des Musikvereins Oberstenfeld,
070 62-41 58

Obersulm-Willsbach: Winzerbesen, Weingértner Willsbach eG,
071 34-98 280

GroBbottwar: Herbstfest, Bottwartal-Kellerei eG, 071 48-96 000

Miinchen: Baden-Wiirttemberg Classics in der
Zenit-Kulturhalle, Infos: Tel. 071 41-244 60
Untergruppenbach-Unterheinriet: Dorf und Bauernmarkt

der Weingartnergenossenschaft Unterheinriet, 071 30-63 77
Metzingen: 33. Metzinger-Sieben-Kelternfest des Férdervereins
Metzinger Keltern, 071 23-212 36

Belsenberg: Belsenberger Herbst der Kochertalkellerei
Ingelfingen, 079 40-922 60

Ettlingen: Deutscher Rotweinpreis des europdischen
Weinmagazins VINUM, mit Prdsentation am Nachmittag im
Ettlinger Schloss und abendlicher Gala in der Schlossgartenhalle,
ausgerichtet vom Top-Restaurant Erbprinz, Eintritt am
Nachmittag: 20 Euro, Gala mit Ment und allen Getrdnken
sowie Eintritt am Nachmittag: 148 Euro.

Infos: Tel. 072 43-32 20 (Erbprinz).

November

Winnenden: Herbstausklang der Weingartner Winnenden
mit Weinfest, 071 95-628 31

Esslingen: Wahl der Wirttembergischen Weinkdnigin,
Weinbauverband Wirttemberg e. V., 071 34-8091
Neckarwestheim: Neckarwestheimer Weinprobiertage
der Weingdrtner, 071 33-153 13

Fotos: Faber & Partner

Zertifizierte
Besen und
VWelnfeste

Bald wird die Qualitdt in Besenwirtschaften
und auf Weinfesten eine noch gréfere Rolle
spielen als bisher. In Wiirttemberg werden die-
se ,Institutionen” seit einigen Monaten zertifi-
ziert. ,,Ziele sind die stdarkere Einbindung in die
touristische Vermarktung des Weinlandes
Wiirttemberg und die Qualitdtsverbesserung®,
erkldrt Ulrich M. Breutner, Geschéftsfiihrer des
Weininstituts Wiirttemberg.

Mit einem umfassenden Katalog werden nach
der Antragstellung von einer Jury aus Vertre-
tern von Weinwirtschaft und Tourismus die
einzelnen Angebote gepriift. Im Mittelpunkt
stehen Fragen nach der Qualifizierung, dem
Erscheinungsbild, dem Angebot an Weinen
und regionalen Speisen, ebenso die Glaskultur
mit Angebotsvarianten auch in kleineren Men-
gen, der Service und die touristische Informa-
tion. Bei Weinfesten spielen Ortlichkeit, Pro-
gramm mit Musik, Organisation, Sicherheit
und die Einhaltung des Jugendschutzes eine
zusitzliche Rolle.

Die Zertifizierung erfolgt nach einem Punkt-
system. Bei Besen sind mindestens 250 von
300, bei Weinfesten 280 von maximal erreich-
baren 340 Punkten notwendig. Die Zertifizie-
rung gilt fir drei Jahre und kann danach — bei
erneuter Priifung — verldngert werden. Das ers-
te Weinfest, das die Zertifizierung erlangte,
war eine Veranstaltung Ende Juli in Willsbach,
organisiert von der dortigen Weingédrtnerge-
nossenschaft. Nach intensiver Priifung wurde
der Titel ,Empfohlenes Wiirttemberger Wein-
fest” verliehen. Geschaftsfiithrerin Silvia Schel-
le freute sich: ,Das bestdtigt unsere Bemii-
hungen, ein rundum gelungenes Highlight im
alljahrlichen Festkalender zu veranstalten.”



Junges Weln-
dorf ohne
Schnaps

Weingenuss gehort nicht unbedingt zu den Risi-

kofaktoren, wenn es um Alkoholmissbrauch geht.
Aber dennoch gibt es in der Weinbranche das Pro-
gramm ,,Wine in Moderation®, das zum verant-
wortungsbewussten und mafBvollen Trinken ani-
miert. Denn im Wein ist nun mal Alkohol. Und
zuviel davon ist schéddlich. Vor allem die zuneh-
menden Alkoholexzesse Jugendlicher mahnen
zur Vorsicht.

Beim Hohenloher Weindorf in Ohringen wartete
man vor einigen Monaten mit einem, so Wiirttem-
bergs Weinbauprésident Hermann Hohl, ,,weiter
zu empfehlenden Positivbeispiel auf”. Fiir das ge-
samte Weindorf erlieB der Gemeinderat ein
Branntweinverbot. Gleichzeitig wurde durch Be-
ratung zum moderaten Weingenuss angeregt. Mit
Broschiiren wurde iiber Themen wie ,,Alkohol
und Fiihrerschein®, ,, Alkohol und Flirt” sowie
., Alkohol und Clicque” aufgeklart.

Am Ende konnte festgestellt werden: Das Wein-
dorf war friedlich. Die harten Getrdnke im Ange-
bot waren weg. Bei insgesamt 3800 Besuchern im
»jungen Weindorf“ wurden lediglich zehn Platz-
verweise wegen des VerstoBes gegen das Schnaps-

verbot ausgesprochen.

7. Oberderdingen: Kulinarische Weinprobe der Weingdrtner
genossenschaft Oberderdingen, 070 45-530
7.—9. Neuhausen: 38. Neuhduser Weinfest des Liederkranzes,
071 23-615 37
8. Oberderdingen: Verkaufsoffener Sonntag der Weingartner
genossenschaft Oberderdingen, 070 45-530
8. — 10. Weinsberg-Gellmersbach: Gellmersbacher Weindorf des
Fordervereins Sportfreunde Gellmersbach, 071 34-143 25
[4./15. Heilbronn: |5. Gipfeltreffen des Wirttemberger Weines
im Konzert- und Kongresszentum Harmonie,
071 34-80 91 (Weinbauverband Wiirttemberg)
20./21. Stuttgart-Untertiirkheim: Festliche Weinprobe der
Weinmanufaktur, 07 11-336 38 10
20. —22. Mundelsheim: Herbst-Event der Stadt in der Kasberghalle,
071 43-815 50
21. Knittlingen-Freudenstein: Weihnachtsmarkt in der
Historischen Kelter in Freudenstein, 070 43-86 48
(Weingdrtnergenossenschaft Freudenstein-Hohenklingen
21./22. Berlin: Baden-Wiirttemberg Classics im Event Center
Tempelhof Airport und ehemaligen Flughafen Tempelhof,
Infos: Tel. 071 41-244 60
28./29. Sternenfels: Weihnachtsmarkt der Gemeinde, 070 45-35 10
Marbach: Weinprobiertage der Weingdrtnergenossenschaft,
071 44-64 19

Dezember

4.- 7. Pfedelbach-Heuholz: Adventmesse der Gemeinde und
der Weingdrtnergenossenschaft Heuholz, 079 49-94 00 33

5./6. Oberderdingen: Oberderdinger Weihnachtsmarkt der
Weingdrtnergenossenschaft rund um den historischen
Amtshof, 070 45-530

5./6. Brackenheim-Diirrenzimmern: Tage des offenen Kellers
der Weingartnergenossenschaft Dirrenzimmern-Stockheim,
071 35-951 50

5. GroBbottwar: Weihnachtsbasar der Bottwartal-Kellerei,

071 48-960 00
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~/ZuUr hoheren

Enre des VWelnes

Vorlaufer gab es bereits in der Antike. Die Geschichte der Weinbruderschaften

reicht weit zurlick. Aber die meisten heutigen Vereinigungen gibt es erst
wenige Jahrzehnte. Eine Bruderschaft in Baden-Wirttemberg hat 2009 das
40-jdhrige Jubilaum. Eine andere in Heilbronn wird bald 20 Jahre alt.

ind Sie bereit, den hohen Zie-

len des Ordens zu dienen?*,
wurden die beiden Herren im fest-
lich geschmiickten Saal des Lud-
wigsburger Barockschlosses von
einem wiirdigen Mann, allseits als
,Ordensmeister” betitelt, gefragt.
Jorg Janson und Peter Kracke, de-
nen gerade von einem ,,Ordenskel-
lermeister” bestédtigt worden war,
dass sie eine Aufnahmepriifung
bestanden hatten, nickten la-
chelnd. Dann erhielten sie den Rit-
terschlag, bekamen Aufnahmeur-
kunden tiberreicht, durften einen
Schluck aus dem Ordenspokal
nehmen — und waren damit Mit-
glied der Weinbruderschaft Baden-
Wiirttemberg.
Ordensmeister Ulrich Bechtel und
Ordenskellermeister Georg Merkle,
selbst praktizierender Weingértner,
freuten sich iiber und fiir das Duo,
das im Rahmen des jdhrlichen Or-
densfestes aufgenommen worden
war und damit sicherstellte, dass
die Gemeinschaft der Weinfreunde

Pulverdampf stieg auf, als ein
,Leibblichsenspanner seiner Ma-
jestdt” seines Amtes wie zu fiirstli-
chen Zeiten waltete (in diesem Job
musste man einst 856 konigliche
Jagdwaffen in Ordnung halten). Und
natiirlich gehorte ein Festmenii zum
Ordenfest — bei dem ausnahmswei-
se auch Damen zugelassen waren.
Die Weinbruderschaft war schon
deshalb um eine besonders gelun-
gene Veranstaltung bemiiht, weil
sie 2009 ihr 40-jdhriges Jubildum
begeht. Gegriindet wurde sie am 3.
Mairz 1969 in Hochdorf. Thr Wahl-
spruch lautet seitdem: ,Zur ho-
heren Ehre des Weines“. Zielset-
zung ist es, das Wissen um den
Wein zu férdern, die Weinkultur zu
pflegen und zu ehren.

,Wir sehen uns als weinkulturelle
Gemeinschaft“, meint Ordensmeis-
ter Bechtel und ergénzt: ,Wir sind
offen fiir jedermann, gleichgiiltig
welcher Partei, Berufsgruppe oder

Konfession man angehort. Bei den
Mitgliedern geht es um Qualitat,
nicht um Quantitdt. Nur ein kleiner
Teil hat hauptberuflich mit Wein zu
tun.” Frauen sind seit 2005 als Giste
willkommen, Mitglieder konnen
nach wie vor nur Médnner sein — wie
bei den meisten deutschsprachigen
Weinbruderschaften.

Die Vereinigung ist regelméBig ak-
tiv. Einmal im Monat trifft man sich
bei einer Tafelrunde. Dariiber hin-
aus werden Exkursionen in Wein-
baugebiete oder zu renommierten
Weinerzeugern vorgenommen. Uber
das Jahr werden mehrere Weinpro-

ben durchgefiihrt. Einmal im Jahr

weiterhin mehr als hundert Mit- Tut Giberhaupt nicht weh! Mit einem

Ritterschlag ist man zum offiziellen
Mitglied der Weinbruderschaft
avanciert. Gleich darauf ist ein

Schluck aus einem Pokal gestattet.

glieder hat. Die Begleitmusik zur
Zeremonie lieferte das Besigheimer
Blechbldserensemble. Auch weiler




Festivititen in einem
wiirdigen Rahmen zu
begehen. Wenn die
Weinbruderschaft
Baden-Wiirttemberg
zusammenkommt, dann
darf es — wie zuletzt —
als Rahmen schon mal

ist eine Weinbergbegehung fallig.
Zum Programm gehoren aullerdem
Fachvortrdge (im April 2009 zum
Beispiel zum Thema ,Gentechnik
im Weinbau“). Und zweiter Hohe-
punkt nach dem Ordensfest ist ein
Herbstfest (in diesem Jahr am 21.
November in Stuttgart). Die Mitglie-
derversammlungen werden gern in
Weinbaubetrieben abgehalten (zu-
letzt im Collegium Wirtemberg in
Stuttgart-Rotenberg).

Die Weinbruderschaft will dartiber
hinaus im Weinbau Akzente setzen
und verleiht jahrlich Ehrenpreise
an besonders erfolgreiche Erzeuger.
Auch einige wiirttembergische Ge-
nossenschaften kamen bereits zu
dieser Ehre, ndmlich die Weingért-
ner Brackenheim (1993), die Wein-
gédrtner-Zentralgenossenschaft
Moglingen (1997), die Remstalkelle-
rei Weinstadt-Beutelsbach (1999),
die Felsengartenkellerei Besigheim
(2001), die Grantschen Weingértner
(2005), die Winzergenossenschaft
Lowenstein (2006) sowie die Strom-
bergkellerei Bonnigheim (2007).
Die Weinbriider aus Baden-Wiirt-
temberg haben viele Gleichgesinnte
in anderen Regionen. Und auch in
Wiirttemberg selbst. Seit 1991 gibt
es die Weinbruderschaft Heilbronn
mit knapp 50 Mitgliedern und
einer dhnlichen Zielsetzung. Bru-
ist Karl-Ernst
Schmitt aus Lauffen, der gern auf

derschaftsmeister

die Bedeutung Heilbronns als Wein-
stadt verweist — und auf die Doktor-

arbeit des ersten Bundesprisidenten

Sie wissen ihre

ein Schloss sein.

Theodor Heuss tiber den ,,Weinbau-
und Weingértnerstand in Heilbronn
am Neckar.”

Der , Festleskalender” der Heilbron-
ner ist recht umfangreich, mit inter-
essanten Proben-Runden, Meniis in
Kombination mit Wein, dem Thema
, Kunst und Wein“ sowie einer jahr-
lichen Benefizveranstaltung, deren
Erl6s bediirftigen Kindern zugute
kommt (ndchster Termin: 24. Okto-
ber mit Frithburgunder und Spit-
burgunder). Was die Heilbronner
von den Baden-Wiirttembergern
zart unterscheidet, ist die mogliche
Mitgliedschaft von Frauen. Regina
Brendle wurde das Amt der Schrift-
fithrerin iibertragen.

Es gibt sogar eine Gemeinschaft der
Deutschsprachigen =~ Weinbruder-
schaften (GDW) mit derzeit mehr als
40 Vereinigungen und tber 8000
Mitgliedern in Deutschland, Oster-
reich und der Schweiz. Wert gelegt
wird auf ,,nicht kommerzielle* Ak-
tivitdten, man will nicht der verldan-
gerte Arm von Weinwerbungen, Er-
zeugern oder Hédndlern sein.

Die meisten Bruderschaften wur-
den in den 60er und 70er Jahren ge-
griindet und teilweise auch wieder
gegriindet. So gibt es eine Weinbru-
derschaft unserer Lieben Frau zu
Oberwesel AD 1258, die vor 32 Jah-
ren auferstand. Bekannt ist eine
Ehrbare Mainzer Weinzunft, die ur-
spriinglich von 1443 datiert, sich
aber erst im Oktober 1954 neu kons-
tituierte und damit unter den aktu-

ellen die dlteste derartige Vereini-

gungist,knappvorder Weinbruderschaft
der Pfalz, die sich im Dezember 1954 zu-

sammenschloss.
Die Geschichte der Weinbruderschaf-
ten reicht zuriick bis in die Antike. Die
griechischen Symposien waren so et-
was wie die Urform. Im Mittelalter
sorgte der Zisterzienserorden, der sich
um den Weinbau sehr verdient machte,
fiir Griitndungsanregungen. Spéter ent-
standen regelrechte Zechgesellschaf-
ten, denen mit MaBigkeitsorden kontra
gegeben wurden ...
Die heutigen Weinbruderschaften ha-
ben mit beiden Richtungen nichts zu
tun. Sie schédtzen guten Wein, trinken
mit MaBlen und wollen Weinkultur ver-
mitteln. Oder wie es der Weinrechts-
experte und Weinbruder Dr. Hans-Jorg
Koch aus Rheinhessen einmal formu-
lierte: , Fiir die Weinbruderschaften
moge stets gelten, dass Weinluft frei
macht von geistiger Ode und gesell-
schaftlicher Nabelschau.”

Rudolf Knoll

Kontakt

Weinbruderschaft Baden-Wiirttemberg
Ordenssekretariat Adalbert Poth,
Gustav-Stresemann-StrafSe 44,

75180 Pforzheim
www.weinbruderschaft-bw.de

Weinbruderschaft Heilbronn
Bruderschaftsmeister Karl-Ernst Schmitt,
Rieslingstrasse 38,

74348 Lauffen,
www.weinbruderschaft-heilbronn.de

Vereinigung Deutschsprachiger

Weinbruderschaften
www.weinbruderschaften.org
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ROTER 2009ER

Erist seit einigen Jahren ein erfolgreicher Jahr-
gangs-Erstling fUr den JupiterWeinkeller aus
Hausen an der Zaber. Kellermeister

Marcel Szopa fullt vom roten ,,Mar-
cellus”-Jungwein mindestens 15000
Flaschen. Der Wein ist fruchtig,
frisch, spritzig, leicht, mit zurlick-
haltender Herbe. ,Eigenstindig
und harmonisch, keine Kopie
eines franzdsischen Primeurs”,
meint Szoba. Der 2009er kostet
knapp Uber 4 Euro und ist bevor-
zugt im Fachhandel erhdltlich. Be-
zug auch Uber den JupiterWein-
keller, www.jupiterweinkellerde

Power aus
DuUrrenzimmern

Sehr gehaltvoll ist der neue Dessertwein “Divinus”
aus der Weingértnergenossenschaft Diirrenzim-
mern-Stockheim. Vorbild war Portwein. Im Un-
terschied zu diesem portugiesischen Likorwein
wurde hier eigener Weinbrand beim Erreichen
eines bestimmten Restzuckergehalts zum Ab-
stoppen verwendet (die Portwein-Kellereien
verwenden in der Regel zugekauften Alko-
hol). Danach wurde der Wein sechs Monate
in Barriques gelagert. 20 ,\Volt“ sind gut ver-
packt. Der Wein duftet nach Feigen, Mandeln
und Bitterschokolade, hat eine beerige Frucht
und wirkt sehr feurig. Preis: 16,99 Euro.
Infos: www.wg-duerrenzimmern.de

44

Cleebronn-Giiglingen ein Sahnehdubchen fiir ihre
beachtliche aktuelle Kollektion geschaffen. ,,Emo-
tion“ heiBen die ,,Geflihlsausbriiche® des hoch ta-
lentierten, erst gut ein Jahr im Betrieb tédtigen Kel-
lermeisters Andreas Reichert. Als Ergebnis einer
griindlichen Selektion im Weinberg und strenger
Ertragsbegrenzung gibt es unter anderem einen
eleganten, vielschichtigen 2007 Lemberger (12
Euro + MWSt.) und einen 2008 Riesling (11,50 +
MWSt.), bei dem mit Spontangidrung (Verzicht auf

Cleebronner Emotionen

Mit zwei neuen Weinen haben die Weingéartner in

Reinzuchthefen) gearbeitet wurde. Von der Quali-
tat her kénnte dieser Wein jederzeit mit den ,,GroB3-
en Gewdchsen” des Verbandes der Pradikatswein-
gliter in Konkurrenz treten.

Stimmigist auch der ,,Unterbau”. Zur Basislinie ,,St.
Michael” gehoren Weill- und Rotweine in ausge-
zeichnetem Preis-Wert-Verhiltnis. Die Weine fiir
,Herzog Christoph” liegen in der Preisklasse von
6,50 bis 8,50 Euro, stammen von alten Reben sowie
aus gesundem Lesegut und liegen im Ertrag bei ma-
ximal 70 hl/ha. Infos: www.cleebronner-winzer.de

Cooler Trolli

Und noch ein dezent StiBer. , Trollinger Cool“ heilt der fruch-
tige Qualitdtswein von den Weingdrtnern Brackenheim haus-
intern. In der flott ausgestatteten Flasche steckt ein ,, Trolli,
der besonders gut zu ,,coolen Events“ passen soll und dabei
am besten kiihl getrunken wird. Mit 16 g/1 Restzucker ist die
Frucht eher dezent. Der Preis ist mit 4,70 Euro ab Bracken-
heim verniinftig kalkuliert. Infos: www.wg-brackenheim.de

MUTIG SUSS

Es wird viel Uber , trocken” geredet, aber nach wie
vor viel stf3er Wein getrunken. Fir die ,beken-
nenden StBweintrinker kreierte jetzt die Wirt-
tembergische Weingdrtner-Zentralgenossenschaft
eine neue Linie, die mutig als ,,SUB & Fruchtig” de-
klariert wird. Es handelt sich dabei um drei Sorten:
Riesling, Trollinger Rosé und Samtrot.

So siB, wie man im ersten Moment vielleicht ver-
mutet, sind die Weine nicht. Nach einer lang-
samen, temperaturkontrollierten Vergdrung blie-
ben 40 g/l Restzucker Ubrig. Die Weine

sind zwar sehr fruchtbetont, aber auch ge-
schmacklich stimmig. Der Riesling duftet
zudem intensiv und sortentypisch nach
Pfirsich. Der enthaltene Zucker ist natlr-
liche Fructose, die sogar — in geringem
Mal3e — auch von Diabetikern vertra-

gen wird. Der Longcap-Schraubver-

schluss ist ein Bekenntnis zur moder-

nen, inzwischen von den meisten
Weintrinkern ohne Vorbehalte akzep-
tierten Verschlusstechnik. Die Weine
gibt es im gut sortieren Lebensmittel-
handel in mittlerer Preislage. Die ers-

iSRS RLH
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ten Flllungen waren innerhalb weni-

ger Wochen ausverkauft.




Welnlagen als

Weltkulturerbe?

Die terrassierten Steillagen in
Wirttemberg kénnten bald
den Segen der UNESCO erhal-
ten und Weltkulturerbe wer-
den. So hofft zumindest der
Weinbauverband. Aber schon
vorher wird vieles versucht, um
den Wert dieser Extremfluren

HINTERGRUNDE

Foto: Wolfgang Schmidt

allgemein bekannt zu machen.

einfreunde in Deutsch-

land bringen mit dem
Stichwort ,,Steillagen” meist nur die
Mosel, den Mittelrhein und die Ahr
in Verbindung. Hier kann man tat-
sdchlich in einigen Fillen fast von
einer ,Weinwand“ sprechen, man
sieht aber auch die Auswirkungen
einer Vernachldssigung oder Aufga-
be dieser Extremfluren. An der Mo-
sel liegen viele Fldachen brach, eben-
so am Mittelrhein, dessen Fluren
manchmal wie ein ,Fleckerltep-
pich“ anmuten. Wiirttemberg hat
ebenfalls reichlich Steillagen, meist
terrassiert und deshalb besser zu be-
wirtschaften. Aber im Lédndle sind
die Gefahren fiir die Zukunft dieser
Fluren erkannt ...
An einigen Fronten ist man aktiv ge-
worden. Der Weinbauverband hat
sogar einen ,MaBnahmen-Katalog®
zum Erhalt des Steillagen-Weinbaus
beschlossen. Im Vordergrund steht
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Der Wein am Neckar wird bevorzugt in steilen und manchmal extrem steilen Lagen (siehe Seite 45)
gewonnen. Die Terrassen, auf denen die Reben wachsen, sind wahre Landschaftsdenkmiler.

dabei die Hilfe zur Selbsthilfe. Pra-
sident Hermann Hohl macht klar:
, Wir wollen keine direkten Subven-
tionen.“ Aber notwendig seien For-
dermafinahmen zur Modernisie-
rung und Erhaltung dieser Fldchen
und Ausgleichsleistungen fiir die
Wahrung der 6kologisch wertvollen
Flora und Fauna. Laut Hohl bedarf
es zudem einer Beratung der Be-
wirtschafter, der Hilfe bei der Ratio-
nalisierung der Anbautechnik und
einee besseren ErschlieBung der
steilen Lagen, um letztlich die Pro-
duktionskosten zu senken.

Um die kulturelle Besonderheit die-
ser Kulturlandschaft gesellschafts-
politisch stdrker in das Bewusstsein
der Biirger zu bringen, sollen die ter-

rassierten Fldchen in Wiirttemberg
als  Weltkulturerbe ausgewiesen
werden. Das ist schon bei anderen
Regionen der Fall. Das Rheintal in
Deutschland mit dem Mittelrhein
und Teilen des Rheingaus sind von
der UNESCO so geadelt, ebenso die
Wachau in Osterreich, das Douro-
Tal in Portugal, die Tokaj-Weinregi-
on in Ungarn, Lavaux am Genfer See
(Schweiz) und St. Emilion in Bor-
deaux sowie ein Teil des Loire-Tals.
Das Elbtal bei Dresden, ebenfalls
eine Weinregion, hat sich das, wie
bekannt, durch einen umstrittenen
Briickenbau wieder verscherzt.

Wiirttemberg wiirde gut in diese
Reihe passen. Davon ist man nicht
nur beim Verband tiberzeugt. Viel

Verwandtschaft gibt es beispiels-
weise mit der Wachau, deren rund
1400 Hektar ebenfalls von Terras-
sen-Steillagen geprdgt sind. Man
spricht sich auBlerdem fiir einen be-
zeichnungsrechtlichen Schutz fiir
Weine aus solchen Lagen aus.

Die Politik ist fiir das Thema sensi-
bilisiert. Der baden-wiirttember-
gische Minister fiir Erndhrung und
landlichen Raum, Peter Hauk, der
auch privat dem Wein zugetan ist,
hat sich schon mehrfach entspre-
chend gedubfert und Steillagen
hochst personlich erkundet. ,,Der
Qualitdtsweinbau in diesen Flachen
darf nicht gefdhrdet werden. Die Po-
litik wird einiges zusitzlich tun
miissen. Wir wollen keine Kultur-



steppen erleben. Vor kurzem kiin-

digte der Minister einen Steillagen-
Kongress im Rahmen der Fachmesse
Intervitis 2010 in Stuttgart an.

Von anderer Seite wird ebenfalls
versucht, das Landschaftsbild mit
seiner Bedeutung fiir die Tier- und
Pflanzenwelt und den traditions-
reichen, hier teilweise schon tiber
tausend Jahre ohne Unterbrechung
betriebenen Weinbau den Men-
schen (und WeingenieBern) nédher
zu bringen. So stellte die beim
Umweltministerium angesiedelte
Akademie fiir Natur- und Umwelt-
schutz mit Sitz in Stuttgart kiirzlich
eine neue Initiative vor. Partner ist
dabei die Neckar-Personen-Schiff-
fahrt ,Neckar Kapt'n“

Landwirtschaftsminister Peter Hauk (Mitte) und Weinbauverbands-Prasident Hermann Hohl auf

»Testfahrt” in steilen Gefilden. Mit kleinen ,,Bergbahnen* kénnen auch Trauben transportiert werden.

Unter dem Motto ,,Steinreiches
Neckartal” erhalten Gruppen ab 40
Personen auf der Strecke von Stutt-
gart-Bad Cannstatt bis Besigheim
bei einer erlebnisreichen FloBfahrt
Erlduterungen und Hintergrundin-
formationen zu den markanten Ter-
rassen, zum Neckar und zur Kultur
und Natur im Neckartal. Damit die
Fahrt weinkulinarisch in Erinne-
rung bleibt, gibt es je nach Strecken-
abschnitt immer Weine, die hier ge-
wachsen sind. Vorbild fiir die Aktion
sind die ,,Schwimmenden Weinse-
minare“ auf Booten der Neckar-Per-
sonenschifffahrt. Nach vorheriger
Vereinbarung sind auch andere
Streckenabschnitte moglich.

,Ein hoch erfreulicher, neuer Weg*,
kommentierte Minister Hauk die In-
itiative und regte an: ,,Das ist etwas
fir Gruppen aus Betrieben, Sport
vereine oder Familien und Men-

schen, die Jahrgangstreffen machen.

Sie konnen dieses Seminar zum
Wunschtermin buchen und fach-
kundige Mitarbeiter der Umwelta-
kademie in Anspruch nehmen.”

Ins gleiche Horn bldst Claus-Peter
Hutter, Leiter der Umweltakademie:
,Da reisen manche Leute fiir teures
Geld nach Peru, um Inka-Ruinen zu
sehen und kennen nicht mal die
Wein-Terrassen vor der eigenen
Haustiir.“ Hutter und sein Team sind
nicht nur in steilen Fluren aktiv, son-
dern seit geraumer Zeit mit der Akti-
on ,Lebendiger Weinberg®“ beschaf-
tigt. Damit will man dafiir sorgen,
dass die frither typische, oft medi-
terran anmutende Weinbergflora
und Fauna wieder stédrker verbreitet
wird. Man will damit die uralte
Landschaftsgeschichte unter ande-
rem im Neckartal und in den Seiten-
tdlern wie Tauber, Jagst, Kocher und

Enz fortschreiben. Wein ist eben @

mehr als nur ein Getriank ...

Die Flof3fahrt auf dem Neckar dauert je nach

Absprache zwei bis sechs Stunden. Der Preis
richtet sich nach der Dauer, der Streckenldnge
und Art der Verpflegung. Buchung und Infor-

mationen bei Neckar-Kdpt'n Wolfgang Thie,
Stuttgart, Tel. 0711-54 99 70 60,
buchung@neckar-kaeptn.de

ist unter

einzusehen.

Weinberg findet man unter
www.lebendiger-weinberg.de

WEINKULTURMAGAZIN

Ein vollstindiger ,,Masterplan® mit allen
Ideen zur Erhaltung des Steillagenweinbaus

www.weinbauverband-wuerttemberg.de

Details iiber die Umweltaktivitéten im
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Foto: Gerhard Schwinghammer
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Weingirtner alS KUnNstler

Er ist Aufsichtsratsvorsitzender der Besigheimer Genossenschaft, Weingartner
im Nebenerwerb und verantwortet als Kimmerer die Finanzen der Stadt.
Well das noch nicht reicht, ist Klaus Schrempf (53) auBBerdem ein Maler mit
dem bevorzugten Motiv Weinberg.

inmal sah er sich ,am Rand

der Verzweiflung“. Klaus
Schrempf aus Besigheim meint da-
mit nicht seine Tatigkeit als Vorsit-
zender des Aufsichtsrats der ort-
lichen Felsengartenkellerei oder
seine Arbeit als Weingédrtner in den
steilen Lagen. Auch die Aufgabe als
Stadtkdmmerer stellt ihn nur selten
vor ernsthafte Probleme. Aber als er
im Frithjahr 2000 das kritisch im
Riickblick betrachtete, was er in
den Jahren zuvor als Hobbymaler

zustande gebracht hatte, sah er ,er-
niichternde Ergebnisse, mitschlech-
ter Farbauswahl, dem falschen Pa-
pier und zu schwierigen Motiven,
die nicht umzusetzen waren®.

Doch das Hobby hatte ihn schon zu
sehr gefangen genommen. Der Be-
sigheimer suchte fachliche Anlei-
tung, fand sie in einem Aquarell-
malkurs, belegte weitere Kurse und
unternahm Malreisen mit seinem
Dozenten Ekkehard Hofmann. ,Da
wurde aus dem Hobby Leiden-

schaft”, lachelt der Mann aus dem
Jahrgang 1956.

Begonnen hatte eigentlich schon al-
les in seiner Jugend. Seine Heimat-
stadt Besigheim, gelegen zwischen
Stuttgart und Heilbronn, war mit
ihren Tidrmen und Fachwerkhdu-
sern schon im 19. und auch im 20.
Jahrhundert ein ideales Objekt fiir
Maler. In seiner Kinderzeit sah
Schrempf Nachfahren und Schiiler
bedeutender Kiinstler immer wie-
der mal am Enzufer stehen und be-



" Das Hobby Malen

| erschlieBt fir Klaus
Schrempf auch ganz neue
Ansichten der Landschaft
und viele Details, die man
normalerweise kaum zur
Kenntnis nimmt. Und es
macht einfach SpaB.

Bilder-Fotos: Jana Kay

obachtete sie bei dieser Arbeit, sah

Bilder auf Leinwadnden entstehen

und spiirte damals schon einen ge-
wissen Drang, es diesen Leuten

Weinfiassern den Eindruck, man
rieche einen muffigen Keller”, nennt
der Besigheimer als Beispiele.

Eigentlich ist er Ateliermaler und

hoch tiber den Flusstdlern im Neck-
arraum mit den eher geschwun-
genen Landschaftsformen. , Da sind

immer neue Herausforderungen

nachzutun. steht, anders als die Vorbilder von darunter. Auch die Bodenkultur
o einst, nur selten mit seinen Utensi-  bringt Monat fiir Monat so viele
Mit Kinderaugen lien in der freien Natur. Das liegt  neue Motive hervor, ebenso die An-

Als er nach seinem Studium zum
Diplom-Verwaltungswirt das Kul-
turamt der Stadt Besigheim tiiber-
nahm, gehdrte zu seinem Aufgaben-
gebiet die  Verwaltung  der
stadtischen Kunstsammlung mit
Gemailden von Malern, deren Wir-
ken er teilweise als Kind erlebt hat-
te. Er startete selbst in seiner Frei-
zeit erste Versuche in Ol und stieg
dann spater auf Aquarellfarben um.
Bis er der Verzweiflung nahe war.
Doch nach den Intensivkursen war
der Groschen gefallen. ,Ich erkann-
te den Reiz von ausblithenden Farb-
verldufen, unkontrollierten Sprit-
zern oder von Trocknungsrdndern
auf den Aquarellen.” In der Litera-
tur begann er nach Studienobjekten
und Vorbildern zu suchen. ,Wo ich
nur eine Spur von zeitgendssischer
Aquarellmalerei vermutete, recher-
chierte ich fast zwanghaft®, lacht er
im Nachhinein.

Das war vorbei, als er auf Simon
Fletcher aufmerksam wurde. Bei
den Bildern des britischen Kiinst-
lers, der seit 1982 in Siidfrankreich
lebt, hatte er den Eindruck, als stiin-
de er mitten im Geschehen. ,,Man
spirt die heile Mittagssonne im
Gemalde formlich auf der Haut und

hat bei einem Aquarell mit alten

daran, dass er im Spédtherbst und
Winter, wenn die Nebentédtigkeit
im Weinberg als Traubenlieferant
der Felsengartenkellerei vorbei ist,
mehr Zeit fiir die Malerei hat.
,Aber Temperaturen am Gefrier-
punkt sind da hinderlich.” Die Mo-
tive fliegen ihm scheinbar nur so
zu, sie festzuhalten fiir ein spa-
teres Bild gelingt auch mal mit dem
Skizzenblock oder dem Fotoappa-
rat. Oftmals sei ein kurzer Augen-
blick entscheidend, erzdhlt Klaus
Schrempf. Ein unscheinbarer Stein
in einer Mauer, Jahrzehnte auf dem
Gang ins Biiro nicht beachtet, kon-
ne plotzlich durch grelles Morgen-
licht zum Objekt der Malerbegier-
de werden. Bilder gelingen nicht
immer sofort, manchmal brauche
es mehrere Anldufe. ,Zufrieden-
heit gibt es bei mir selten, das habe
ich mit vielen Malern gemeinsam®,
wird der Kiinstler selbstkritisch.

Der Wein spielt in seinen Aquarel-
len zunehmend eine wichtige Rolle.
So befasste er sich zuletzt intensiv
mit dem Themenbereich ,,Ruhender
Weinberg“. Daraus wurde dann
eine Ausstellung. Ins Visier nimmt
er gerne Weinberghduschen oder
knorrige, alte Rebstocke. Weiter ge-
hen soll es mit dem Steillagenbau

pflanzung von Reben. Das sind
spannende Aufgaben.“ Nutzen da-
fir kann er die eigenen Pflanzen.
Weingértner ist Schrempf seit 1986.
Er trat damit die Nachfolge des
GroBvaters an, der 1938 Griindungs-
mitglied der heutigen Felsengarten-
kellerei Besigheim war. Drei Wein-
berge werden im Nebenerwerb
bewirtschaftet, einer davon in einer
Steillage. Bestockt sind sie mit Trol-
linger, Lemberger und Riesling.

Die Bilder, die er von deren Umge-
bung oder ihrem Wachstum macht,
stehen nicht nur im hduslichen Ate-
lier, sie werden auch verkauft und
immer wieder mal der Offentlich-
keit prasentiert. Einige Ausstellun-
gen hat Schrempf bereits hinter
sich, die nédchste findet am 6. No-
vember in der Volksbank Strom-
berg-Neckar in Besigheim statt.

Kontakt zum Kiinstler

Wer sich fiir ein Bild von Klaus Schrempf
interessiert, schreibt ihm einfach ein paar Zeilen:

Bollbaumstr. 16, 74354 Besigheim,
www.klaus-schrempf.de

WEINKULTURMAGAZIN
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Ritselldsung: Eiswein braucht 124 Ochsle

Im Fernsehen oder in Rétselspielen gibt es manchmal hdchst komplizierte Fragestel-
lungen. Etwa: Stadt in Italien mit drei Buchstaben. Vorne ein ,,R", hinten ein ,M".
Oder: Wer kimmert sich um seelische Stérungen, der Zahnarzt oder der Psychiater?
Ganz so leicht wollten wir es nicht machen. Wie viel Ochslegrade mindestens muss
ein Eiswein haben? So lautete unsere Frage in der letzten Ausgabe. Schitzungsweise
2000 Leser wollten sie beantworten und stitzten sich dabei auf vorgegebene mog-
liche Antworten: 110 Ochsle, 124 Ochsle oder 150 Ochsle.

Richtig waren die 124 Grad Ochsle! Das sind in Wiirttemberg die Mindestanforde-
rungen fur Eisweine und Beerenauslesen. Der Wert ist in deutschen Anbaugebieten
etwas unterschiedlich; teilweise sind es 110, 120 oder 125 Grad. Aber wir hatten nach
der Wiirttemberger Messlatte gefragt. Die 150 Ochsle sind durchgingig der Mindest-
wert fur eine Trockenbeerenauslese.

Ganz so einfach war die Frage nicht. Rund zwei Drittel der Antworten waren falsch,
wobei jeweils etwa die Hilfte den niedrigen und den héheren Wert nannte. 20 Leser
haben inzwischen ihren Gewinn erhalten, je eine Flasche Riesling und Trollinger aus
der Lage Cannstatter Zuckerle, gestiftet von den Weingdrtnern Bad Cannstatt, der
aufstrebenden Genossenschaft auf Stuttgarter Gemarkungen. Hier die Namen der
Gewinner:

¢ Gertraut Bischof, Biberach * Anneliese und Karl Kéhle, Sindelfingen

* Gunther Bischoff, Ditzingen

* Gerd Blisse, Darmstadt

* Peter Dietrich, Maintal

* Matthias Gunzenhauser, Ellwangen
* Gerd Hamer, Berlin

* Hermann Harst, Beilstein

* Hans Hippler; Nurtingen

* Magdalena Kohler, Hirschberg
* Susanne Kitemeier, Blickeburg
* Karin Litz, Albershausen

* Walter Miederhoff, Remseck

* Werner Munk, Berlin

* Susanne Ruoff, Heilbronn

* Dieter Schreck, Badenweiler

* Lore Jakob, Heilbronn * Ursula Schwenderling, Russelsheim

* Wolfgang Seibold, Waldbronn

* Rosemarie Jung, Mihlheim

Vorschau

Die ndchste Ausgabe des Wirttemberger erscheint im Marz 2010.
Folgende Themen sind unter anderem vorgesehen:

e Zur Lage: Die Rosswager Halde und ihre klassischen Sorten

* Wege zum Wein: Interessante Weinwanderwege

* Weintest: Die neuen Cabernet-Kreuzungen

* Ein ,, Trendsport"? Wengerter-Golf in Brackenheim

¢ Die Hagelflieger von Stuttgart und ihr Kampf gegen heftige Gewitter
* Sortenkunde: Woher kommt der Zweigelt?

* Einem Weinerlebnisfihrer auf den Spuren

* Dazu Kulinarik mit Petra und einer schwabischen Spezialitat
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Das Wasser zum Welin!

Ensinger UrQuelle Gourmet

Das sanfte Gourmet-Mineralwasser fur die anspruchsvolle
Tafel. Herrlich erfrischend oder still und bekommlich.

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

Ensinger UrQuelle Gourmet eignet sich vorziiglich

fur die festliche Tafel, zu erlesenen Gerichten, Weinen
und Saften.

JEnsingl'

..mit dem wertvollen Magnesiumgehalt




Jeder Mensch hat etwas, das ihn antreibt.

Wir machen den Weg

Der VR-FinanzPlan ist das Herz unserer Beratung, die Sie mit lhren
ganz eigenen Winschen und Zielen in den Mittelpunkt stellt. So

finden wir gemeinsam fir Sie in jeder Lebenslage und fir jedes Vﬂlks ban kE'n
Bedirfnis die richtige finanzielle Lisung. Besuchen Sie uns fir ein

personliches Beratungsgesprach in einer Filiale ganz in lhrer Nahe, RalffE"sen ban ken
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