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[.iebe Giste und Freunde des
Stuttgarter Weindorfs,

herzlich willkommen auf dem Stuttgarter Weindorf 2026!

Es ist mir eine groBe Freude, Sie im Namen des Veranstalters Pro Stuttgart und
meiner Vorstandskollegen Sven Hahn und Andreas Zaif zu 50 Jahren Stutt-
garter Weindorf begriien zu dirfen. Seit 1976 steht unser Weindorf fiir
gelebte Gastfreundschaft, eine hervorragende regionale Kiiche und erlesene
Weine und fiir Begegnungen, die oft lange in Erinnerung bleiben.

Vom 20. August bis 5. September 2026 verwandeln unsere Wirtinnen und Wirte
gemeinsam mit den Winzerinnen und Winzern die Stuttgarter Innenstadt wie-
der in einen Ort voller Genuss, Lebensfreude und schwabischer Herzlichkeit.

Zu diesem besonderen Jubildum erinnern wir auch an Erika Wilhelmer, eine

Wirtin der ersten Stunde. Mit ihrer Idee des Brevierles hat sie etwas geschaf-
fen, das bis heute ein fester Bestandteil des Weindorfs ist. Aus einem kleinen
Begleiter wurde Uber die Jahrzehnte das inoffizielle
Weindorf-Heftle — geschatzt von Generationen von
Gasten und weit mehr als eine Marketingbroschiire.

Wir wiinschen lhnen unvergessliche Stunden,
anregende Gesprache, besondere Weinerlebnisse
und viele schéne Begegnungen.

-
Herzliche GriiBe (1 .
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Jens Zimmermann
1. Vorsitzender Pro Stuttgart e.V.
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Maultaschen

® 200 g Kalbsbrarourstbrit
® 250 g Spinat

® [ Bund Petersilie

o Pfeffer; Muskat, Majoran

50 g Butter
® 100 g gerdiucherter Speck

Aus Mehl, 2 Eiern, etwas Salz und

8 EL Wasser einen Nudelteig kneten
und diinn ausrollen. Hackfleisch, Brét,
grob gehackte Petersilie und die bei-
den restlichen Eier untermengen.
Spinat blanchieren, abtropfen lassen,
grob hacken und in die Fleischmasse
einarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran
und Muskat abschmecken. Gewiirfel-

ten Raucherspeck andiinsten und in
die Masse geben. Teig in knapp 15 cm
groBe Quadrate schneiden, reichlich
Fiille draufgeben. Teigrander mit Ei-
weiB bestreichen, Uber Eck zusam-
menklappen, Rander andriicken.
Die Maultaschen dann in heiBer
Fleischbriihe ca.10 Minuten ziehen
(nicht kochen) lassen. AnschlieBend
mit gerosteten Zwiebeln und
Schnittlauchrélichen servieren.

MAULTASCHEN VARIATIONEN:

e Maultaschen gerostet
Eine beliebte Variante sind in
Scheiben geschnittene und in Ei
gerdstete Maultaschen.

e Maultaschen geschmalzt
Maultaschen mit Zwiebelschmalze
{ibergossen servieren.
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Ein tiefer Schluck
aus der ’

schwabischen il
Seele...

bekommen Sie bei uns im Weingut
oder in unserem Onlineshop

Grunbacher Str. 5 | 70327 Stuttgart | www.woehrwag.de
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L.iebe Giste,

das 50. Stuttgarter Weindorf ist
ein ganz besonderes Jubildum — ein
Fest mit Geschichte, mit Tradition
und mit einer Strahlkraft, die weit
tber Stuttgart hinausreicht. Seit fiinf
Jahrzehnten bringt das Weindorf
Menschen zusammen und steht fiir
Genuss, Begegnung und die beson-
dere Lebensfreude unserer Wein-
heimat Wiirttemberg.

Besonders freut es mich nattirlich,
dass ich dieses besondere Jubilaum
als 60. Wiirttemberger Weinkénigin
begleiten darf! Zwei runde Zahlen,
zwei wichtige Bestandteile unserer
Geschichte und Heimat Wirttem-
bergs, die unser Zusammenleben
signifikant préagen.

Denn Wein verbindet Menschen und
ist so vielseitig wie wir Menschen
selbst. Jeder Wein hat seinen ganz
eigenen Charakter, seine eigene
Handschrift und seine besondere
Persdnlichkeit. Mal frisch und leicht,
mal elegant und fein, mal kraftvoll
und ausdrucksstark — so ist fir
jeden Geschmack und fiir jeden
Moment etwas dabei.

Ich wiinsche Ihnen beim Stuttgarter
Weindorf viele genussvolle Stunden,
herzliche Begegnungen und beson-

dere Augenblicke voller Freude und

wirttembergischer Weinkultur.

Ihre Wiirttemberger Weinkdnigin
Natalie Schafter




Ein halbes ]ahrhundert

Vlerteleskultur

Wenn zwischen Marktplatz, Schil-
lerplatz und KirchstraBe die Lich-
terketten leuchten, Glaser klingen
und der Duft von Rostbraten,
Maultaschen und Ofenschlupfer
durch die Innenstadt zieht, ist wie-
der Weindorf-Zeit. 2026 feiert
das Stuttgarter Weindorf seinen
50. Geburtstag — ein Jubildum,
das weit tiber ein gewdhnliches
Stadtfest hinausgeht. Es ist langst
zu einem Markenzeichen der Lan-
deshauptstadt geworden: ein Fest
des Weins, der Geselligkeit und der
schwabischen Lebensart.
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Vom Experiment zur Institution
Als das Weindorf 1976 erstmals
stattfand, war die Idee ebenso ein-
fach wie erfolgreich: Der Weinbau,
der Stuttgart seit Jahrhunderten
pragt, sollte mitten in der Stadt
sichtbar und erlebbar werden. Kaum
eine andere deutsche GroBstadt ist
so eng mit dem Weinbau verbun-
den. Die Rebhange von Untertirk-
heim, Uhlbach, Rotenberg oder
entlang der Neuen Weinsteige ge-
horen bis heute zum Stadtbild.

Aus den bescheidenen Anfangen ent-
wickelte sich eines der bedeutend-

sten Weinfeste Deutschlands. Rund
120 liebevoll geschmiickte Lauben
bilden jedes Jahr ein eigenes Dorf in
der Innenstadt. Das Erfolgsrezept:
Tradition und Moderne verbinden sich.
Neben Trollinger und Lemberger ge-
héren heute auch Riesling, Sauvignon
Blanc, Rosé-Cuvées und Sekt selbst-
verstandlich zum Angebot. Das Wein-
dorf spiegelt damit die Entwicklung
des wirttembergischen Weinbaus
zu mehr Vielfalt und Qualitat wider.

Jubildumsjahr mit besonderen
Akzenten

Das 50. Stuttgarter Weindorf findet
vom 20. August bis 5. September
2026 statt. Das seit 2025 verlanger-
te Format mit 17 Tagen bleibt beste-
hen. Unter dem Motto »GeWeinsam«
steht das Gemeinschaftsgefiihl im
Mittelpunkt.

Bei Redaktionsschluss stand das
vollstandige Programm noch nicht
fest, ist aber mittlerweile auf

www.stuttgarter-weindorf.de zu fin-
den. Man setzt vor allem auf be-
wahrte Elemente wie die Eréffnungs-
feier im Alten Schloss, das Trauben-
pressen, die Weindorf-Treffs und die
Familiensonntage.

Zum Jubildum sind zudem besondere
Aktionen geplant. Gemeinsam mit
dem Weingut der Stadt Stuttgart
entsteht ein offizieller Jubilaums-
wein. Eine Kooperation mit dem
Sportartikelhersteller JAKO bringt
eine eigene Weindorf-Kollektion und
ein limitiertes Trikot hervor, dessen
Erlds einem guten Zweck zugute-
kommt. Die BWPOST gibt eine Son-
derbriefmarke heraus. Neu ist auch
die »echt-regional«-BW-Bank-Laube,
die kleineren hochwertigen Betrieben
aus Stuttgart eine Plattform bietet.
Gemeinsam mit der Musikfirma
Chimperator sind am ersten Wein-
dorf-Wochenende zwei Konzerte mit
Tim Twers und Morpheuz im Innen-
hof des Alten Schlosses geplant.

Tradition und neue Genusskultur
Kulinarisch bleiben Klassiker wie
Maultaschen, Késespatzle, Schupf-
nudeln und Rostbraten feste Be-
standteile des Angebots.
Gleichzeitig setzen viele Wirte auf
moderne Interpretationen der
schwabischen Kiiche — leichter,



kreativer und mit mehr vegetarischen
Gerichten. Zusammen mit den Wei-
nen der regionalen Winzer macht
dies das Weindorf zu einem der at-
traktivsten Weinfeste Deutschlands.
Auch jiingere Zielgruppen sollen an-
gesprochen werden. Weinwissen,
Genuss und Geselligkeit werden be-
wusst zeitgemal vermittelt. Gerade
diese Verbindung von Tradition und
Innovation tragt seit Jahrzehnten
zum Erfolg des Festes bei.

Wein gehort zu Stuttgart

Wer Stuttgart verstehen will, muss
seinen Wein verstehen. Uber Jahr-
hunderte war der Weinbau einer der
wichtigsten Wirtschaftszweige der
Stadt. Zwar schrumpften die Reb-
flachen mit Industrialisierung und
Stadtwachstum, doch die enge Ver-
bindung blieb erhalten. Das Wein-
dorf macht diese Geschichte bis
heute erlebbar und zeigt, dass Wein
in Stuttgart weit mehr ist als ein Ge-

trank — namlich ein Stiick gelebter
Stadtkultur.

Pro Stuttgart als Veranstalter
Dass das Weindorf seinen 50. Ge-
burtstag feiern kann, ist eng mit Pro
Stuttgart e. V. verbunden, der im ver-
gangenen Jahr sein 140-jahriges Ju-
bildum feierte. Der 1885 gegriindete
Verein rief das Weindorf 1976 ins
Leben und organisiert heute neben
dem Stuttgarter Weihnachtsmarkt
und weiteren GroBveranstaltungen
zahlreiche Projekte zur Belebung
der Innenstadt. Seit einem halben
Jahrhundert pragt Pro Stuttgart
damit entscheidend das 6ffentliche
Leben der Landeshauptstadt mit
ihrem Weinfest.

Mehr als ein Fest

50 Jahre Stuttgarter Weindorf ste-
hen fiir eine Veranstaltung, die Ge-
nerationen verbindet. In einer Zeit
permanenter Beschleunigung bietet
sie Raum fiir Begegnungen, Gespri-
che und Genuss. Wenn im August
die ersten Gldser erhoben werden,

feiert Stuttgart deshalb nicht nur ein
Weinfest — sondern ein Stiick seiner

eigenen ldentitéit. Oder, wie man
auf dem Weindorf seit Jahrzehnten
sagt: »Not, oins goht no.« (§SDA)
www.stuttgarter-weindorf.de

MEINSAM
GENIESSEI

WEINGUT ALDINGER
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Heute denkt man bei Stuttgart
zuerst an Automobile, Hightech
und Ingenieurskunst. Vor 500
Jahren war das anders. Damals
bestimmten Reben das Stadt-
bild — und Wein war der wich-
tigste Wirtschaftsfaktor

Wer heute durch Stuttgart fahrt,
entdeckt Weinberge meist an den
Hangen des Neckartals oder in den
Steillagen rund um Rotenberg und
Uhlbach. Kaum vorstellbar ist, dass
die Reben einst fast den gesamten
Talkessel pragten. Tatsachlich ge-

hérte Stuttgart im 16. Jahrhundert
zu den bedeutendsten Weinbau-
stadten Europas.

Der Weinbau war damals die Lebens-
ader der Stadt. Bereits um 1350 waren
rund 500 Hektar mit Reben bestockt.
Ende des 16. Jahrhunderts erreichte
die Rebflache mit rund 1.250 Hektar
ihre groBte Ausdehnung — wohlge-
merkt ohne die damals noch selbst-
sténdigen Weinorte Cannstatt und
Untertlirkheim. Fast jeder geeignete
Hang war mit Reben bepflanzt.
Weinberge reichten bis dicht an die
Stadttore heran, an vielen Stellen
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sogar bis unmittelbar vor die Hauser.
Der Wein war weit mehr als ein Ge-
nussmittel. Er war Grundnahrungs-
mittel, Handelsware und wichtiger
Wirtschaftsfaktor zugleich. Wasser
war héufig von schlechter Qualitat,
Bier spielte in Wiirttemberg noch
eine deutlich geringere Rolle als
heute. Wein gehorte deshalb selbst-
verstandlich zum Alltag — auf den
Tischen der Biirger ebenso wie am
Hof der Herzoge.

Die Bedeutung des Weinbaus war
so groB, dass Stuttgart im spaten
16. Jahrhundert nach Wien und
Wiirzburg zu den gréBten Weinbau-
gemeinden des deutschsprachigen
Raums zdhlte. Der Stuttgarter Wein
wurde tber Ulm bis nach Bayern
und Osterreich gehandelt. Wein-
makler, Kiifer, Fassmacher, Fuhrleute
und Handler lebten vom Geschaft
mit dem Rebensaft. Der Wohlstand
vieler Familien hing unmittelbar von
einer guten Weinernte ab.

Der Erfolg hatte allerdings auch
seine Schattenseiten. Weil immer
mehr Wein angebaut wurde, geriet
die Versorgung mit Getreide in Ge-
fahr. Herzog Christoph griff deshalb
Mitte des 16. Jahrhunderts ein und
verbot unter Strafandrohung die
Neuanlage weiterer Weinberge —
auBer auf bislang ungenutzten Fl3-

chen. Schon damals zeigte sich: Der
Weinbau war fiir Stuttgart Fluch
und Segen zugleich.

Auch die Qualitat des Weins beschaf-
tigte die Obrigkeit friih. Bereits 1456
regelte eine sogenannte Weinrech-
nung, wie der Preis des neuen Jahr-
gangs festgelegt werden sollte.
Wenige Jahrzehnte spater legten
Herbstordnungen den Beginn der
Weinlese fest und empfahlen den
Anbau hochwertiger Rebsorten.
Qualitdtsmanagement ist im wirt-
tembergischen Weinbau also keines-
wegs eine Erfindung der Neuzeit.
Erst Kriege, Reblaus, Industrialisie-
rung und das rasante Wachstum der
Stadt lieBen die Weinberge nach und
nach verschwinden. Wo einst Reben
wuchsen, entstanden StraBen, Wohn-
hauser und Fabriken. Geblieben sind
rund 420 Hektar Rebflache — genug,
um Stuttgart bis heute zu einer der
groBten Weinbaugemeinden
Deutschlands zu machen.

Wer heute auf dem Stuttgarter
Weindorf ein Viertele geniefst,
kniipft deshalb an eine Tradition
an, die viele Jahrhunderte zuriick-
reicht. Stuttgart war nie nur eine
Stadt mit Wein. Uber lange Zeit
war die Stadt ohne Wein iiber-
haupt nicht denkbar:



Bubaspitzle

Die Bubaspitzle in reichlich sieden-
des Salzwasser geben. Wenn sie an
die Oberflache kommen, noch etwa

zwei Minuten schwimmen lassen, ] ' : GEMElNSAM DEN
mit der Schaumkelle herausheben, ¥

tlichtig abschwenken und auf war- R » M ITTE LSTAND

mer Platte anrichten oder in heiBer - ) L7 = STARKEN.

Butter goldbraun rosten.

Bubaspitzle sind eine beliebte
Beilage zu Sauerkraut oder mit Ei
gerdstet zu allen Arten von Salaten.

»Die um Stuttgart herum als

Zutaten fiir 4 Personen .
Bubaspitzle bekannten

o [ kg Kartoffeln, mehlig kochend
o Salz, Muskar

o 2 Eier

e 20 g Butter

o 150 g Mehl

o [ Becher Sauerrahm

Kartoffelnudeln erfahren etwas
weiter im schwibischen Allgiu
eine Art Geschlechtsumwand-
lung. Dort heil3en sie Nackede
Mariele und sind eine mit
Puderzucker bestiubte iiber-
wiegend siifle Angelegenheit.

Kartoffeln am Vortag koshen. ) Schwibische Pfarrer nennen
K§|t durch die Presse driicken, mit die etwas frivol klingende
Ei, zerlassener Butter, Mehl, Salz, Speise ganz unverfinglich
Muskat und Sauerrahm zu einem Schupfnudeln, was sich vom

Teig verarbeiten. Ist der Teig zu

berdeutschen schupfen = i
weic,etwas Miehl zugeben. westofien herleitet und dic QwicontaxGroup

Arbeitsﬂéche mit Meh| bestéub.en. typische Handbewegung beim
dA_usk dedee||g Imgerlange und fénger- Formen der Nudeln auf dem Mehr als Steuerberatung - ein Netzwerk fur Unternehmer:innen.
icke Nudeln formen —s0 wie der Brett beschreibt. « Wir sind ein starkes Team, das den deutschen Mittelstand bei

Name es verlangt.

seinen taglichen Herausforderungen mit Weitblick unterstutzt.

www.awicontax.de




Unser Herz
schlagt
fiir Stuttgart.
Deins auch?

Nimm jetzt an unserer Umfrage teil.
Wir wollen wissen, wie es wirklich um deine
Liebe zu Stuttgart steht. Und weil im Wein
EE’::IE bekanntlich Wahrheit liegt,
LY wanschen wir dir viel SpaB

ﬁ: ‘_% auf dem Stuttgarter Weindorf. STADTWERKE
[EF.E: stadtwerke-stuttgart.de STUTTGART
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g der Rotweine

Krdftig, wiirzig und voller Charakter: Der ‘ﬁﬁﬁgﬂ‘ gehort wie kaum
eine andere Rebsorte zu Wiirttemberg. Lange Stand er im Sche
nationaler Klassiker; heute zililt er zu dég Aushéngeschilderi

schen Rorweinbaus. Seine grofite HeimarWegt ausgerechner de
vermutlich gar nicht entstanden ist.

Wer in einer Weinstube in Stuttgart
einen guten Rotwein bestellt, hat
gute Chancen, einen Lemberger ins
Glas zu bekommen. Keine andere
Rotweinsorte pragt Wiirttemberg so
sehr wie dieser charaktervolle Wein.
Rund drei Viertel der gesamten
deutschen Lemberger-Anbauflache
liegen im Weinland zwischen Tau-
bertal und Bodensee — und damit
ist Wiirttemberg die unangefoch-
tene Heimat der Rebsorte.

Der Name fihrt allerdings auf eine
falsche Fahrte. Lange nahm man an,
der Lemberger stamme aus der
mahrischen Stadt Lemberg, dem
heutigen Mikulov in Tschechien.
Neuere genetische Untersuchungen
weisen jedoch darauf hin, dass
seine Urspriinge vermutlich im heu-
tigen Kroatien liegen. Von dort ge-
langte die Rebe (iber Osterreich
nach Stiddeutschland. Bereits im 19.
Jahrhundert wurde sie in Wiirttem-
berg heimisch und entwickelte sich
hier zu einer der wichtigsten Rot-
weinsorten.

International ist die Rebsorte Ubri-
gens besser unter dem Namen Blau-
frankisch bekannt. Vor allem in
Osterreich genieBt sie hohes Anse-
hen und bringt einige der besten
Rotweine des Landes hervor. Dass
sie in Wiirttemberg Lemberger

heiBt, ist eine regionale Besonder-
heit — ebenso wie ihre enge Verbin-
dung zur hiesigen Weinkultur.
Lemberger liebt sonnige Lagen und
tiefgriindige Boden. Er reift spater
als viele andere Rebsorten und stellt
hohe Anspriiche an die Arbeit im
Weinberg. Daflr belohnt er die
Wengerter mit Weinen von bemer-
kenswerter Tiefe und Eleganz. Ty-
pisch sind Aromen von Brombeeren,
Kirschen und schwarzen Johannis-
beeren, oft begleitet von einer fei-
nen Pfeffernote. Je nach Ausbau
entstehen fruchtige Alltagsweine
oder kraftvolle Gewéchse mit gro-
Bem Reifepotenzial.

Lange galt der Lemberger vor allem
als Begleiter deftiger schwabischer
Kiiche. Tatsdchlich harmoniert er
hervorragend mit Zwiebelrostbraten,
Wildgerichten oder Lamm. Seine
Vielseitigkeit reicht jedoch weit dar-




iiber hinaus. Auch zu gereiftem
Hartkése oder mediterranen
Schmorgerichten macht er eine aus-
gezeichnete Figur. Selbst internatio-
nale Spitzenkéche entdecken den
wirttembergischen Klassiker zuneh-
mend fir ihre Weinkarten.

Fiir viele Wengerter ist der Lember-
ger weit mehr als eine Rebsorte. Er
gilt als Aushangeschild des Quali-
tatsweinbaus in Wiirttemberg. In
den vergangenen Jahrzehnten
haben zahlreiche Weing(iter gezeigt,
welches Potenzial in ihm steckt. Mo-
derne Kellertechnik, sorgfaltige Er-
tragsbegrenzung und der Ausbau in
Holzfassern haben seinen Ruf ent-

scheidend verbessert. Langst muss
sich der Lemberger hinter interna-

tionalen Rotweinen nicht mehr ver-
stecken.

Vielleicht liegt gerade darin sein

grofter Erfolg. Der Lemberger ist

bodenstindig geblieben, ohne pro-
vingiell zu wirken. Er verbindet
Tradition mit Elegans und zeigr
eindrucksooll, dass Wiirttemberg
weit me bieten hat als den so
oft zitierten Trollinger. Wer den
Charakter des wiirttembe
Rotweins kennenlernen michte,
kommt an einem guten Lemberger
nicht vorbei.

“HIOSS
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MANCHE MENSCHEN
FOLGEN REGELN.
ANDERE IHREN TRAUMEN.
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www.schlossaffaltrach.de



' -"Vergessen :

Die schwiibische Kiiche besteht
nicht nur aus Maultaschen,
Spitzle und Zwiebelrostbraten.
Manche einst selbstverstind-
lichen Gerichte sind heute fast
von den Speisekarten ver-
schwunden. Schade eigentlich
—denn viele davon harmonie-
ren wunderbar mit einem
guten Wiirttemberger Wein.

Die schwabische Kiiche war nie ver-
schwenderisch. Gekocht wurde mit
dem, was Garten, Feld und Speise-
kammer hergaben. Daraus entstan-
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den Gerichte, die einfach, nahrhaft
und Uberraschend raffiniert waren.
Viele sind heute nur noch alteren
Generationen bekannt — dabei hatten
sie eine Rickkehr durchaus verdient.
Da ware zundchst die Kratzete. Der
grob zerrissene Pfannkuchen wurde
friher haufig als Beilage zu Spargel
oder Gemiise serviert, manchmal auch
stB mit Apfelmus gegessen, quasi
als schwabischer Kaiserschmarrn.
Seine feinen Réstaromen harmonie-
ren hervorragend mit einem fruchti-
gen Kerner oder einem trockenen
Miiller-Thurgau.
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Kaum noch anzutreffen sind auch
Leberkndpfle. Die kleinen KléBchen
aus Lebermasse gehorten friiher
selbstverstandlich in kraftige Briihen
oder wurden mit Kartoffelsalat ser-
viert. Ein wiirziger Lemberger oder
ein eleganter Schwarzriesling be-
gleiten ihre herzhaften Aromen aus-
gezeichnet.

Ein weiteres Traditionsgericht ist das
Saure Liingle. Die fein geschnittene
Kalbslunge in einer sauerlichen Sauce
war Uber Generationen ein typisches
Wirtshausessen. Heute findet man
sie nur noch selten auf Speisekarten.
Gerade die feine Saure verlangt nach
einem Wein mit Frische — etwa einem
trockenen Riesling oder einem leb-
haften Kerner.

Fast vollstandig verschwunden ist
dagegen der Brenntar. Der aus ger6-
stetem Musmehl gekochte Brei war
friiher vor allem als sattigendes
Friihstlick oder Abendessen be-
kannt. Mit etwas Butter, Milch und
Zucker gehorte er Uber Jahrzehnte
zum Alltag vieler Familien. Heute
kennt ihn kaum noch jemand. Wer
dazu einen Wein probieren méchte,
greift am besten zu einer feinfruch-
tigen Riesling-Spatlese oder einem
dezenten Miiller-Thurgau.

Auch die Holderkiichle sieht man nur
noch selten. Frische Holunderbliiten-

dolden werden in einem leichten Teig
ausgebacken und mit Zucker bestdubt
— ein einfaches, aber kostliches
Frihsommergeback. Dazu passt ein
fruchtiger Muskateller, ebenso gut
aber auch ein feinherber Kerner.
Den wohl originellsten Namen tra-
gen schlieBlich die Nonnenfirzle.
Das lockere Hefegeback, in heiBem
Fett ausgebacken und mit Zucker
bestaubt. Heute begegnet man ihm
nur noch gelegentlich auf historischen
Mdrkten oder in traditionsbewussten
Béckereien. Ein edelsiiBer Kerner
oder eine Riesling-Auslese unter-
streichen seine feinen Réstaromen.
Das Rezept dazu finden Sie in die-
sem Brevierle auf Seite 38.

Viele dieser Gerichte erzihlen vom
Alltag fritherer Generationen. Sie
entstanden aus einfachen Zutaten,
waren saisonal geprégt und kamen
ohne grofien Aufwand aus. Gerade
deshalb wirken sie heute erstaunlich
modern. Regional, nachhaltig und
ehrlich — lange bevor diese Begriffe
in Mode kamen.Vielleicht erlebr das
eine oder andere Rezept ja eine
zweite Karriere. Verdient hiitte es
die schwdébische Kiiche allemal.
Und mit einem guten Viertele
schmecken selbst fast vergessene
Klassiker erstauntich zeitlos.



(Foto: © Adobe Stock)

Spitzle

Zutaten fiir 4 Personen
400 g Mehl, 2 Eier; etwas Sal,
1/8 - 1/4 ] Wasser (oder Milch
verdiinnt), 1 EL OI, Spatzenbrett,
Schaber

Mehl, Eier und Salz zu einem Teig streifen ins kochende Salzwasser

verarbeiten. Wasser zugieBen und schaben.
ST veiter Sy Wenn die Spatzle an die Oberflache
Blasen wirft.

kommen, sofort mit einem Schaum-
[6ffel aus dem Wasser nehmen, in
gut kaltem Wasser abschwenken
und abtropfen lassen. In zerlassener
Butter schwenken oder mit brauner
Butter UbergieBen.

In einem groBen Topf Salzwasser
zum Sieden bringen. Spatzenbrett
mit kaltem Wasser anfeuchten, eine
kleine Portion Teig auf das Brett
geben und mit dem ebenfalls an-
gefeuchteten Schaber schmale Teig-

ARTE Generali Privat

Wir versichern Sie nach allen Regeln der Kunst

ARTE Generali ist Premiumpartner der Generali Gruppe fiir Privatkunden
mit besonderen Bediirfnissen. Mit personalisierten Deckungskonzepten
in den Bereichen Kunst & Lifestyle unterstiitzen wir Sie, ihre
Vermogenswerte richtig zu versichern.

Was einmal aus Leidenschaft begann, kann im Laufe eines Lebens zu einer wertvollen
Sammlung werden. Vermdgenswerte wie diese sind oftmals nicht oder nicht richtig versichert.

Schiitzen Sie sich vor finanziellen Verlusten der Dinge, die lhnen am Herzen liegen.
Jede Sammlung ist einzigartig und kostbar — Grund genug, sie umfassend zu schiitzen.

Besonderer Schutz fiir besondere Werte

Kunst- und Sammlungsobjekte g Glas
Q Wertsachen @ Wohngebéiude
(z.B. Schmuck und Uhren)

@ Reisegepack

Nikolas Johannes Csizmazia e. K.
AlexanderstraBe 102

70182 Stuttgart

Tel. 0711-219 50 711

E-Mail: nikolas-johannes.csizmazia@dvag.de
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Hoherwertiger Hausrat
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lhr Ansprechpartner fiir exklusive
Versicherungslosungen in der Region:
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Alte Rebdn; ngue Chancen

Uber Jahrhunderte priigten siedden Weinbau, dann verschwanden sie fast

vollstiindig. Heure erleben mapdle historische Rebsorten eine iiberraschende
sind nicht nupein Stiick Weingeschichte, sondern konnten
auch Antworten auf die Herausf@rderungen des Klimawandels geben.

Renaissance.

Wer heute durch die Weinberge
Wiirttembergs geht, begegnet vor
allem vertrauten Namen: Riesling,
Lemberger, Trollinger oder Kerner.
Doch das war nicht immer so. Noch
vor rund 150 Jahren war die Vielfalt
deutlich groBer. Zahlreiche regionale
Rebsorten wuchsen in den Weinber-
gen — manche lieferten hervorra-
gende Weine, andere vor allem
hohe Ertrdge. Viele von ihnen gelten
heute als beinahe vergessen.

lhr Verschwinden hatte mehrere Ur-
sachen. Die Reblauskatastrophe des
19. Jahrhunderts zwang viele Wen-
gerter dazu, ihre Weinberge voll-
standig neu anzulegen. Gleichzeitig
setzte sich der Gedanke durch, nur
noch leistungsféhige und wirtschaft-
lich interessante Sorten anzubauen.
Mit der Einfuhrung von Rebsorten-
katalogen und modernen Anbaume-
thoden verschwanden viele
historische Reben nach und nach
aus den Weinbergen.

Doch inzwischen wachst das Inter-
esse an den alten Sorten wieder.
Ampelographen — Fachleute fir Re-
benkunde — haben in den vergange-
nen Jahrzehnten in verwilderten
Weinbergen, an alten Hauswanden
oder in aufgegebenen Garten zahl-
reiche historische Rebstdcke ent-
deckt. Allein in Deutschland

konnten mehr als 240 fast verges-
sene Sorten wieder identifiziert wer-
den, darunter etliche, die bereits als
ausgestorben galten.

Zu diesen wiederentdeckten Schat-
zen gehdren Namen wie SUB-
schwarz, Hartblau, Adelfrankisch,
GéansfiiBer, Gelber Orléans oder
Blauer Urban. Manche von ihnen
wurden bereits im Mittelalter ange-
baut, andere verschwanden erst im
19. oder friihen 20. Jahrhundert aus
den Weinbergen. Heute pflanzen
engagierte Winzer kleine Versuchs-
flachen an, keltern erste sortenreine
Weine und sammeln Erfahrungen
mit den fast vergessenen Reben.
Auch Wiirttemberg besitzt einen rei-
chen Schatz historischer Rebsorten.
Der Heilbronner Historiker und Wein-
experte Martin Geier hat nachge-
wiesen, wie vielfaltig der Weinbau
zwischen Neckar, Remstal und Za-
bergau einst war. Manche Sorten
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Aus dem Heunisch sind durch Kreuzungen 119 der heute bekannten Reb-
sorten entstanden, darunter Riesling oder Chardonnay.

uberlebten nur in wenigen Rebstok-
ken, andere fanden Eingang in mo-
derne Kreuzungen. Besonders der

Heunisch, eine der altesten bekann-

ten Rebsorten Europas, gilt als Stamm-

vater zahlreicher heutiger Klassiker
— darunter sogar des Rieslings.
Warum also lohnt sich der Blick
zurlick? Zum einen bewahren die
alten Reben ein Stiick Kulturge-
schichte. Zum anderen kénnten ihre
genetischen Eigenschaften kiinftig
wieder an Bedeutung gewinnen.
Einige zeigen eine bemerkenswerte
Anpassungsfahigkeit an Hitze oder
Trockenheit, andere bringen beson-
dere Aromen hervor. In Zeiten des

Klimawandels wachst deshalb das
Interesse von Forschung und Wein-
bau an dieser genetischen Vielfalt.
Historische Rebsorten sind keine
Konkurrenz zu Riesling oder Lem-
berger — aber sie erweitern den
Werkzeugkasten fiir den Weinbau
von morgen.

Vielleicht begegnet man demnachst
also wieder einem Wein mit einem
Namen, den selbst erfahrene Wein-
freunde noch nie gehért haben.
Dann steckt dahinter nicht einfach
eine neue Mode, sondern oft eine
Rebsorte mit mehreren Jahrhunder-
ten Geschichte — und einer iberra-
schenden Zukunft.

6mll %lmann

*|iebeserklarung eines Schwaben

OHNE das Brezelsalz
gibt es KEINE Brezel!

Und ihre Form?
Die ensteht nur durch den
handgeschlungenen Teig.

Tradition, die man schmeckt!
Backhandwerk aus’m Léandle.

Emil Reimann Remstal - Schiemerweg 7 » 71394 Kernen i. R.
Telefon: +49 7151 4019-0 - info@emil-reimann-remstal.de
www.emil-reimann-remstal.de « @emil.reimann.remstal
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Klassiker

Jahrzehntelang war er die meist-
angebaute Rebsorte Deutsch-
lands. Heute steht der Miiller-
Thurgau oft im Schatten von
Riesling oder Sauvignon Blanc.
Dabei gehort er zu den erfolg-
reichsten Neuziichtungen der
Weinbaugeschichte — und er-
lebt derzeit eine Renaissance.

Kaum eine Rebsorte ist so eng mit
dem deutschen Weinbau verbunden
wie der Mller-Thurgau. Dennoch
ranken sich um seine Entstehung bis
heute Missverstandnisse. Der Name

hiitzte

bezeichnet weder eine Herkunft noch
eine Kreuzung zweier Rebsorten.
Vielmehr erinnert er an seinen
Zlchter, den Schweizer Botaniker
Hermann Miiller aus dem Kanton
Thurgau.

1882 gelang Miiller an der For-
schungsanstalt Geisenheim eine
Kreuzung, aus der spéter der Miil-
ler-Thurgau hervorging. Lange galt
Riesling als Vaterrebe. Erst moderne
DNA-Analysen brachten Klarheit:
Tatsachlich entstand die Sorte aus
Riesling und Madeleine Royale,
einer frilhen franzésischen Tafel-

traube. Damit musste ein Uber hun-
dert Jahre alter Irrtum korrigiert
werden.

Der Erfolg lieB nicht lange auf sich
warten. Die neue Rebsorte reifte
friiher als der Riesling, brachte zu-
verlassig gute Ertrage und stellte
geringere Ansprliche an Standort
und Klima. Gerade nach dem Zwei-
ten Weltkrieg, als viele Weinberge
neu angelegt wurden, entwickelte
sich der Miller-Thurgau zum Lieb-
ling der Wengerter. Zeitweise war
jede vierte Rebe in Deutschland ein
Muller-Thurgau — keine andere
Sorte war haufiger vertreten.

Auch in Wiirttemberg fand die Reb-
sorte schnell ihren Platz. Zwar domi-
niert hier traditionell der Rotwein,
doch der Mller-Thurgau entwickelte
sich zu einem wichtigen WeiBwein
fir Alltag und Festtag gleichermaBen.
Sein Charakter macht ihn bis heute
beliebt: Er prasentiert sich meist mild,
fruchtig und unkompliziert. Typisch
sind Aromen von griinem Apfel,
Birne, Muskat und frischen Wiesen-
krdutern. Seine zurtickhaltende
Saure macht ihn besonders zugéng-
lich — auch fir Weinfreunde, die
kraftige Saure weniger schatzen.
Lange hatte der Miiller-Thurgau al-
lerdings mit einem Imageproblem
zu kampfen. Hohe Ertrage und ein-

fache Massenweine lieBen seinen
Ruf leiden. Doch dieses Bild wandelt
sich. Viele Weingiter begrenzen
heute bewusst die Erntemenge und
bauen die Weine sorgfaltiger aus.
Das Ergebnis sind elegante, fein-
fruchtige WeiBweine mit deutlich
mehr Charakter als friiher. Gerade
auf guten Standorten zeigt der Ml
ler-Thurgau, welches Potenzial in
ihm steckt.

Kulinarisch ist er ein vielseitiger Be-
gleiter. Er harmoniert mit Spargel,
Fisch, Gefliigel, Salaten oder mildem
Kése ebenso wie mit vielen Gerich-
ten der schwabischen Kiiche. Dank
seiner Frische eignet er sich auBer-
dem hervorragend als Terrassenwein
an warmen Sommertagen.

Der Miiller-Thurgau ist kein Mo-
dewein und will es auch gar nicht
sein. Seine Stirke liegt in seiner
Ausgewogenheit und seiner Vielsei-
tigkeit. Vielleicht erlebt er gerade
deshalb eine neue Wertschitzung.
Wer ihm unvoreingenommen be-
gegnet, entdeckt einen Weiffwein,
der zu Unrecht lange unterschétzt
wurde — und der bis heute seinen
Jesten Platz im wiirttembergischen
Weinbau verdient.



Gaisburger Marsch

Suppenknochen mit einem TL Salz in
eineinhalb Liter kaltem Wasser auf-
setzen und langsam zum Kochen
bringen. Abschdumen. Siedfleisch
und Teile des Suppengemiises dazu-
geben (1 Zwiebel, 2 Karotten, die
Halfte der Petersilie zurlickbehalten).
Zwei Stunden leicht sieden lassen.

Inzwischen Spatzle machen (siehe
Rezept), in heiBer Butter schwenken,
warm stellen. Kartoffeln schalen
und zu fingerdicken Schnitzen
schneiden. Die restlichen Karotten
in Scheiben schneiden.

Siedfleisch aus der Briihe nehmen
und in Wiirfel schneiden. Briihe ab-
seihen und darin die Kartoffeln und
die Karotten garen. Mit Pfeffer und
Muskat wiirzen. Spatzle in vorge-
armter Terrine anrichten. Kartof-

feln, Karotten und Fleisch dazuge-
ben und mit Briihe auffllen.

Ubrige Zwiebel in Ringe schneiden,
in Schmalz goldgelb rdsten, dber
den Eintopf geben, der noch kraftig
mit feingehackter Petersilie und
Schnittlauch bestreut wird.

Zutaten fiir 6 bis 8 Personen

e 500 g Siedfleisch (Bug)

e 500 g Suppenknochen

o 2 Lwiebeln

Sellerie und Lauch

3 Karotten

1 Bund Petersilie

Pfeffer; Salz, Muskat,

Schnittlauch

o Butter, Schmalz

o 400 g rohe Kartoffelschnirz

o crwa die gleiche Menge an
[rischen Spdrzle
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Versteckte Reben

Stuttgart gilt als Grofistadt xwischen Wald und Reben. Doch neben den
beriihmten Weinbergen gibt es zahlreiche kleine Lagen, die selbst viele Ein-
heimische kaum kennen. Wer genau hinschaut, entdeckr mitten in der Stadr
tiberraschende Weinberge — oft nur wenige Schritte vom Alltag entfernt.

Wer an Stuttgarter Wein denkt,
denkt meist an den Wiirttemberg,
an Uhlbach oder an das Cannstatter
Zuckerle. Tatsachlich liegen viele der
bekanntesten Reblagen am Neckar.
Doch Stuttgart besitzt noch eine
zweite, weniger bekannte Weinwelt.

Sie versteckt sich zwischen Wohn-
hausern, StraBen, Parks und Firmen-
gelanden — und macht den beson-
deren Reiz der Weinbaustadt aus.
Ein gutes Beispiel ist die Karlshéhe.
Nur wenige Gehminuten vom Feuer-
see entfernt wachsen hier Reben an

“dem Kriegsberg nah berm Hauptbahnhof befindet sich ein 1eil der

Weinlage Minchhalde. A

einem sonnigen Stidhang mit Blick
Uber den Stuttgarter Talkessel. Zwi-
schen Spaziergangern und Biergar-
tenbesuchern vermuten die wenig-
sten einen Weinberg, dessen Ge-
schichte Jahrhunderte zuriickreicht.
Ahnlich tiberraschend ist der Hasen-
berg. Wo heute Wohngebiete den
Hang prdgen, haben sich kleine
Rebflachen erhalten — stille Zeugen
einer Zeit, als weite Teile des Stutt-
garter Kessels mit Wein bepflanzt
waren. An der Neuen Weinsteige
erinnert heute noch eine kleine Reb-
flache daran, dass sich einst weite
Weinberge an den Hangen des
Stuttgarter Stidens erstreckten. Das
Weingut der Stadt Stuttgart bewirt-
schaftet diese historische Steillage
bis heute — ein Stiick Weinbauge-
schichte mitten an einer der meist-
befahrenen StraBen der Stadt.

Eine Besonderheit ist der Kriegsberg.
Wenige hundert Meter vom Haupt-
bahnhof entfernt liegt einer der un-
gewohnlichsten Weinberge Deutsch-
lands. Zwischen Biiros und Verkehrs-
achsen werden bis heute Reben kul-
tiviert — ein eindrucksvoller Beleg
daftir, wie eng Weinbau und Stadt-
entwicklung in Stuttgart seit Jahrhun-
derten miteinander verflochten sind.
Auch die Ménchhalde tberrascht.
Viele verbinden den Namen mit

einer einzigen Weinlage. Tatsachlich
umfasst sie mehrere, {iber das Stadt-
gebiet verstreute Rebfldchen — u.a.
an der Karlshohe, am Hasenberg und
am Pragsattel. Das stadtische Wein-
gut bewirtschaftet diese oft kleinen,
voneinander getrennten Parzellen
bis heute in aufwandiger Handarbeit.
Gerade diese verstreuten Weinberge
erzahlen viel iber die Geschichte
Stuttgarts. Wo heute Hauser, Stralen
und Parks entstanden sind, reichten
friher die Reben oft bis dicht an die
Stadtmauern heran. Mit dem Wachs-
tum der Residenz- und spateren In-
dustriestadt verschwanden viele Wein-
berge. Die verbliebenen Flachen sind
deshalb weit mehr als Produktions-
statten. Sie sind lebendige Erinne-
rungen an eine Landschaft, die Stutt-
gart Uber Jahrhunderte geprégt hat.
Wer die Augen offen halt, entdeckt
sie Uberall: ein schmaler Rebhang
zwischen Wohnhausern, ein kleines
Wengerthausle am Waldrand oder
einige Rebstocke oberhalb einer viel-
befahrenen StraBe. Zusammen bilden
sie ein Mosaik, das Stuttgart einzig-
artig macht. Kaum eine andere deut-
sche GroBstadt besitzt Weinberge,
die so selbstverstandlich zum Stadt-
bild gehéren — manchmal gut sicht-
bar, manchmal fast verborgen, aber
immer ein Stiick gelebter Weinkultur.



Nonnenfiirzle

Dieses duftige Geback miisste ei-
gentlich korrekterweise Nonnenftirt-
chen heiBen, was sich von dem
mittelniederdeutschen Wort »nunne-
kenfurt« ableitet, und soviel bedeu-
tet wie »von den Nonnen am besten
zubereitet«. Ein Witzbold machte
daraus den nicht ganz salonfahigen,
aber heute tiberall gebrduchlichen
Namen, um den sich dann natrlich
bald allerhand Legenden rankten.
So soll bei einem Essen eine groBe
Schale voll dieser duftenden Kést-
lichkeiten serviert worden sein, und
ein alter Domherr und Feinschmecker
griff sich gleich das groBte heraus
und sagte schmunzelnd: »Ich nehme
das von der Oberin.«

Mehl in eine Backschiissel geben, in
der Mitte eine Vertiefung eindriicken,
die zerbrockelte Hefe mit einem Tee-
|6ffel Zucker und etwas lauwarmer

Milch dazugeben und mit etwas
Mehl zum Vorteig verriihren, der zu-
gedeckt 30 bis 40 Minuten gehen
muB. Den Vorteig mit den restlichen
Zutaten zu einem lockeren Hefeteig
schlagen, 40 Minuten gehen lassen.
Mit einem Teelffel Teigstiicke ab-
stechen und in heiBem Fett gold-
braun backen.

(Bei salziger Version statt Zucker
geriebenen Kdse in den Teig rihren.)

»Ein Nonnenfiirzle ist ein
relativ kleines, hohles, mit
SiiBem oder Salzigem gefiilltes
Backwerk, welches in der
Ulmer Gegend heimisch ist.«

Zutaten

® 500 g Meh!

® 30 g Hefe

® 60 g Zucker

o [/4 Liter Milch

® 60 g Butter oder Margarine

o [ Prise Salz oder Zucker

o Schale einer halben Zitrone

o 4 Eier

e 100 g Sultaninen

® Backferr

o Gelee, Gsilz oder geriebener
Kiise

Eppli - mehr als nur
cin Auktionshaus

Uber 10.000 pre-owned Luxusobjekte sofort verflgbar.

Schmuck | Uhren | Mode | Kunst

Handelshaus | Onlineshop | Auktionshaus

£ EPPLI

WIR SCHATZEN WERTE
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Wenn im Herbst die Keltern ihre Ar-
beit aufnehmen, denken die meisten
Menschen an Most, Garung und den
neuen Jahrgang. Doch mit der Wein-
lese beginnt noch eine ganz andere
Geschichte. Denn fast jeder Teil der
Traube ldsst sich nutzen. Aus Scha-
len, Kernen und sogar aus unreifen
Beeren entstehen Produkte, die in
Kiiche und Feinkost ldngst ihren fes-
ten Platz gefunden haben.

Ein gutes Beispiel ist Traubenkerndl.
Seine Herstellung ist aufwandig: Fir
einen Liter werden je nach Rebsorte
rund zwei Tonnen Trauben oder mehr
als 40 Kilogramm getrocknete Trau-
benkerne benétigt. Entsprechend
kostbar ist das Ol. Mit seinem leicht
nussigen Aroma eignet es sich be-
sonders flr Salate, Rohkost oder
zum Verfeinern bereits zubereiteter
Speisen. Zum scharfen Anbraten ist
es nicht geeignet, denn dabei wiirden
die feinen Aromen verloren gehen.
Fast vergessen war auch der Verjus.
Der Name stammt aus dem Franzdsi-
schen und bedeutet ,griiner Saft".
Gewonnen wird er aus unreifen gri-
nen Trauben, die bereits im Sommer
ausgediinnt werden. Verjus schmeckt
angenehm sauerlich, aber deutlich
milder als Essig oder Zitronensaft.
Schon im Mittelalter war er in euro-
pdischen Kiichen weit verbreitet.

Heute entdecken Spitzenkdche und
ambitionierte Hobbykdche den wiirzi-
gen Saft wieder — etwa fiir Dressings,
Fischgerichte oder helle Saucen.
Auch als alkoholfreier Aperitif mit
Mineralwasser erfreut sich Verjus
zunehmender Beliebtheit.

Selbst aus den Schalen gepresster
Trauben entsteht Neues. Aus ihnen
werden unter anderem Tresterbrande
hergestellt. Getrocknet und fein ge-
mahlen verleihen sie als Trauben-
mehl Backwaren eine fruchtige Note.
Auch Gelee, Konfittiren oder Chut-
neys gehdren inzwischen zum Sorti-
ment vieler Weinglter und Hofladen.
Sogar die Kerne selbst werden ge-
nutzt. Gerdstet bereichern sie Mslis
oder Brote und liefern wertvolle Bal-
laststoffe. In der Kosmetik sind Trau-
benkernextrakte wegen ihrer antioxi-
dativen Inhaltsstoffe gefragt. Die
Weintraube zeigt sich damit als er-
staunliches Multitalent.

Fiir viele Wengerter gehort diese
maglichst vollstindige Nutzung der
Ernte lingst zu einer nachhaltigen
Wirtschaftsweise. Was friiher oft auf
dem Kompost landete, wird heute
bewusst weiterverarbeitet. Das schont
Ressourcen, schafft zusdtzliche
Wertschipfung und bringt neue Ge-
schmackserlebnisse auf den Teller.



[Laugenbrezeln

Brezeln sind langst ein in aller Welt
beliebtes Gebéck, das es in China
ebenso gibt wie in den Vereinigten
Staaten und das den Bayern ge-
nauso mundet wie den PreuBen.

Allerdings, wo immer eine Laugen-
brezel angeboten wird, sei es im
Busch oder in der Steppe, dann ist
mit groBer Wahrscheinlichkeit ein
Schwabe in der Nahe. Denn diese
Spezialitat, ebenso wie den doppel-
ten »Schling«-Handagriff, haben
Nichtschwaben bisher kaum Giber-
nommen — es sei den, sie hatten
einen schwabischen Meister.

»Stuttgarter Staatsempfangs-

Brezel: frisch, knusprig und im
dicken Teil mit Butter
bestrichen«

Zutaten Laugenbrezeln

® 3 1/2 Pfund Mehl

o [ [ Milch (Milchpulver)

® 50 g Fett (Margarine, Butter
oder Schmalz)

® 30 g Salz

® 80 g Hefe

Einen festen Teig machen, Brezeln
formen, reifen lassen.

In einem etwas kalteren Raum stehen
lassen. In Lauge tunken, schneiden
und abbacken.

Die fertige Lauge muss man vom
Backer beziehen.

Schwaben Briu

HELLES OHNE
HANGOVER.

AT

FREIBIER.INFO
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Kaum eine deutsche Grof3stadt
verbindet Weinbau und Pano-
rama so eindrucksvoll wie Stutt-
gart. Zwischen Rebhingen,
Trockenmauern und Wenger-
terhiuschen erdffnen sich immer
wieder Ausblicke, die zeigen,
warum Wein hier seit Jahrhun-
derten zum Stadtbild gehort.

Wer Stuttgart von oben erleben mdch-
te, hat die Qual der Wahl. Fernseh-
turm, Birkenkopf oder Eugensplatz
sind beliebte Aussichtspunkte. Doch
die schonsten Blicke auf die Stadt

finden Weinfreunde oft dort, wo die
Reben wachsen. Hier verbinden sich
Landschaft, Geschichte und Weinkul-
tur zu einem Panorama, das es in die-
ser Form kaum ein zweites Mal gibt.
Zu den bekanntesten Aussichts-
punkten zahlt der Wirttemberg mit
der Grabkapelle iiber Rotenberg.
Von hier schweift der Blick iiber die
Weinberge des Neckartals bis weit
hinein in den Stuttgarter Talkessel.
Zwischen den Rebstdcken wird be-
sonders deutlich, wie eng die Stadt
seit Jahrhunderten mit dem Weinbau
verbunden ist. Kein Wunder, dass

dieser Ort zu den beliebtesten Aus-
flugszielen der Region gehdrt.

Nicht weniger reizvoll ist der Blick
vom Cannstatter Zuckerle. Die stei-
len Terrassenweinberge mit ihren
Trockenmauern gehéren zu den ein-
drucksvollsten Kulturlandschaften
Wirttembergs. Von den schmalen
Wengerterwegen aus blickt man auf
Bad Cannstatt, den Neckar und die
modernen Gebdude des Neckar-
Parks — ein spannender Kontrast
zwischen jahrhundertealtem Wein-
bau und urbaner Gegenwart.

Wer es etwas ruhiger mag, sollte
den Weg nach Uhlbach wahlen.
Rund um das Weinbaumuseum ftih-
ren Wanderwege durch historische
Weinberge mit zahlreichen Aussichts-
punkten. Von dort reicht der Blick
Uber Rebhange, Streuobstwiesen und
kleine Wengerterhduser — fast so,
als ware die Zeit stehen geblieben.
Eine Uberraschung bietet auch die
Karlshéhe. Nur wenige Gehminuten
vom Feuersee entfernt wachsen an
ihrem Siidhang Reben, wahrend sich
oberhalb ein Biergarten und Spazier-
wege befinden. Von der Aussichts-
terrasse offnet sich ein weiter Blick
uber den Stuttgarter Talkessel. Ge-
rade in den Abendstunden, wenn die
Sonne die Décher der Stadt in warmes
Licht taucht, gehort dieser Ort zu

den stimmungsvollsten Aussichts-
punkten der Landeshauptstadt.
Weniger bekannt, aber nicht minder
reizvoll sind die Weinberge an der
Neuen Weinsteige. Die verbliebene
historische Rebflache erinnert daran,
dass sich friiher weite Teile der Stid-
hénge unter Reben befanden. Wer
hier innehalt, entdeckt mitten im
GroBstadtverkehr ein Stlick der alten
Weinlandschaft Stuttgarts.

Viele dieser Aussichtspunkte verbin-
det ein gemeinsames Merkmal: Sie
sind gewachsene Kulturlandschaften.
Trockenmauern, Wengerterstaffeln
und kleine Hauschen erzahlen von
Generationen von Weinbauern, die
diese Hange Uber Jahrhunderte ge-
staltet haben. Gerade dadurch wirken
die Ausblicke besonders authentisch.

Welcher Weinblick der schinste ist,
ldsst sich deshall kaum beantwor-
ten. Manche geniefien den Sonnen-
untergang am Wiirttemberg, andere
die Ruhe oberhalb von Uhlbach
oder den Blick von der Karlshihe.
Sicher ist nur eines: In Stuttgart
liegen die schonsten Aussichten oft
dort, wo auch die Reben wachsen.
Vielleicht schmeckt ein Glas Wiirt-
temberger Wein gerade deshalb nir-

gendwo besser als mit Blick iiber

die Weinberge, aus denen er stammt.



Schwibischer Kartoffelsalat

Die Kartoffeln in der Schale kochen,
abgieBen und pellen (schalen), dann
in mittelfeine Scheiben schneiden.
Die Schiissel mit der geschalten,
halbierten Knoblauchzehe ausreiben
und die Kartoffelscheiben hineinge-
ben. Den Essig mit der heiBen Briihe
vermischen und Uber die Kartoffel-
scheiben gieBen. Mit Salz, Pfeffer
und der Zwiebel wiirzen und pikant
abschmecken.

Dann das Ol zugieBen und unter-

Zutaten fir fiir 4 Portionen heben. Den Salat noch durchziehen . .

o [ kg Salatkartoffeln lassen. Er muB auf schwabisch Frisch I Reglonal I Ha ndgemaCht
o [ Knoblauchzehe »schlonzige, also feucht sein.

* 3 EL Essig GESCHMACK PUR

o //4 /Ij{KISL/lbrlt/le, warm Kart.offelsa.lat-\/“arlat'o”"e": Nur wer héchste Anspriiche stellt, erzielt héchste Qualitét. Dieser
* 11/271L *Sj”/z Senf in die F|e|5Cherhe elnruhren, Philosophie fiihlen wir uns auch heute noch verpflichtet. Fleisch
o [/2 TL weifjer Pleffer oder Kartoffelscheiben erst mit Most ist ein Geschenk der Natur und ein wertvolles Lebensmittel. Aus
o [ kleine Zwiebel, fein gehackt ibergieBen, oder gewdirfelten diesem Grund gehen wir bei der Auswahl der Rohstoffe und
e 3_4FEL O/ gerauchten Speck andtinsten und deren Verarbeitung gewissenhaft und aufmerksam mit diesem
o nach Geschmack 1 Eigelb daraufstreuen. Naturprodukt um.

7 Mal im Umkreis / Online-Shop / GroBhandel

Metzgerei Widmayer GmbH & Co.KG
Lichtiackerstrafie 6

73770 Denkendorf
www.metzgerei-widmayer.de
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in Jahrgang
it viel Potenzial

Nach schwierigen Jalhren konnten die Wengerter in Wiirttemberg
im Herbst 2025 aufatmen. Gesunde Trauben, eine entspannte
Weinlese und vielversprechende Qualitiiten wecken grofle Erwar-
tungen. Auch deutschlandweir gilt der 2025er als Jahrgang mit
Charakter — trotz einer vergleichsweise kleinen Ernte.

48

Als Ende August 2025 die ersten
Trauben gelesen wurden, blickten
viele Wengerter optimistisch auf ihre
Weinberge. Das Weinjahr hatte ver-
gleichsweise unspektakular begon-
nen — und genau das erwies sich als
Vorteil. Nach ausreichenden Nieder-
schldgen im Winter und Friihjahr
trieben die Reben im langjahrigen
Durchschnitt aus. Anders als 2024
blieben nennenswerte Spatfrost-
schaden aus. Die Blite verlief ruhig,
die Reben entwickelten einen guten
Fruchtansatz und prasentierten sich
bis in den Sommer hinein erstaun-
lich gesund.

Zwar brachte der Sommer einzelne
Hitzeperioden und regional auch
Hagel, doch gréBere Schaden blie-
ben in Wiirttemberg die Ausnahme.
Dank ausreichender Niederschlége
litten die Reben kaum unter Trocken-
stress. Die Trauben reiften gleichma-
Big heran und erreichten eine sehr
gute physiologische Reife. Viele
Wengerter sprachen bereits wah-
rend der Lese von auBergewdhnlich
gesundem Lesegut.

Besonders erfreulich entwickelte sich
die Qualitat der Rotweine. Lemberger,
Schwarzriesling und Spatburgunder
profitierten von den warmen Tagen
und kiihlen Nachten im Spatsom-
mer. Sie konnten Farbe, Aroma und

Tannin langsam ausbilden und ver-
sprechen strukturierte, elegante Weine.
Aber auch die WeiBweine lberzeug-
ten mit einer ausgewogenen Balance
aus Frucht und Sdure. Der Jahrgang
dirfte deshalb sowohl Liebhaber fri-
scher WeiBweine als auch Freunde
kraftiger Rotweine ansprechen.
Deutschlandweit fiel das Bild dhn-
lich positiv aus — allerdings mit
einem wichtigen Unterschied: Die
Erntemenge war vergleichsweise
klein. Nach Schatzungen des Deut-
schen Weininstituts wurden in den
13 deutschen Anbaugebieten zu-
nachst rund 7,3 Millionen Hektoliter
Weinmost erwartet; die endgiiltige
Erhebung ergab spater rund 7,65
Millionen Hektoliter. Damit lag die
Ernte zwar leicht unter dem Vorjahr,
qualitativ jedoch auf einem hohen
Niveau. Besonders Burgundersorten
und viele Rotweine zahlen zu den
Gewinnern des Jahrgangs.




Auch die wirttembergischen Genos-
senschaften zeigten sich sehr zufrie-
den. Sie berichteten von gesunden
Trauben, sehr guter Aromareife und
einer entspannten Weinlese ohne
gréBeren Zeitdruck. Solche Jahre sind
den Wengertern besonders willkom-
men: Nicht Hektik bestimmt den
Rhythmus, sondern der optimale Le-
sezeitpunkt jeder einzelnen Rebsorte.
Dennoch bleibt ein Wermutstropfen.
Wahrend die Qualitat der Weine
iiberzeugt, kampft die Branche wei-
terhin mit riicklaufigem Weinkonsum.
Viele Betriebe setzen deshalb ver-
starkt auf Qualitat statt Menge, auf

regionale Identitat und auf beson-
dere Weinerlebnisse. Gerade ein
Jahrgang wie 2025 bietet daftir
beste Voraussetzungen.

Ob ein Wein tatsdchlich groff wird,
entscheidet sich allerdings nicht al-
lein im Weinberg. Erst nach Ga-
rung, Ausbau und Reife zeigr sich
sein endgiiltiger Charakter. Vieles
spricht jedoch dafiir; dass der
2025er in Wiirttemberg als ausge-
wogener, eleganter und langlebiger
Jahrgang in Erinnerung bleiben
wird — einer; auf den sich Wein-

[freunde schon heute freuen diirfen.
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Saure Kutteln

Fett in einer extra Pfanne erhitzen,
das Mehl darin andiinsten.
Inzwischen Zwiebel klein hacken,
in Fett leicht andiinsten und mit
Tomatenmark anreichern, Mehl-
schwitze dazugeben, dunkelbraun
werden lassen. Briihe zugieBen, mit
Salz, Pfeffer und Lorbeer wiirzen.
Die vorbereiteten Kutteln in die
kochende Flissigkeit geben und in
knapp 1 Stunde bei standigem Riih-
ren weich kochen. SoB3e mit Essig,
Wein und Salz abschmecken.

Die Kutteln in der SoBBe servieren.

Zubereitung wie oben.
Nach dem Kochen das Tomatenmark
in die SoBe einrlhren, den Trollinger

positphoto)

Foto: © Dey

/

zugeben und mit Essig abschmecken.
Kurz aufkochen, Krabben hineinge-
ben und ca. fiinf Minuten ziehen
lassen. Vom Feuer nehmen und mit
Calvados parfiimieren. Frisches
WeiBbrot dazu schmeckt kostlich.

Zutaten fiir 4 Portionen
© 30 g Ferr

° 3 KL Mehl

o | Zwiebel

® 20 g Tomatenmark

o [ Yz [ Fleischbriihe

o Salz, Pfeffer

o 2 Lorbeerbliitter

® 600 g Kutteln

o (vorgekocht und geschnitten)
o [ -2 KL Weinessig

© /8 [ herber Weiffwein



Sauerkraut

Das Sauerkraut mit Wasser, Lorbeer, teile der schwabischen Kiiche und

Wacholderbeeren, Nelken, Pfeffer- wird zu einer deftigen Schlacht-

kérnern, Zwiebel und dem gerauch-  platte ebenso gereicht wie zu einem 1

ten Bauch etwa 2 Stunden kécheln Rostbraten. WEINMANUFAKTUR
lassen. Dann den geschélten, ent- STUTTGART

kernten und in Stiicke geschnittenen  Zutaten fiir 4 Portionen

Apfel zugeben. Das Ganze noch ei- o [ kg Sauerkraut

ne weitere Stunde zugedeckt diinsten o 10 Wacholderbeeren, 5 Nelken
lassen. Sollte zuviel Flissigkeit ver- 1 Lorbeerblart, 10 Pfefferkorner

dampfen, muss etwas zugegeben o | Zwiebel
werden (z.B. ein Schuss herber WeiB-  ® 7 £/ sduerlicher Apfel
wein). Wenn das Kraut weich ist, ® 500 g gerauchter Bauch
riihrt man das Schweineschmalz hin- (klein gewiirfelt, spéter noch
zu und wiirzt evtl. noch ab. Danach 200 g zugeben)
die geriebene Kartoffel zugeben, 1x  ® 2 EL Schweineschmalz
aufkochen und das Kraut ist fertig. o [ Tasse Wasser

o [ geriebene Kartoffel zum
Schwadbisches Sauerkraut kommt Abbinden

fast immer von der Filder-Hochflache

vor den Toren Stuttgarts. Neben __
Spatzle einer der wichtigsten /—\
und haufigsten Bestand- AR,
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Wer durch die Steillagen am
Cannstatter Zuckerle, am Un-
tertiirkheimer Herzogenberg
oder in den Weinbergen von
Uhlbach spaziert, entdeckt sie
tiberall: Natursteinmauern, die
sich wie gewaltige "Ireppen-
stufen den Hang hinaufziechen.
Viele Besucher halten sie fiir
reine Stiitzmauern. Tatsichlich
sind sie weit mehr. Sie erzihlen
von jahrhundertealter Hand-
werkskunst und gehéren zu
den artenreicheren Lebensriu-
men in Baden-Wiirttemberg.

Die Geschichte der Trockenmauern
reicht viele Jahrhunderte zuriick.
Schon im Mittelalter begannen die
Wengerter, die steilen Hange rund
um Stuttgart zu terrassieren. Ohne
diese Mauern ware Weinbau an vie-
len Stellen schlicht unméglich gewe-
sen. Sie fingen den Hang ab, verhin-
derten Bodenerosion, speicherten
Warme und schufen ebene Terrassen,
auf denen gearbeitet werden konnte.
lhren Namen tragen sie, weil sie
ganz ohne Mortel errichtet wurden.
Die sorgfaltig aufeinander geschich-
teten Natursteine halten allein durch

ihr Eigengewicht und das handwerk-
liche Geschick ihrer Erbauer.

Auch in Stuttgart pragen Trocken-
mauern bis heute an einigen Stellen
das Landschaftsbild. Wahrend viele
Weinberge in anderen Regionen und
auch in Stuttgart im Zuge der Flur-
bereinigung fir eine maschinelle
Bewirtschaftung umgestaltet wurden,
blieben zahlreiche historische Mau-
erterrassen in den Steillagen erhalten.
Sie verleihen den Weinbergen ihren
unverwechselbaren Charakter —und
stellen die Wengerter bis heute vor
groBe Herausforderungen. Pflege
und Reparaturen sind aufwandig und
kénnen kaum maschinell erledigt
werden. Dennoch lohnt sich der Ein-
satz, denn die Mauern erfillen weit
mehr als eine technische Funktion.
Zwischen den locker aufgeschichte-
ten Steinen entstehen zahllose Hohl-
rdume. Sie bieten ideale Verstecke
fiir Tiere, die Warme lieben und
trockene Lebensraume bendtigen.
Zu den bekanntesten Bewohnern
zahlen Mauereidechsen und Blind-
schleichen. Auch Wildbienen, Hum-
meln und zahlreiche Kéferarten fin-
den hier Nistplatze. Fir viele dieser
Arten sind Trockenmauern heute zu
einem unverzichtbaren Riickzugsort
geworden.

Ebenso bemerkenswert ist die Pflan-

zenwelt. In den schmalen Fugen
wachsen Mauerpfeffer, Hauswurz,
kleinblattrige Farne und verschie-
dene Moose und Flechten. Im Um-
feld der Mauern gedeihen warme-
liebende Wildkrauter, die andernorts
langst selten geworden sind. Die
Mauern speichern tagstiber Sonnen-
warme und geben sie nachts lang-
sam wieder ab. Dadurch entsteht
ein besonderes Kleinklima, das
Pflanzen und Tieren und zugleich
den Reben zugutekommt.

Doch dieses Kulturerbe ist gefahrdet.
Verfallende Mauern, aufgegebene
Weinberge und der hohe Pflegeauf-
wand setzen vielen Anlagen zu.
Deshalb unterstiitzt die Stadt Stutt-
gart seit 2014 die Sanierung und
den Erhalt von Trockenmauern und
Wengerterstaffeln finanziell. Ziel ist
es, sowohl die charakteristische Kul-
turlandschaft als auch ihre dkologi-
sche Vielfalt dauerhaft zu bewahren

Wer heute durch Weinberge wandert,
steht deshalb nicht nur alte Steine.
Jede Trockenmauer ist ein Stiick
Stadtgeschichte, ein Meisterwerk
traditioneller Baukunst und zu-
gleich ein kleines Naturreservat.
Gerade diese Verbindung von Kul-
tur und Natur macht den besonde-
ren Reiz der Weinlandschaft aus.



Aus Mehl, Milch, Eiern, Salz und
nach Belieben etwas Zucker einen
Teig riihren.

Zuletzt vorsichtig die zerlassene
Butter einquirlen.

Die Pfitzaufformen mit Butter ein- [

fetten und jeweils zur Hilfte mit . w BeelndrUCkend
Zutaten Teig fiillen. | Drei Trauben”
* 250 g Mehl back i Himsc |
® 1/2 ] Milch Bei 200°C ca. 45 Minuten backen — g
o 4 Fier den Backofen in dieser Zeit niemals 4 GUUI’&MI”UU 2025
o [ Prise Salx 6ffnen! ' w
o | EL Zucker

e 2 EL zerlassene Butter Wichtig: e s s AGED RESERVE Edlﬁon W
Der Backofen muss gut vorgeheizt ! | ' | GrOBe Geweihe im
L Team Wilhelmer

sein.

Servieren: e

heil mit Kompott oder Eis oder mit 2 o 0 -
kalter Schlagsahne und Marmelade. Chnsnﬂn leSCh Weme

N Kastanienstrafe 1 Mqutplu’[z

Sollten keine Pfizaufformen vor-

Fec ot ' e ) ube 37
www.Hirsch.Wine

HIRSCH IST W**=5.D.




Unter den Gassen und Plitzen
der Stuttgarter Innenstadt ver-
birgt sich eine zweite Stadt.
Gewolbekeller, Weinfisser,
Stollen und jahrhundertealte
Lagerrdume erzidhlen Geschich-
ten aus einer Zeit, als guter
Wein kiihl gelagert werden
musste und massive Gewdlbe
iiber Wohlstand entschieden.

Stuttgart ist nicht nur eine Stadt der
Higel und Weinberge — sondern auch
eine Stadt unter der Erde. Wer durch
die Altstadt spaziert, ahnt kaum, dass

sich unter vielen historischen Gebau-
den weitlaufige Kellergewdlbe ver-
bergen. Sie stammen aus einer Zeit,
als Wein zu den wichtigsten Handels-
glitern Wiirttembergs gehérte und
kiihle Lagerrdume unverzichtbar waren.
Zu den eindrucksvollsten Anlagen
zahlt der Historische Stiftskeller unter
der Stiftskirche. Als Herzog Ludwig
von Wiirttemberg ihn 1584 errichten
lieB, galt er als technische Meister-
leistung. Der rund 35 Meter lange
Keller kam ohne tragende Saulen aus
und bot Platz fir bis zu 450.000
Liter Wein. Zeitgendssische Berichte
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erwdhnen gewaltige Holzfasser, von
denen einige mehr als 30.000 Liter
fassten. Der Wein wurde hier gela-
gert, bevor er an den Hof oder in den
Handel gelangte. Heute ist der Stifts-
keller eine Ladenflache des traditions-
reichen Waschefachgeschafts Maute-
Benger.

Nur wenige Schritte entfernt erinnert
auch der Fruchtkasten am Schiller-
platz an die enge Verbindung zwi-
schen Landwirtschaft und Weinbau.
Das spatgotische Gebaude war ur-
spriinglich gar kein Kornspeicher,
sondern eine herrschaftliche Kelter.
Erst spater diente es als Fruchtkasten.
Seine machtigen Kellergewdlbe ge-
horten dber Jahrhunderte zur Versor-
gungsinfrastruktur der Residenzstadt.
Auch unter dem heutigen Prinzenbau
lagerten einst riesige Weinfasser. Die
Gewodlbe wurden bis in die Mitte des
19. Jahrhunderts von der Hofdoma-
nenkammer genutzt und galten als
Sehenswiirdigkeit. Reisefiihrer des
18. Jahrhunderts empfahlen Besu-
chern ausdrticklich einen Blick in die
eindrucksvollen Hofkeller — ein friiher
touristischer Geheimtipp.

Doch die Unterwelt Stuttgarts besteht
nicht nur aus Weinkellern. Im Zwei-
ten Weltkrieg entstanden zahlreiche
Luftschutzstollen, von denen einige
bis heute erhalten sind. Einer der be-

kanntesten liegt unter der Heilbron-
ner StraBe. Er wurde 1939 fiir Bahn-
reisende und Beschaftigte des Haupt-
bahnhofs gebaut und vermittelt heute
eindrucksvoll, wie sich die Nutzung
der unterirdischen Anlagen im Laufe
der Jahrhunderte verandert hat.

Die alten Keller hatten vor allem
einen Zweck: Sie boten ein nahezu
konstantes Klima. Dicke Mauern
und das umgebende Erdreich hielten
die Temperaturen auch im Sommer
kiihl — lange bevor es elektrische
Kiihlanlagen gab. Fiir die Lagerung
von Wein war das ideal. So wurden
die Gewdlbe zu einem unverzichtba-
ren Bestandteil des wiirttembergi-
schen Weinhandels und trugen
wesentlich zum guten Ruf der hei-
mischen Weine bei.

Viele dieser historischen Anlagen
sind heute nicht jffentlich zuging-
lich. Umso spannender ist der Ge-
danke, dass unter den Fijfsen der
Passanten Gewdilbe, Keller und
Gdinge liegen, die von Jahrhunder-
ten Stuttgarter Geschichte erzdh-
len. Wer durch die Stadr geht,
bewegt sich deshalb eigentlich auf
zwer Ebenen: oben zwischen Cafés
und Geschdiften — und darunter
#iber einer verborgenen Welt aus
Stein, Wein und Geschichte.



Schwiibischer

W sfSalat

Zutaten fiir 4 Portlonen

150 g Schwarzwurst,

500 (rSf/zm,{mwm st (oder L amr)
1 kleines Glas Gewiirzgur

/2 frische Gurke, 1 grofe Z+
Pfeffer, Salx, Essig und Ol

Warst in Scheiben, dann in Streifen
- schneiden. Zwiebeln in Ringéund

“ dann in Streifen schneiden. Saure

Gewiirzgurken-in tangliche Sch iben
und dann in Streifen schneiden-(im
Sommer evtl. 1/2 frische Salatgurke:

erst in Scheiben, dann‘in Streifen
schneiden). Alles zusammen in eine
Schiissel geben, wiirzen und mit
Essig und Ol anmachen.

Maultaschen—
salat .

N
Zutaten fiir 4 Portionen
—6-8 Maultaschen, 2 Zwiebeln,
1/2 Salatgurke, 1 Glas Gewiirs-
gurken, 2 Tomaten oder 1 kleine

" Jote Paprika, 1 Kopfsalat, Sal,

Pfeffer; Schnittlauch, Essig und O/

* Maultaschen in Wiirfel oder Schei-

ben schneiden, Zwiebeln in Ringe,
dann in Streifen schneiden. Salat-
gurke stifteln, Gewdrzgurke stifteln
‘sund entweder Tomatenscheiben oder
kurze Tomatenstreifen schneiden.
Alles zusammen in eine Schiissel
geben und mit Gewdirzen, Essig und
Ol anmachen, Schnittlauch dartiber
f Blatt Salaten anrichten.

-— =
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und Bangen

Wie der Weinjahrgang 2026 am Ende ausfallen wird, kann heute
noch niemand serios vorhersagen. Doch eines zeichnet sich bereits
ab: Die Voraussetzungen sind deutlich besser; als manche Winzer
noch im Friilyahr befiirchtet hatten. Ob daraus ein grofier Jahr-

gang wird, entscheidet sich in den Wochen vor der Weinlese.

(Foto:© Unsplash/Tolga Ahmetler)

Der Wein kennt keine Eile. Auch
wenn die Reben im Sommer schon
prachtige Trauben tragen, fallt die
eigentliche Entscheidung erst kurz
vor der Lese. Genau deshalb sind
Prognosen im Juli oder August
immer mit Vorsicht zu genieBen. Ein
einziger Hagelschauer, lang anhal-
tender Regen oder eine Hitzewelle
kénnen den Charakter eines ganzen
Jahrgangs noch verandern.

Dennoch blicken viele Wengerter in
Wirttemberg derzeit vorsichtig opti-
mistisch auf ihre Weinberge. Nach
einem Uberwiegend milden Winter
begann die Vegetation vergleichs-
weise ziigig. Das warme Friihjahr
beschleunigte den Austrieb, und
auch die Rebbliite verlief vielerorts
unter giinstigen Bedingungen. Fach-
berater sprechen von einer gleich-
maBigen Entwicklung der Reben
und einem guten Fruchtansatz —
wichtige Voraussetzungen flir einen
erfolgreichen Jahrgang.

Bislang prasentiert sich der Jahr-
gang 2026 ausgesprochen gesund.
GroBere Spatfrostschaden blieben in
Wiirttemberg weitgehend aus, und
auch der Krankheitsdruck hielt sich
vielerorts in Grenzen. Gleichzeitig
verlangten hohe Temperaturen und
zeitweise trockene Witterung den
Wengertern viel Aufmerksamkeit ab.

Gerade in den Steillagen rund um
Stuttgart entscheidet eine sorgfaltige
Laubarbeit darliber, wie gut die
Trauben vor intensiver Sonnenein-
strahlung geschiitzt sind.

Ob der Jahrgang am Ende auBerge-
wohnlich wird, hangt nun vor allem
vom August und September ab.
Idealerweise folgen auf warme Tage
kiihle Néchte. Sie fordern die Aro-
mabildung, erhalten die Sdure und
sorgen dafir, dass die Trauben lang-
sam und gleichmaBig ausreifen.
Weinmacher sprechen dann von
einer langen physiologischen Reife
— oft ein Kennzeichen besonders
hochwertiger Weine.

Die Wengerter beobachten ihre
Weinberge deshalb derzeit fast tag-
lich. Sie kontrollieren den Gesund-
heitszustand der Trauben, lockern
bei Bedarf die Laubwand und ent-
scheiden spéter sehr genau (ber
den richtigen Lesezeitpunkt. Anders
als friiher wird heute nicht mehr
moglichst friih geerntet. Vielmehr
wartet man, bis Zucker, Sdure und
Aromen optimal zusammenspielen.
Dieser Zeitpunkt kann je nach Reb-
sorte und Lage um mehrere Wochen
variieren.

Deutschlandweit zeigt sich ein dhn-
liches Bild. In vielen Anbaugebieten
verlief die Rebentwicklung zligig,
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sodass sich der Vegetationsvorsprung
aus dem Frilhjahr zunachst fortsetzte.
Gleichzeitig erinnern Fachleute daran,
dass sich der endgiiltige Charakter
eines Jahrgangs erst kurz vor der
Weinlese entscheidet. Die vergange-
nen Jahre haben gezeigt, wie schnell
sich Wetterlagen dndern kdnnen.
Wenn Sie diesen Beitrag auf dem
Stuttgarter Weindorf lesen, dirfte
die Weinlese in den friihen Lagen
bereits begonnen haben oder un-
mittelbar bevorstehen. Die Winzer
wissen dann deutlich mehr als zum
Redaktionsschluss dieses Heftes. Ob

sich die Hoffnungen auf einen gro-
Ben Jahrgang erfiillt haben oder ob
Hitze, Trockenheit oder ein Wetter-
umschwung die Entwicklung der
Trauben noch verandert haben,
zeigt sich erst jetzt im Weinberg.
Genau darin liegt die Faszination
des Weinbaus: Jeder Jahrgang
schreibt seine eigene Geschichte —
bis zum letzten Lesetag.

Wie der 2026er schlieBlich schmek-
ken wird? Darauf gibt es heute nur
eine ehrliche Antwort: Wir wissen es
noch nicht. Aber die Voraussetzun-
gen sind vielversprechend.

FELLBACHER
WEINGARTNER

Il erhaltlich,
n Wein glbt'

Die Edition VfB-Stuttgart
fur alle Fans!



Maultasche

Gebraten oder in der Briihe,
klassisch mit Kartoffelsalat oder
modern interpretiert — die
Maultasche gehort zu den be-
kanntesten Spezialititen Wiirt-
tembergs. Doch welcher Wein
passt dazu? Die Antwort lautet:
Es kommt darauf an.

Die Maultasche gilt als Inbegriff
schwabischer Kiiche. Um ihre Ent-
stehung ranken sich viele Geschich-
ten — die bekannteste erzahlt von

den Zisterziensermonchen des Klos-
ters Maulbronn, die das Fleisch
wahrend der Fastenzeit im Nudelteig
versteckt haben sollen — weshalb
die Maultaschen auch als »Herrgotts-
bscheiBerle« bekannt sind. Ob die
Legende stimmt oder nicht: Fest
steht, dass die Maultasche heute
weit mehr ist als ein Fastengericht.
Sie gehort zu den Klassikern auf den
Speisekarten — und natirlich auch
auf dem Stuttgarter Weindorf.
Gerade weil die Maultasche so viel-

seitig ist, gibt es nicht den einen
perfekten Wein. Entscheidend ist
vielmehr die Zubereitung.

Die klassische Maultasche in einer
kraftigen Briihe verlangt nach einem
Wein, der das feine Aroma der Fiil-
lung unterstitzt, ohne sich in den
Vordergrund zu dréngen. Ein frischer
Kerner oder ein eleganter Miiller-
Thurgau passen hier ausgezeichnet.
Beide bringen Frucht und Frische
mit, ohne die Brithe geschmacklich
zu Uberdecken.

Ganz anders sieht es bei der gebra-
tenen Maultasche aus. Durch die
Rdstaromen gewinnt das Gericht an
Kraft und Wiirze. Jetzt darf auch der
Wein etwas mehr Charakter zeigen.
Ein fruchtiger Lemberger oder ein
weicher Schwarzriesling harmo-
nieren hervorragend mit den ge-
braunten Aromen der Pfanne. Wer
doch lieber WeiBwein trinkt, greift
zu einem kraftigen Riesling mit
etwas Reife.

Besonders beliebt ist in Wiirttem-
berg die Kombination mit Kartoffel-
salat. Dessen feine Sdure verlangt
nach einem Wein mit guter Balance.
Ein trockener Kerner oder ein fein-
herber Riesling nehmen die Saure
auf und sorgen flr ein harmonisches
Zusammenspiel.

Auch die Fiillung spielt eine Rolle.

Klassische Maultaschen mit Brét,
Spinat und Zwiebeln vertragen ande-
re Begleiter als Varianten beispiels-
weise mit Pilzen, Kdse oder Gemiise.
Vegetarische Maultaschen harmo-
nieren oft besonders gut mit einem
fruchtigen WeiBwein oder einem
Blanc de Noirs aus Schwarzriesling.
Eine haufige Empfehlung lautet,
grundsatzlich Rotwein zur Maul-
tasche zu trinken. Das stimmt nur
teilweise. Die schwabische Kiiche ist
meist feiner, als ihr Ruf vermuten
lasst. Zu viel Gerbstoff oder Alkohol
kénnen die zarten Aromen leicht
uberdecken. Deshalb gilt auch hier
eine einfache Regel: Der Wein soll
das Essen begleiten — nicht domi-
nieren.

Und was trinken die Wengerter
selbste Viele antworten erstaunlich
schlicht: das, worauf sie gerade
Lust haben. Denn bei aller Kunst
der Weinempfehlung bleibr Genuss
immer eine personliche Angelegen-
heit. Vielleicht ist genau das das
schinste Rezept. Fin gutes Viertele,
eine frisch zubereitete Maultasche
und Menschen, mit denen man
gern am 1isch sitzt — mehr braucht
es oft nicht fiir einen gelungenen
Abend auf dem Sturtgarter Wein-
dorf.



Schwibisches Linsengericht

Zutaten fiir 4 Portionen

® 250 g Linsen (iiber Nacht in
kaltem Wasser eingeweicht)

o [ [ Fleischbriihe

o | Jwiebel (mit zwei Nelken und
einem Lorbeerblatt gespickt)

® 100 g magere Speckwiirfel

o 8 EL Zwicbelwiirfel

o 4 KL Mehl

o Salz (Suppenwiirze)

Die eingeweichten Linsen abgieBen
und in der Fleischbriihe mit der ge-
spickten Zwiebel weichkochen.

Speck- und Zwiebelwiirfel anbraten,
Mehl anstauben und leicht braunen
lassen, dann in die Linsen einriihren
und nochmals aufkochen. Nach Ge-
schmack salzen. Zum Abschmecken
bei Tisch ein Kriigchen Apfelessig
bereitstellen. Zu den Linsen isst der
Schwabe in Butter heil3 geschwenk-
te Spatzle, heiBe Saitenwdirste und
durchwachsenen Speck.

Vornehme Variante:

Bevor die Linsen das zweite Mal
aufkochen, pro Person zwei Viertel
einer geschalten geschmackvollen
Birne hineingeben und mitkochen
lassen.

Designer-Linsen:

Zwiebel in Butter brdunen, Speck
und Mehl weglassen, dafiir Bana-
nenscheiben und Ananaswdirfel
vor dem zweiten Aufkochen in die
Linsen geben.

Aber nicht auf Spatzle und Saiten-
wurst verzichten!
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Weinberge bei Mundelsheim

DenWernberg ||

als Klimamesser:

Wer wissen 7uochie, wie sich das Klima verdindert, muss nicht un-
bedingt auf Wetterstationen. oder: Sarelliten schtuen. Oft geniigt ein
Blick in den Wernberg. SeitJahrhupderien zeienReben, wiesich
Temperatus; Niederschiléige und VeGerationszeiten | dern— und
macdhenden Klimawandelunmittelbay'sichtbar.

Kaum eine Kulturpflanze reagiert so
empfindlich auf das Wetter wie die
Weinrebe. Schon wenige Grad Tem-
peraturunterschied entscheiden dar-
liber, wann sie austreibt, bliiht oder
ihre Trauben reif werden. Deshalb
gelten Weinberge unter Fachleuten
als sensible Anzeiger klimatischer
Veranderungen — gewissermafBen
als natiirliche Messinstrumente.
Besonders deutlich zeigt sich das im
Frihjahr. Friiher begann der Austrieb
vieler Rebsorten oft erst Ende April.
Heute treiben die Reben héufig ein
bis zwei Wochen friher aus. Das
verlangert zwar die Vegetationsperi-
ode, erhéht aber zugleich das Risiko
von Spatfrost. Ein einziger Kdlteein-
bruch kann junge Triebe und damit
einen Teil der Ernte zerstoren.

Auch die Weinlese hat sich verandert.
In Wirttemberg beginnt sie heute
im Durchschnitt deutlich friiher als
noch vor Jahrzehnten. Wahrend fri-
her haufig bis in den Oktober hinein
gelesen wurde, starten viele Betriebe
inzwischen bereits im September,
manchmal schon im August, mit den
ersten Rebsorten. Ursache sind vor
allem hohere Durchschnittstempera-
turen und langere warme Phasen
wahrend des Sommers. Gleichzeitig
steigen vielerorts die Mostgewichte
— ein Zeichen fir einen hoheren

Zuckergehalt der Trauben. Dadurch
entstehen oft alkoholreichere Weine.
Manche Winzer duBerten schon, dass
sie vom Klimawandel profitierten —
je nach Weinsorte.

Doch Warme allein macht noch kei-

nen guten Jahrgang. Immer haufiger
wechseln sich Trockenperioden mit
Starkregen ab. Wahrend Trockenheit
die Reben unter Stress setzt, kénnen
heftige Niederschlage Erosion verur-
sachen — besonders in den Steillagen
rund um Stuttgart. Trockenmauern,
Begrlinungen zwischen den Rebzei-
len und eine schonende Bodenbear-
beitung gewinnen deshalb zuneh-
mend an Bedeutung. Sie helfen,
Wasser im Boden zu halten und den
fruchtbaren Oberboden zu schiitzen.



z F-. RN D <,
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Die Wengerter reagieren langst auf
diese Veranderungen. Manche pflan-
zen hitzevertrdglichere Unterlagen
oder testen historische Rebsorten,
andere verandern den Rebschnitt
oder lassen mehr Laub an den Reb-
stocken stehen, um die Trauben vor
intensiver Sonneneinstrahlung zu
schiitzen. Auch neue pilzwider-
standsfahige Rebsorten — soge-
nannte PIWI-Sorten — gewinnen an
Bedeutung, weil sie mit weniger
Pflanzenschutz auskommen.
Gleichzeitig bringt der Klimawandel
nicht nur Herausforderungen mit
sich. Rebsorten, die frither in Wiirt-
temberg nur schwer ausreiften, er-
Zielen heute oft hervorragende

Qualitaten. Lemberger oder Spat-
burgunder profitieren vielerorts von
ldngeren warmen Herbsttagen. Ent-
scheidend wird kiinftig sein, die
richtige Balance zwischen Tradition
und Anpassung zu finden.

Die Weinberge rund um Stuttgart er-
zahlen deshalb jedes Jahr eine neue
Geschichte. Wer genau hinsieht, er-
kennt darin nicht nur den Verlauf
einer Vegetationsperiode, sondern
auch die Veranderungen des Klimas.
Vielleicht sind die Reben gerade
deshalb so gute Zeugen ihrer Zeit:
Sie reagieren auf jedes Wetter, ver-
gessen nichts — und zeigen Jahr fiir
Jahr, wie eng Natur, Landschaft und
Wein miteinander verbunden sind.
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(Foto: © Depositphoto)

Fiir die einen ist es nur eine
Brotzeit. Fiir die Schwaben ist
das Vesper fast eine Lebens-
philosophie. Es braucht weder
viele Zutaten noch grof3es Be-
steck — aber gutes Brot, ehrli-
che Produkte und natiirlich
den passenden Wein.

Das schwabische Vesper ist ein er-
staunliches Phanomen. Es kommt
ohne aufwandige Rezepte aus und
zahlt doch zu den beliebtesten
Mahlzeiten im Landle. Ob nach der
Weinlese, beim Wandern, im Besen

.Y
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brewvier

oder auf dem heimischen Balkon —
ein gutes Vesper schmeckt fast
tberall. Und vielleicht liegt genau
darin sein Geheimnis: Es ist unkom-
pliziert, gesellig und lebt von der
Qualitat seiner Zutaten. Das Wort
»Vesper« stammt Ubrigens vom la-
teinischen vespera fiir Abend und
bezeichnete urspriinglich eine Zwi-
schenmahlzeit vor dem kirchlichen
Abendgebet. Im siidwestdeutschen
Sprachraum wurde daraus schlieB-
lich die Brotzeit schlechthin, steht
aber auch als Synonym firs Abend-
brot. Denn unter der Woche isst der

Schwabe abends normalerweise nicht
mehr warm.

Im Mittelpunkt steht immer das Brot.
Ob kréftiges Bauernbrot, Holzofen-
brot oder ein knuspriges Landbrot —
entscheidend ist eine gute Kruste
und ein aromatischer Teig. Dazu
kommen Wurst und Schinken, wiirzi-
ger Kdse, Rettich, Gewiirzgurken
oder frische Tomaten. Butter darf
ebenso wenig fehlen wie ein Klecks
Senf oder ein Glas Essiggurken.
Viele Familien haben bis heute ihre
ganz eigene Vesper-Tradition.
Typisch schwabisch wird das Ganze
durch einige regionale Spezialitdten.
Hausmacher Leberwurst, Schwarz-
wurst, Schinken aus dem Land,
Schmalz mit Zwiebeln oder ein Stiick
Romadur gehdren vielerorts selbst-
verstandlich dazu. Im Herbst ergan-
zen frischer Rettich, Zwiebeln oder
Trauben das Brett. Oft reicht schon
wenig — solange die Qualitdt stimmt.
Auch die Wengerter wussten das
Vesper zu schatzen. Wer den ganzen
Tag im Steilhang arbeitete, brauchte
keine aufwendigen Mentis, sondern
kraftige und haltbare Lebensmittel.
Brot, Wurst, Kase und ein Viertele
Wein gehdrten Uber Generationen
zur wohlverdienten Pause zwischen
den Reben. Das Vesper war prakti-
sche Wegzehrung und gemeinsames

Essen zugleich.

Und welcher Wein passt dazu? Eine
allgemeingiiltige Antwort gibt es
nicht. Zu einer rustikalen Vesper-
platte mit Rauchfleisch oder Landja-
gern harmoniert ein kréftiger Lem-
berger ebenso gut wie ein Trollinger.
Gerducherter Schinken und milder
Kése vertragen sich hervorragend
mit einem fruchtigen Schwarzries-
ling. Entscheidend ist weniger die
Regel als der personliche Geschmack
— erlaubt ist, was schmeckt.

Das Vesper hat sich im Laufe der
Zeit verandert. Neben den Klassi-
kern finden sich heute haufig vege-
tarische Aufstriche, Antipasti oder
regionale Bio-Produkte auf dem
Brett. Geblieben ist jedoch seine
wichtigste Eigenschaft: Es bringt
Menschen zusammen. Niemand
muss lange auf das Essen warten,
jeder greift zu, Gespréche entstehen
fast von selbst.

Vielleicht ist das der eigentliche
Grund, warum das Vesper bis
heute so beliebt ist. Es ist keine
Inszenierung und kein Gourmet-
menii. Es ist ein Stiick Alltags-
kultur, das hervorragend zum
wiirttembergischen Wein passt.
Oder, wie man im Ldndle sagt:
»Meh braucht's eigentlich gar net. «



Ofenschlupfer

Danach den Rest Butter in Fléckchen
verteilen und mit Zucker Uberstreuen.
Ofenschlupfer bei 180 - 200 Grad
auf der unteren Einschubleiste eine
¥, Stunde backen, bis Oberflache
goldbraun ist.

Um den Ofenschlupfer aus der Form
zu stlrzen, erkalten lassen.

Ofenschlupfer wird warm und mit
heiBer VanillesoBe gegessen.
Reste kénnen natirlich auch kalt

Die Zutaten fiir den Guss mit- o )
mit Eis serviert werden.

einander verquirlen.

Mit 20g Butter eine kleine Gugel- Zutaten fiir 4 Portionen
hupfform gut ausfetten. e 70g Butter

® 6 althackene Milchbrotchen
o 4-5 siiuerliche Apfel

o Jimt, etwas Lucker

® 50g Sultaninen

Brotchen in Scheiben schneiden.
Apfel schalen, mit Apfelausstecher
das Kernhaus ausstechen. Apfel in
Scheiben schneiden.

In eine Gugelhupfform zuerst eine fiir den Gus:

Schicht Brotscheiben, darauf eine o 3 Fier

Schicht Apfelscheiben, dann etwas Yo | Milch

Zimt, Zucker und Sultaninen darlber  ® 3 EL Zucker mit etwas
streuen. (Eventuell jede zweite Vanillexuctker (1/2 TL,)
Schicht mit wenig Guss UbergieBen). o cventuell etwas heifse Butter,
Den Abschluss der Schicht sollten ca. 20g

immer die Brotchen bilden. Ein-

schichten, bis die Form gefiillt ist.

Den Guss dartibergieBen.

SEGAFREDO
BOLOGNA

COFFEE.

Jeder Gastronomiebetrieb hat einen
anderen Bedarf. Aus diesem Grund
gibt es bei Segafredo keine Lésung
von der Stange.

Wir bieten lhnen nicht nur Kaffee,
sondern liefern das passende
Gesamtkonzept - von Produkten
Uber Equipment bis hin zu Ser-
vice und individuellen L6sungen.

www.segafredo.de
info@segafredo.de
+49 89 829925-0
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YOUR SHOT
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macht Karriere

Er ist einer der jiingsten Klas-
siker unter den deutschen
Rebsorten — und ein echtes
Kind Wiirttembergs. Der Ker-
ner entstand in Weinsberg und
trat von dort seinen Siegeszug
durch die deutschen Wein-
berge an. Noch heute gehort er
zu den wichtigsten Weillwei-
nen des Siidwestens.

Der Kerner hat etwas geschafft, was
nur wenige Rebsorten von sich be-
haupten kdnnen: Seine Geburtsur-
kunde ist bekannt. Am 1. August

1929 kreuzte der Weinsberger Reb-
ziichter August Herold an der Staat-
lichen Lehr- und Versuchsanstalt fir
Wein- und Obstbau den roten Trol-
linger mit dem weiBen Riesling. Das
Ziel war ehrgeizig: eine robuste, er-
tragreiche Rebsorte mit der Eleganz
des Rieslings. Der Versuch gelang —
auch wenn es bis 1969 dauerte, ehe
der Kerner offiziell als Rebsorte zu-
gelassen wurde.

Seinen Namen erhielt der neue
Wein nach dem schwabischen Dich-
ter und Arzt Justinus Kerner (1786—
1862), der in Weinsberg lebte und

nicht nur als Literat, sondern auch
als leidenschaftlicher Weinfreund
bekannt war. Sein Wohnhaus, das
Kernerhaus, gehort bis heute zu den
bekanntesten Sehenswiirdigkeiten
der Stadt.

Schon wenige Jahre nach seiner Zu-
lassung begann der Aufstieg. In den
1970er- und 1980er-Jahren galt der
Kerner als Hoffnungstrager des
deutschen Weinbaus. Zeitweise war
er nach Miller-Thurgau und Riesling
die dritthaufigste WeiBweinsorte
Deutschlands. Heute sind die An-
bauflachen zwar kleiner geworden,
doch gerade in Wiirttemberg ge-
nieBt der Kerner weiterhin einen
ausgezeichneten Ruf. Hier entstehen
viele seiner charaktervollsten Weine.
Der Kerner verbindet Eigenschaften
seiner Eltern auf bemerkenswerte
Weise. Vom Riesling hat er die feine
Frucht und die lebendige Saure ge-
erbt, vom Trollinger seine Robustheit
und Ertragsstabilitdt. Die Rebe ist
winterhart und gedeiht auch in ho-
heren Lagen zuverldssig. Deshalb
fand sie nicht nur in Wiirttemberg,
sondern auch in vielen anderen
deutschen Anbaugebieten schnell
Verbreitung.

Im Glas prasentiert sich der Kerner
frisch, aromatisch und vielseitig. Je
nach Ausbau erinnert sein Duft an

griine Apfel, Bimen, Pfirsiche oder
Aprikosen, manchmal auch an Mus-
kat und frische Krauter. Die leben-
dige Séure verleiht ihm Frische,
ohne aufdringlich zu wirken. Junge
Kerner schmecken besonders leb-
haft, hochwertige Spatlesen Uberra-
schen dagegen mit erstaunlicher
Fiille und Reifefdhigkeit.

Auch als Speisenbegleiter zeigt sich
der Kerner ausgesprochen flexibel.
Er passt zu Fisch, Gefliigel und Spar-
gel ebenso wie zu Salaten oder mil-
den Késesorten. Selbst zur schwabi-
schen Kiiche mit Maultaschen oder
Kdsespatzle macht er eine gute
Figur, wenn diese nicht allzu kraftig
gewdrzt sind.

Der Kerner ist kein lauter Wein.
Er dringt sich nicht in den Vor-
dergrund und lebt nicht von spek-
takuliiren Aromen. Seine Stirke
liegt in der Ausgewogenheit — und
in seiner Herkunft. Denn kaum
eine Rebsorte erzdhlt so viel iiber
die Innovationskraft des wiirttem-
bergischen Weinbaus wie dieser
Weiftwein aus Weinsberg. Vielleicht
ist gerade das sein grifites Ver-
dienst: Er beweist, dass Tradition
manchmal dort beginnt, wo je-
mand den Mut hat, etwas Neues
auszuprobieren.
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Die Schnecke» ™%

aus dem Wemnberg

Sie ist langsam, unscheinbar
und auch in den Weinbergen
rund um Stuttgart zu Hause.
Dennoch gehort die Weinberg-
schnecke zu den bemerkens-
wertesten Bewohnern der Reb-
hinge. Die Aufmerksamkeit,
die man ihr schenkt, reicht bis
in die Romerzeit zuriick — und
ihr Name verrit, wo sie sich
besonders wohlfiihlt.

Wer im Frihjahr oder nach einem
Sommerregen durch die Weinberge
spaziert, entdeckt sie mit etwas Gliick

zwischen Trockenmauern und Reb-
stocken: die Weinbergschnecke. Mit
ihrem hellbraunen, spiralig gewun-
denen Gehause ist sie die groBte
heimische Landschnecke Deutsch-
lands. Ihren Namen tragt sie nicht
zufallig. Sonnige Hange, lockere
Bdden und strukturreiche Wein-
berge bieten ihr seit Jahrhunderten
ideale Lebensbedingungen.
Besonders wohl fiihlt sich die Wein-
bergschnecke dort, wo Trockenmau-
ern, Graswege, Hecken und kleine
Gebiische den Reben Gesellschaft
leisten. Die Mauern speichern tags-

plashj)/Wolfgang Hasselmann
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iber Warme, spenden aber zugleich
schattige Verstecke. Zwischen Stei-
nen, Laub und Pflanzenresten findet
die Schnecke Nahrung und ausrei-
chend Feuchtigkeit, um auch trok-
kene Sommer zu Uberstehen.

Dabei ist sie weit mehr als nur ein
Bewohner der Weinberge. Die Wein-
bergschnecke gehdrt zu den éltesten
Tierarten Mitteleuropas und steht
seit Jahrzehnten unter besonderem
Schutz. Ihr Bestand ging vielerorts
zuriick, weil Lebensraume verschwan-
den und strukturreiche Landschaften
seltener wurden. Heute darf sie in
Deutschland weder gesammelt noch
aus der Natur entnommen werden.
Umso wichtiger sind naturnahe
Weinberge, in denen sich unter-
schiedliche Lebensrdume erganzen.
Mit Wein selbst hat die Schnecke
iibrigens wenig zu tun. Sie frisst
weder Trauben noch richtet sie nen-
nenswerte Schaden an den Reb-
stocken an. Auf ihrem Speiseplan
stehen iiberwiegend abgestorbene
Pflanzenteile, Algen und Pilze.

Dass die Weinbergschnecke dennoch
eng mit der Weinkultur verbunden
ist, hat historische Griinde. Schon
die Rémer schatzten sie als Delika-
tesse und hielten sie in sogenann-
ten Schneckengarten. Im Mittelalter
galt ihr Fleisch wéhrend der Fasten-

zeit nicht als Fleisch im kirchlichen
Sinn und durfte deshalb gegessen
werden. Auch in Wiirttemberg wur-
den Weinbergschnecken gesammelt
und auf Mérkten verkauft. Heute be-
gegnet man ihnen auf Speisekarten
nur noch selten, wenngleich sie in der
franzosischen Kiiche als Escargots
bis heute ihren festen Platz haben.
Wer eine Weinbergschnecke beob-
achtet, braucht vor allem Geduld.
Gemdchlich tastet sie sich Uber Stei-
ne und Pflanzen, hinterlasst ihre
silbrig glanzende Schleimspur und
verschwindet bei Gefahr rasch in
ihrem Gehduse. Im Winter verschlieBt
sie dessen Offnung mit einem Kalk-
deckel und halt mehrere Monate
Winterruhe — eine erstaunliche An-
passung an das Klima unserer Breiten.
Vielleicht ist gerade diese Gelassen-
heit das Geheimnis ihres Erfolgs.

Wéilirend ringsum emsig gearbeitet,
wird, folgt die Weinbergschnecke
unbeirrt ihrem eigenen lempo. So
gehirt sie seit Jahrhunderten ganz
selbstverstindlich zur Kulturland-
schaft der Stuttgarter Weinberge —
als stiller Mitbewohner einer
Landschaft, die nicht nur hervor-
ragende Weine hervorbringt, son-
dern auch zahlreichen Tier- und
Pllanzenarten ein Zuhause bietet.



Apfelkuchle » Weinmachen ist wie Haut Couture
— die Kunst, aus dem gegebenen etwas ganz

Aus dem Mehl, Eiern, Milch, Bier Zimt bestreuen und heiB servieren. ;

g llsl eigenes zu schaffen. «
und Salz riihrt man einen etwas Sehr gut schmeckt dazu heiBe Vanil- & ﬁ
festeren Pfannkuchenteig. lesoBe oder Vanille-Eis.

Apfel schalen, mit dem Apfelaus-
stecher das Kernhaus ausstechen, in

Zutaten fiir 4 Portionen

[ ]
8 mm starke Scheiben schneiden. X g(jgi‘erdl/
Diese wendet man im Saft einer ° ]/MM.’M
ausgepreBten Zitrone (oder be- * 1/81Bier
feuchtet sie mit Arrak, Rum oder * 1 Prise Salx e
Kirschwasser). o 4 miglichst scuerliche Apfel
o [ Zitrone (Arrak, Rum oder
Die Apfelscheiben werden kurz in Kirschwasser)
den Pfannkuchenteig eingetaucht o [ EL Zucker
und in Butterschmalz ausgebacken. o | EL Zimr

Nach dem Abtropfen mit Zucker und  ® Busterschmalx zum Ausbacken

WEINGUT - HOTEL
Graf von Bentzel-Sturmfeder
Sturmfederstral3e 4

74360 Schozach

Tel. 0 71 33 / 96 08 94
www.sturmfeder.de
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Wer zum ersten Mal durch die Steil-

lagen-am Wirttemberg, in Untertirks,

heimgoder Uhlbach:wandert; wundert
sich vielleicht tiber die schmalen Stein-
treppen, die sich scheinbar endlos

den Hang hinaufziehen. Mal sind es
nur wenige Stufen, mal mehrere hun-
dert. Fiir die Wengerter waren und

sind diese Staffeln weit mehr als nur

Vefbihdungsvvege. Dhne Sie hitte’:

84

demWeinbau an den'steilen Hangen

rund um Stuttgart kaum funktioniert.
lhre Geschichte reicht his Ins Mittel-

alter zuriick. Als die Weinberge-ter-
rassiert wurden, entstanden gleich-
zeitig Treppen, die den Zugang zu

den.einzelnen Rebparzellen ermdg-
lichten: Die Wengerter trugen Uber

sie alles, was fir die Arbeit ntig
war: Werkzeuge, Setzlinge, Diinger,
Pflanzenschutzmittel, spater auch
gefiillte Butten mit Trauben. Jeder
Schritt bedeutete korperliche Arbeit.
Maschinen konnten die steilen Hange
iber Jahrhunderte nicht erreichen.
Die Staffeln wurden aus dem gleichen
Naturstein gebaut wie die Trocken-
mauern der Weinberge. Beides ge-
hort untrennbar zusammen.
Wahrend die Mauern die Terrassen
stlitzen, verbinden die Treppen die
einzelnen Ebenen miteinander. So
entstand Uber Generationen eine
einzigartige Kulturlandschaft, die
heute zu den pragenden Merkmalen
des Stuttgarter Weinbaus zahlt.
Noch immer nutzen Wengerter die
historischen Treppen. Gleichzeitig
haben sie eine neue Bedeutung ge-
wonnen. Firr Spazierganger und
Wanderer eréffnen sie ungewdhnli-
che Wege durch die Weinberge und
immer wieder beeindruckende Aus-
blicke auf Stuttgart, das Neckartal
und die umliegenden Rebhange.
Wer eine Wengerterstaffel hinauf-
steigt, erlebt die Landschaft Schritt
fur Schritt — deutlich intensiver, als
es von einer StraBe aus moglich ware.

Doch die historischen Treppen ver-
langen Pflege. Wurzeln, Frost und
Starkregen setzen den Natursteinen

zu. Beschadigte Abschnitte missen
in traditioneller Bauweise erneuert
werden. Das erfordert Erfahrung
und handwerkliches Kdnnen, denn
die historischen Bauwerke sollen
ihren urspriinglichen Charakter be-
halten. Die Stadt Stuttgart unterstitzt
deshalb gemeinsam mit weiteren
Partnern die Erhaltung der Wein-
bergstaffeln und der angrenzenden
Trockenmauern. Sie sind nicht nur
Verkehrswege, sondern auch wich-
tige Zeugnisse der Kulturgeschichte.
Was heute als idyllischer Spazierweg
erscheint, war einst der tdgliche Ar-
beitsweg der Menschen, die den
Weinbau rund um Stuttgart gepragt
haben. Jede Stufe erinnert daran,
wie eng Landschaft und menschliche
Arbeit miteinander verbunden sind.

Vielleicht lohnt es sich deshalb,
beim ndichsten Spaziergang einmal
bewusst stehen zu bleiben. Den
Blick iiber die Reben schwei

lassen und sich vorzustellen

hier diber Jahrhunderte Wengerter
mit ihren Butten bergauf und
bergab unterwegs waren. Dann
werden die unscheinbaren Stein-
treppen pl U dem, was sie
wirklich sind: ste Jene Ge-
schichte — und ein u ichtbarer
1eil der Stutigarter Weinlandschaft.




Zwiebelkuchen

Mehl in eine Rihrschissel geben,
dazu die lauwarme Milch, die 6 EL
0l eine Prise Salz und die zerbrd
ckelte Hefe.

Aus den Zutaten einen glatten, ge-
schmeidigen Teig kneten, zugedeckt
20 Minuten an einem warmen Platz
gehen lassen.

Zwiebeln schalen und in Wii
schneiden. In einem groBen Top
etwas Fett erhitzen, Zwiebelwiirfel
darin glasig braten. Topf vom Herd
nehmen. In die leicht abgekiihite
Wiebelmasse die verquirlten Eier
je saure Sahne unterriihren.

nd Kiimmel (nach Ge-
wilrzen. Speck wiirfeln.

Hefeteig nochmals durchkneten,
diinn ausrollen und in eine gefettes
te Springform(26 cm Durchmi

legen, den Rand so hoch wie mog-

lich ziehen. Zwiebelmasse einfiillen.

Speckwdirfel dariiberstreuen.

Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas Stufe 3) eine

Stunde backen und warm servieren.

taten
18 [ lauwarme Milch

° 6EL O/
e 400 g Meh!
o Salx
o 20 g Hefe
o 1.5 kg Zwicbeln
o 3 grofie oder 4 kleine Eier
o | Becher saure Sahne
o crwas Kiimmel
[ )
[ ]

DER HARMONISCHE GESCHMACK VON TEINACHER STEHT FUR PUREN GENUSS.

Es entspringt aus bis zu 100 Meter tiefen Quellen in der unberiihrten Natur des Schwarzwaldes. Dank der direkten
Abfiillung am Quellort in Bad Teinach ist es vor duBeren Einflissen geschiitzt. Das garantiert seine Reinheit,
seinen unverwechselbar harmonischen Geschmack und seine einzigartig ausgewogene Mineralisierung.

IDEAL ZU GUTEN WEINEN UND FEINEN SPEISEN.
Der ausgewogene Mineralgehalt der Teinacher Quellen ist kennzeichnend fiir unser Mineralwasser. Er macht es zum

idealen Begleiter kulinarischer Geniisse. Denn es neutralisiert die Geschmacksnerven und macht sie aufnahmeféhiger
fur die vielfaltigen Aromen guter Weine und feiner Speisen



Der Riesling, . - -
der keiner 1st

Sein Name fiihrt regelmafig in d'?e{(_g”re._ Mitddemn. Riesling hat der Schwarz-
riesling nimlich fast nichts gemeinsam. Tarscchlich gehiort er zur Burgun-
derfamilie und zéihlt in Wiirttemberg seit Jidhrhunderien zu den wichtig-

sten Rotweinsorten.

Wer zum ersten Mal einen Schwarz-
riesling bestellt, erwartet oft einen
besonders kraftigen Riesling. Tatsdch-
lich steckt hinter dem Namen jedoch
eine Rotweinsorte, die mit dem Ries-
ling weder verwandt ist noch ge-
schmacklich Ahnlichkeiten besitzt.

Der Schwarzriesling gehért vielmehr
zur groBen Burgunderfamilie und ist
international als Pinot Meunier be-
kannt — eine der drei klassischen
Rebsorten der Champagne.

Seine Heimat liegt im Burgund. Be-
reits im 16. Jahrhundert wurde die

(Foto: © DV

Sorte beschrieben, spater gelangte
sie nach Deutschland und fand vor
allem in Wiirttemberg ideale Bedin-
gungen. Heute befinden sich rund
zwei Drittel der deutschen Schwarz-
riesling-Rebflachen im Landle. Damit
ist Wiirttemberg seine eigentliche
Heimat geworden. Hier gehort er
nach Trollinger und Lemberger zu
den wichtigsten Rotweinsorten des
Anbaugebiets.

Den Namen Millerrebe, unter dem
der Schwarzriesling ebenfalls be-
kannt ist, verdankt er seinen jungen
Trieben und Blattunterseiten. Sie
sind dicht weiB behaart und wirken,
als hatte ein Mller sie mit Mehl be-
stdubt — daher der franzosische
Name Meunier, also Mller. Gerade
diese feinen Hérchen unterscheiden
ihn von seinem nahen Verwandten,
dem Spatburgunder.

Im Weinberg gilt der Schwarzriesling
als vergleichsweise robust. Er treibt
etwas spater aus als der Spatburgun-
der und ist deshalb weniger anfallig
fiir Spatfrost. Gleichzeitig stellt er
geringere Anspriiche an Boden und
Klima. Fir viele Wengerter ist er
deshalb seit Generationen eine zu-
verlassige Rebsorte.

Auch im Glas zeigt der Schwarzries-
ling seinen eigenen Charakter. Seine
Weine sind meist heller als Lember-

ger oder Spatburgunder, fruchtbe-
tont und elegant. Typische sind Aro-
men von Kirschen, Himbeeren und
roten Johannisbeeren, dazu eine
feine Wiirze und angenehm weiche
Gerbstoffe. Dadurch wirkt der Wein
zuganglich und unkompliziert, ohne
an Charakter zu verlieren. Besonders
gekiihlt an warmen Sommerabenden
spielt er seine Stérken aus.
Kulinarisch ist der Schwarzriesling ein
vielseitiger Begleiter. Er harmoniert
mit Vesperplatten ebenso wie mit
Gefliigel, Pilzgerichten, Pasta oder
milden Wildgerichten. In Wiirttem-
berg wird er auBerdem gern als
WeiBherbst oder als Bestandteil des
traditionellen Schillerweins ausge-
baut. International wiederum sorgt
er in der Champagne fiir Fruchtig-
keit und Fiille edler Schaumweine —
eine Karriere, die viele GenieBer
kaum mit der wirttembergischen
Rebsorte verbinden.

Der Schwarzriesling steht oft im
Schatten beriihmterer Rorweine.
Dabei verkorpert er vieles, was

den wiirttembergischen Weinbau
auszeichnet: Bodenstindigkent, Viel-
seitigkeit und Qualitéit. Wer ihm un-
voreingenommen begegnet, entdeckt
einen Rorwein, der weit mehr ist als
nur der » Riesling, der keiner ist«.




Camembert

500 g Camembert (reif) oder Gervaris,
1 grofie Zwiebel, 1 Becher Sauerrahm

50 g Butter;, Pfeffer & Salx (eventuell
Paprika), Schnittlauch

IHR REGIONAL
GROSSHANOLE

AUS STUTTGART FUR STUTTGART

Camembert und Butter in Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben,
Sauerrahm darauf verteilen, gehackte
Zwiebeln und Gewdirze dazugeben,
alles mit der Gabel zerdriicken und auf
einem Teller mit Blattsalat anrichten.
Schnittlauch darauf streuen.

REGIONAL BELIEFERT

Kurze Wege, schnelle Lieferungen und
personlicher Service - direkt aus lhrer Region.

Kriuterkis
2 Hiitchen Kriuterkdse, 100 g Butter

(oder Frischkise), Schnittlauch, Salz
und Pfeffer; Bier

Krauterkas reiben, Butter zerdriicken,
gehackten Schnittlauch untermischen.
Einen Schuss Bier dazugeben, mit Sa_.ldz
und Pfeffer abschmecken.

REGIONAL VERWURZELT

Seit Jahrzenten ein verldsslicher Partner
fur Gastronomie, Metzgerei und Handel
in der Region Stuttgart. b
A%
REGIONAL VERBUNDEN . +
Mit Kunden, Lieferanten und ‘

regionalen Erzeugern gemeinsam
fiir eine starke Heimat.

.

Backsteinkis
500 g Limburger (reif),1 grofe Zwiebel
Schnittlauch, Pfeffer; Salz, Essig, Ol

Limburger in Scheiben schneiden, Zwie-
bel in Ringe schneiden oder fein hacken.
Kase auf groBem Teller anrichten, Zwie-
bel darauf geben, wiirzen mit Essig und
Ol anmachen und servieren. ﬁ b

MEGA Das Fach-Zentrum fiir die Metzgerei und Gastronomie GmbH
Schlachthofstrafe 6 | 70188 Stuttgart | mega-stuttgart.de




Konig Wilhelm I modernisierte
die Landwirtschaft und damit
auch den Weinbau.
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Wenn Fur gn
Wein bestellteh

Wiirttembergische Herzoge und Konige wussten guten Wein tnscharen. Sre

forderten den Weinbau, erliefen Qualititsvorschriften und lighen gewaltige
Keller anlegen. Uberiluge personlichen Lieblingsweine.ist dagegeuerStaui-
lich wenig bekannt—und gerade das macht ihre Gesehiclte spannend.

Wer heute auf dem Stuttgarter Wein-
dorf ein Viertele genieBt, folgt einer
Tradition, die bis in die Zeit der Her-
z0ge von Wiirttemberg zuriickreicht.
Wein gehorte am Hof nicht nur zum
taglichen Leben, sondern war auch
Ausdruck von Wohlstand, Gastfreund-
schaft und politischem Ansehen.
Schon Graf Eberhard im Bart (1445-
1496) forderte den Weinbau in sei-
nem Herrschaftsgebiet. Unter seiner
Regentschaft gewann Wiirttemberg
wirtschaftlich an Bedeutung, und
der Wein entwickelte sich zu einem
wichtigen Handelsqut. Zwar ist nicht
Uberliefert, welchen Wein Eberhard
besonders schatzte, wohl aber, dass
der Weinbau gezielt ausgebaut und
geschitzt wurde.

Noch deutlicher zeigt sich dies unter
Herzog Christoph (1515-1568). Seine
Regierungszeit fiel in eine Blitephase
des wirttembergischen Weinbaus.
Weil immer mehr Hange mit Reben
bepflanzt wurden, griff der Herzog
sogar ordnend ein. Er begrenzte die
Neuanlage von Weinbergen, damit
der Getreideanbau nicht verdrangt
wurde — ein friihes Beispiel dafir,
dass Nachhaltigkeit und Flachen-
nutzung schon vor fast 500 Jahren
politische Themen waren. Gleichzei-
tig entstanden Vorschriften zur Wein-
lese und zur Qualitat der Weine. Der

gute Ruf des wiirttembergischen
Weins sollte nicht dem Zufall tiber-
lassen bleiben.

Auch am Hof spielte Wein eine be-
deutende Rolle. GroBe Bankette, di-
plomatische Empfange und festliche
Hochzeiten kamen ohne die Weine
des Landes kaum aus. Gelagert wur-
den sie in den gewaltigen Hofkellern
unter dem Alten Schloss und spater
im Historischen Stiftskeller. Dort la-
gerten Zehntausende Liter Wein in
machtigen Eichenfdssern — sichtbare
Zeichen fir den Stellenwert des
Rebensafts in der Residenzstadt.

Mit der Erhebung Wiirttembergs zum
Konigreich im Jahr 1806 dnderte
sich daran wenig. K6nig Friedrich I.
lieB den Weinbau weiter fordern und
sorgte dafiir, dass die Hofkellerei gut
gefiillt blieb. Unter Kénig Wilhelm 1.
erhielt die Landwirtschaft insgesamt
einen kraftigen Modernisierungs-
schub. Weinbauvereine entstanden,

(© Depoistphoto)




neue Anbaumethoden wurden er-
probt und die Ausbildung der Wen-
gerter gewann an Bedeutung. Die
Griindung der Weinbauschule Weins-
berg im Jahr 1868 fiel zwar in die
Regierungszeit Kénig Karls, war aber
Ergebnis einer Entwicklung, die schon
Jahrzehnte zuvor begonnen hatte.
Und der Lieblingswein der Kdnige?
Darliber schweigen die Quellen weit-
gehend. Anders als manche Fiirsten-
hofe flihrten die wiirttembergischen
Herrscher keine Weintageblicher, in
denen einzelne Rebsorten oder Lagen
besonders hervorgehoben wurden.
Sicher ist jedoch: Getrunken wurde
uberwiegend Wein aus dem eigenen
Land. Trollinger, Elbling oder die da-
mals verbreiteten historischen Reb-

sorten fanden ebenso ihren Weg auf
die Hoftafeln wie ausgesuchte Weine
aus den herzoglichen Weinbergen.

Vielleicht li rade darin die
eigentliche Botschaft. Die wiirttem-
bergischen Herrscher machten den
heimischen Wein nicht durch per-
sonliche Vorlieben beriifimt, sondern : -
durch ihre Forderung des Wein- '
baus. Sie investierten in Keller,
Weinberge und Qualit eln —
und schufen damit die Grundlage
Siir den Ruf, den Wiirttembergs
Weine bis heute geniefsen. Das |
schonste Denkmal dieser langen l L)
Geschichte steht jedes Jahr aufs \
Neue mitten in Stuttgart: das
Weindorf.
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WEINDORF

Do. 20.08 — Sa. 5.09.2026

So — Mi: 12:00 — 23:00
Do — Sa: 12:00 — 24:00

@ @ Toiletten
Medizinische
Versorgungsstation
Info

Treffpunkt

Fotopoint

Pro Stuttgart
Xy Q

Veranstalter:

Pro Stuttgarte. V.,
Gymnasiumstrafie 43,

70174 Stuttgart

0711-295000
info@prostuttgart.de

prostuttgart.de

Pro e
&'Stuttgart

Justizministeriun

Stiftskirc

o C

Osiander

Hochland

Kirchstrafze

Optik Binder

Markthalle

SCHILLERPLATZ

1

11

12

14

15

Der Rote Hirsch
Christian List

0711 - 806 09 10
weindorf@derrotehirsch.de

Zum Rdadle 16
Enis & Sezer Masalci

01520 - 5677 05 32
zumraedle@gmail.com

Wein & Wacholder 17
Markus Escher

0174 - 789 49 35

info@wein-escher.de

152 Vis-a-Vis

Andreas Zaify
0171- 8883378
info@zaisserei.de

Alte Kanzlei

Dennis R. Shipley
0711-294457
info@alte-kanzlei-stuttgart.de

»echt regional -
BW-Bank Laube
Pro Stuttgart e. V.

0711 - 2950 00

info@prostuttgart.de
Weinfactum
Weinfactum Bad Cannstatt
0711 - 542 266
info@weinfactum.de KIRCHSTRASSE

1821 Tulbingen 19
Marcel & Pascal Jehle

070716398501
weindorf@1821tuebingen.de

Zur Weindorfwirtin 22
Familie Schmieg

07181 - 99403 33
info@schmiegs-rems-besen.de

Spelunkerei - 23
Wein & Kliche
Michael Schokatz
und Antonio Baratta
0178 - 60143 36
info@spelunke-stuttgart.de

24
Weinbar Romy
Familie Putler
0172 - 758 33 42
info@gastronomie-putler.de

Schmlicker's OX
Michael und Michele Schmuicker
0711 - 768 583 90
info@schmuecker.eu

Lieblingsplatz

Reinhard Lieb

07142 - 999 80 70
mein@lieblingsplatz-stuttgart.de

Jagerlaube

by Easy Street
Ingo Hampf & Leone Paul
weindorf@easystreet.bar

Zur Zaifzerei
Andreas Zaify
0171-8883378
info@zaisserei.de

Wein-Moment

Anna-Lisa Jung und Mona Maisack
0711 - 252 657 60
weindorf@wein-moment.de

Inge's Laube

Familie Putler

0172 - 768 33 42
info@gastronomie-putler.de

Weingut der Stadt
Stuttgart

Timo Saier

0711 - 216 575 07
weingut@stuttgart.de

Zum Dreimddelhaus
Annette Currle

0151 - 234239 27
info@currles-culinarium.de

Benda Slifswaren

und Mandelbrennerei
Claus Benda

0171 - 6207707
info@bendas-wiener-mandeln.de

Sufze Laube
Melanie Weeber
0177 - 56117 91

MARKTPLATZ

30

31

32

34

35

37

38

42

45

46

Mandelbrennerei Stuttgart

Tobias Wélfle
0172 - 72509
info@mandelbrennerei-stuttoart.de

9

Zur Linde

Maximilian und Ferdinand Trautwein
0711 -986 910630
info@linde-stuttgart.de

Gasthaus Béren
Dario Orec

0711 - 6500 708 64
stuttgart@gasthaus-baeren.de

Die Laube mit Herz
Sonja Merz

0711-6868111
weindorf@sonjamerz-gmbh.de

Stadt Laube

Grupp, Diehl, Weller

0172 -72397 80
reservierung@stadt-laube.de

Winzerlaube am
Weinbrunnen

Adrian Beurer und Johannes Bauerle
0174 -2486728
info@weingut-johannesb.de

Die stdffelesrutscher
Michael Wilhelmer

0711 - 66 41 90
willkommen@staeffele.de

VB Stuttgart
Michael Wilhelmer

0711 - 66 4190
willkommen@staeffele.de

Zum Zullo

Fabrizio Zullo

0176 - 242 764 05
reservierung@zumzullo-weindorf.de

Rauschenberger's Weinlaube

Jorg Rauschenberger
0711-553 40174
info@rauschenbergers-weinlaube.de

Stuttgarter Ratskeller Laube

Milos Vujicic 0711 - 685 35 100
info@stuttgarter-ratskeller.de
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WEINE AUS DER REGION STUTTGART
KENNENLERNEN!

Entdecken Sie mit unserem ,Weinfinder*
Ihren personlichen Lieblingstropfen.

TOURIST INFORMATION ,,I-PUNKT*
IM HAUS DES TOURISMUS
DIREKT AM MARKTPLATZ

Offnungszeiten & mehr unter
stuttgart-tourist.de




Starke Bank.

Erfolg ensteht gemeinsam.
Auf dem Platz und in der Wirtschaft.

LB=BW
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