GENUSSVOLL DURCH
DIE JAHRESZEITEN

Im Friihling leuchtet das satte Gelb des Léwenzahns. Beim Sommerpicknick
kitzelt das Gras unter den Fiiflen und der Secco den Gaumen. Spitestens ab
September riecht es allerorten nach neuem Wein. Und im Winter prasselt das
Kaminfeuer in der gemiitlichen Gaststube. Fiir Genuss gibt es in der
Urlaubsregion Freinsheim immer den passenden Moment. Wir nehmen Sie mit
auf einen sinnlich-kulinarischen Streifzug durch die Jahreszeiten.

» Genuss hat hier immer Saison

Keine fiinf Stunden ist es her, seitdem das zarte
Spargelkopfchen den hellen Sand durchbrochen
hat. Nun liegen die weiffen Stangen auf dem
Teller aufgereiht neben der gebriunten Butter.
Zehn Tage muss man griine Niisse wissern.
Gut 15 Monate dauert es, bis sie auf den Tisch
kommen. Wenn die ersten Rebknospen aus-
treiben, dann ist der aktuelle Jahrgang schon
viele Wochen auf der Flasche. Alles hat eben
seine Zeit. Und jede Jahreszeit bringt ihre kuli-
narischen Besonderheiten mit.

In der Urlaubsregion Freinsheim liegen Wald,
Weinberge, Obsthaine und Gemiisefelder ganz
dicht beieinander. Daraus erwichst eine enorme
Vielfalt an Produkten, mit denen Genuss rund
um das Jahr garantiert ist. Doch so, wie sich
Jahreszeiten schon linger nicht mehr allein an
bestimmten Monaten festmachen lassen, so sor-
gen die klimatischen Bedingungen dafiir, dass
man in der Region alles ein wenig frither und
linger als anderswo ernten und damit geniefien
kann. Saisonzeiten verschieben sich, ein typi-
sches Sommerobst ist bis in den Herbst hinein,
ein Frithjahrsgemiise noch vor der Winterver-
brennung auf dem Markt, Weine verindern ih-
ren Charakter und neue Sorten kommen hinzu.

Der Wandel in der Natur setzt sich in den
Kellern und Kiichen fort. Nachfolgende Gene-
rationen in den Weingiitern, kreative Nach-

Das Beste aus Kiiche und Keller -
in der Urlaubsregion erweitern
Gastronomen und Winzer die
Kulinarik mit ihren Visionen.
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wuchskdche und junge Gastronomen mit Vi-
sionen erweitern die Kulinarik. Sie kombinie-
ren, liberraschen, experimentieren, begeistern
und heben Genuss auf eine neue Stufe. Als ehe-
maliger Kellermeister und Wein- und Wander-
fithrer kennt sich Gerhard Siitterlin bestens in
der Region aus. Seit bald 50 Jahren lebt der ge-
biirtige Stidbadener in der Pfalz und hat so
manche Verinderung beobachtet: ,Der Wein
in der Pfalz war noch nie so gut wie heute und
feines Essen hat deutlich an Bedeutung gewon-
nen®, sagt er. Weine seien viel fruchtiger ge-
worden. Und: ,,Was frither verpont war, liegt
nun im Trend.“ Als Beispiel nennt er Weif3-
weincuvées. Dies sei verbunden mit einer Riick-
besinnung auf das, was die Grof3eltern schon
wussten. Da passt es in die Zeit, dass viele Men-
schen versuchen, sich wieder stirker regional
und saisonal zu ernihren. Und dafiir gibt der
Wechsel der Jahreszeiten — selbst, wenn die
Mandeln im Februar in voller Bliite stehen und
in Juninichten die Temperaturen um den Ge-
frierpunke liegen konnen — noch immer den

Takt vor.

» Friihling — Farben satt

Die rosarote Mandelbliite markiert den Beginn
des Frithlings in der Pfalz. Wer in der Urlaubs-
region Freinsheim unterwegs ist, der erlebt mit-
unter einen besonders frithen Frithling. Denn



Die Mandelbliite mit einem Farbrausch
in Rosa und Geselligkeit bei Festen laden
zum Genuss in freier Natur ein.

hier werden mancherorts nach altem Barbar-
abrauch Mandelzweige vorgetrieben. So wie im
Haus von Familie Kohnke in Kallstadt. Zu-
sammen mit ihrem Mann Norbert hat Jutta
Kohnke 33 Jahre lang in ihrem Heimatort das
Weinkastell ,Zum weiflen Ross“ gefiihrt. Auf-
gewachsen in einem Kallstadter Weingut und
mit der jahrzehntelangen Erfahrung als Gast-
geberin, weif} die gelernte Hotelfachfrau genau,
wo und wie es sich in der Urlaubsregion Freins-
heim besonders gut genieflen lisst.

,Wenn die Reben austreiben und der Lowen-
zahn bliiht. Griin und Gelb, wohin man schaut,
das ist fiir mich Friihling in der Urlaubsregion
Freinsheim®, sagt Jutta Kohnke. Auch das spite
Friihjahr und der Ubergang zum Sommer sind
fir sie vor allem griin. Denn griin sind die
Niisse, die dann fiir eine besondere Spezialitit
nach alter Tradition geerntet und zubereitet
werden. ,, Wenn die Walniisse noch kein Kern-
gehduse und keine Schale gebildet haben, dann
sind sie genau richtig®, sagt die Kallstadterin.
Nach der Ernte werden sie von Hand mit einer
Nadel eingestochen und anschlieffend gewis-
sert. ,,Das wiederholt man zehn Tage lang, zwei-
mal tiglich, Nuss fiir Nuss.“ So werden die
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Angaben fiir 2017, Werte gerundet

Gerbstoffe herausgezogen, die Niisse werden

allmihlich schwarz. In Sirup eingekocht lagern
die sogenannten Triiffel der Pfalz dann min-
destens bis zum Herbst des darauffolgenden
Jahres. ,Als Beilage zu Wild, beispielsweise zu
einem Rehcarpaccio, schmecken schwarze
Niisse wunderbar®, empfiehlt Kohnke diese
Frithsommer-Herbst-Winter-Spezialitit.

Je satter die Farben, desto niher riickt der
Sommer. Dies lisst sich auch auf den Weinge-
nuss iibertragen. Im Friihjahr spielt Weif$wein
die Hauptrolle. Jung, frisch, wie die Jahreszeit
und ein idealer Begleiter zum Frithjahrsgemiise
Spargel schlechthin. ,Weif3- und Grauburgun-
der sind die klassischen Begleiter, doch auch
ein Chardonnay passt gut und iiber einen Sil-
vaner oder Rivaner zum Spargelgericht kann
man ebenfalls nachdenken®, sagt der Weinex-
perte Siitterlin.

Die Lust auf Neues, Frisches bestimmt diese
Jahreszeit. Sehnsiichtig erwartet man die ersten
warmen Sonnentage, ebenso wie den neuen
Jahrgang. Der Frithling steht stellvertretend da-
fiir, was in der Pfalz in Sachen Wein seit Jahren
passiert: Ein frischer Wind weht durch die
Weingiiter. Winzer 6ffnen ihre Keller, probieren



gemeinsam Neues aus, schauen stark auf ihre
Boden, aber gehen leicht, fast schon spielerisch
an ihre Trauben heran. ,Die WeifSweine sind
insgesamt betrachtet sehr viel fruchtiger gewor-
den®, sagt Siitterlin. Auch das Reifen mit Holz
spiele bei Weiffweinen eine immer stirkere
Rolle. So seien beim Cabernet Sauvignon oder
beim Sauvignon Blanc der Ausbau als fumée
immer stirker prisent. ,Und es gibt auch wun-
derschone Rieslinge, die im Barrique lagen®,
weif§ der Wahlpfilzer aus Herxheim am Berg,

Geht der Frithling dann allmihlich in den
Sommer tiber, so passt ein Winzersekt wunder-
bar zu einem lauen Abend. ,,Uberhaupt sind
Sekt und Secco die idealen Vorboten auf ein
prickelndes Jahr“, meint Siitterlin. Gerne wiir-
den sie auch in der alkoholfreien Variante ge-
trunken, die fruchtige Note sozusagen als Vor-
geschmack auf den Sommer.

%» Sommer - fiihlt sich heiB an

Die Sonne heizt die Strafen, die Hiuser, die
alten Mauern in den Girten auf. Jetzt kommt
die Zeit, in der man sich fiir ein lauschiges
Picknick in den nahen Wald aufmacht. Oder

man kommt spéter am Tag in den offenen Ho-

Der Sommer ldsst Friichte - hier Walniisse (oben) -
reifen. Sekt und Secco sorgen fiir prickelnde Erfri-
schung.
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fen und auf den Terrassen zum Grillen zusam-
men, genief§t die lauen Abende mit leichten
Weinen. Hauptsache, man isst und trinke zu-
sammen. Wer das Lebensgefithl und die Ge-
richte des Siidens mag, wird sich jetzt in der
Urlaubsregion Freinsheim besonders wohlfiih-
len. Obst und Gemiise sind reichlich vorhan-
den, man kann den Erdbeeren und Tomaten
formlich beim Reifen zusehen. ,Eine kalte ge-
bundene Kartoffelsuppe nach Vorbild einer
franzésischen Vichyssoise oder eine kriftige
Gazpacho aus Pfilzer Tomaten und Paprika®,
nennt Kohnke zwei beliebte Sommergerichte,
die Pfilzer Produkte und die Kiichen der Mit-
telmeerlinder vereinen. Ein passendes Wein-
beispiel liefert wieder Stitterlin: ,, Was frither der
WeifSherbst, ist jetzt der Rosé.”

Zum Grillen gehort fiir manche zwangsliufig
ein Bier. Dies ist aus zwei Griinden schade.
Zum einen beweisen lokale Biere, wie beispiels-
weise aus dem ,,Bobremer Braukeller in Bo-
benheim am Berg, dass Bier in Sachen Genuss-
vielfalt das Zeug dazu hat, zu schr viel mehr
Gerichten der passende Begleiter zu sein, ja
selbst ohne Essen ein echtes Geschmackserlebnis
bietet. Zum anderen gibt es Weine, die wun-
derbar zu gegrilltem Fleisch, Fisch und Gemiise
passen, wenn man sich nur darauf einldsst.

Gerade die spontanen Genussmomente, zu
denen jeder etwas beisteuert, bringen iiberra-
schende Geschmackskombinationen hervor.
Dann landen die Bratwurst mit Birlauch und
das marinierte Wildschweinsteak neben Gar-
nelenspief8en, Auberginenscheiben und Ziegen-
kise auf dem Grillrost. ,,Zu solchen Abenden
passen Cuvées®, sagt Siitterlin. Was immer gehe,
sei natiirlich die Rieslingschorle. Doch viel eher
sollte man auch mal einen kriftigen Graubur-
gunder, einen kriftigen Chardonnay oder einen
jungen Merlot ausprobieren. ,Bei den Roten
zeigt sich generell ein Trend fiir junge fruchtige
Rotweine, die gut gekiihlt getrunken werden®,
sagt der Weinexperte. Gegrilltes Gemiise schme-
cke késtlich dazu. Zu den Réstaromen am
Fleisch sei ein roter Barriquewein ein guter Be-
gleiter, bei maximal 18 Grad Celsius serviert.
,Es ist tiberholt, dass Rotwein nur zu rotem
und Weiflwein nur zu hellem Fleisch passt.
Vielmehr sind die Sofen entscheidend, die Ma-
rinade, die Beilage, die Frage, ob das Gericht

cher siuerlich, bitter oder siif$ schmecke.“

Zu einem echten Trendwein, gerade im Som-
mer und in Verbindung mit leichten Gerichten,
habe sich laut Siitterlin der Sauvignon Blanc
entwickelt. Doch auch ein Cabernet blanc fu-
mée sorge fiir einen guten Begleiter des Som-
merabendessens. Aber auch Salat und Riesling
vertragen sich gut, wenn der Salat mit einem
cher milden Essig, am besten mit einem Jo-
ghurtdressing angemacht ist. Wer vom Erd-
beerpfliicken am Nachmittag noch Friichte iib-
rig hat, der kann sich daraus einen Salat mit
fruchtigem Balsamicodressing zubereiten. Und
so wie die Farben auf dem Teller kriftiger wer-
den, so kommt auch mehr Farbe ins Glas. Siit-
terlins Empfehlung: ,Zu einem Salat aus Erd-
beeren passt klassisch ein Rosé. Doch auch mal
eine halbtrockene Variante, beispielsweise aus
Dornfelder Trauben darf es sein.

Ganz klassisch kann, muss es aber selbst beim
traditionellen Pfilzer Picknick nicht zugehen.
Natiirlich ist die kiihle Rieslingschorle erste
Wahl, wenn Hausmacher Waurst, ein kriftiges
Bauernbrot, knackige Radieschen und Rind-
fleischsiilze mit Kriuterdip ausgepackt werden.
Doch legt man sich dann noch etwas gerducherte
Forelle auf den Teller, so darf es laut Siitterlin

ruhig auch ein Blanc de noir sein.

» Herbst - immer der Nase nach

Im Herbst ist die Zeit der Weinlese. Der Lohn
des gesamten Jahres wird als Ernte eingefahren.
Es gibt aber nicht nur viel zu schen in diesen
Tagen, sondern vor allem ein Potpourri fiir die
Nase. In den Weingitern riecht es tiberall nach
girendem Most. Die Strauffwirtschaften haben
ihre Hofe geoffnet, aus denen es herrlich nach
Zwiebelkuchen duftet. In den Weinbergen liegt
Trestergeruch, denn der Abfall des Kelterns wird
als Naturprodukt wieder in die Weinberge ein-
gebracht. Nihert man sich dagegen der Dampf-
nudel-Manufaktur in Freinsheim, so meint man
die Doppelkruste férmlich zu erschnuppern.
Weitere typische Aromen des Herbstes: Grum-
beersupp und Quetschekuche, reife Apfel, siif3-
licher Kiirbis, Wildfleisch und Pfifferlinge. Zu
den Herbstklassikern gehoren auch die selbst
gesuchten Keschde. ,,Dazu passt der neue Wein

ganz wunderbar®, sagt Siitterlin.

» Winter - das Kaminfeuer knistert
Drauflen wird es still auf den Straflen, die Men-
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schen ziehen sich im Winter in die warmen
Stuben der Gasthiuser zuriick. Dort ist es umso
geselliger. Man sitzt auf der Kaminbank beiei-
nander oder hért dem Knistern des Kaminfeu-
ers zu. Vor allem die Winzer genieflen diese
cher ruhigen Monate. Beim Essen hat nun das
Bodenstindige, Deftige Vorrang. Saumagen ist
ein typisches Herbst- und Wintergericht, das
klassisch mit Kraut und Brot gegessen wird.
Kein Senf, kein Kartoffelbrei — nichts, was vom
feinen Geschmack ablenken wiirde. Der Sau-
magen selbst wird variantenreich zubereitet: mit
Keschde, Pifferlingen, griinem Pfeffer, mit Kiir-
bis, Ziegenkise oder mediterran.

Zu den besonderen Anlissen im Winter ge-
horen Wildgerichte jeglicher Art, veredelt mit
den schwarzen Pfilzer Niissen. Ginsebraten
wird nicht wie frither an Weihnachten im Fa-
milienkreis, sondern mit Freunden in der Ad-
ventszeit gegessen. Selbst ein Braten wird zu

Hause nur noch selten in den Ofen geschoben.

Sommerliches Picknick, Wein-
lese im Herbst oder deftiger
Gansebraten im Winter -
Genuss wird in der Urlaubs-
region groB geschrieben.

Umso lieber geniefSt man ihn beim gemeinsa-
men Sonntagsessen im Restaurant. ,,Das nimmt
einigen Stress aus der Adventszeit, ohne dass
man auf Genussmomente verzichten muss", be-
obachtet Kohnke. ,Im Winter trinkt man mehr
reife und kriftige Rotweine, zum Teil auch im
Barrique gelagert®, erginzt Gerhard Sitterlin.

Im Winter liebt man SiifSes. Es ist die Zeit, in
der man sich belohnt fiir die Mithen des Jahres
und sich bewusst dem Genuss hingibt. ,Die
stiffen Gerichte sind die Kénigsdisziplin, wenn
es um die passende Weinbegleitung geht®, sagt
Siitterlin. Und wenn das Dessert zu siifS sei,
passe kein Wein so richtig dazu. ,Ein Hasel-
nussbrand zur Schokomousse ist dann die rich-
tige Entscheidung®, sagt er. ,,Ein Eiswein oder
eine Trockenbeerenauslese vereinen wunderbar
Sdure und Frucht und harmonieren dagegen
gut zu den Desserts mit Friichten oder einer
Zitronennote.“ Und wer nach einem Abend
mit einem guten Essen, anregenden Gesprichen
und erlesenen Weinen den passenden Abschluss
sucht, der findet in der Urlaubsregion Freins-
heim eine breite Palette an Obst- und Trester-
brinden. Ja, man kann sich sogar durch Gin
und Rum mit lokaler Note probieren. Ubrigens:
Der Deutsche Whiskypreis 2018 ging nach
Weisenheim am Berg.

Mehr Infos zur Urlaubsregion Freinsheim
und unseren Empfehlungen:
i-Punkt Kallstadt, Telefon 06322 667838,
www.freinsheim.de




