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Lesestoff

Abendgarderobe

Holger Gayer 6ffnet heute einen
Spatburgunder, den man ob seiner Eleganz
im Smoking geniefen sollte.

ine exklusive Online-Umfrage im
E Kollegen- und Bekanntenkreis

(echte Treffen diirfen ja immer
noch nicht stattfinden) hat ergeben, dass
der individuelle Weinkonsum in diesen
Krisenzeiten steigt. Dass die Wengerter
dennoch unter der Corona-Pandemie lei-
den, hat viel mit dem Shutdown der Gast-
ronomie zu tun. So schreibt beispielsweise
der Juniorchef des Schlossguts Hohen-
beilstein, Joscha Dippon, in seinem aktu-
ellen Rundbrief, dass der Umsatz seines
Biobetriebs allein im Mirz ,,um rund
70 Prozent eingebrochen ist“. Natiirlich
bleibe nun jeder zuhause, aber ,wenn
schon Selbstisolation — dann doch am bes-
ten mit einer (oder mehreren) guten Fla-
sche(n) Biowein®, empfiehlt Dippon.

Da mochte ich nicht nur nicht wider-
sprechen, sondern ausdriicklich ein ganz
besonderes Exemplar aus seiner ohnehin
ausgezeichneten Kollektion in den Mittel-
punkt riicken: den 2016er Spitburgunder
aus der Beilsteiner Monopollage Schloss-
wengert. Erst vor wenigen Wochen ist das
Grofle Gewichs des Biopioniers auf der
Biofachmesse in Niirnberg zum besten
deutschen Rotwein gekiirt worden, und
wiewohl ich bei solchen Preisen ob der
uniiberschaubar gewordenen Flut von Eh-
rungen skeptisch bin, muss ich sagen: Die-
ser Spatburgunder hat jedes Lob verdient.
Unglaublich vielschichtig, mit Aromen
von Cassis und Sauerkirsche, einem stabi-
len Riickgrat von Taninen und einem
leichten Holzton kommt dieser Wein der-
mafden elegant daher, dass man den Smo-
king anziehen mochte, ehe man den zwei-
ten Schluck nimmt. Und das Beste daran:
Wenn man die Flasche an einem Abend
nicht leer macht, hat man am nichsten
mindestens genauso viel Spaf} daran, denn
die Luft tut ihm gut. Daher empfehle ich
auch ein grofles Burgunderglas zum Ge-
nuss dieses Weins. Er hat es verdient.

Harald Beck Wenn es den Kollegen schier
in den Smoking treibt, schrillen Warnsire-
nen. Die junge, etwas bissige Sdure wiirde
noch am Hemd zupfen - und bis der viel
versprechende Tropfen sein Optimum er-
reicht, konnte der Frack zu eng sein.

Michael Weier In die Nase kommt zuerst
ein Obstkorb, die Fiille geht aber vollig
verloren. Die Saure ist zudem (noch) nicht
eingebunden. Diesen Tropfen halte ich
frithestens in fiinf Jahren fiir trinkreif.

Kathrin Haasis Der Spitburgunder hat ein
einlullendes, fruchtiges Bukett. Aber dann
fehlt es ihm an Kraft beziehungsweise
Gerbstoffen, er wirkt eher traditionell,
erst zu siiff und im Abgang zu sauer. Von
einem Grofien Gewéchs erwarte ich mehr.

2016er Schlosswengert Spatburgunder GG,
23 Euro, Schlossgut Hohenbeilstein,

Telefon O 70 62/93 7110,
www.schlossgut-hohenbeilstein.de

Neues aus der Gastroszene

Ein Menii zum Muttertag

Liebe Vater: An diesem Muttertag, 10. Mai,
seid ihr in kontaktarmen Zeiten gefordert.
Nico Burckhardt vom Sternelokal Pfauen in
Schorndorf bietet ein spezielles Ment an, das
Vater dann flr die Mutter zubereiten kbnnen.
Auch das Sternelokal 5 bietet das an, sogar
als Sechs-Gang-Men flir Fortgeschrittene.

Virtuelle Weinproben

Kontaktarm bleibt auch der Weingenuss: Das
Collegium Wirtemberg bietet nun virtuelle
Weinproben an. Ebenso das Weinbaumuseum
- zusammen mit Weingttern wie MaxWein,
Rajtschan und Diehl. Nicht live, was es auch
gibt. In diesen Féllen bestellt man die Weine
und schaut sich dann die Weinprobe zu Hau-
se in Ruhe an, wann es eben passt. weih
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Rezept Unsere Koche machen Pause, wir kochen nun im Homeoffice
- Topfenknddel mit Erdbeer-Rhabarberkompott. Von Michael Weier

enn die Zeiten wie
im Moment etwas
weniger gut sind,

kramt der Mensch gerne in
Erinnerungen. Kranke Kin-
der zum Beispiel greifen zu
Biichern, die sie frither mal
vorgelesen bekommen haben.
Bobo Siebenschldfer kommt oo weer

dann plotzlich wieder aus Gastro-Redakteur
dem Regal. In Zeiten wie die- Michael Weier

sen schaut der Erwachsene

dann eher mal einen seiner greift selbst zum
alten Lieblingsfilme. Oder er Kochloffel — beim

Homecooking,.

kocht sich das absolute
Lieblingsessen seiner Kind-
heit! In meinem Fall wiren
das eigentlich die Zwetschgenknddel mei-
ner Mutter. In einem Haushalt mit zwei
Briidern aufgewachsen, war es ein Fest,
wenn es Zwetschgenknodel gab, wir haben
sie um die Wette verdriickt, der Rekord
stand bei zwolf Stiick!

Ich musste das Rezept ein bisschen ab-
wandeln, da wir ja Wert auf saisonale Ge-
richte legen. Zu einem Rhabarberkompott
passen Topfenknoddel einfach besser, die
sind fluffiger und frischer. Meine Mutter
hat die Knédel mit 300 Gramm Mehl und
250 Gramm Quark gemacht, falls Sie dies
interessiert. Und ich pfeife auf Corona,
wenn es wieder Zwetschgen gibt, werde
ich genau diese Variante mit den
Friichten im Knddel ausprobieren.

Zutaten fiir vier Personen

500 g Topfen oder Quark
2 grofie Eier

1 Piackchen Vanillezucker
1 Biozitrone

50 g Butter

50 g Zucker

200 g Toastbrot ohne Rinde
Fiir die Brosel:

100 g Semmelbrosel

70 g Butter

2 EL Zucker

Fiir das Kompott:

250 g Erdbeeren

(gerne auch gefroren)
500 g Rhabarber

100 g Zucker

V Die Zubereitung
’ Den Quark mit einem Tuch

kraftig auspressen, bis er
ziemlich fest ist. Die sehr
weiche Butter mit Zucker
und Vanillezucker schaumig
schlagen, die Eier dazugeben
und weiter schlagen, von der
Biozitrone den Abrieb hinzu-
fiigen. Das entrindete Toast-
brot in kleine Wiirfel schnei-
den und im Mixer fein zer-
kleinern und unterriihren.
Die Rinde dann auch zerklei-
nern und als Basis fiir die
Semmelbrosel verwenden, so
muss man nichts wegwerfen. Den Quark
unter die Masse riithren und diese fiir eine
Stunde im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Erdbeeren mit etwas Wasser und
dem Zucker in einem Topf erhitzen, dann
piirieren. Rhabarber schilen und in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden und
im Erdbeerpiiree kurz weichkochen.

Den Teig mit zwei
heiflen Loffeln

gcit

Das Lieblingsessen der Kindheit

zu kleinen Billen formen, in kochendes
Salzwasser geben und 15 Minuten ziehen
lassen. Die Loffel immer wieder ins heife
Wasser tauchen. Die Semmelbrosel in der
Butter braten, bis sie schon braun sind
und dann zwei Essloffel Zucker dazuge-
ben. Die fertigen Knodel dann in den Bro-
seln wenden und mit dem noch warmen
Kompott anrichten.

DER KOCHTIPP

Hobbykoch Michael }
Weier mischt in den

Teig gerne noch ein bisschen mehr Mehl, da-
durch werden die Knddel zwar fester, zerfallen
aber beim Kochen nicht, was wiederum Tob-
suchtsanfélle bei ihm auslost.

DER WEINTIPP

Fur das Homecooking entdeckte

der Hobbykoch in seinem Keller

eine Riesling-Auslese aus dem

Jahr 2006 vom Weingut Aldinger

(damals 12,26 Euro, der Bapper

war noch drauf). Aber den gibt's natrlich

nicht mehr, als Alternative dirfen Sie dann
einfach nach einem Stfdwein lhrer

Wahl greifen. StZ

Foto: Michael Weier

,Fur uns ist das Jahr gelaufen®

Interview Im Unternehmen von Michael Wilhelmer herrscht
spatestens seit der Absage des Volksfestes praktisch Stillstand.

chael Wilhelmer in Kurzarbeit schi-

cken. Im Moment gibt es bei dem
Wasenwirt, Betreiber von vier Restaurants
und Caterer, so gut wie nichts zu tun. Der
50-Jdhrige wirkt trotzdem unaufgeregt.

S eine 200 Mitarbeiter musste Mi-

Herr Wilhelmer, wie verkraften Sie die Ab-
sage des Volksfestes?

Es kam ja nicht mehr so iiberraschend,
nachdem die Wiesn schon abgesagt wurde
und alle anderen Grofiveranstaltungen
auch. Verkraften tun wir es, aber es tut
weh. Mir tut es auch leid fiir die Schau-
steller, die haben in diesem Jahr keine
Einkiinfte mehr. Fiir uns ist es ebenfalls
ein Riesenverlust. Der Wasen ist die Ko-
nigsklasse. Aber wir miissen es verkraften.
Immerhin kénnen wir uns darauf vorbe-
reiten und den Schaden etwas abwenden -
und uns fiir das nichste Jahr riisten. Ich
hoffe, dass wir dann frohlich und befreit
feiern kénnen.

Konnen Sie den Verlust auffangen?

Fiir uns ist das Jahr gelaufen. Vielleicht
koénnen wir noch den Weihnachtsmarkt
mitnehmen, aber das Sommerfest, das
Weindorf, der Mercedes-Cup auf dem
Weiflenhof - alles abgesagt. Auch die Fir-
menbuchungen wurden storniert. Ich ha-
be drei Sdulen: Veranstaltungen, Catering
und Gastronomie - und alle drei sind im
Stillstand. Am Schlachthof bieten wir
noch Take-Away an. Aber das ist vor allem

Image- und Kontaktpflege und nicht mit
dem Normalbetrieb zu vergleichen.

Und wie kommen Sie damit klar?

Wir haben in der Vergangenheit solide ge-
wirtschaftet und jetzt den Apparat ver-
schlankt. Wir entlassen niemand, alle 200
Mitarbeiter sind allerdings in Kurzarbeit.
Wir unterstiitzen sie mit einem Arbeitge-
berzuschuss. Aber das Trinkgeld fehlt an
allen Ecken und Enden. Hoffentlich wird
es nie wieder so ein Jahr geben. Vielleicht
kann diese Krise andere Tugenden her-
vorbringen wie gegenseitige Unterstiit-
zung, mehr Verldsslichkeit und Geniig-
samkeit, weniger Kurzlebigkeit.

Fiir das was fiir Wilhelmer auf dem Spiel
steht, klingen Sie ruhig und unaufgeregt.
Danke. Das macht die Erfahrung. Ich habe
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Beim Drive-Through am Schlachthof: Mi-
chael Wilhelmer Foto: Lichtgut/Max Kovalenko

schon die ein oder andere Krise erlebt, al-
lerdings keine vergleichbare. Ich muss die
Menschen um mich herum beruhigen.
Wenn ich jetzt panisch werden wiirde, wi-
re das schlecht. Und ich bin mir sicher:
Egal wie, aber wir werden zuriickkommen.

Haben Sie eine Vorstellung davon, wie die
Riickkehr aussehen wird?

Mir macht Sorgen, wie lange es dauern
wird, bis die Menschen sich wieder trau-
en, Essen zu gehen und Freunde zu tref-
fen. Viele sind sehr vorsichtig und haben
grofle Angst. Aber wir konnen ja nicht alle
noch monatelang oder linger auf einen
Impfstoff warten. Es wird ein sehr schwie-
riger Weg. Jetzt kann man nichts tun. Wir
miissen abwarten und dann spontan und
flexibel auf die Verinderungen reagieren.
So kommt man am besten durch die Krise.
Die Politik hat es auch nicht leicht. Und
ich finde, man kann froh sein, wihrend
dieser Pandemie in Deutschland zu leben.

Das Gesprach fluhrte Kathrin Haasis.

STARK GEWACHSEN

Gastwirt Michael Wilhelmer, 1970 in Stuttgart
geboren, ist als 21-Jahriger in den elterlichen
Betrieb eingestiegen. Er ist gelernter Koch und
hat die Steigenberger Hotelfachschule be-
sucht. Er ist verheiratet und hat vier Séhne.

Lokal Fir den Familienbetrieb legte seine
Mutter Erika Wilhelmer vor mehr als 45 Jah-
ren mit der Weinstube Stuttgarter Staffele
den Grundstein. Heute gehoren drei weitere
Restaurants dazu. Sie war auch eine Wein-
dorfwirtin der ersten Stunde, daraus wurde
das Standbein Event-Catering. kat



