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 � Der kalte Januar mit Schnee und Regen, ein 
trockener und warmer Februar und der sehr son-
nige und heiße April stellen die Winzerinnen und 
Winzer in diesem Jahr vor große Herausforderun-
gen. Denn einen so explosionsartigen Rebenaus-
trieb schon im April haben selbst ältere Winzer 
selten erlebt. Mit zwei Wochen Vorsprung und 
dem frühesten Austriebstermin seit 1976 war dann 
Anfang April auch schon das zweite bis dritte Blatt-
stadium erreicht. Was jedoch fehlte, war der Regen. 
Was dagegen aber de� nitiv niemand brauchte, war 
der Frost, der Anfang Mai für katastrophale Ernte-
ausfälle sorgte. Bis zu 90 Prozent der jungen Reben 
hielten dem plötzlichen Kälteeinbruch nicht stand. 
Die Prognose für Baden-Württembergs Weinernte 
2011 ist trotzdem gut: Nach derzeitigen Schätzun-
gen bekommen Badens Winzer in diesem Herbst 
ihre Weinkeller wieder voll. Sie erwarten 1,4 Millio-
nen Hektoliter Weinmost. Aber wie viel Wein trinkt 
überhaupt der Deutsche im Durchschnitt? Statistisch 
liegen wir auf Platz 27 weltweit und verköstigen 24,4 
Liter pro Jahr und in etwa zehn Prozent der Fälle 
entscheiden wir uns hierbei für einen Rosé. Kurios: 

Spitzenreiter beim Weintrin-
ken ist der Vatikanstaat mit 
einem Pro-Kopf-Verbrauch 
von stolzen 66,47 Litern per 
annum. Gefolgt von den 
Norfolk Islands mit 57,44 
Litern pro Jahr auf Platz 2. 
Frankreich ist mit 53,22 Li-
tern auch noch in den Top 3 
angesiedelt. Um die Qualität 
des Weines noch zu verbes-
sern, halten Sie es wie im 
alten Brauch der „Weintaufe“, 
den Hilaire Belloc in einem 
Gedicht beschrieb: Beim Rot-

weingenuss sollte man ins erste 
getrunkene Glas ein oder zwei 
Tropfen Wasser träufeln, das er-
höht den Geschmack.

II. Wir kümmern uns um Ihr Mittagessen

Bakhram Gazi

III. Zahlen und Fakten

Kleine Weinkunde

 � Weihnachten rückt immer näher und da 
wir Ihnen auch kurz vor den Feiertagen noch 
etwas Gutes tun möchten, haben wir hier un-
ser diesjähriges Weihnachtshighlight für Sie: 
Am 21. Dezember gibt es im piccante »Eis mit 
heißen Glühweinfrüchten«. Genau das Richti-
ge in der kalten Jahreszeit! Sie bekommen  die 
Nachspeise  als Beilage oder als Dessert für 
nur 0,40 Euro. Und die Sahne gibt es von uns 
gratis dazu! Wir wünschen Ihnen einen guten 
Appetit und allen ein frohes und besinnlich-
es Weihnachtsfest und erholsame Feiertage! 

Ihr piccante-Team

IV. Aktionen – Wissenswertes

Weihnachtsaktion

 � Schwaben müssen sich beizeiten gegen das 
Vorurteil wehren, Geizhälse und Sparfüchse zu sein. 
Eine Sache, bei der ganz bestimmt nicht gespart 
wird: Sauce. Denn im besten Fall sollte die Mahlzeit 
in selbiger ertrinken, dann erst mag es genug sein. 
Der Klassiker am schwäbischen Saucenhimmel ist 
wohl die würzige dunkle Sauce, die zum Zwiebel-
rostbraten gereicht wird: In ein lukullisches Sößchen 
gehören neben Butter, Bratensa�  und Gewürzen 
wie Pfe� er und Majoran natürlich eine gute Portion 
Zwiebeln sowie Rotwein, hier eignet sich beispiels-
weise ein Bordeaux. Ähnlich beliebt ist die schwäbi-
sche Rahmsoße, die zu Fisch und Fleisch passt. Sie 
wird mit Weißwein, Fond, süßer und saurer Sahne 
sowie einem bisschen Tomatenmark hergestellt. 
Wer es süß mag, der wird großen Gefallen an Wein-
schaumsauce � nden, die perfekt zu Dampfnudeln 
oder Apfelküchle passt: Einfach Eier mit Weißwein, 
Zucker, Wasser und Zitronensa�  im Wasserbad auf-
schlagen. Dabei muss darauf geachtet werden, dass 
die Sauce nicht au� ocht, sonst kann sie gerinnen. 
Bei piccante kommt die Sauce in all ihrer Vielfalt 
gerne auf den Tisch: von der Gorgonzola- über die 
Tomatensoße bis hin zur Kräuter- und Weißwein-
soße. Leckere Soßen-Rezepte � nden Sie auch unter 
www.daskochrezept.de.

V. Highlights aus der Kantine
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 � Von der Vorstellung der Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeitern an der Essenausgabe und der Spülkü-
che werfen wir nun einen Blick auf den Mann, der 
in der Küche für die Soßen und Suppen zuständig 
ist: Bakhram Gazi. »Bagi«, wie Bakhram von uns ge-
nannt wird, arbeitet seit acht Jahren in der piccante-
Küche und ist von dort nicht mehr wegzudenken. 

Bagi zaubert nämlich die leckersten Suppen und 
Soßen, eine cremige Tomatensuppe ebenso wie eine 
schmackha� e Sauce hollandaise. Seine kulinarischen 
Fähigkeiten haben ihm schon mal den Titel »begna-
deter Soßenkoch« eingebracht, welchen wir gerne 
verliehen haben. Als Suppen- und Saucenkoch, im 
Gastronomie-Jargon auch »Potager « (v. franz.: po-
tage »Suppe«) und Saucier genannt, ist er für die 
vollständige Zubereitung von Brühen und Suppen – 
einschließlich deren Einlagen – zuständig. Zu Bagis 
Aufgabenbereich zählen neben seiner Spezialität der 
Suppenzubereitung, dem Kochen von Fonds, Saucen 
und Buttermischungen auch zusätzlich das Zuberei-
ten von Schmorbraten, Frikassee, Rouladen, Gulasch 
und Ragout. Wenn es um das Würzen geht, ist aber 
etwas Vorsicht geboten: Denn unser Suppen-Spezialist 
hegt ein besonderes Faible für scharfe Gewürze. Und 
so muss man ihn manchmal etwas bremsen, wenn 
es um das Abschmecken des ein oder anderen Söß-
leins geht. Nicht nur die Kochkunst interessiert den 
56-Jährigen, sondern auch die Politik. Deshalb disku-
tiert er gerne und engagiert mit seinen Kollegen über 
das aktuelle Weltgeschehen. Das passiert dann im Ei-
fer des Gesprächs schnell mal multilingual, den Bagi 
spricht Türkisch, Russisch und natürlich Deutsch.
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I. Speisenangebot/Regional

S’Allergröschde
 � Der gemeine Schwabe lässt bekanntlich nichts 

auf das reichhaltige Nationalgericht Linsen mit 
Spätzle und Saitenwürstle kommen. Doch nimmt 
man die Zusammensetzung der heimatlichen Kost 
unter die Lupe, fällt auf, dass Linsen streng genom-
men wenig regional sind. Größtenteils werden sie 
fern des Ländles angebaut: in Spanien, den USA und 
in wenigen südamerikanischen Ländern, die meisten 
in Vorderasien. Dies bringt eine kunterbunte Sorten-
vielfalt mit sich: Es gibt sie in Rot, Gelb und Braun, 
von der grünen Puy-Linse bis hin zur schwarzen 
Belugalinse. Bis Mitte des 20. Jahrhunderts wurden 
auch in Deutschland Linsen kultiviert, die beschwer-
liche P� ege und der niedrige Ertrag sorgten jedoch 
für das vollständige Verschwinden. Seit einiger Zeit 
gibt es allerdings wieder »Alb-Leisa «. Auf rund 100 
Hektar bauen 41 Biobauernhöfe der Schwäbischen 
Alb eine grüne französische Linsensorte an. Der kar-
ge Boden eignet sich hervorragend für die eiweißrei-
che einjährige Hülsenfrucht und Käufer sind vom 
Geschmack begeistert. Durch den überschaubaren 
Ertrag sind sie zwar sehr exklusiv, Sie � nden die run-
den Samen aber in diversen Biogeschä� en oder in 
der Stuttgarter Markthalle.
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