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b 450 Jahre, was fur Anpfift fir di E"
npfiff fur die Unsere Terrasse
eine Tradition. . . ;
Grillmeister genne&en!
Die Stiftung Juliusspital ; :
Fussball-WM und Grill, es Wem der Weinfesttrubel und b

die Hooligans zu viel sind,
der besucht einfach unsere
neu renovierte Terrasse
mitten in der Innenstadt. Ein

feiert ihren 450 jéhrigen Ge-

purtstag, doch von Miudigkeit gibt keine bessere Kombi-

keine Spur. Im Gegenteil, die nation. Unsere Metzgerei
hat die Trikots angezogen
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Stiftung spriht vor Energie

. und verwohnt euch mit den -3
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Eine Zahl im Rapsfeld
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Rauchen erlaubt!
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Rezept: ,Rote Griitze®

Wein und Wasser
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97070 Wiirzburg
Telefon 0931/ 54080
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1
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Liebe Gaéste,

der Juni ist da. In diesem Monat
schaut die ganze Welt auf den Fufb-
ball, und auch wir fiebern nattirlich
mit. Wir wiinschen unserer Mann-
schaft fir die Weltmeisterschaft
von Herzen viel Erfolg, packende
Spiele und vielleicht wieder ein
kleines Sommermarchen.

Passend zu dieser grofdartigen Stim-
mung steht das Wiirzburger Wein-
dorf nun in vollem Gange. Der
Marktplatz pulsiert, die Stadt lebt,
und die Vorfreude der letzten Wo-
chen hat sich in pure Lebenslust
verwandelt. Tauchen Sie ein in den
bunten Trubel, geniefSen Sie die ge-
selligen Stunden, das Lachen und
das gemeinsame AnstofSen mitten
in Wiirzburg.

Und wer es zwischen all dem Tru-
bel und dem Ful ballfieber mal et-
was ruhiger angehen lassen moch-
te, fir den haben wir die perfekte
Oase geschaffen: Finden Sie in un-
serem frisch renovierten Wein-
garten eine gemftliche Zuflucht.
Lassen Sie die Seele baumeln, ent-
fliehen Sie der Hektik des Alltags
und geniefSen Sie Thren Schoppen
in entspannter, idyllischer Atmo-

sphére unter freiem Himmel. Auch
auf dem Teller feiern wir die Flle
des Hochsommers. Freuen Sie sich
auf die kulinarischen Highlights,
die den Juni so besonders machen:
Knackig-frische Sommersalate, die
ersten stifben Beeren der Saison und
perfekt gekthlte, spritzige Weine,
die hervorragend zu unseren leich-
ten Sommergerichten passen.

Kommen Sie vorbei, nehmen Sie
Platz. Wir freuen uns darauf, mit
Ihnen gemeinsam anzustofien

und Ihnen den Sommer von seiner
schmackhaftesten Seite zu zeigen!

e Formilie
Foallimmas umd




& LIEFERSERVICE

Kulinna ist auch aufier Haus fiir Sie im
Einsatz. Fiur verschiedene Anlasse bie-
ten wir Ihnen das mafigeschneiderte
kulinarische Paket.

Sie beschiftigen sich gerade mit einem
der folgenden Themen?¢

Hochzeit
Firmenfeier
Geburtstag

Plattenservice
Festveranstaltung
Fingerfood
u.v.m.

Sprechen Sie rechtzeitig mit mir!
Ich unterstiitze Sie mit Rat und Tat.

Christina Kulinna
0931/ 52756
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Juliusspital

WEINSTUBEN. WURZBURG.

Unsane T

Wochenvorsch

MONTAG
Schweinenackensteak
Ofenkartoffel, Kriuterquark
1490 €

1.06. - 30.06.26

DIENSTAG
Zarte Rinderleber, gebraten
Schmorzwiebeln, karame

llisierter Apfel,

Kartoffelptree
12,90 €

MITTWOCH
Spatzlepfanne
el, Kirschtomaten in Rahm,
mit Kase tiberbacken

13,90 €

Sparg

DONNERSTAG
Hackbraten
Lauchgemuse, Salzkartoffeln
1490 €

FREITAG
Backbarschfilet
in Juliusspital-Weinteig gebacken,
Kartoffelsalat, Remouladensofbe
15,90 €




450 Jahre — das ist viel mehr als
eine blofbe Zahl. Sie steht fir fast
ein halbes Jahrtausend gelebte
Wiirzburger Geschichte, fir tief
verwurzelte Tradition und den
Auftrag ,Helfen & Heilen“. Zum
grofSen Jubildum der Stiftung Ju-
liusspital wird diese Geschichte
nun mitten in unserer Landschaft
sichtbar.

Oberhalb von Wiirzburg, gut er-
kennbar von der B19 bei Grom-
biihl, wurde von der Juliusspital
Landwirtschaft die Zahl 450 in
ein Rapsfeld eingesdt. Gerade
jetzt zur Blitezeit ist das Motiv
aus der Luft ein beeindruckender
Blickfang. Was einfach wirkt, ist
das Ergebnis moderner Technik:
Unterstiitzt vom Partner KWS
wurde die Form digital geplant
und per GPS-gesteuertem Schlep-
per prézise auf rund einem Hekt-
ar Flache eingebracht.

Diese Aktion zeigt, wie innovativ
unsere Landwirtschaft heute ar-
beitet. Gleichzeitig erinnert sie an
ihre historische Bedeutung, denn
die Ertrdge der Felder sichern seit
jeher die Arbeit der Stiftung.

Méchten Sie die  Juliusspital
Landwirtschaft selbst erleben¢

Am Sonntag, 28. Juni 2026, off-
net das Gut Seligenstadt seine
Hoftore fiir Grof$ und Klein. Freu-
en Sie sich auf regionale Speziali-
tdten aus Kulinna‘s Kiiche, einen
gemeinsamen Gottesdienst, ein
buntes Kinderprogramm sowie
spannende Hoffiihrungen, Felder-
fahrten und eine grofle Maschi-
nenausstellung. Im Rahmen des
Hoffestes findet zudem der Bay-
erische Bauerntag mit Festredner
Hubert Aiwanger statt. Sie sind
herzlich eingeladen! Der Eintritt
ist frei.

Veranstaltungstipp:
28. Juni 2026,

Hoffest und Bauerntag
Gut Seligenstadt

Stiftung
uliussp
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Angebote Wurst & Fleisch

R i S

Wildschweinsalami
Leberwurst, fein
Wildbratwurst
Nackensteak (Schwein)
Salami, franzosische Art
Hirschschinken, roh
verschiedene Grillspiefe (Schwein)
Kikok Maishéihnchenbrust
15.06. - 20.06. Leberkase zum Selberbacken (TK%*)
Rehriicken, Rehfilet (oh. Kno., TK*)
Putensteaks
Lammbhiuifte, Lammspiefe
Leberwurst, grob
Holzfallersteak (Schwein)
Schweinefilet
Lamm/Rind-Bratwurst (TK¥*)
Hirschriicken (oh. Kno. ,TK¥)

01.06. - 06.06.

08.06. - 13.06.

22.06. - 27.06.

*Jetzt neu, unser HeimatFroster.
Hausgemachte Spezialitaten fiir den FrischeVorrat.

2,99 € /100g
1,59 € /100g
1,99 € /100g
1,39 € /100g
2.49 € /100g
3,99 € /100g
1,49 € /100g
1,99 € /100g
1,09 € /100g
4,99 € /100g
1,69 € /100g
1,99 € /100g
1,290 € /100g
1,69 € /100g
0,99 € /100g
1,49 € /100g
3,89 € /100g
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Chacheima

Ein Gutschein ist doch die
perfekte Geschenkidee fiir
fast jeden Anlass. Hier der
Link zu unserem Gutschein- |
shop. Last-Minute, kein Pro-
blem, einfach ausdrucken.



https://my.apro.at/web/locations/10016/giftcards

Ein uralter Schutz

Rauchen erlaubt!

Rauch hat in der Metzgerei eine jahrhundertealte Tra-
dition und erfillt einen lebenswichtigen Zweck. Das
Rduchern von Fleisch und Wurst ist weit mehr als
eine Methode zur Geschmacksveredelung; es ist ein
uralter Schutz fir Lebensmittel, der lange vor der Er-
findung von Kiihlschrank und Gefriertruhe das Uber-
leben der Menschen sicherte. Wenn Rauch das Fleisch
umschlieldt, passiert weit mehr als die optische und
geschmackliche Verwandlung. Die im Holzrauch ent-
haltenen Stoffe wirken wie ein nattrliches Schutz-
schild: Sie hemmen das Wachstum von Mikroorga-
nismen, trocknen die Oberfliche der Ware leicht ab
und machen sie so tiber Wochen oder Monate haltbar.
Gleichzeitig schiitzt der Rauch das Fett vorm Ranzig-
werden und schenkt den Spezialitdten ihre charakte-
ristische, appetitliche Farbe.

14



In der handwerklichen Metzgerei unterscheidet man
traditionell drei verschiedene Ré&ucherverfahren, die
je nach Wurst- und Fleischart sorgsam ausgewdéhlt
werden. Das Kaltrduchern findet bei lemperaturen
zwischen 15 und 25 Grad statt und ist ein Gedulds-
spiel. Hierbei glimmt meist Buchenmehl tber Tage
oder Wochen hinweg. Dieses Verfahren entzieht den
Produkten Feuchtigkeit und macht sie extrem halt-
bar. Typische Kaltrducherspezialitdten sind der klas-
sische Rohschinken, deftiger Speck oder schnittfeste
Rohwiirste wie die Mettwurst und feine Salami. Sie
behalten im Kern ihre Saftigkeit und entwickeln ein
tiefes, kraftiges Raucharoma.

Das Warmrduchern bewegt sich in einem Temperatur-
fenster von etwa 30 bis 50 Grad. Es ist ein sanfter Zwi-
schenschritt, der oft fur Brihwiirste genutzt wird, die
eine feine Rauchnote erhalten sollen, bevor sie gebritht
werden. Das HeilSrduchern hingegen ist das schnells-
te Verfahren, bei dem Temperaturen von 60 bis zu 85
Grad erreicht werden. Hier wird das Fleisch in einem
Arbeitsgang gleichzeitig gegart und gerduchert.
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—— wir zielsicheres Grillgut. =

M rbarossaplatz =
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Kulinna's Bonusherzen

Kulinnas Bonusherzen

Treue, die sich lohnt

nur mit Kulinna!
Jetzt Bonuskarte fir die
Frischetheke sichern.

Mit unseren Kulinnas Bonusherzen
wird Einkaufen an der Frischethe-
ke jetzt noch attraktiver: Fiir jeden
Einkauf ab 10 Euro gibt es ein Bo-
nusherz. Beim 11. Einkauf bedan-
ken wir uns mit 10 % Rabatt auf
Ihren Einkauf.

Einfach sammeln, geniefSen und
sparen — so schmeckt Frische gleich

doppelt gut.

Kulinna's

Metzgerei
& HeimatKiiche




des Monat

JULIUSSPITAL
ECHTER SECCO
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in Potpourri von ro-
Eten Beeren. Ein Secco

der pures Sommerge-
ftuhl im Glas verspricht. Als
Aperitif oder auf der Terras-
se genieflen. Fir unseren
ECHTER SECCO PINK
wéhlen wir Jahrgang fir
Jahrgang diejenigen Trau-
ben aus, welche die typisch
fruchtige und frische Stilis-
tik dieses spritzigen Spaf’-
bringers liefern konnen.

Mehr Sommer passt
nicht in die Flasche.
Unsere Empfehlung

ZUurx Terrassensaison.
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Stiftung
Juliusspital
450 Jahre

um Jubildumsjahr der
Stiftung gehoért ein
Wein, der die Liebe zur

Heimat und zum Silvaner
verbindet: Der Jubilaums-
wein - ein 2025 Wirzburger
Silvaner VDPOrtswein aus
den klassischen Muschel-
kalklagen Woirzburgs. Der
Erlés kommt vollstdndig dem
sozialen Auftrag der Stiftung
Juliusspital zugute. Erhalt-
lich in der Vinothek und im
Online Shop des Juliusspital
Weinguts sowie bel uns in
den Juliusspital Weinstuben
(Als Souvenirim ,StralSenver-
kauf® zum Weingutspreis).



Karsten Eck
Oberpﬂegamtsdirektor
Leiter der Stiftung Juliusspital
Wiirzburg




Portrat

b Mo §Y

Wer die Stiftung Juliusspital Wiirz-
burg im Jubildumsjahr 2026 be-
trachtet, blickt auf eine einzigartige
Erfolgsgeschichte des Helfens. Im
Jahr 1576 von Frstbischof Julius
Echter von Mespelbrunn mit einer
klaren humanitdren Zielsetzung
gegriindet, gilt der Auftrag ,Hel-
fen & Heilen“ heute mehr denn je.
Durch die weise Entscheidung des
Griinders, Ackerland, Wailder und
Weinberge als wirtschaftliche Fun-
damente in das Stiftungsvermogen
einzubringen, agiert das Juliusspi-
tal bis heute wirtschaftlich unab-
héngig — eine Einzigartigkeit, die
die Basis ftr die Zukunft sichert.

,~Aus dem einstigen Armenspital ist
ein vielfédltiges, modernes Sozial-
unternehmen geworden®, erkldrt
Oberpflegamtsdirektor ~ Karsten
Eck, Leiter der Stiftung. Er steht
symbolisch fiir ein Unternehmen,
das weit tiber die bekannten S&ulen
des Krankenhauses und des welt-
berthmten Weinguts hinausgeht.
Mit rund 2.700 Mitarbeitenden, ist
die Stiftung heute einer der grofd-
ten Arbeitgeber der Region. Zum
lebendigen Kosmos der Stiftung

Karsten Eck

Verantwortung fur
Tradition und 7 ukunft.

gehoren heute ebenso ein Senio-
renstift, ein Hospiz, die Palliativ-
akademie, Pflegefachschulen, die
Epilepsieberatung sowie eine mo-
derne Landwirtschaft und nach-
haltige Forstwirtschaft. Selbst die
Weinstuben, die Vogelsburg an
der Mainschleife und die mittel-
stdndische Treppenbaufirma Well-
hofer sind Teil dieser starken Ge-
meinschaft.

Was all diese unterschiedlichen
Bereiche zusammenhalt, sind tief
verwurzelte Werte: Néachsten-
liebe, Fiirsorge, Verantwortung,
Nachhaltigkeit und der unbeding-
te Respekt vor der Wirde jedes
Einzelnen. Fur das Juliusspital
bedeuten 450 Jahre Geschichte
jedoch keinen Stillstand. Unter
der Leitung von Karsten Eck in-
vestiert die Stiftung deshalb kon-
tinuierlich in moderne Medizin,
Digitalisierung, innovative Bil-
dungskonzepte und zukunftsfi-
hige Strukturen.

Ausgabe #6/26
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frische Erdbeeren, Erdbeer-
sirup, Echter SECCO
0251 890¢<



https://www.weinstuben-juliusspital.de




Heimatkroster
-
Jetzt neu,

unser Heimatkroster.

Hausgemachte Spezialitaten far
den FrischeVorrat. Burgerpatties,
Wiirste, Steaks und vieles mehr.

Habe immer ein
Backup in Deiner Kiiche!
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stark.

Wenn die Tage am ldngsten sind,
beginnt in unserer Region die
wohl bunteste und stifdeste Zeit
des Jahres: die Beerensaison. Erd-
beeren, Himbeeren, Johannisbee-
ren, Brombeeren und Heidelbee-
ren verwandeln die heimischen
Garten und Felder in ein wahres
Schlaraffenland. Was diese klei-
nen Frichte so unwiderstehlich
lecker macht, ist das perfekte
Zusammenspiel aus intensiver
FruchtstiBe und erfrischender
Sdure. Sie schmecken nach purem
Sommer, weil sie direkt vor unse-
rer Haustiir an den Strduchern
reifen diirfen. Kurze Transport-
wege garantieren, dass die Beeren
vollreif und knackig geerntet wer-
den — ein Unterschied, den man
mit jedem Bissen schmeckt.

Doch die bunten Friichtchen sind
nicht nur ein Genuss, sondern
auch echte Kraftpakete fiir die
Gesundheit. Vollig zurecht gelten
sie als heimisches ,Superfood®.
Sie stecken voller Vitamine, allen
voran Vitamin C, das in man-

chen Beerenarten sogar in hohe-
rer Konzentration vorkommt als
in Zitrusfriichten. Thre intensi-
ve rote, blaue und violette Farbe
verdanken sie den sogenannten
Anthocyanen. Diese sekundéren
Pflanzenstoffe wirken im Korper
als starke Antioxidantien, schiit-
zen die Zellen und stdrken das
Immunsystem. Da sie zudem ka-
lorienarm sind und viele Ballast-
stoffe enthalten, darf man bei
ihnen ohne schlechtes Gewissen
zugreifen.

In der Kiiche sind Beeren wah-
re Alleskdnner. Frisch gepfliickt
schmecken sie pur, im Miisli oder
als fruchtiges Topping auf dem
Eis. Wer den Sommer konservie-
ren mochte, kocht sie traditio-
nell zu fruchtigen Marmeladen,
Celees oder Roter Griitze ein.
Sie kronen sommerliche Torten
und verfeinern Desserts. Auch in
der herzhaften Kiiche setzen sie
spannende Akzente — etwa als
feine Johannisbeersauce zu Wild-
gerichten.



QCM/VWVWU
auf unserer lauschigen
Terrasse im Innenhof
mit mediterranem Flair.

Gatenn
individuelle Ments
und personliche Beratung
fir unvergessliche
Stunden.

Stiben

historische Stuben
mit frankischem Charme
gemdtlicht, urig, original.

%d/w
gute Tropfen aus Frankens bes-
ten Lagen. Die Sonne im Glas,

das ganze Jahr.

Tl

Unsere Festgastronomie auf dem
Weindorf und der Weinparade.

Frambern

unsere Heimat, gibt dem Essen
Pfiff, den Weinen Schwung und
zaubert Stimmung an den Tisch.
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Ldear Fulimma

Outdoor/Indoor?

Wenn die Sonne tGber Wiirzburg lacht, zieht es unsere Géste natfir-
lich nach draufen. Schldgt das Wetter aber plétzlich um, zieht die
gesamte Gesellschaft innerhalb weniger Minuten nach drinnen um.
Diese stdndige Dynamik zwischen Indoor und Outdoor ist eine ech-
te logistische Herausforderung, die vor allem hinter den Kulissen,
bei uns in der Kiiche, eine absolut prézise und sorgfiltige Planung
erfordert. Wir miissen zu jeder Sekunde flexibel bleiben, denn ob wir
50 Géste im Gastraum oder plétzlich 100 hungrige Gesichter zu-
sdtzlich im AulSenbereich bewirtschaften, entscheidet oft eine ein-
zige Regenwolke. Dieser Spagat hat natfirlich auch einen ganz direk-
ten Einfluss auf unsere Speisekarte und die Gerichte, die ich fiir den
Sommer auswéhle. Wenn es draulben heif} ist, verlangt der Kérper
nach knackigen Salaten, erfrischenden kalten Vorspeisen oder feinen
Kurzgebratenem — Gerichte, die frisch, schnell und auf den Punkt
den Gast erreichen. Gleichzeitig planen wir unsere Mise en Place,
also die Vorbereitung der einzelnen Komponenten, im Sommer noch
akribischer. Jedes Element muss sitzen. Fiir mich persénlich macht
genau das den Reiz aus: flexibel auf die Natur zu reagieren und Ih-
nen egal ob unter freiem Himmel oder im gemitlichen Gastraum
ein perfektes Kulinarik-Erlebnis zu bieten.

27
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& SONNTAG

Spargelcremesuppe
mit Schnittlauchol
(7.90 €)
*
Maishiahnchenbrust
gefiillt mit Spinat und Mozzarella,

Blumenkohlpuree, Kroketten
(nur als Hauptgericht 27,90 €)
*

Rhabarber-Erdbeergrutze
Vanilleeis
(8,90 €)




2 X IN WURZBURG

- MARKTPLATZ
(ARKADEN, RUSGANG TK-MAX)

- BARBAROSSAPLATZ 1
(N KULINNA'S METZGERE! ¢. HEIMATKIICHE)

- VIP-BEREICH DER
WilRZBURGER KICKERS

WWW.FRANKENLUEMMEL.DE



https://www.frankenluemmel.de

SCHARF &

Manchmal gibt es Dinge im Leben,
die auf den ersten Blick so unter-
schiedlich sind wie Tag und Nacht,
aber zusammen einfach ein abso-
lutes Dreamteam bilden. Genau so
ein kulinarisches Traumpaar ha-
ben wir jetzt fur Sie auf den Rost
gepackt: Unsere neue Saisonwurst
verbindet feurige Chili mit cremi-
gem Cheddarkdase. Das Ergebnis?
Ein echter Geniestreich fir den
Gaumen, der die klassische Brat-
wurst-Welt dezent auf den Kopf
stellt.

Warum das so verdammt gut
schmeckt, ist kein Geheimnis, son-
dern reine Geschmackswissen-
schaft mit einer gehorigen Portion
Genussfaktor. Die Chili sorgt fiar
den notigen Kick und bringt eine
angenehme, anregende Scharfe ins
Spiel. Normalerweise wiurde man
jetzt nach einem Schluck Wasser
- oder besser: einem kiihlen fran-
kischen Wein - lechzen. Aber ge-
nau in dem Moment kommt der
Cheddarkase ins Spiel. Mit seiner
herrlich cremigen Textur und dem
wiurzigen Eigenaroma fangt er die
Scharfe der Chili perfekt ab. Er legt
sich wie ein sanfter, geschmackvol-
ler Airbag uber die Zunge, mildert
die Spitzen und sorgt dafir, dass

31

aus einem feurigen Brand ein woh-
lig-warmes Geschmackserlebnis
wird.

Das Ganze dann auch noch form-
schon verpackt in einer einzigen
Wurst zuerleben, istdas eigentliche
Highlight. Bei jedem Biss schmilzt
der Cheddar im Inneren genau so
an, wie er soll, wahrend die Chili de-
zent durchblitzt. Man konnte auch
sagen: Es ist die erste Bratwurst mit
eingebautem Loschzug.

Fir uns am Frankenlimmel-Brat-
wurststand ist diese Saisonwurst
die perfekte Abwechslung fuir alle,
die das traditionelle Handwerk lie-
ben, aber auf der Zunge gerne mal
ein bisschen Abenteuer wagen.
Kommen Sie vorbei und testen Sie
selbst. Aber Vorsicht: Diese Wurst
hat akute Suchtgefahr - und das
ganz ohne Risiken und Nebenwir-
kungen, aulber vielleicht dem drin-
genden Wunsch nach einer zwei-
ten Portion.




. Wiirzburger
g § Weindort
yi  29.5.-7.6.

2026

Besuchen Sie uns auf einem der

4 schonsten frankischen Weinfeste
auf dem Wiirzburger Marktplatz.

r

Jetzt reservieren!

Veranstaltungshandy
0175 1483053




UNSERE SAISONWURST MIT CHILI UND
CHEDDAR-KASE. DER CREMIG-SCHARFE
SOMMERGENUSS. AUCH PERFEKT FUR
DEN HEIMISCHEN GRILL.

MARKTPLATZ WURZBURG
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Zutaten:

1 kg gemischte Beeren
150ml Kirschsaft

60g Zucker

Zitrone

50g Speisestarke

Kulinna‘s

Metzgerei
& HeimatKiiche




Ein sifbler Sommergenuss
I

1. Waschen

Die Friichte waschen, Erdbeeren
vom Grin befreien und halbieren
oder vierteln.

2. Karamell

In einem Topf bei hoher Hitze ein
Drittel des Zuckers karamellisieren
bis er goldbraun ist. Vorsicht, nicht
zu dunkel werden lassen und nicht
daran verbrennen.

3. Abloschen

Den karamellisierten Zucker mit
dem Kirschsaft abloschen und auf-
l6sen lassen.

4. Binden

Die Stidrke mit etwas Wasser ver-
mischen und zum nicht mehr ko-
chenden Kirschsaft geben. Dann
Hitze erhohen und die Starke ca.
10 Minuten auskochen.

5. Friichte hinzugeben

Die Friichte in die eingedickte Sofbe
geben und vorsichtig bis zum ge-
winschten Grad ziehen lassen, so
dass sie nicht zu weich werden.

Kulinna‘s Magazin

6. Abschmecken

Die noch warme fertige Griitze mit
Zitronensaft und Zucker abschme-
cken und Sdure und Sulle nach
Wunsch anpassen.

7. Abkiihlen

Die warm Griitze moglichst schnell
herunterkithlen um die Friichte zu
erhalten. Sollte die kalte Griitze zu
fest geraten sein, etwas Kirschsaft
zufiigen

8. Beilagen

Zur Roten Gritze passt klassisch
eine VanillesofSe aber auch Panna
Cotta, Bayerische Créme und Va-
nilleeis. Als Dekoration ein frisches
Minzblatt. Im Foto sehen Sie Erd-
beergriitze auf Panna Cotta, diese
koénnen Sie hervorragend fiir eine
Party vorbereiten und individuell
servieren.

Tipp: Flgen Sie einer wenig ge-
stifSten Erdbeergriitze einen Zweig
Rosmarin beim Kochen hinzu und
servieren es zu dunklem Schokola-
denkuchen.
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Ein guter
KONTAKT

Juliusspital Weinstuben
Juliuspromenade 19
97070 Wiirzburg
Telefon 0931 / 54080

Kulinna's
Metzgerel & HeimatKiiche
Metzgerei Barbarossaplatz 1
& HeimatKiiche 97070 Wiirzburg
Telefon 0931 / 52756
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Eine besondere Partnerschaft.

In den é&ltesten Schriften der
Menschheit werden Wein und
Wasser eher als gegensétzliche Ele-
mente beschrieben. Wasser gilt als
die pure, unverzichtbare Grundlage
allen Seins — schlichtweg lebens-
wichtig fiir den Kérper — Wein aber
als Nahrung fiir die Seele. Doch ab-
seits der Gegensétze verbindet bei-
de Elemente eine tiefgehende Part-
nerschaft, die schon im Weinberg
beginnt und erst am Genusstisch
ihr Finale findet.

Fir die Weinstdcke in den Steilla-
gen rund um Wirzburg ist Wasser
die essenzielle Lebensader. Ohne
die Feuchtigkeit aus dem Boden
konnten die Reben keine N&hrstof-
fe transportieren und keine saftigen
Trauben ausbilden. Doch wie so oft
im Leben gilt auch hier das berihm-
te Diktum von Paracelsus: Die Do-
sis macht das Gift. Es geht um die
perfekte, sensible Balance von Re-
gen und Sonne. Bleibt der Regen im
Sommer komplett aus, geraten die
Stocke in Trockenstress, die Trau-
ben bleiben klein und die Reifung
stockt. Zu viel des Guten ist jedoch
ebenso fatal: Dauerregen zur fal-
schen Zeit verwéssert die Aromen
in den Beeren, schwécht die Kon-
zentration und erhoht das Risiko

fir Krankheiten im Weinberg. Die
Natur verlangt nach einem har-
monischen Gleichgewicht, denn
das Ubermald schadet am Ende der
Qualitét.

Diese goldene Regel der Méfbigung
lasst sich nahtlos auf den Genuss
ibertragen, denn zu viel ist nie gut —
weder beim reinen Wein noch beim
Wasser. Doch wer beide in der rich-
tigen Balance kombiniert, wird mit
einem ganz neuen Geschmacks-
erlebnis belohnt. Eine sorgsam ge-
wéhlte Wasserbegleitung ist weit
mehr als nur ein Durstldscher; sie
beeinflusst und lenkt das Aroma
des Weins auf erstaunliche Weise.
Je nach Herkunft besitzt Wasser
ein eigenes Profil aus Mineralien.
Ein mineralstoffreiches, spritziges
Wasser kann die feine Sure eines
frénkischen Silvaners betonen oder
gar verstdrken, wéhrend ein wei-
ches, stilles Wasser die Ecken und
Kanten eines kréftigen Rotweins
elegant abrundet. Das richtige
Wasser reinigt den Gaumen nach
jedem Schluck, neutralisiert die Ge-
schmacksknospen und férdert so
die Bekdmmlichkeit und den Facet-
tenreichtum des Weins. So schliefbt
sich der Kreis: Was im Weinberg be-
ginnt, vollendet sich im Glas.
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Juliusspital
WEINGUT. WURZBURG.

Schauen Sie doch mal in den
Weinshop. Dort finden Sie den

richtigen Wein von der Vorrunde

bis zum Finale.

www.]uliusspital-weingut.de/einkaufen



http://www.juliusspital-weingut.de/einkaufen

andapured

Der Johannistag am 24. Juni

ist traditionell das Ende der

Spargelernte.
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Wein, Wille, Wurst - durch Krisen gewachsen.

Wer auf 450 Jahre Stiftungsgeschichte
zurtickblickt, der blickt nicht auf eine
Aneinanderreihung von unbeschwer-
ten, sonnigen Jahrhunderten. Im Gegen-
teil: Die Chronik des Juliusspitals und
der Stadt Wiirzburg ist auch eine Chro-
nik der existenziellen Prifungen. Doch
wenn uns die Vergangenheit eines ge-
lehrt hat, dann die Gewissheit, dass jede
tberwundene Krise das Fundament fir
die Zukunft starkt. Das Juliusspital und
die Menschen dieser Stadt sind nicht
trotz, sondern an den Herausforderun-
gen gewachsen. Sie haben bewiesen,
dass auf jeden Tiefschlag eine Phase der
Erneuerung folgt — ein Prinzip, das tief
in der Wiirzburger DNA verwurzelt ist.

Was hat diese Stadt in fast einem halben
Jahrtausend nicht alles durchgestan-
den¢ Dunkle Jahre, in denen die Pest
und verheerende Seuchen die Bevolke-
rung dezimierten. Bittere Hungerwin-
ter, in denen Missernten das Uberleben
gefdhrdeten. Grausame Kriege, die das
Land verwdusteten, und im spédten 19.
Jahrhundert die Reblaus-Plage, die die
frankischen Winzer und ihre Weinsto-
cke an den Rand des Ruins trieb. Und
schlielich die fast vollstdndige Zersto-
rung Wirzburgs im Mérz 1945. Jedes
dieser Ereignisse hitte das Ende bedeu-

ten kénnen. Doch immer wieder aufs
Neue haben sich die Stadt, die Stiftung
und ihre Bewohner aufgerichtet. Sie ha-
ben die Triimmer beiseitegerdumt, sich
neu erfunden, Strukturen modernisiert
und das Bestehende verbessert.

Dieser unerschiitterliche Blick nach vorn
macht Mut ftr alles, was vor uns liegt.
Auch die Zukunft wird uns zweifellos
vor neue Herausforderungen stellen.
Doch mit der Erfahrung von 450 Jahren
im Riicken wissen wir, dass wir dafir
bestens gertstet sind. Krisen schweillen
zusammen und setzen ungeahnte Kraf-
te frei.

Am Ende ist es genau dieser legendére
Wiirzburger Wille — eine Mischung aus
frankischer Sturheit, Fleils und Zusam-
menhalt —, der das Unmdgliche méglich
macht. Und weil man so viel Tatkraft
nicht mit leerem Magen aufbringen
kann, haben wir ja gliicklicherweise
auch die perfekten Seelentroster und
Kraftquellen direkt vor der Haustiir: Ein
Schluck Wirzburger Wein fir die Ins-
piration und eine ehrliche Wiirzburger
Wurst zur Stadrkung. Mit diesem Rezept
im Gepéck heifdt es fiir die néchsten
Jahrhunderte voller Zuversicht:

Weiter so!

Bis bald im Juli.
Seite 42.
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