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chiittelt man {iber jugendlichen Leichtsinn
den Kopf, dann ist man alt geworden. Das
kann leicht passieren auf einer Fahrt mit ei-
nem Stocherkahn auf dem Neckar. Hoch
oben auf einer Mauer lassen junge Menschen
die Beine locker herunterbaumeln, genie3en
die Sonnenstrahlen und schauen den ,Al-
ten“ in der Tiefe zu, die mit Sektgldsern
und allerlei Fin-
gerfood an ihnen
vorbeigleiten.

In einer Liste der schonsten
Studentenstddte rangiert Ti-
bingen zweifellos ganz oben.
Die mittelalterlichen Fach-
werksbauten und engen Gassen
der Stadt wirken, als habe man
die Zeit eingefroren. Dazu passt,
dass hier noch einige Burschen-
schaften mit Studentenzim-
mern in Schléssern um Mitglie-
der buhlen, aber das ist eine an-
dere Geschichte.

Die flachen Tiibinger Sto-
cherkihne sind Tradition. An-
getrieben und gelenkt werden
sie vom sogenannten Stocher
mit einer langen Holzstange.
Friither waren das Fischer, heute
sind es Studenten. ,Es gibt un-
ter uns Stochern ein Gesetz“,
klart Vera auf, ,wer die Stange
verliert, muss ins Wasser sprin-
gen und sie holen.”

Zundchst zieht die pittoreske
Neckarfront am Kahn vorbei, da-
runter jenes Haus, das der Dich-
ter Friedrich Holderlin die letz-
ten 36 Jahre seines Lebens be-
wohnte. Doch bald sdumt dichtes
Griin beide Uferseiten, impo-
sante Schwine {iberholen Kahn
und Stocherin. Zeit fiir einen
Versuch: Passagiere, die selbst
stochern, erhalten eine Urkunde.

Wer die Stange
verliert, muss ins
Wasser springen und
sie holen.

Vera, Stocherin & Studentin

Hier, am Einstiegstor zur
Schwibischen Alb, einem Mit-
telgebirge, hat Kultur eine lange
Geschichte: In einer Karsthohle
nahe Heidenheim wurden 1931
die dltesten figiirlichen Kunst-
werke der Menschheit gefun-
den. Die kleinen Tierfiguren aus
Mammutknochen sind im ,Mu-
seum Alte Kulturen“ der Uni-
versitdt Tiibingen auf dem
Schloss Hohentiibingen zu se-
hen und sollen etwa 40.000 Jahre alt sein — das wire im-
merhin 10.000 Jahre dlter als die Venus von Willendorf.

Man muss freilich kein Wissenschafter sein, um die
Schitze der Schwibischen Alb fiir sich zu entdecken. Im
beschaulichen Dorfchen Gosbach kommt im Gasthof
Hirsch die Region auf den Teller: geschmortes Zicklein,
Rehschiufele — also Schulter — und schwibischer Zwiebel-
rostbraten. Und erst recht ins Glas, darunter Weine von den
Metzinger Hangen, aber vor allem Obstbridnde aus eigener
Produktion. Die Gasthofbetreiber August und Andreas

Kottmann sind Verriickte im besten Sinn: Mehr als drei
Dutzend reinsortige Apfel- und Birnenbrinde sowie weitere
Obstsorten wie Schlehe, Zwetschken und Kirschen werden
vom Vater-Sohn-Gespann zu Edelbrianden destilliert.

Die Schwibische Alb gilt als eine der grof3ten Streuobst-Re-
gionen Europas. Und so hat gleich neben dem Gasthof der
Wirt August Kottmann einen Lehrpfad angelegt, an dem
rund 150 verschiedene Apfel- und Birnensorten beschriftet
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sind, laut Plan sollen insgesamt rund 500 unterschiedliche
Sorten die Wege sdumen. Was hiibsch aussieht, ist auch
eine hochst nachhaltige Angelegenheit: Streuobst wichst
auf hochstimmigen und zugleich tief wurzelnden Baumen,
die in groRerem Abstand zueinander stehen. Und das in
der Regel eher kleinere Streuobst schmeckt in seiner gan-
zen Vielfalt deutlich intensiver.

»Es ist von der Natur eigentlich gar nicht vorgesehen,
dass es gleichbleibende Apfelsorten gibt“, erkldrt fachkun-
dig Hannes Kogler, ,denn es ist zwar klar, wer die Mutter

ist, aber der Vater wurde von der Biene gebracht. Daher ist
jeder Apfelkern ein individuelles Kind.“ Kogler arbeitet in
der Manufaktur Jorg Geiger, die fiir ihre Birnen- und Apfel-
schaumweine in eigenen Girten alte Sorten sorgsam be-
wahrt, wobei in ihrem Fall auf die Sdure und die Gerbstoffe
besonderen Wert gelegt wird.

Vor fast drei Jahrzehnten startete Jorg Geiger mit einem
Birnenschaumwein aus der Champagner-Bratbirne — die
nach einem  {iberstandenen
Rechtsstreit mit den Franzosen
immer noch als solche bezeichnet
werden darf — und produziert das
prickelnde Getrank wie echten
Champagner nach der traditionel-
len Flaschengdarmethode.

Seit mehr als zwanzig Jahren
tiiftelt man hier auBerdem an al-
koholfreien Schaumweinen, die
Hunderte Gewdiirze, Bliten und
Krauter enthalten und die mittler-
weile auch in der Osterreichi-

Wenn ich in einen
Apfelkuchen beif3e,
schmeck ich ein Stiick
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August Kottmann, Gastwirt

schen Spitzengastronomie gefragt
sind. Selbst {iberzeugte Weinlieb-
haber sollten da unbedingt einen
Probeschluck wagen — etwa von
der Cuvée Nr. 11 aus ,unreifem”
Apfel und Eichenlaub. Mit kom-
plexen, nicht nur siilen Ge-
schmacksbildern zeigt Jorg Geiger
deutlich den Trend auf.

Der Kultivierung von alten
Nutzpflanzen aller Art hat sich ei-
nige Kilometer weiter das Frei-
lichtmuseum Beuren verschrie-
ben. Dort wurden Zeugen landli-
cher Wohnkultur-Geschichte zu-
sammengetragen, teilweise sind
die Hauser auch heute noch his-
torisch eingerichtet.

Alte, wiederentdeckte Getrei-
dearten werden im Freilichtmuse-
um angebaut und sollen in Gen-
banken und letztlich in den Han-
del kommen. Fiir dieses Ziel wird
mit einer lokalen Bickereikette
zusammengearbeitet. , Alte Sor-
ten waren rauere Bedingungen
gewohnt, und wir versuchen he-
rauszufinden, welche sich an die
heutigen Bedingungen besonders
gut anpassen konnen“, erzdhlt
eine dltere Dame, die neben ei-
nem Korb mit frisch geernteten
Etagenzwiebeln sitzt.

Es tut sich einiges in der Regi-
on. Und doch scheinen das noch
nicht alle mitbekommen zu ha-
ben. In einem der Hotels erwarten priachtige Tafeldpfel aus
Siidtirol die Gaste. Beruht das nun auf Ignoranz oder auf
Unwissen? Denn es liegt wohl auch an der gewissen Au-
thentizitit, die diese Region der Schwibischen Alb zu ei-
nem Geheimtipp fiir Jung und Alt macht.
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Reiseinfo: allgemein Schwibische Alb, www.schwaebi-
schealb.de; Freilichtmuseum Beuren, www.freilichtmuseum-
beuren.de; Tiibingen, www.tuebingen-info.de; Baden-Wiirt-
temberg, www.visit-bw.com



