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FederweilRRer: Ein herbstlicher Genuss
aus der Pfalz

FederweilRer, der suffige Weinvorbote des Herbstes,
verbindet Tradition, Genuss und Klimawandel in Neustadt
an der WeinstralRe.

In der Pfalz, insbesondere in der Region Neustadt an der
WeinstraBe und Bodenheim, freuen sich viele Weinliebhaber auf
eine ganz besondere Zeit des Jahres: die FederweilRer-Saison.
Der Federweiler, auch bekannt als Sauser oder Sturm, ist ein
frischer, unvergorener Wein, der in Deutschland typischerweise
zu Beginn der Lesezeit aus den reifen Trauben des Jahres
gewonnen wird. Dieses Getrank ist fur viele ein Zeichen, dass
der Herbst nah ist und markiert den Ubergang von
sommerlichen Genussen zu herzhaften Herbstspezialitaten.

Die Herstellung von Federweilser beginnt, ahnlich wie bei
herkdmmlichem Wein, mit dem Pressen der Trauben. Dies
geschieht zu einem Zeitpunkt, an dem die Trauben bereits den
perfekten Reifegrad erreicht haben. Laut Simone Gutting, der
Betriebsleiterin des Weinguts Mohr-Gutting, ist die Reifezeit
durch den Klimawandel in den letzten Jahren immer fraher
angesiedelt. Oft sind die frihreifen Rebsorten bereits Mitte
August berechtigst fur die Ernte. Die Hefen im Traubensaft
verwandeln dann den Zucker in Alkohol, wahrend die Garung
bereits in der Flasche stattfindet.

Die Besonderheit des FederweilRen

FederweilRer ist nicht nur ein Getrank, sondern ein Erlebnis.
Wahrend der Garung produziert er Kohlensaure, was ihm seine



frische Spritzigkeit verleiht. Die kleinen Hefeteilchen, die beim
Trinken durch das Glas schweben, sind ein charakteristisches
Merkmal und verleihen dem Getrank eine milchige Trubung.
~Wenn man die Flasche an das Ohr halt, hort man ein Gerausch,
das an sanftes Meeresrauschen erinnert”, erklart Ernst Buscher
vom Deutschen Weininstitut, was in einigen Regionen auch zu
der Bezeichnung , Rauscher” gefuhrt hat. Der FederweilSer kann
je nach Garstadium sowohl sul8 als auch herber schmecken.
Dieses Fassungsvermogen fur verschiedenen Geschmacker
ermuntert Konsumenten, ihre Vorlieben zu entdecken und den
Federweilsen entsprechend zu geniefRen.

Einmal geodffnet, wird der FederweiRer zum lebendigen Getrank.
»,Die Hefen sind aktiv und wandeln weiterhin den Zucker in
Alkohol um. Wer ihn warmer lagert, beschleunigt die Garung*“,
erlautert Gutting. Aber Vorsicht: Sobald der FederweilSer
vollstandig durchgegoren ist, besteht die Gefahr einer
Essigstichbildung, falls er zu lange aufbewahrt wird. , Ein
FederweilSer sollte innerhalb einer Woche genossen werden*,
empfiehlt Buscher. Bei einer Alkoholgehalt von bis zu elf
Volumenprozent hat der FederweilBer eine fur viele
Genussfreunde ansprechende Balancierung erreicht.

Tradition und geschmackliche Begleiter

Einen besonderen Stellenwert hat der FederweifSer auch bei
traditionellen Gerichten. In der Region sind deftige Speisen wie
Zwiebelkuchen und Pfalzer Herbstthaler die idealen Begleiter,
die durch den sulBen Spritz des FederweiRen perfekt
harmonieren. Die Verbindung von saisonalem Wein und
regionalen Kostlichkeiten ist tief in der pfalzischen Kultur
verwurzelt. ,Gerade zu FederweilSer sind viele unserer
regionalen Spezialitaten ein Highlight“, sagt Gutting. Die
Maronen, die in den Herbstmonaten reif sind, werden haufig
ebenfalls in Verbindung mit diesem frischen Wein genossen,
denn die Natur bietet in der Pfalz zur Weinlese eine Fulle an
Zutaten.



Historisch gesehen hat die Region viel zur Entwicklung und
Popularitat des Federweilsen beigetragen. Simone Gutting
erzahlt, wie ihr Grolsvater mit einer cleveren Idee und dem
Anbau von frihreifen Rebsorten in den 1950er Jahren den ersten
Federweilsen in Deutschland kreierte. ,,Das damalige deutsche
Leseordnung erlaubte oft erst im Oktober die Ernte. Mein
GrolBvater hat eine Ausnahmegenehmigung beantragt und war
bald eine kleine Beruhmtheit”, erlautert sie stolz.

Eine Herausforderung in der Logistik

Trotz der Beliebtheit des Federweilen bleibt die Logistik eine
Herausforderung, insbesondere aufgrund der aktiven Garung.
Um die Kohlensaure kontrolliert abzufuhren, werden die
Flaschen nur mit luftdurchlassigen Kapseln verschlossen. , Kauft
man Federweillen im Geschaft, sollte man darauf achten, dass
die Kuhlkette eingehalten wird“, rat Gutting. Andernfalls
bestunde die Gefahr, dass die Garung weitergeht und man beim
Genuss nicht weils, wie der Federweilser geschmacklich steht.

Die FederweilSer-Saison ist eine geschatzte Zeit fur
Weinliebhaber, die auf den erfrischenden Charakter und die
vielfaltigen Geschmacker des unbehandelten Weins nicht
verzichten wollen. Mit einer Tradition, die tief im pfalzischen
Erbe verwurzelt ist, haben Genuss und Gemeinschaft bei einem
Glas FederweilSser einen besonderen Platz im Herzen vieler
Menschen gefunden.

Die Beliebtheit von FederweiSer hat nicht nur kulturelle, sondern
auch wirtschaftliche Aspekte. Der Verkauf von FederweilSer hat
sich in den letzten Jahren stabilisiert und stellt fGr viele Winzer
eine wichtige Einnahmequelle dar. In der Pfalz, die eine der
bekanntesten Weinbau-Regionen Deutschlands ist, wird
FederweilSer haufig in groReren Mengen produziert. Laut dem
Deutschen Weininstitut liegt die Erntemenge dort zwischen 10
und 15 Millionen Liter jahrlich, was den Pfalzer Federweiler als
eine bedeutende Spezialitat innerhalb der deutschen
Weinproduktion etabliert.



Mit dieser steigenden Beliebtheit ist auch ein wachsendes
Bewusstsein fur die Herkunft und die Herstellungsprozesse
verbunden. Immer mehr Konsumenten interessieren sich fur die
Qualitat der Zutaten und die Unterschiede zwischen regionalen
Anbietern. Das hat dazu gefuhrt, dass einige Winzer zusatzlich
auf biologische oder nachhaltige Anbaumethoden umgestiegen
sind, um den Ansprichen einer umweltbewussteren Klientel
gerecht zu werden.

Die Tradition von FederweifRer und
Essensbegleitung

Die Tradition, FederweiRer mit Zwiebelkuchen zu genielien, hat
eine lange Geschichte. Zwiebelkuchen ist in vielen Weinregionen
ein saisonales Gericht, das typischerweise in der Herbstsaison
serviert wird. Die Kombination von warmem Zwiebelkuchen und
dem spritzigen FederweiRer hat sich als besonders beliebt
herausgestellt, da die Reichhaltigkeit der Zwiebel und der
herzhaft gebratene Teig einen angenehmen Kontrast zu dem
suffigen und leicht spritzigen Federweil3er bieten.

Daruber hinaus entwickeln sich auch neue gastronomische
Kombinationen. So werden in modernen Weinstuben und
Restaurants zunehmend kreative Gerichte angeboten, die mit
Federweilser harmonieren. Dies eroffnet Winzern und
Gastronomen neue Moglichkeiten, weitere Zielgruppen zu
erreichen und die Bedeutung des Federweilsen Uber die
traditionelle Begleitung hinaus zu fordern.

Statistiken zur Weinproduktion in
Deutschland

Laut dem **Deutschen Weininstitut** liegt die
Gesamtweinproduktion in Deutschland jahrlich bei rund 8
Millionen Hektolitern (Stand 2022). Davon entfallt ein
betrachtlicher Anteil auf verschiedene Weinsorten und
-qualitaten, wobei recht viele Winzer auch FederweifRer in ihren



Produktionen haben. Dies zeigt die Relevanz des FederweilRen
innerhalb der gesamten Weinwirtschaft.

Ein interessanter Aspekt ist auch die Altersstruktur der
Weintrinker. JUngere Generationen zeigen ein wachsendes
Interesse an traditionellen deutschen Weinen und deren
regionalen Arten wie Federweiller. Umfragen belegen, dass
mehr als 45 % der Konsumenten im Alter von 18 bis 35 Jahren
regelmalig FederweilSer konsumieren, was ein gutes Potenzial
far zukunftiges Wachstum zeigt.

In Zahlen spiegelt sich auch der Trend wider: Ein Anstieg des
Verkaufs um etwa 20 % in den letzten funf Jahren ist festgestellt

worden, was die Beliebtheit dieser saisonalen Kostlichkeit
bestatigt.
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