Kostenlos aber
nicht umsonst
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Ferien nutzen,
Feier planen!

I
S Am besten nutzen Sie die ru-

,ﬁ; 5._'_ higen Sommerstunden um

i’ ﬁ die bevorstehenden Feiern

| ‘l-’ zu planen. Wir unterstutzen

: . Sie gerne, sprechen Sie ein-
N/ fach mit uns.

Nach
vor dem Tennis.

Genielt unsere Kkostlichen
BBQ-Spezialitaten einfach
mit Freude auf das nachste
Sportevent. Qualitat und
Vielfalt ist, was zahlt, beim
Sport und auf dem Grill.
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_ Weinterrassen,
g ; Sommerfrische!

w j e
I’ Erfahren Sie mehr Gber die
‘ griine Oase des Juliusspitals
~ mitten im Herzen der Wiirz-
\ purger Altstadt. Die perfekte
Sommerflucht fur heifbe
4 Tage im August.
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Liebe Géste,

wenn der August einbricht und
die Sommerferien beginnen,
schaltet die Stadt spiirbar einen
Gang zuriick. Egal, ob Sie den
Urlaub in der Heimat geniefSen
oder als Tagesausfliigler zu uns
nach Mainfranken reisen: Der
August ist die ideale Zeit, um
Wiirzburg von seinen schons-
ten Seiten vollig entspannt neu
zu entdecken.

Unsere Stadt hat fir jedes Au-
gustwetter das passende Pro-
gramm parat. Sollte ein Som-
merregen durchziehen, laden
die erstklassigen Museen und
historischen Schitze zum Stau-
nen ein. Verwohnt uns der Au-
gust hingegen mit strahlendem
Sonnenschein und echter Som-
merhitze, bieten die schattigen
Parks die perfekte Kulisse fir
eine Auszeit. Ganz gleich, wo-
hin Ihr Spaziergang Sie fiihrt
— ftr die genussvollste Pause
der Stadt sind Sie auf unserer

o

idyllischen Weinterrasse genau
richtig. Unter freilem Himmel,
mit Blick auf den griinen Stif-
tungspark und die Weinberge,
lasst sich die hochsommerliche
Leichtigkeit geniefSen.

Machen Sie Ferien vom Alltag
und lassen Sie sich von uns ver-
wohnen. Wir freuen uns auf [h-
ren Besuch und wiinsche IThnen
einen wundervollen, entspann-
ten August!

e Formilie
Foallimmas umd
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& LIEFERSERVICE

Auch fur Thre

Pool
" Pa;; )4

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

Christina Kulinna
0931 / 52756
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MONTAG
Ofenfrischer Fleischkas
aus Kulinna‘s Metzgerel & HeimatKiiche,
Kartoffel—Curkensalat
13,90 €

DIENSTAG
Zarte Rinderleber, gebraten
Schmorzwiebeln, karamellisierter Apfel,
Kartoffelptiree
12,90 €

MITTWOCH
Kulinna‘s wiirzige Currywurst
Pommes Frites
13,90 €

DONNERSTAG
nchenstreifen

,.."‘ Bunter Blattsalat mit Backhah
Steinofenbaguette

13,90 €

b

FREITAG
t nach Hausfrauen Art
Salzkartoffeln
14,90 €

Matjesfile
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Sommerfrische im  Stif-
tungsgrin - mitten 1m quir-
ligen Herz der Wiirzburger
Altstadt tut sich eine Oase
auf, die kaum ein Passant auf
den ersten Blick vermutet.

Hinter den barocken Fassa-
den des Juliusspitals verbirgt
sich ein botanischer Ruck-
zugsort, der Geschichte, Na-
tur und frankische Genuss-
kultur zusammendenkt.
Wer den Bogen durchschrei-
tet, tauscht Stadtlarm auf

der Stelle gegen entspannte
Stille.

Das parkdhnliche Areal ist
gespickt mit architektoni-
schen Entdeckungen: Sanft
pldtschernde Brunnen, ver-
schlungene Pfade und ein
mdéchtiger Altbaumbestand
schenken selbst in flirrender
Augusthitze  verl&sslichen
Schatten.

Ein echtes Prunkstiick ist
der historische Gartenpavil-
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lon — ein stilvoller Rahmen
fir Hochzeiten, Jubilden

und feierliche Anl&sse jegli-
cher Art.

Nur ein paar Schritte wei-
ter geht es im Weingarten
des Stiftsweinguts gewohnt
unkompliziert zu: Weinpro-
ben und Weinveranstaltun-
gen locken Weinkenner und
Weinkennerinnen von nah
und fern an.

Die luftigen Weinterrassen
der Juliusspital Weinstu-
ben laden zu frischen, fei-
nen Gerichten aus Kulinnas
Handwerkskiiche ein. Hier
schmeckt der gut gekiihlte
Schoppen direkt unter frei-
em Himmel gleich noch bes-
ser.

Tore auf, Alltag aus — tre-
ten Sie ein und entdecken

Sie Wiirzburgs griinste Zu-
flucht!
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Mainfranken ist keineswegs nur
das Land der Reben, sondern seit
jeher auch eine erstaunlich er-
tragreiche Kornkammer. Die tief-
grindigen LoBlehmbdden des
Maindreiecks und das sonnenver-
wohnte Klima schaffen Acker-
baubedingungen, um die uns
andere Regionen beneiden. Die
Geschichte des Getreideanbaus
reicht hier tief bis in die Jungstein-
zeit zurlick. Schon die bandkera-
mischen Ureinwohner wussten
vor Jahrtausenden um die Gunst
der Maintédler und hinterliefSen
Vorratsgruben voller verkohlter
Urweizenkorner. Heute arbeiten
unsere heimischen Landwirte eng
mit regionalen Mihlen zusam-
men, um aus dem goldenen Ah-
renmeer auf den Feldern kurze,
transparente Wege direkt auf den
Teller zu garantieren.

Auf den heimischen Feldern domi-
nieren vier charakteristische Ge-
treidesorten, die jeweils mit ganz
eigenen Merkmalen auftrump-
fen. Der Weizen sticht durch sei-

ne dichten, zumeist grannenlosen
Ahren und prallen Kérner hervor.
Dank seines hohen Kleberanteils
ist er der Star jeder Backstube und
sorgt fir unnachahmlich luftige
Krumen. Der Dinkel — eine ural-
te, unkreuzte Urform — wiéchst
hoch hinaus und schiitzt sein
Korn stur mit einer festen Spelz-
hille gegen Umwelteinfliisse. Er
schmeckt fein nussig und gilt seit
den Schriften der Hildegard von
Bingen als besonders bekomm-

lich.

Eine echte mainfrénkische Kurio-
sitdt verdanken wir genau diesem
Dinkel: den Friankischen Griin-
kern. In historischen Schlecht-
wetterjahren, als Missernten
drohten, druschen die Not leiden-
den Bauern den Dinkel kurzer-
hand vor der eigentlichen Reife
im milchigen Zustand ab. Um die
feuchten Korner haltbar zu ma-
chen, darrten sie das Getreide tiber
Buchenholzfeuer. Das Zufalls-
produkt erfand eine kulinarische



Spezialitdt mit Herzblut: Grin-
kern besticht bis heute durch sein
wiirzig-rauchiges Maggi-Aroma
und ist das frénkische Ur-Super-

food schlechthin.

Der Roggen wiederum gibt sich
mit seinen lang grannigen, bldu-
lich-griinen Ahren bodensténdiger
und liefert die Basis fiir kréftige,
dunkle Brote, die tagelang saftig
bleiben. Eine weitere regionale Ei-
genheit betrifft die Sommergers-
te. Mainfranken gilt wegen seiner
trockenen Frihsommer als Pre-
mium-Anbaugebiet fiir Braugers-
te. Ihre langen, seidigen Grannen
wogen im Wind wie silbrige Wel-
len. Weil Gerstenschrot nicht nur
Bier, sondern frither auch die sau-
re Frankische Brotsuppe andickte,
erfand die arme Landbevolkerung
sprichwortlich das Binden von
SofSen neu.

Selbst der fast vergessene Emmer
und das Einkorn erleben auf ei-
nigen mainfrdnkischen Bio-Ver-
suchsfeldern zwischen Wiirzburg
und Kitzingen derzeit eine Re-
naissance, da sie extrem hitzebe-
stdndig sind und dem Klimawan-
del trotzen.

In den Juliusspital Weinstuben
schliefSt sich der Kreis dieser
ehrlichen  Wertschopfungskette

nahtlos. Das Mehl aus den nahen
Mihlen bildet das Fundament un-
serer traditionellen Handwerks-
kiche. Ein echter frankischer
Semmelknodel mit altbackenem
Weildgebdck aus heimischem Wei-
zenmehl hergestellt, nimmt die
Rahmsauce frischer Pfifferlinge
ganz besonders gut auf.

Die knusprige Goldpanade fiir die
Schnitzel aus Kulinnas Metzgerei
basiert auf frischen Semmelbro-
seln regionaler Backerei. Zur herz-
haften Brotzeit servieren wir eine
kréftige Mischbrotkruste, deren
Roggenanteil den idealen, defti-
gen Gegenpart zu hausgemach-
ter frdnkischer Wurst und einem
kithlen Schoppen Silvaner bildet.

Auch zum Binden unserer dunk-
len Bratensofen nutzen wir aus
Uberzeugung ausschlieBlich hei-
misches Mehl — ehrliches Hand-
werk von mainfriankischen Schol-
len, Korn fiir Korn.




03.08.- 08.08. Zwiebelmettwurst

Wildschwein-Bratwurst
Bauchscheiben, mariniert (Schwein)

10.08. - 14.08. Hausmacher Salami

Schweinesteak gewiirzt / natur
T-Bone vom Weiderind (TK*)
17.08.-22.08. 100% Rindswurst
Schweineschnitzel, paniert
Hirschsteaks
Beefhammer vom Weiderind (TK*)

24.08. - 29.08. Wildschweinsalami
Fleischwurst
Lammbhiifte / Lammspiefhe

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

0,99 € /100g
1,99 € /100g
1,29 € /100g
2.09 € /100g
1,39 € /100g
3,79 € /100g
1,89 € /100g
1,89 € /100g
1,49 € /100g
2,09 € /100g
2,99 € /100g
1,00 € /100g
1,99 € /100g
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Mitte August taucht der Spdtsommer  Traditionell besteht ein echter franki-
Mainfranken in warmes Licht und  scher Krduterbuschen aus einer festge-
rund um das Hochfest Marid Him-  legten Anzahl symboltrdchtiger Pflan-
melfahrt am 15. August ziehen Men-  zen — meist sieben, neun oder zwolf
schen durch die Wiesen und Felder  Sorten. Die Zahlen stehen ftr die Wo-
um Heilpflanzen und Wildkrduter zu  chentage, die Zahl der Apostel oder die
sammeln. Die gebundenen Krduterbti-  Fulle der Schopfung. Das Herzstiick
sche — im frénkischen Dialekt oft als  bildet stets die Koénigskerze, die mit
Kriuterbuschen oder Kriuterwasch — ihren stolzen, gelben Bliitenkerzen
bezeichnet — werden am Festtag fei-  stramm in der Mitte steht. Um sie
erlich in der Kirche geweiht. Dieser  herum gruppieren sich klassische Heil-
Brauch verkniipft christliche Liturgie = und Wirzkrduter, die im kalkhaltigen,
mit altem Wissen tber die Heilkrdfte — warmen Klima Mainfrankens beson-
der Natur zu einem lebendigen Stiick  ders intensiv gedeihen: Johanniskraut,
frankischer Identitit. Schafgarbe, Kamille, Wermut, Salbei,
Thymian, Dost (wilder Oregano),
Die Historie der Krauterweihe reicht  Rainfarn, Beiful}, Mintze und Pfeffer-
tief in das frithe Mittelalter zuriick  minze sowie frankische Getreidedhren
und vereint germanischen Pflanzen-  von Weizen oder Dinkel.
glauben mit christlicher Symbolik.
Der Legende nach fanden die Apostel — Heute erlebt dieser historische Brauch
im Grab der Jungfrau Maria nach ihrer  eine kulinarische und 6kologische Re-
leiblichen Aufnahme in den Himmel naissance. Was friher vorrangig in die
keine Gebeine mehr vor, sondern den  Hausapotheke wanderte, bereichert
Wohlgeruch von Lilien und frischen  heute die hochsommerliche Landki-
Blumen. Schon im 9. Jahrhundert ver-  che. In den Juliusspital Weinstuben
fasste Abt Walahfrid Strabo auf der  nutzen wir die aromatische Fiille die-
Bodenseeinsel Reichenbach Beschrei-  ser August-Krduter, um unseren Ge-
bungen zur Heilkraft der Gérten, und  richten den unverwechselbaren Ge-
bald darauf gehorte die Krduterweihe — schmack der Region zu verleihen. Die
auch fest zum frankischen Kirchen-  &therischen Ole der sonnenverwdhn-
jahr. Den geweihten Bischen schrieb  ten Pflanzen erreichen Mitte August
man Schutz vor Unwettern, Krank-  ihren Héhepunkt. So schliefbt sich der
heit und Unheil zu. Oft wurden sie  Kreis von der jahrhundertealten Tra-
im Herdstelle aufgehdngt oder bei Ge-  dition zum ehrlichen Genuss auf dem
witter ins Kaminfeuer geworfen, um  Teller — ein Stlck frankischer Sommer,
Haus und Hof zu schiitzen. eingefangen im Aroma der Krduter.
14




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

Jede Minute zihlt!

Blutig, Medium, Durch!

Das Geheimnis perfekter Fleischkultur liegt keines-

wegs im Hexenwerk, sondern in fundierter Physik,

dem richtigen Gespur fir Timing und vor allem in

ge:i kompromisslosen Qualitdt des Ausgangspro-
ukts.

Das grofle Magie-Wort beim Grillen und Braten
heifdt Maillard-Reaktion. Wenn Fleisch ab etwa
140°C scharf angebraten oder gegrillt wird, gehen
Aminosduren und Roéstzucker eine chemische Ver-
bindung ein. Es entstehen Hunderte neue Aroma-
stoffe und die typische, appetitliche braune Kruste.
Doch diese Reaktion gelingt nur, wenn das Fleisch
beim Kontakt mit der Hitze trocken ist und kaum
Eigenwasser verliert. Genau hier trennt sich die
Spreu vom Weizen. Industriell verarbeitetes Fleisch
enthélt oft zu viel gebundenes Wasser. Sobald es
auf den Rost gelegt wird, tritt dieses Wasser aus,
die Temperatur bricht ein und das Fleisch kocht im
eigenen Saft, statt zu braten. Erstklassiges Fleisch

16



aus Kulinnas Metzgerei stammt von regionalen Er-
zeugern, wird handwerklich verarbeitet und ausrei-
chend gereift. Es behdlt seine Saftigkeit im Inneren,
schrumpft nicht zusammen und baut blitzschnell
eine aromatische Kruste auf.

Um beim Gargrad Punktlandungen zu feiern, hilft
dem Profi der Daumendruck. Doch jede Minute
zdhlt, und ein prézises Fleischthermometer ist [hr
bester Freund am Rost. Bei einer Kerntemperatur
von 48°C bis 52°C bleibt Rindfleisch tiefrot, warm
und extrem saftig — ein Traum fiir echte Liebhaber
von Edelstlicken wie dem Filet. Wer es als Medium
Rare bevorzugt, zielt auf 53°C bis 55°C ab, um einen
zartrosa Kern mit vollem Aroma zu erhalten. Der
Klassiker Medium liegt zwischen 95°C und 56°C,
wo das Fleisch gleichmafdig rosa durchgezogen, fest
im Biss und dennoch wunderbar saftig bleibt. Wer
sein Fleisch lieber vollstdndig durchgegart geniefbt,
peilt Temperaturen ab 60°C an. Ahnf%c[%e Termpera-
turen gelten auch fiir Schwein und Gefliigel, wobei
Sie Huhn immer durchgaren sollten und Schwein
mindestens rosa gebraten werden sollte.

Ein wichtiger Profi-Tipp fir alle Gargrade und
Fleischsorten lautet: Nehmen Sie das Fleisch immer
etwa 2°C bis 3°C vor dem Erreichen des Wunsch-
werts vom Grill und lassen Sie es auf einem warmen
Brett abgedeckt finf Minuten ruhen. So entspan-
nen sich die Muskelfasern, der Fleischsaft verteilt
sich wieder gleichmdafig im Gewebe und tritt beim
Anschnitt nicht schlagartig aus.

P
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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
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JULIUSSPITAL
BACCHUS
VDP.GUTSWEIN
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BACCHUS

luliussp

|

Aromen von  fri-

schem griinem Apfel,
Aprikose und Honigme-
lone. Am Gaumen rassig
mit herrlicher Saftigkeit.
Passt besonders gut zu
pikant gewdlrzten Spei-
sen. Der Bacchus ist also
perfekt zu einem Hauch
sommerlicher — Schérfe
und nattirlich Kulinna‘s
Currywurst. Bacchus ist
der rémische Gott des
Weines, der Fruchtbar-
keit und der Ekstase. In
diesem Sinne wiinschen
wir viel Vergniigen mit
diesem  sommerlichen
Hochgenuss.

In der Nase frische

Fruchtig frisch.

Der Gott des Weines emp-

fiehlt hochst personlich.
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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).






Portrat
los, Monali

Aufgewachsen im oberfrankischen

77

Marktredwitz im Fichtelgebirge,
bringt Christian Regnet die besten
Voraussetzungen fiir seine verant-
wortungsvolle Aufgabe mit: Als di-
plomierter Agraringenieur vereint
er fundiertes Fachwissen mit einer
tiefen, ehrlichen Leidenschaft fir
den Ackerbau. Seit vielen Jahren
leitet er als Gutsverwalter die Land-
wirtschaft der Stiftung Juliusspital
und fihrt gemeinsam mit einem
eingespielten Team von etwa finf
bis sechs Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern die traditionsreichen
Stiftungsfldchen in die Zukunft.

Sein Arbeitsalltag ist so vielfaltig
wie das Jahr selbst. Zu den Kernauf-
gaben des Betriebsmanagements
gehoren die vorausschauende An-
bauplanung, das Durchdenken
ausgewogener Fruchtfolgen, den
Anbau von hochwertigem Saatgut
— auch fir andere Landwirte der
Region — sowie die Steuerung aller
Schritte von der Aussaat tiber die
Pflege bis hin zur Ernte.

Auf den Feldern der Juliusspital-
Landwirtschaft setzt Regnet daftr
auf einen gesunden Kulturmix: Ne-
ben klassischen Sorten wie Zucker-
rilben, Raps, Weizen und Winter-
gerste wachst hier auch Triticale als
hochwertiges Futtergetreide oder
als Biogas-Erntegut.

Christian Regnet
Das frankische Getreide

in guter Hand.

Fir Christian Regnet ist seine Ar-
beit weit mehr als nur ein Beruf.
Sein personlicher Leitsatz lautet,
die anvertrauten Béden und Kul-
turen mit derselben Hingabe und
Sorgfalt zu behandeln, als wa-
ren sie sein Eigentum — denn nur
durch echtes Herzblut l&sst sich
Spitzenqualitdt auf dem Feld er-
zeugen.

Diese Einstellung ist heute wich-
tiger denn je, denn der Klima-
wandel stellt die Landwirtschaft
vor eine grofbe Herausforderung.
Zunehmende Trockenheit, ver-
dnderte Niederschlagsmuster und
neue Schidlinge verlangen neue
Anbaustrategien. Regnet setzt
dabei gezielt auf den Erhalt und
Aufbau der Bodenfruchtbarkeit
durch den Einsatz von Kompost
und organischen Diingern sowie
auf modernen, punktgenauen
Pflanzenschutz. Seine Philosophie
lautet dabei stets: Nicht gegen die
Natur arbeiten, sondern sich an
sie anpassen — damit die Boden
der Stiftung auch fir kommende
Generationen ertragreich und ge-
sund bleiben.

Ausgabe #8/26
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Sauerkirsch Spritz

Sauerkirsch, Ingwer,
Cointreau, Echter SECCO
0251 8,90€
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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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Sie bringt selbst hartgesotte-
ne Profikdche regelmdfig zum
Weinen und fehlt doch in so
gut wie keinem herzhaften Ge-
richt: Die Zwiebel ist das un-
angefochtene Fundament der
frankischen Handwerkskiiche.
Statistische Erhebungen be-
statigen Jahr fir Jahr, was je-
der Marktstandbesitzer ldngst
weild — sie ist das meistgekaufte
Gemiise Deutschlands. Doch
trotz ihrer stdndigen Présenz in
Vorratskammern und Topfen
wird die scharfe Knolle noch
immer massiv unterschitzt.
Dabei ist sie weit mehr als ein
billiger Geschmackstridger oder
ein aromatisches Hilfsmittel.
Sie ist ein echtes Wundergem?-
se, eine kulinarische Allzweck-
waffe und ein heimisches Heil-
mittel zugleich.

In Mainfranken blickt der Zwie-
belanbau auf eine jahrhunder-
telange Tradition zurlick. Das
warme, niederschlagsarme
Klima des Maintals und die

durchléssigen, ndhrstoffreichen
Sand- und LofSbdden bieten der

Pflanze optimale Bedingun-
gen. Ob auf den Feldern rund
um Albertshofen, im Kitzinger
Land oder in den fruchtbaren
Auen des Ochsenfurter Gaus:
Die mainfrédnkischen Land-
wirte schitzen das Zwiebel-
gewdchs seit Generationen fir
seine Robustheit. Die Vielfalt,
die dabei auf den Feldern heran-
reift, ist faszinierend. Sie reicht
von der scharfen, gelben Spei-
sezwiebel mit ihrer extrem fes-
ten Schale tiber die milde, fein-
stiffe rote Zwiebel bis hin zur
zarten Schalotte, die vor allem
in feinen Saucen gldnzt. Sogar
frische Frihlingszwiebeln und
Perlzwiebeln bereichern das
heimische Sortiment im Jahres-
lauf.

Gesundheitlich ist die Zwie-
bel ein absolutes Kraftpaket.
[hre sprichwortlich Trdnen trei-
bende Wirkung verdankt sie
flichtigen Schwefelverbindun-

....................... 27



gen wie dem Allicin, das beim
Schneiden freigesetzt wird. Ge-
nau diese Inhaltsstoffe wirken
im menschlichen Koérper wie
ein natirliches Antibiotikum:
Sie  hemmen Entziindungen,
starken das Immunsystem und
wirken keimtétend. Zudem
stecken Zwiebeln voller Anti-
oxidantien, Ballaststoffe und
Vitamin C, was sie gerade im
Jahreszeitenwechsel zum per-
fekten Schutzschild fir die Ge-
sundheit macht.

Kulinarisch zeigt sich das All-
roundtalent besonders ab Ende
August von seiner besten Seite,
wenn die Ernte auf den franki-
schen Feldern in vollem Gange
ist. Mit dem Spédtsommer zieht
auch der wohl bekannteste
frankische Klassiker in die Back-
stuben und Weinstuben ein:
der frische Zwiebelkuchen. Auf
knusprigem Hefeteig, reichlich
belegt mit langsam gediinsteten
Zwiebeln, krossem Speck aus
Kulinnas Metzgerei, Kimmel
und einem feinen Schmand-
guss, ist er der unangefochtene
Begleiter fiir den ersten Feder-
weilden oder einen fruchtigen

Schoppen.

Doch die Zwiebel kann noch
viel mehr Sie bildet die unver-
zichtbare Basis fir die klassi-
sche Frankische Hochzeits- und

Festtagssuppe, gibt sauren Zip-
feln ihren charakteristischen
Fond und verleiht den dunklen
Bratensofben in den Juliusspital
Weinstuben durch langsames
Schmoren ihre tiefe, nattrliche
Stfde und Bindung.

Ein weiterer unschétzbarer Vor-
teil liegt in ihrer fantastischen
Haltbarkeit. Nach der August-
ernte werden die Speisezwie-
beln an der frischen Spitsom-
mersonne getrocknet, bis ihre
dulleren Hé&ute papierartig ra-
scheln. So eingelagert, Uiberste-
hen die Knollen problemlos die
kalten Monate und versorgen
unsden ganzen Winter tiber ver-
ldsslich mit Vitaminen, Schérfe
und Aroma. Ob rohe, feinge-
wirfelte Schalotten im Salat,
sanft karamellisierte Zwiebel-
ringe auf dem Zwiebelrostbra-
ten oder deftig gebacken auf
der Festtagstafel: Die Zwiebel
hat allen Grund, mit Stolz ge-
tragen zu werden — ganz ohne
Trénen.




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

Grofdes
Anglerlatinum

Als leidenschaftlicher Angler liegt mir der Fisch ganz beson-
ders am Herzen — vom sanften Drill am Gewdésser bis zum
finalen Schliff auf dem Teller. Eine nachhaltige Herkunft und
absolute Frische haben fiir mich oberste Prioritdt. Franken
bietet mit seinen Flissen und Teichen eine wunderbare mari-
time Vielfalt direkt vor der Haustlir. Ob heimische Bachforel-
len, zarte Saiblinge, saftige Zander oder der traditionsreiche
frankische Karpfen — heimische StufSwasserfische sind echte
Delikatessen, die viel zu oft im Schatten von Meeresfischen
stehen. Erst wenn beim Fang, bei der schonenden Haltung
und bei der fachgerechten Verarbeitung jedes Detail stimmit,
entfaltet der Fisch sein volles, unverfilschtes Aroma. Und das
ist keineswegs Seemannsgarn, sondern gelebte Kiichenphilo-
sophie: Nur mit dieser Sorgfalt gelingt am Ende ein Genuss,
den man bei jedem Bissen splrt.
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Stiftung
Juliusspital
450 Jahre

Tag der offenen Tiir

Am Samstag, den 19. September 2026, ist es so weit: Im Rah-
men des Wiirzburger Stadtfests 6ffnet das Juliusspital von
11 bis 17 Uhr seine Tore zum groflen Tag der offenen Tir!
Merken Sie sich diesen Termin am besten schon jetzt im
Kalender vor und blicken Sie gemeinsam mit uns hinter die
Kulissen. Auf dem gesamten Geldnde erwartet Sie und Ihre
Familie ein mitreiflendes Programm voller Uberraschungen.
Schlendern Sie durch die historischen Hofe, staunen Sie tiber
die imposanten Grofdgerdte aus der Landwirtschaft, werfen
Sie einen Blick in die prachtvolle Rokoko-Apotheke oder stei-
gen Sie hinab in den weltberihmten Weinkeller. Flir beste
Stimmung sorgen mitreifSende Livemusik, Zirkusvorstellun-
gen, ein Streichelzoo und eindrucksvolles Schauschnitzen.
Auch das Mitmachen kommt nicht zu kurz: Die Kleinen las-
sen in der Teddy-Klinik ihre Kuscheltiere verarzten, wéhrend
Sportbegeisterte ihr Kénnen beim TorwandschiefSen testen
oder Mutige im Alterssimulationsanzug hautnah ausprobie-
ren, wie sich das Alterwerden anfiihlt.
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SAMSTAG & SONNTAG

Kleiner Blattsalat der Saison
(7,90 €)
%
Rinderhuftsteak
gebratene Speckpfifferlinge,
Jus, Kroketten
(nur als Hauptgericht 29,90 €)
%
Mousse von dunkler Schokolade
Ananascarpaccio
(9,90 €)
39,90 €




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

MARKTPLATZ-POMMES

Jeder kennt sie, jeder liebt sie:
die legendaren Schwimmbad-
pommes. Sie schmecken nach
Sommer, Freiheit, ein wenig
Chlor und Kindheitserinne-
rungen. Doch was macht man,
wenn der frankische Himmel
mal wieder grau ist, die Son-
ne Pause macht oder der Sinn
schlichtweg nach einem ent-
spannten Stadtbummel durch
Wirzburg steht? Ganz einfach:
Man holt sich das ultimative
Urlaubsgefuhl im Herzen der
Altstadt. Denn da servieren wir
Ihnen unsere krossen, goldgel-
ben Marktplatzpommes am
Frankenlimmel-Stand!

Auch ohne nasse Badeho-
se und Schwimmfligel ent-
falten feine Fritten ihre ganz
eigene Magie. Unsere Markt-
platzpommes werden genau
so frittiert, wie eine perfekte
Pommes sein muss: aufben un-
nachahmlich knusprig, innen
wunderbar fluffig und genau
richtig gewurzt. Sie sind das
perfekte Gegenmittel bei plotz-
lichem Heillhunger mitten in
der Stadkt.

SINNI000000 0010000000

Wer Lust auf mehr als den pu-
ren Klassiker mit Ketchup oder
Mayonnaise hat, wahlt aus un-
seren leckeren Toppings. Oder
kombinieren Sie lhre Markt-
platzpommes mit unserer kna-
ckigen, frischen Currywurst,
deren hausgemachte Sauce die
perfekte Scharfe mitbringt.

Dazu ein perfekt gekuhltes
Glas frankischen Wein und
die feine Fruchtsaure eines
Silvaners schneidet wunder-
bar durch die Herzhaftigkeit
von Pommes und Currywurst
- eine Kombination, die be-
weist, wie genial Bodenstan-
digkeit und echter Weingenuss
zusammenpassen. Wir freuen
uns auf Ihren Besuch am Fran-
kenlimmel!




| Wirzburger
N 27.8.-69.
2026

Besuchen Sie uns auf dem
Wiirzburger Marktplatz.

Jetzt reservieren!

Veranstaltungshandy
0175 1483053
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UNSERE SAISONWURST MIT CHILI UND
CHEDDAR-KASE. DER CREMIG-SCHARFE
SOMMERGENUSS. AUCH PERFEKT FUR
DEN HEIMISCHEN GRILL.

MARKTPLATZ WURZBURG



Zutaten (4 Pers.):

500g Erbsen

(ca. 1kg mit Schoten)
1 Schalotte

50¢g Butter

1EL Zucker

1TL Salz

750 ml Gemitisefond
1 Bund Minze

Kulinna‘s

Metzgerei
& HeimatKiiche




Ein frischer Genuss fiir heifbe Tage
I

1. Erbsen auslosen

Die Erbsen aus den Schoten
l6sen und in einer Schale sam-
meln.

2. Erbsen dinsten

Die Erbsen in einem Topf mit
Locheinsatz ca. 15 Minuten
weich dunsten. Ersatzweise
ganz wenig Wasser in den Topf

geben.

3. Schalotte wiirfeln

Die Schalotte fein wiirfeln und
in der Butter langsam glasig
dinsten, nicht braun werden
lassen.

4. Erbsen anschwitzen
Einige Erbsen zur Dekoration
behalten. Dierestlichen gediins-
teten Erbsen und den Zucker zu
der Schalotte und Butter geben
und 10 Minuten mitdinsten.

5. Abloschen
Mit dem Gemiusefond ablo-
schen und einkocheln lassen.

Kulinna‘s Magazin

6. Piirieren

Einige Minzbldtter in die Sup-
pe zupfen und dann mit dem
Mixstab pirieren. Vorsicht, die
Suppe sollte nur ein leichtes
Minzaroma haben, lieber et-
was nachwirzen und vorher
abschmecken. Achten Sie auch
auf die richtige Minzsorte, kei-
ne Pfefferminze verwenden.

7. Anrichten

In einem Suppenteller anrich-
ten, ca. 1-2 cm Fullhohe. Mit
einigen ganzen Erbsen und ei-
nem Minzbischel dekorieren.

Beilage:

Als Suppeneinlage passen auch
hervorragend Bratwiirste vom
Lamm, Fleischbéllchen oder ge-
grillte Hihnchenbrust.

Eine erlesene Auswahl finden

Sie wie immer in Kulinna‘s
Metzgerei & HeimatKiiche.
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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

LN 3‘%" 3
\\\\I\kﬁ/é :
‘ C@O@U‘ Der Frankenliimmel
\/;‘gl‘/“‘j > 3 Marktplatz
Q 97070 Wiirzburg
R 1© Telefon 0931 / 88088535
[MARKTRUATZWURZBURG}

Jetzt Newsletter
abonnieren!




- |Rulinna’s|
Metzgerei |
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_ Unser Mittagstisch, vor Ort oder ;
~_zum Mitnehmen fiir nur 9

~ Alkelnfos online.




Juliusspital

WEINGUT. WURZBURG.

Schauen Sie doch mal

in den Weinshop.

www.]uliusspital-weingut.de/einkaufen



http://www.juliusspital-weingut.de/einkaufen
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Sobald die Hitze tiber den steilen
Rebhdngen des Maintals flirrt, stellt
sich eine brisante Frage: Darf man
einen Eiswirfel in den Frankenwein
werfen Fur viele Weinliebhaber ist
die Vorstellung ein klares Sakrileg —
schlieBlich stecken im Bocksbeutel
Monate harter Arbeit der Winzer, um
Sdure, Frucht und Mineralitdt perfekt
zu konzentrieren und zu balancieren.
Jetzt wieder verdinnnen¢ Wasser im
Wein¢ Ein absolutes No-Go! Zumin-
dest auf den ersten Blick.

Ein Blick von Franken nach Frank-
reich zeigt jedoch: Was dem einen als
Frevel gilt, ist andernorts gelebte Kul-
tur. In Stdfrankreich bestellt man im
Hochsommer vollig selbstverstdnd-
lich einen ,Piscine” — ein grofbziigiges
Glas Rosé oder Weildwein, das auf
Eis serviert wird. Auch passionierte
Whisky-Kenner wissen um die Ma-
gie der feinen Dosierung: Ein einzi-
ger Tropfen kithles Wasser kann die
Oberflédchenspannung der Fliissigkeit
aufbrechen und so fliichtige Aromen
freisetzen und den Geschmack heben.

<

Genau hier liegt das Geheimnis fir
den sommerlichen Weingenuss: Die
Menge machts! Ein einzelner, gro-
fer und steinharter Eiswirfel kiihlt
den Schoppen blitzschnell herunter,
ohne ihn sofort zu verwéssern. Bei
extremer Hitze schiitzt er das Glas
davor, innerhalb weniger Minuten
warm zu werden. Ausschlaggebend
ist zudem die Qualitatsstufe des Wei-
nes. Extraktreiche, dicht gewobenen
Spitzenweine besitzen eine enorme
Dichte an komplexen Aromen, darin
hat Eis nichts zu suchen. Kiithlen Sie
den Wein etwas mehr und servieren
sie kleinere Portionen in eisgekithlten
Glasern.

Ob man den Eiswirfel nun als klei-
ne Stnde oder als stilvolle Sommer-
erfrischung betrachtet, bleibt jedem
selbst tberlassen. Erlaubt ist schluss-
endlich, was schmeckt und fir die
notige Abkthlung sorgt. Probieren Sie
es an heiflen Augusttagen auf unserer
Weinterrasse einfach selbst aus — wir
verraten es auch keiner Sommeliere
und keinem Sommelier!

Bis bald im September.
Seite 44.
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