
Der Seifensieder
1999 beschlossen Ruth und Eberhard Laepple in

die Produktion von reinen Pflanzenseifen einzustei-

gen. In intensivem Austausch mit kleinen Seifen-

manufakturen in Italien und Frankreich entstanden

eigene Produkte, die auf historischen Märkten,

Kunsthandwerkermärkten vor Ort auf der Schwäbi-

schen Alb sowie im Internetshop verkauft werden.

Der Seifenseider, Lautertalstr. 65,
72532 Gomadingen, Tel. 0 73 85 / 96 58 25,
www.der-seifensieder.de

Die Kosmetik
Die San-Vino-Produktserie wurde von Irmgard

Sanwald in Hohenlohe entwickelt. Und wird auch

im Spa des Hotels Friedrichsruhe verwendet.

Friedrichsruhe/Zweiflingen, Tel. 07941/6087600

www.schlosshotel-friedrichsruhe.de
www.sanvino.de

Die Ölmühle
Adalbert Brian und seine Frau Gabi sind stolz auf

ihre Produkte aus Traubenkernen. Neben kaltge-

presstem Traubenkernöl produzieren sie in Schwai-

gern bei Heilbronn auch naturreines Traubenkern-

mehl.

Ölmühle Brian, Waldweghöfe 3,
74193 Schwaigern, Tel. 0 71 38 / 13 51,
www.traubenkernprodukte.de

In der Küche
Brians Frischkäse-Hörnchen
Zutaten: 375 g Mehl + 25 g Traubenkernmehl,

250 g Butter, 2 Eigelbe, 200 g Frischkäse.

Aus diesen Zutaten einen Teig herstellen und am

besten über Nacht kalt stellen.

Füllung: 200 g gemahlene Mandeln oder Hasel-

nüsse, 120 g Zucker, 1 Eiweiß (zu Eischnee schla-

gen), 50 ml süße Sahne, Prise Zimt

Den Teig zu drei runden Kuchen (Durchmesser

circa 30–35cm) auswellen, Füllung darauf verteilen

und jeweils in 16 Kuchenstücke schneiden. Zu Hörn-

chen formen und bei 180˚C ca. 20 bis 30 Minuten

hellbraun backen. Nach dem Abkühlen mit Puder-

zucker bestreuen. Diese Hörnchen können ideal

einige Tage liegen – schmecken dann umso besser.

Brians Karotten-Quiche
Grundrezept für Quarkblätterteig:

Zutaten für Quarkblätterteig: 200 Gramm Mager-

quark, 200 Gramm Butter, 200 Gramm Mehl, 1 Ess-

löffel kaltgepresstes Traubenkernöl, Salz.

Zutaten für Füllung: 600 Gramm Karotten,

150 Gramm roher Schinken, 30 Gramm kaltgepress-

tes Traubenkernöl, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,

1 Esslöffel gehackte Petersilie, 2 Eier, 250 Milliliter

Crème fraîche, 3 Esslöffel geriebenen Käse,

Pfeffer, Muskat, Salz.

Quark, Butter, Mehl, Traubenkernöl und Salz ver-

mengen. Wie Blätterteig immer wieder zusammen-

schlagen und kalt stellen. In einer beliebigen Ku-

chenform auswellen. Traubenkernöl erhitzen, klein

gehackte Zwiebel mit Schinken kurz anbraten, ge-

schälte, gehobelte Karotten dazugeben und kurz

mitdünsten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wür-

zen und in die Kuchenform geben. Petersilie, Eier,

Crème fraîche mischen, würzen und auf Karotten

verteilen und Käse obendrauf. Quiche bei 200

Grad ungefähr 30 bis 40 Minuten backen.

VON LISA WELZHOFER

Kurz nach seiner Erfinderin Ellis Kaut, die
am 17. November 90 Jahre alt wird, feiert
auch Pumuckl einen runden Geburtstag: Im
kommendenJahrwirdder rothaarigeKobold
50. Doch von Midlife-Crisis keine Spur. Pu-
muckl ist noch immer ein Kinderstar. Serie
und Hörspiele werden regelmäßig wieder-
holt, seine Bücher immer wieder aufgelegt.
Pumuckl ist nicht der einzige Oldie auf dem
Kinder-Entertainment-Markt. In diesem
Jahr machten gleich mehrere alte Bekannte
auf sich aufmerksam: Pünktlich zu ihrem

30. Geburtstag erschienen die Geschichten
der kleinen Hexe Bibi Blocksberg in einer
Nostalgiebox in 80er-Jahre-Optik. Die Zwil-
linge Hanni und Nanni, deren Internats-
geschichten vor 45 Jahren erstmals auf
Deutsch erschienen, schafften es sogar ins
Kino. Bei den Fans handelt es sich längst
nicht mehr nur um den Nachwuchs, sondern
auch um dessen Eltern, die die Figuren noch

aus ihrer Kindheit kennen. Aber warum gu-
ckenundhörenwir dengezeichnetenHelden
aus dem vergangenen Jahrhundert immer
noch so gerne zu? Vielleicht, weil sie Ideale
verkörpern, die wir heute vermissen.

Pumuckl – Der harmlose Hedonist Seit
sich der Kobold im Leim des Schreinermeis-
ters Eder verfangen hat, sind die beiden un-
zertrennlich.Dashindert denKleinenmit der
hohen Krächzstimme aber nicht daran, nur
das zu tun, was ihm gefällt. Pumuckl ist ein
Lebemensch. Er sitzt gerne in seiner Schiffs-
schaukel, trinkt Kakao, freut sich an knistern-
dem Papier, glitzernden Gegenständen und
Schokolade und treibt zur eigenen Erheite-
rung gerne Schabernack. Keiner macht ihm
wirklich einen Vorwurf, keiner erwartet
etwas anderes von ihm. Und das Schönste
daran: Schaden tut seinHedonismus nieman-
dem.

Bibi Blocksberg – Die entspannte Emanze
In denGeschichten der pubertierendenHexe

Bibi gibt es keine Debatten um bösen und gu-
ten Feminismus. Auf Besen Kartoffelbrei
fliegt Bibi seit 30 Jahren ganz einfach ihren
Wegund fegtMänner, die sich ihr indenWeg
stellen, ganz einfach weg. Nebenbei verbes-
sert sie –mit dennur Frauen eigenenZauber-
kräften – dieWelt. Ihre liebstenGegenspieler
sind Presssack, der faule Bürgermeister ihrer
Stadt, oder ihr Lehrer. Mit Mutter Barbara
gibt es keinen Generationenkonflikt. Sie sind
sich einig: In der Familie Blocksberg haben
ohnehin nur die Frauen das Sagen.

Lurchi – Die natürliche Autorität Auch
Feuersalamander Lurchi erlebt seit einigen
JahreneinComeback.DieComicsdes Schuh-
herstellers Salamander kannman in Sammel-
bänden kaufen. Lurchi ist ein Gemeinschafts-
typ: Seine Freunde Frosch Hopps, Zwerg Pi-
ping, Mäuserich Mäusepiep, Gelbbauchunke
Unkerich und Igel Igelmann sind immer mit
dabei, wenn Lurchi in Wäldern, Wüsten und
auf stürmischen Wassern Abenteuer erlebt.
Obwohl er seine Truppe schätzt und jeder so

seindarf,wie er schon seitmehr als 70Jahren
ist, bleibt Beau Lurchi ganz klar der Chef. Es
soll ja Menschen geben, die Lurchi für einen
eingebildetenFatzkeundeinenbesserwisseri-
schenMacho halten. Aber fest steht doch: Er
hat wederMobbing noch Unterdrückung nö-
tig. Lurchi spielt ohne doppelten Boden.
Durch seine Schläue ist er eine natürliche
Autorität.

Hanni und Nanni – Der Bund fürs Leben
Die Geschichten um die zwei Schwestern im
Internat sind progressiven Eltern seit jeher
ein Dorn im Auge. Ihrer Beliebtheit – vor al-
lem bei Mädchen – tut das keinen Abbruch.
Die Zwillinge stehen in einer schnelllebigen
und unsicheren Zeit für unumstößliche Ge-
meinschaft und für viele Einzelkinder für die
Schwestern, die sie nie hatten. Hanni und
Nanni, die kommendes Jahr 60werden, wer-
den ihr Leben lang zusammenhalten – so die
Botschaft. Im Internat gibt es noch dazu jede
Menge Freunde und Netzwerke. Ganz ohne
Internet.

VON ANJA WASSERBÄCH

Es sei das „FrenchParadox“, sagt Sommelière
Natalie Lumpp und lacht. Das französische
Paradox geht so: Die Franzosen trinken viel
mehrWein als beispielsweise die Deutschen,
leben aber länger. Warum das so ist? Man
weiß es nicht genau. Auch Natalie Lumpp
nicht, die sich auskennt mit dem Wein und
denTrauben. Lumpp kann viel überWein er-
zählen, sie ist eine Spitzensommelière, eine
Weinexpertin, die im Fernsehen und in Ko-
lumnen vonWeinen erzählt. Eine charmante
Frau, die inzwischen auch bei ihrer Haut auf
dieKraft der Trauben schwört. Besser gesagt:
auf Produkte aus Traubenkernen.

Der Traubenkerntrend geht um. Er ist
längst indenKüchen, aber auch inderKosme-
tik angekommen. Traubenkernprodukte sind
angesagt – und haben das Öko-Image abge-
legt. IrmgardSanwald ist darannicht ganzun-
schuldig. Sie istKosmetikerinundeinePionie-
rin auf demGebiet derTraubenkernkosmetik
in Deutschland.

Es gab mehrere Momente, in denen Irm-
gard Sanwald, natürlich Frau eines Winzers,
dachte, dass da was Besonderes in den Trau-
ben ist. Einer ihrerHelfer imWengert in dem
kleinen Örtchen Eschelbach bei Öhringen
hatte eine Nagelkrankheit. Jedes Mal nach
der Lese aber war alles wieder in Ordnung
mit seinenFingernägeln.Dannhörte Irmgard
Sanwald von Wein-Wellness in Frankreich.
Also hat sie ihren Mann eingepackt und ist
mit ihm in das erste Wein-Spa von Caudalie
imChâteauSmithHautLafitte gefahren.Mer-
lotWrapping oder Crushed Cabernet Peeling
heißen die Anwendungen, die man hier bu-
chenkann. IrmgardSanwaldbadete imWein-
fass, wurde mit Wein und Honig massiert
und wollte auch in ihrer Heimat Hohenlohe
Ähnliches verwirklichen. Zusammen mit
einem Dermatologieprofessor und einem La-
bor beginnt sie
ihreRezeptu-
ren auszu-

probieren.Heutegibt es unter anderemReini-
gungsmilch, Rotwein-Peeling, Cremes oder
Traubenkernöl-Körperbalsam von San Vino.

IrmgardSanwaldexperimentiertemitRot-
weinen,mitDornfelderbeispielsweise. Inzwi-
schenweiß sie: CabernetDorsa ist besser fürs
Herren-Rotwein-Rasiergel geeignet.Entstan-
den ist die Idee für die Produktreihe von San
Vino im Hohenloheschen, gleich hinter Öh-
ringen im bekannten Luxushotel Friedrichs-
ruhe. Irmgard Sanwald ist schon seit den
neunziger Jahren im Haus, leitete früher die
Beautyfarm, die inzwischen natürlich einem
zeitgemäßenSpa gewichen ist. „EinHerzens-
projekt“ sei San Vino, sagt Sanwald. Sieben
Jahre hat es gebraucht, bis die Produkte, so
wie sie jetzt sind, auf denMarkt kamen.

Wein-Wellness also. Eine komisch anmu-
tende Wortschöpfung. Nicht mehr als eine
nette Alliteration? Von derWirkung aber, die
in den Traubenkernen steckt, sind viele nicht
erst seit der Einführung der Marke Caudalie
überzeugt. Traubenkerne enthalten Polyphe-
nole, eine Substanz, die die Hautalterung be-
kämpfen und Falten vorbeugen soll. Das Zau-
berwort lautet OPC, das das Wundermittel
sein soll. Es ist das Bittere, das wir schme-
cken,wennwir auf dieungeliebtenKernebei-
ßen, die zwischen den Zähnen hängen blei-
ben. OPC gibt es aber auch als Nahrungser-
gänzung. „Ich füttere esmeiner ganzenFami-
lie“, sagt Sanwald. „Die sind pumperlgsund.“

Adalbert Brian geht das Wort in seiner
Gänze flüssig über die Lippen: „Oligomere
Proanthocyanidine“. Dafür steht OPC. Brian
ist Ölmüller in Schwaigern bei Heilbronn. Er
sammeltbeidenWein-
gärtnergenos-
senschaften
dieTrauben-

trester, die Rückstände der Weinmaische,
ein – und bringt sie ohne Kerne wieder zu-
rück. Aus diesen macht er Traubenkernkis-
sen, Traubenkernöl und Traubenkernmehl.
Die Kernewerden getrocknet. So werden aus
2500 Kilogramm Weintrauben 500 Kilo-
gramm Trester und davon 50 Kilogramm
Kerne ausgesiebt. Daraus entsteht dann ein
Liter sattgrünes Traubenkernöl.

Brians Frau ist natürlich Fan von ihren
Produkten und verwendet in fast allem fünf
bis sieben Prozent Traubenkernmehl: bei
Waffeln, Pizza, Kuchen. Und sie schwärmt
von ihren Traubenkernspätzle. In diesen
Teig kommt nicht nur ein bisschen Trauben-
kernmehl, sondernauchSchwarzriesling. Bri-
ans Traubenkernerzeugnisse sind gefragt.
„Es entwickelt sich hier was“, sagt er.

Er könnte recht behalten. Denn Trauben-
kernprodukte finden nicht nur in Tiegelchen
ihren Platz, sondern auch in der Küche. Olaf
Pruckner vomAlten Amtshaus imhohenlohi-
schen Mulfingen beispielsweise ist ebenfalls
ein Traubenkern-Liebhaber. „Wenn man es
in Maßen einsetzt“, fügt der Gourmetkoch
gleich an. Die Verträglichkeit und der Ge-
schmackhaben ihn überzeugt. „Es ist sehr in-
tensiv“, sagt Pruckner und rät, sparsam mit
den Traubenkernprodukten umzugehen. In
seinemRestaurant hat er schonmal ein verlo-
renes Landei im Traubenkernschaum und
geräucherten Gelbflossenthunfisch auf der
Karte, in seinemGourmetshop kannman Ta-
gliatelle aus Traubenkernmehl und kaltge-
presstes Traubenkernöl für zu Hause kaufen.

Pruckner backt bald in der Adventszeit Stol-
len mit Traubenkernmehl, es gibt bei ihm
Cantuccini mit Traubenkernmehl, und
manchmal macht er auch Traubenkern-Eis.
ImKaffeehausHagen inHeilbronnwird der-
weil eine Traubenkernmehl-Kaffeekreation
namens „Venetia“ angeboten.

Nicht nur der Koch ist Fan, sondern auch Öl-
müller und Seifensieder – alle können sich
auf Traubenkern einigen. „Weicher Schaum,
tolle Seife“, schwärmtEberhard Laepple, Sei-
fensieder von der Schwäbischen Alb. Er
macht zwar nicht nur Seifen aus Trauben-
kernöl, verwendet aber inzwischen in fast al-
len seinen Seifen Traubenkernöl. Laepple
stellt auch die Seifen für San Vino her.

Irmgard Sanwald hat die Marke geschaf-
fen. Und sie ist ein gutes Aushängeschild für
ihre Kosmetik: ZuHause hat sie einenMann,
drei Buben und ein paar Pferde. Jeden Mor-
gen steht sie um 5.30 Uhr auf, um erst die
Pferde, dann die Männer zu versorgen. Um
8.30 Uhr beginnt ihr Arbeitstag. Die 49 Jahre
sieht man ihr nicht an. Keine Fältchen, nir-
gends. Ihr kauft man die positive Wirkung
vonTraubenkernprodukten sofort ab. Sie gibt
aber zu: „Das sind auch die Gene.“

Auf der Suche nach einem einheitlichen
Duft für ihre unterschiedlichen Produkte hat
sie an zig Fläschchen gerochen. „Er sollte
frisch und grün sein. Auf keinen Fall zu lieb-
lich“, beschreibt Sanwald ihre Wunschvor-
stellung. An einem blieb sie schließlich hän-
gen. Der Name war zufällig sehr passend:
Weinschorle.

Bibi Blocksberg hext seit drei
Jahrzehnten, Pumuckl treibt
seit bald 50 Jahren Schabernack.
Warumwir die Figuren unserer
Kindheit noch immer so gern-
haben.

Produkte rund umTraubenkerne sind imTrend.Nicht nur in der Küche, sondern auch bei der Kosmetik.
InHohenlohe istWeinwellness längst ein Begriff.

SindwirnichtalleeinbisschenPumuckl?

Kern-Geschäft

Irmgard Sanwald.

Tut, was ihm Spaß macht – und nur das: Zei-
chentrickfigur Pumuckl. FOTO: DPA

Adalbert Brian.

Wenn wir auf Kerne beißen,
schmeckt das bitter. ImÖl oder
in der Kosmetik sind Traubenkerne
viel besser.  FOTOS: FOTOLIA, PRIVAT

Spezialisten für
Traubenkerne

OPC lautet das Zauberwort

SCHÖNER LEBEN

Auf der Suche nach demDuft
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