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Genusstour
in Bozen

In der Hauptstadt Südtirols treffen die Alpen auf  

mediterranes Flair. So entsteht am Fuß der Dolomiten  

ein Schmelztiegel der Genüsse und Spezialitäten

D
ie lange Geschichte Bozens ist un-
trennbar mit dem Wein verbunden. 
Schon in vorgeschichtlicher Zeit 

wurden die Hügel um den Zusammen-
fluss von Etsch und Eisack besiedelt, Wein 
wurde bereits in der Antike angebaut.  
Im Mittelalter wurde Bozen wegen seiner 
verkehrsgünstigen Lage zu einem  
Handelsdrehkreuz – auch für Wein. 

Attraktives Ziel für Genießer 
Heute treffen sich in den Küchen Bozens 
Alpen und Mittelmeer. Südtiroler Wein hat 
sich nach der Weinkrise in den 1980er-
Jahren größtes Ansehen erarbeitet, in  
Italien wie in Deutschland. Mit 503 von 
den insgesamt 5600 Hektar Weinbergen 
in Südtirol zählt Bozen zu den größten 
Weinbaugemeinden der Provinz. Die  
besten Lagen erstrecken sich im Norden 
der Stadt auf eiszeitlichen Moränenhü-
geln rund um den Stadtteil Gries und das 
Weindorf St. Magdalena. 
 
Traditionstrauben 
Platzhirsche bei den Rebsorten sind klar 
der Vernatsch und der Lagrein. Der Letz-
tere hat seine Hochburg auf den Schot-
terböden in Talnähe, wo dichte, feste und 
kraftvolle Rotweine entstehen sowie zu-
packender Rosé, der hier traditionell 
Kretzer genannt wird. Der Name kommt 
von der Kretz, der Weinpresse. Der be-
rühmte St. Magdalener wird zu mindestens 
85 Prozent aus Vernatsch produziert. 
Meist steht dieser zusammen mit Lagrein 
in den oft steilen Weinbergen und wird 
gemeinsam mit diesem gekeltert, was 
dem Wein mehr Kraft und Tiefe verleiht. 
Im Portfolio der Weingüter und Kellereien 
finden sich natürlich auch Klassiker wie 
Weiß- und Grauburgunder, Gewürztra
miner, Blauburgunder und  Chardonnay.
Bis auf eine kleine Menge von Süßweinen, 
wie dem seltenen Rosenmuskateller,  

werden die Weine trocken ausgebaut – 
auch weil in Südtirol Wein in der Regel  
als Essensbegleiter angesehen wird. Zur 
traditionellen Hüttenküche mit Knödeln 
oder Schlutzkrapfen schmeckt ein leich-
terer Rotwein wie der St. Magdalener, 
ebenso zu Speck und Käse. Zu Rind und 
Wild wird gerne der kraftvolle und anhal-
tende Lagrein getrunken; wenn süditalie-
nische Küche mit Seefisch oder Pasta auf 
den Tisch kommt, haben Weißweine 
ihren Auftritt. 

Schlaraffenland für Schlemmer
In der mittelalterlichen Altstadt Bozens 
reihen sich die Genussadressen aneinan-
der wie die Perlen auf einer Kette. Eine 
besondere Stellung nimmt das „Wirtshaus 
Vögele“ ein, es vereint traditionelle Ge-
mütlichkeit mit zeitgemäß interpretierter 
Küche. Auf den Tisch kommen Südtiroler 
Klassiker wie Kalbskopf oder ein Knödel-
Dreierlei (Speck, Käse, Spinat), aber auch 
Pasta mit Schwertfisch und Auberginen. 
Dazu eine enorme Auswahl an glasweise 
ausgeschenkten Weinen. In „Lisas Wein-
boutique“ findet man eine stattliche Aus-
wahl an Südtiroler Weinen. Dazu werden, 
auch zum Mitnehmen, feine Häppchen 
serviert. Ein paar Meter weiter bietet der 
schon von Goethe beschriebene Obst-
markt montags bis samstags frische 
Früchte und Gemüse in Hülle und Fülle. 
Richtig lebhaft wird’s am Samstag auf 
dem Bozener Wochenmarkt. Rund 300 
Stände mit Waren, von der blauen Win-
zerschürze bis zu Mitbringseln wie Speck 
und Käse, warten hier auf die Besucher.

Loibls Wein-Tipps:

2020 Lagrein, Kellerei Bozen
Ein Klassiker diese Rebsorte, 

die es nur in Südtirol gibt.  
Er duftet nach dunklen  

Beeren, Veilchen und  
Schokolade. Kraftvoll ausge-

baut, passt er zu dunklem 
Fleisch und Hartkäse.  

Um 9,50 €, im Supermarkt.

2020 St. Magdalener classico, 
Ansitz Waldgries

Ein Wein, der seit Jahren auf 
Top-Bewertungen abonniert 
ist. Nicht zu schwer gebaut, 
aber doch vollmundig und 

anhaltend. Schmeckt leicht 
gekühlt zu vielen Gelegenhei-

ten wie Vesper mit Schinken 
und Käse, Pasta, Pizza und 

Fleischgerichten.  
Um 13 €, Bezug z.B auf 

www.videli.de.

2021 Lagrein Kretzer  
Klosterkellerei Muri-Gries
Die Rosé-Variante des  
Lagreins: fruchtig, würzig 
und lebendig. Macht sich 
gut zu kalten Vorspeisen, 
Pizza, Pasta, gebratenem 
Fisch und hellem Fleisch.  
Um 11 €, im Supermarkt oder 
auf www.winzerwelt.de
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1) Liegt malerisch oberhalb 
von Bozen: das Weingut 
Ansitz Waldgries
2) Bozen ist seit vielen 
Jahrhunderten eine Han-
delsstadt, der Marktplatz 
legt Zeugnis davon ab
3) Spektakulärer Neubau: 
die Kellerei Bozen
4) Der Lagrein ist eine  
Bozener Spezialität
5) Der Klosteranger von 
Muri-Gries ist die berühm-
teste Lagrein-Lage

6) „Mr. Lagrein“: 
Christian Werth,  
Kellermeister von 
Muri-Gries
7 + 8) Tradition pur: 
das „Wirtshaus Vögele“  
mit seiner Knödelparade
9) Der Dom Maria Himmel-
fahrt dominiert das  
Panorama der Provinz-
hauptstadt Südtirols
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