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APFEL

mit Aussicht

Die Deutschen denken bei Apfelwein immer
noch an Bembel und den ,Blauen Bock”.

Dabei hat das Traditionsgetrdnk viel Potenzial —

es konnte das neue Craft Beer werden

as Traditionsgast-
haus ,,Daheim im
Lorsbacher Thal“im
Frankfurter Stadt-
teil Alt-Sachsenhau-
sen ist ein gemiitli-
ches Lokal. Man
sitzt auf alten Holzbénken an blank ge-
wienerten Holztischen - es fehlt nur
noch Heinz Schenk, der mit einem
Bembel voller ,,Ebbelwoi“ aus der Kulis-
se tritt. Man konnte hier bestimmt ei-
nen netten Abend verbringen, wire da
nicht dieses schale, herb-saure Getrink,
das im ,,Gerippten“ vor einem steht und
schon vom Geruch her Boses fiir emp-
findliche Migen befiirchten ldsst. Das
stets bis zum Rand gefiillte o,3-Liter-
Glas mit hessischem Apfelwein, von
Einheimischen liebevoll ,,Schobbe“ ge-
nannt, ist das Gegenteil von siiffig, zu-
mindest fiir Auflenstehende.

VON LORRAINE HAIST

Eine neue Generation von Obstbau-
ern, Apfel-Liebhabern und Gastrono-
men will das nun dndern. Sie mdchten
den heimischen Apfelwein modernisie-
ren und ihm einen neuen Stellenwert
geben, gegen den Widerstand der Tradi-
tionalisten. Vorbild ist das Ausland: In
Frankreich, Groflbritannien, Skandina-
vien, in den USA und Kanada, in Austra-
lien und sogar in Polen gibt es einen re-
gelrechten Apfelwein-Boom mit quali-
tativ hochwertigem, in Handarbeit her-
gestelltem ,,Cidre artisanal“ und ,,Craft
Cider“, die zuweilen schon populdrer
sind als das mittlerweile allgegenwérti-
ge Craft Beer. Dadurch gerdt auch im
betulichen Deutschland die Szene all-
méhlich in Bewegung.

Aktuell werden in Deutschland jdhr-
lich 45 Millionen Liter Apfelwein herge-
stellt, die Hessen konsumieren von ih-
rem Nationalgetrink allein 34 Millionen
Liter. Der Absatz des nur leicht alkoho-
lischen Getrinks, das schon die alten
Griechen, die Romer und die Germanen
kannten und das seit dem 17. Jahrhun-
dert in Deutschland vor allem im Frank-
furter Raum hergestellt wird, bewegt
sich hierzulande nur leicht nach oben,

JETZT PERFEKT

dasselbe gilt fiir die Qualitit. Beim
deutschen Apfelwein herrschte bislang
Altbewidhrtes, und deshalb mehr oder
weniger Stillstand.

Jens Becker gehort zu den deutschen
Apfel-Revoluzzern, vor acht Jahren hat
er in Frankfurt die erste Apfelwein-
handlung eréffnet, zunichst ausschlief3-
lich mit heimischen Produkten. Mittler-
weile finden sich im Sortiment auch
erstklassiger franzdsischer Cidre, einige
Craft Cider und der dem deutschen Ap-
felwein in seinem S#uregehalt ghnliche
Sidra aus Asturien. ,,Bis vor Kurzem
noch war beim deutschen Apfelwein al-
les genauso, wie es schon immer gewe-
sen ist“, sagt Becker, ein Marketingfach-
mann mit familiiren Verbindungen in
die Apfelwein-Szene. , Es waren immer
die gleichen Apfelsorten, der Wein wur-
de immer durchgegoren, man hatte ein
bestimmtes Geschmacksbild im Kopf.
Die einzige Veréinderung geschah heim-
lich: Es wurden immer mehr Konzen-
trate verwendet.

Wihrend grofie Apfelwein-Hersteller
auf giinstiges Saftkonzentrat aus dem
Ausland zuriickgreifen, um die Literfla-
sche im Supermarkt fiir knapp zwei Eu-
ro anzubieten, bildet sich bei vielen
Obstbauern allmahlich ein neues Quali-
tiatsverstiandnis. ,,Die Leute werden sich
bewusst, welchen Schatz sie mit ihren
heimischen Streuobstwiesen haben®,
sagt Becker. Unter anderem deshalb,
weil mittlerweile die Chinesen kimen,
die grofiten Apfelproduzenten der Welt.
Sie suchten hénderingend nach Direkt-
saft ,,Made in Germany“, weil zu Hause
niemand mehr chinesisches Apfelsaft-
konzentrat trinken wolle.

Jens Becker produziert deshalb auch
seinen eigenen Streuobstwiesen-Apfel-
wein. Einen traditionell hergestellten,
naturbelassenen Hausschoppen, der
auch zur Kontaktpflege mit den Altein-
gesessenen dient. Und einen elegante-
ren, weniger herben Jahrgangswein, von
dem die o,75-Liter-Flasche 8,50 Euro
kostet. ,,Noch vor zehn Jahren hitte der
ortsanséssige mittelgrofie Kelterer vor
dem Preisschild gestanden und nur mit
dem Kopf geschiittelt®, sagt er. Mittler-
weile folgten aber viele Manufakturbe-

Waldmeister-Eis

VON VOLKER HOBL UND ROBIN KRANZ (FOTO)

Der feine, leicht heuartige Duft des Wald-
meisters ist bei einem frisch gepfliickten

Zweig kaum wahrzunehmen. Erst wenn

die Bldtter anfangen zu welken, entsteht

sein betorendes Aroma. Denn dann bre-

chen die Zuckerverbindungen auseinander

und bilden Cumarin. Dieses ldsst sich

durch Mazeration - das Einlegen in Fliis-

sigkeit - entziehen und damit nutzen. Die

dem Waldmeister oft nachgesagte berau- .
schende Wirkung ist Interpretations-

sache, dafiir wirkt das enthaltene Cumarin
blutverdiinnend. Der Rausch stellt sich

nur dann ein, wenn der Waldmeister in

einer entsprechenden Menge Wein badet

und auf diese Weise genossen wird. Doch

bei diesem Rezept ist nicht einmal vom

Wein etwas zu erwarten: Durch das Ko-

chen mit Zucker verfliegt der Alkohol. N
Das Eis ist also sowohl fiir Kinder als
auch fiir Autofahrer geeignet.
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Wein, Weib und Gemiitlichkeit: In Frankfurt wird Apfelwein wie ehedem serviert und getrunken

triebe diesem Beispiel, gefiihrt von
Menschen, die iiber das Dasein des
Obstbauern hinaus jetzt auch wieder
anfingen, Weine von den eigenen Obst-
wiesen herzustellen. ,,Dadurch wird der
Apfelwein, traditionell ein Arme-Leute-
Getrink, auf ein ganz neues Qualitéts-
niveau gehoben*, sagt Becker. ,Von der
Erfahrung her steckt das zwar meistens
noch in den Kinderschuhen. Aber die
Motivation ist da.“

Beobachten lief} sich diese Aufbruch-
stimmung bei der Messe ,Apfelwein
weltweit“, die Anfang April in Frankfurt
stattfand. Mit 2000 Besuchern und 100
Ausstellern aus 16 Lindern, so viele wie
nie zuvor. Die Apfelwein-Freaks Andre-
as Schneider und Michael Stockl veran-
stalten die Zusammenkunft nun schon
seit acht Jahren. Ironischerweise hat
man bei der Lobby-Organisation der

Supermarkt-Apfelweinhersteller, dem
Verband der deutschen Fruchtwein-
und Fruchtschaumwein-Industrie, noch
nie davon gehort. Wahrscheinlich ist
nicht nur Ignoranz der Grund, sondern
auch das Fehlen einer klaren Linie und
die buchstébliche Unausgegorenheit
der Produkte der neuen deutschen Ap-
felweinproduzenten. Es wird viel expe-
rimentiert, Begriffe wie Sortenreinheit,
Lage und Terroir, die beim Wein wichtig
sind, kommen mittlerweile auch im Vo-
kabular der Apfelweinmacher vor. Wirk-
lich Interessantes, Schmackhaftes und
deshalb im grofleren Stil Vermarktbares
ldsst sich an den Sténden der deutschen
Aussteller aber nicht probieren.

Eine Ausnahme sind die Produkte des
Messe-Mitveranstalters Andreas Schnei-

der. Auch er war mal Obstbauer, vor
mehr als 20 Jahren sei er dem sich immer

schneller drehenden Sortenkarussell
,weggehlipft, wie er sagt. ,Wenn du als
Hersteller 20 bis 30 Cent fiirs Kilo Apfel
bekommst und der Handel am Markt 3,50
Euro erzielt, kommst du schon ins Grii-
beln, warum du immer genau diesen ei-
nen Jonagold-Klon brauchst, der die
grofiten und schonsten Qualitidten her-
vorbringt, sagt Schneider. ,,Ich habe mir
damals gesagt: Ich mache jetzt ,Apfel
zeitlos‘, mit historischen Sorten.*

Aus den Friichten der Apfelbdume,
die er in den 8oer-Jahren auf seinem
,»Obsthof am Steinberg* vor den Toren
Frankfurts gepflanzt hat - es sind mitt-
lerweile 125 alte Sorten - keltert Andre-
as Schneider sortenreine Apfelweine,
Apfelperl- und -schaumweine. Fiir seine
,Goldparméne“, , Ananasrenette“ oder
»Wildlinge auf Lof3“ erntet er nur voll-
reife Friichte, ldsst den Wein jahreszeit-

Zutaten fiir 8 bis 12 Stiick:
200 g Zucker
120 ml Wasser

300 ml Riesling

1 kleiner Bund Waldmeister

lich vergiren und fiillt nur denjenigen
auf die Flasche, der ihn wirklich {iber-
zeugt. Zehn bis 15 Jahre Lagerfahigkeit
seien bei diesen Weinen kein Problem,
sagt der Apfelwinzer. Ein Problem sei
nur die fehlende Anerkennung der Ver-
braucher, die noch nicht vertraut seien
mit dem zeitgendssischen Apfelwein.
»Die Leute fragen im Laden nicht: Wa-
rum ist denn dieser Apfelwein so teuer?
Die gehen einfach am Regal vorbei und
greifen zum néchstbesten Riesling vom
Winzer ihres Vertrauens. So eine Ent-
wicklung braucht einfach Zeit.“

Und sie braucht Vorbilder wie den
Franzosen Eric Bordelet. Ehemals Som-
melier im Pariser Dreisterne-Restau-
rants ,L’Arpege“, gilt Bordelet schon
lange als Superstar der neuen Cidre-Be-
wegung, seine Produkte haben den Kor-
per und die perfekt ausbalancierte Aro-
menvielfalt von grofien Weinen. Auch
Bordelets Kollegen Cyril Zangs aus der
Normandie und Johanna Cecillon aus
der Bretagne machen solche grofien,
vollmundigen Cidre, die zudem ungefil-
tert sind und ohne Schwefel auskom-
men - es handelt sich sozusagen um Ap-
fel-Naturweine.

Die Produkte von Eric Bordelet und
Johanna Cecillon stehen neben weite-
ren Fruchtweinen, unter anderem aus
Kirschen und Rhabarber, auch auf der
Getrinkekarte des Berliner Restaurants
»Nobelhart & Schmutzig“. Dessen Inha-
ber, der vielfach ausgezeichnete Som-
melier Billy Wagner, mochte dafiir sor-
gen, dass in Gastronomie und Gesell-
schaft ein Umdenken stattfindet. ,,So-
lange etwas nicht aus Trauben gemacht
ist, wird es nicht ernst genommen. Das
kann doch nicht sein“, sagt Wagner. Er
serviert zu einem Dessert, einer Petersi-
lienwurzel-Granité auf einer Creme aus
frischem Haselnussol, den bretonischen
Cidre , Kystin“ von Sasha Crommar, der
mit frischen Esskastanien aromatisiert
ist. Das zart moussierende Getrink ist
von leichter, cremiger Siifie und verbin-
det sich mit dem Dessert zu einem
iiberraschenden, aber sehr logischen
Geschmackserlebnis: Waldorfsalat.

Fiir den Weinprofi Wagner bedeuten
Fruchtweine eine Erweiterung des Aro-
menspektrums, genau wie Bier, das in
seinem Restaurant ebenfalls den einen
oder anderen Gang begleitet. ,,Apfel-
wein erdffnet ein ganz neues aromati-
sches Feld. Das ist erkundenswert,
wenn man sich fiir Geschmack interes-
siert.“ Fiir Wagner hat Fruchtwein aber
auch eine politische Dimension: ,,Mit
dem Konsum dieser Produkte f&rdert
man die Biodiversitidt. Es ist wichtig,
Saft und Wein von alten Streuobstwie-
sen zu trinken, weil sie dadurch eine
wirtschaftliche Bewandtnis haben.
Sonst kommt irgendwann eine Planier-
raupe und macht das weg.“

Zur Ehrenrettung des ,Daheim im
Lorsbacher Thal“ muss man sagen, dass
auch dort mittlerweile eine grofie Aus-
wahl zeitgendssischer Apfelweine auf
der Karte steht. Sie macht Lust auf eine
Apfelweinprobe jenseits von Handkis’
und Gemiitlichkeit - vorausgesetzt,
man hat den Hauswein iiberlebt.

100 ml Limettensaft (entspricht ciyca 6 Limetten)

Zubereitung: Den Wein mit Wasser und Zucker auf-
kochen und riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Die Limonen auspressen, den Saft zur Wein-Zuckerl§-
sung geben und auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Den welken Waldmeister dazugeben und circa
drei Stunden ziehen lassen. Am besten ab und an ein-
mal probieren, um das Aroma zu priifen. Die Fliissig-
keit durch ein feines Sieb gieflen und den Sirup in
F Stieleisbereiter fiillen. Die, die ich verwende, sind mit
65 ml Fassungsvermdgen recht grof}, so komme ich
mit den angegebenen Mengen auf 10 Stiick Stieleis.
Die meisten Bereiter fallen jedoch etwas kleiner aus.
Am besten friert man das Eis {iber Nacht. Auf diese =~
- Weise ist es anschlieflend stabil genug, um die Form
~ kurz in warmes Wasser zu tauchen und das Eis am

~ Stiel herauszuziehen. ,

Friert man die Mischung zu Eiswiirfeln und gief3t
diese mit einem gut gekiihlten Weiflwein auf, hat man
einen sehr guten Aperitif — eine Art Instant-Maibowle.
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