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Ebbelwei hat im Hessischen viele Namen, auf jeden Fall mehr als

Geschmacksnuancen. Doch Andreas Schneider vom Obsthof am Steinberg

in Nieder-Erlenbach arbeitet seit vielen Jahren daran, das zu verandern.

Ursula Heinzelmann hat den Obstwinzer besucht, der mit seinen sortenreinen

Abfiillungen den Apfelwein salon- und sommelierfahig macht.

POMOLOGIA |

pfel gleichen vielen anderen
Symbolen: Eine ganze Reihe
von Kulturen nehmen sie als
Emblem fiir sich in Anspruch,
Wir wissen, dass ihr Ursprung nicht an

Rhein, Mosel oder Donau liegt, sondern in \:\%
den Tiefen des Kaukasus. Und doch: Mit @ @

Apfeln und Apfelsaft bin ich aufgewachsen,

sie sind fiir mich Heimat. Der ich allerdings

als erwachsener Mensch lange nachtrauerte, wehmii-
tig in die fade, oberflachliche Siifisduerlichkeit der
glattgeziichteten Moderne biss und mir das Safttrin-
ken abgewdhnte - bis ich Andreas Schneider und sei-
nen Obsthof am Steinberg kennenlernte und nicht nur
meine Apfelheimat wiederfand, sondern auch begriff,
dass Apfel noch viel mehr sein konnen, namlich Wein,
guter Wein.
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Wie so oft bei bedeutsamen Begegnun-

& i&‘ gen fand auch diese durch eine Reihe von

: | Zufillen statt, war beinahe ein Nebeneffekt,
to | sein Pickchen mit Apfeln im Herbst 2001

| lediglich als nette Geste gemeint. Doch da
lagen sie: Ananasrenette, Goldparmane,
London Pepping und rote Sternrenette,
sorgfaltig auf Holzwolle gebettet. Die Friichte =
sahen nicht nur sehr fein und edel aus, °
sondern schmeckten auch so besonders, dassichneue
Apfel-Hoffnung schépfte.

Sie fithrte mich zuerst in die Bibliothek, zur Pomo-
logie des Kasseler Gartners Johann Hermann Knoop. =
Der groRe ledergebundene Band, 1760 in deutscher
Sprache verdffentlicht, gehort zu den ersten obstbau- -
kundlichen Sammelwerken, die sich im 18.und 19. Jahr- &
hundert grofer Beliebtheit erfreuten und eine




unglaubliche Vielfalt an
Sorten in Wort und Bild
umfassten. Zur Ananasre-
nette etwa schrieb Knoop:
»Pomme d'Ananas, oder roth
gesprengter Schlotter-Apfel. [...] Sonstig

wird dieser Apfel etwas langer und schmaler, ist von
ungemein sanftem weiffem Fleisch, und manchmal
rothlichten Adern, genugsamen Saft, und vortreffli-
chem Geschmack, suff und sauerlich meliert, die
aulerliche schone Qualitdt stimmt vollkommen mit
der innerlichen tiberein, und verdienet die Frucht
allerdings hochgeachtet zu werden, es siehet unver-
gleichlich, wenn sie unter den griinen Blattern am
Baum hanget.«

Schon auf dem elterlichen Betrieb
herrschte Vielfalt

Dann nahm ich Kontakt zu Andreas Schneider aufund
fuhr im Herbst des folgenden Jahres erstmals nach
Nieder-Erlenbach auf den Steinberg, der nicht nur
Apfelvielfalt, sondern auch einen beeindruckenden
Panoramablick iber die Frankfurter Skyline bietet.
Als Schneiders Eltern den Hof1965 griindeten, bauten
sie vor allem frische Kréuter an, die sie auf den Grof2-
markt der Stadt und an Spitzenkoche wie Johann Lafer
lieferten. Gleichzeitig war es fiir sie damals eine Selbst-
verstandlichkeit, Apfel- und Birnbaume zu pflanzen,
darunter zuerst Gemiise zu ziehen und dann Schafe
grasen zu lassen: Biodiversitit und Agroforstwirt-
schaft mogen neue Begriffe sein, verweisen aber doch
auf alte, einst selbstversténdliche Konzepte.

Andreas Schneider ibernahm den Betrieb 1993, mit
langen Haaren und den wilden Ideen eines 23jahrigen.
Lange, dunkle Haare hat er heute nach wie vor, Ideen
auch, doch scheinen sie nicht mehr ganz so wild, weil
sich die Welt um ihn verdndert hat - oder vielmehr er
sieverandert hat. Denn seit den ersten damaligen Kel-
terversuchen als Autodidaktarbeitet er an einer neuen
Frankfurter Apfelweinkultur, verfolgt beharrlich seine
Vision, Ebbelwei, Appler und Stoffche in ungeahnten
Qualitaten neu zu erfinden.

Die Umstellung des Betriebs auf konsequent kon-
trolliert biologischen Anbau war 1994 ein erster Schritt
in diese Richtung, genauso wie der drei Jahre spater
angelegte Garten mit iber zwanzig alten Apfelsorten,

Selbst im dichten Blatt-
werk gut zu sehen sind
die Apfel der Sorte
Rote Sternrenette,
die neben vielen
anderen auf dem
Hof wachsen.

von denen er manche nur aus
viterlichen Erzdhlungen kannte.
Ich werde nie vergessen, wie wir bei
meinem ersten Besuch an diesen Bau-
men entlang liefen, er hier erklarte, dort
pfliickte, immer wieder Schnitze zum Probieren
schnitt, Ich kam mir vor wie auf einer Zeitreise, nicht
nur in meine Kindheit, sondern viel weiter zurtick zu
den kolorierten Stichen und Beschreibungen von Gart-
ner Knoop. Die zitronengelben Ananasrenetten leuch-
teten durch die griinen Blatter, ein saftiger Kaiser Wil-
helm krachte zwischen den Zahnen. Ich schmeckte die
Eleganz Grauer Renetten und die cremige Aromatik
von Zuccalmaglio-Renetten, wiahrend ich die Geschich-
ten ihrer Herkunft hérte. Ebenso wichtig aber war der
Moment, als Schneider in die Erde unter den Biumen
griff, mich daran riechen liefs und verkiindete: »So wie
die duftet, soll mein Wein schmecken, und natiirlich
nach der Apfelsorte, der Lage Steinberg und dem Jahr-
gangl« Das war im damaligen Kontext eine ziemlich
erstaunliche Aussage, denn Apfel in fliissiger, alkoho-
lischer Form waren gleichbedeutend mit Sachsenhau-
sener Schoppepetzer im gerippten Viertelliterglas.

Der Ausbau braucht Zeit

und Aufmerksamkeit

Den gibt es heute nach wie vor, daneben jedoch hat
Andreas Schneider mit seinen sorten- und haufigauch
lagenreinen Abfiillungen mafigeblich dazu beigetra-
gen, Weine aus anderen Friichten als Trauben salon-
und sommelierfahig zu machen. Als ich ihn jetzt wie-
der einmal besuche, sitzen wir nach einem Rundgang
durch den Apfelgarten (mit grasenden Schafen!) in der
Kiiche, probieren uns durch eine Reihe von Flaschen
und erinnern uns.»1996 habe ich die Moselwinzer Rita
und Rudolf Trossen kennengelernt«, erzahlt er, und
seine Augen leuchten, als sei es gestern gewesen, »und
sie haben mir die wunderbare Welt des Rieslings auf-
gezeigtl« Seitdem fahrt er mindestens einmal im Jahr
an die Mosel und bezeichnet sie als Mentoren. Als die
beiden ihren ohnehin schon biodynamischen An-und
Ausbaustil immer naturnaher gestalteten, auf Schwe-
fel und Filtration zunehmend verzichteten, wurden
die Parallelen zum Apfelwein immer offensichtlicher.
Der Apfelwinzer musste allerdings bis zu einem gewis-
sen Grad den umgekehrten Weg gehen: Wahrend die
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Durch die sorten- und mitunter auch lagenreinen Abfiillungen entsteht
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nicht nur eine optische, sondern

vor allem eine geschmackliche Vielfalt, die nur wenige dem Apfelwein zutrauen.

Trossens ihre Weine aus dem haufig starren Korsett
konventioneller Methoden befreiten, schenkte er sei-
nen Abfiillungenimmermehr Zeitund Aufmerksamkeit
_ traditioneller »Ebbelwei« schmeckt oft oxidiert und
derb, weil er (abgesehen von der schlechten Qualitat
der Apfel) im Keller wenig gepflegt wird.

Heute werden die Friichte auf dem Obsthof vor dem
Keltern grundsitzlich handsortiert, selbst fiir den
»Schneider Schoppen«. Der Most vergdrt »spontan,
also mit den eigenen Hefen, und bekommtdie Zeit, um
sich durch Absetzen zu kliren statt mit Schonungs-
mittel traktiert zu werden. »Ich habe so viel gelernte,
sagt er, »und ich lerne immer noch«. Frost, Diirre,
Krankheiten wie der Feuerbrand, Wiihimause: Jedes
Jahr gilt es neue Herausforderungen zu meistern, um
die mittlerweile rund 8 500 Biume auf16 Hektar Land
zu hegen und pflegen, Hecken zu pflanzen, Apfeltrester
zu verkompostieren.

»Ein Teil unserer Weine stammt
von Streuobstwiesen«, sagt er,
sund dabei geht es um viel
mehr als Biodiversitat.
Sie sind urspriinglich
ein multifunktionales
System, in dem alles
seinen Sinn hatte -
Gemiise angebaut,
Honig und Feuerholz
gewonnen wurde. Obst
ist nur ein kleiner Teil
der Streuobstwiesen.«

Frither zog sich ein Giirtel
dieser Wiesen rund um die
Stadt, nur hier in Nieder-Erlen-
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bach hat er sich erhalten. Statt mit Gemiiseanbau expe-
rimentiert Schneider mit neuen Methoden des Wenig-
oder auch Garnicht-Mahens und freut sich iiber die
Rehe, die dort ungestort ihre Kitze aufziehen konnen.

Welche Sorten sind fiir die
Zukunft geeignet?
2018 und 2019 waren beides extrem trockene Jahre,
was den Bestand dezimiert hat, sodass ihm jetzt
Biume im besten Ertragsalter fehlen. Welche Sorten
neu pflanzen? Alte und bis dato hoch angesehene Apfel
wie etwa die nussige, feinmiirbe Goldparméane mogen
es kiihl und feucht - macht das in diesen Zeiten noch
Sinn? Was bei den Weintrauben die Piwis, also pilzwi-
derstandsfahige Sorten, sind bei den Apfeln die resis-
tenten Sorten. Schneider gibt mir einen rotleuchten-
den Schnitz zum Kosten: »Das ist ein Joachim Gauck,
vom Ziichtungsinstitut in Dresden-Pillnitz, das ist
schon sehr vielversprechend.« Daneben
experimentiert er mit Simlingen, also
nichtveredelten, direktaus den Ker-
nen gezogenen Baumen (was bei
Weinreben als wurzelecht
bezeichnet wird): »Sie schei-
nen etwas widerstandsfahiger -
zu sein gegeniiber Mehltau
und Schorf.« Der mit Kohlen-
siure versetzte Cidre namens
Pomona aus diesen Friichten @
spielt mit Frische und Wiirze, =
wirkt leichtfiiig und hat doch
Tiefe, Der Diebweg-Cidre istnach =
einem alten Hohlweg benannt, aus #
sechs verschiedenen Sorten, darunter =

weiter auf Seite 30 ¥




vier Samlingen. Hier tritt
der Gerbstoffdeutlicher her-
vor, sodass der Gesamtein-
druck angenehm herb ist.
Der Abend zieht sich ebenso
beschwingt wie tiefgingig durch
eine lange Reihe von Weinen. Beson-
ders einer ist mir noch am nédchsten Morgen
ganz prisent: 2018 Muskarenette Barrique. Wie die
rauchige Luft eines kiihlen Herbsttages, die Farben
der Blatter noch leuchtend und warm. Rainer Maria
Rilke kommt mir in den Sinn: »Wagt zu sagen, was ihr
Apfel nennt./Diese Siifle, die sich erst verdichtet,/um,
im Schmecken leise aufgerichtet,/klar zu werden,

Im Friihjahr die Baume
blithen zu sehen, ist fast
so schdn wie im Herbst
die Friichte zu ernten.

wach und transparent,/

doppeldeutig, sonnig, erdig,
hiesig -:/0 Erfahrung, Fiih-

lung, Freude -, riesigl« @

Obsthof am Steinberg
Am Steinberg 24,
40437 Frankfurt/Nieder-Erlenbach,
Tel (Hofladen) 06101, 415 22,
Andreas Schneider bietet auch Bliten-
oder Streuobstwanderungen sowie Verkostungen
an. Die Angebote sind auf der Webseite unter dem
Link »Veranstaltungen« zu finden.
» www.obsthof-am-steinberg.de
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