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Epr gy

In den Saft
gehen

Wachsendes Gesundheits-
bewusstsein, vor allem
aber auch die Angst vor
Alkoholkontrollen fiithren
zu einer erstaunlichen
Wende in der Topgastro-
nomie: Immer ofter greift
man zum Fruchtsaft
anstatt zum Wein.

VON MICHAELA ERNST

Purpurner Spartan” oder ,Morellen-
feuer” und stehen damit ihren Kol-
legen aus der Weinabteilung namentlich
um nichts nach. Auch die edel etikettier-
ten Siifsgetrankflaschen signalisieren: Bei
den darin abgefiillten Siften handelt es
sich um viel mehr als einfach nur um ge-
presstes Obst. Denn die Fruchtsifte, die
von Produzenten wie Peter van Nahmen,
Helga und Reinhard Wetter, Thomas Kohl,
Hans Reisetbauer oder Franz Reisinger
hergestellt werden, stellen deutlich mehr
dar als fliissig gemachtes Vitamin. Sie be-
deuten Aufwertung und teilweise Wieder-
belebung alter, regionaler Obstsorten, so-
wie Landschaftspflege - und oftmals auch
ein Zusatzeinkommen fiir die Streuobst-
Bauern der Region.

Vor allem aber erzdhlen sie von den
Ambitionen einiger Obstsafthersteller, den
Spitzenplatz, den sie sich in der Topgastro-
nomie erobert haben, weiter zu verteidi-

S ie heiflen ,Schoner von Boskoop®,

Wein-BeiB3er
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gen und auszubauen. Gerade in den
vergangenen zwei Jahren hat die auf Spei-
sekarten traditionell angebotene Weinbe-
gleitung machtig Konkurrenz bekommen:
die Saftbegleitung. Ja; geht denn das tiber-
haupt?

,Uberhaupt kein Problem*, meint der
Deutsche Peter van Nahmen und trat dazu
erst kiirzlich vor einer kleinen Runde von
Handlern und Gastronomen den Beweis
an. Zur klaren Quitte (der Saft, nicht der
Schnaps!) wurden da gerdstete Karotten
mit Koriandersamen serviert, zum bitter-
siilen Apfel-Aronia-Saft Roastbeef und
Karfiol und zum ,Morellenfeuer”, einer
Kirschsorte, die aus der Kreuzung der

,Ostheimer Weichsel” und ,Friiheste der
Mark“-Kirsche entstand, orientalisch ge-
schmortes Lamm. Wobei es keineswegs
die Idee der Saftproduzenten war, ihre
Produkte in Feinschmecker-Richtung zu
trimmen. ,Es ist schon eine Entdeckung
der Sommeliers, unsere Sdfte als Menii-
Begleitung anzubieten”, erzdhlt van Nah-
men, der aus der Region Niederrhein
stammt. Bei ihm sei es die deutsche Spit-
zen-Sommeliere Romana Echensperger
gewesen, die er bei einer Veranstaltung
kennenlernte und die seine Safte im un-
weit von Koln gelegenen Drei-Sterne-
Restaurant ,Vendome” einfiihrte. Seit ei-
nigen Jahren sind die van-Nahmen-Saf-
te auch in Osterreich erhéltlich: im
Restaurant ,Palais Coburg”, im ,Dombeisl”
und im ,Steirereck” — alle drei in Wien.
Uberhaupt das Restaurant ,Steirereck:

Dieser Brutstdtte der osterreichischen Spit-

zengastronomie féllt - wie in so vielen an-
deren kulinarischen Teilbereichen - eine
Pionierrolle zu, was die Bekanntmachung
und Verbreitung gehobener Saftkultur be-
trifft: ,Die Reitbauers waren die allerersten

Spitzen des Obstanbaus als Alternative zum guten Glas Wein

Hans Reisetbauer (Foto)

te Schnapsbrenner aus dem oberoster-
reichischen Hausruckviertel produziert
seit fiinf Jahren auch Safte. Vorwiegend

aber auch die Cuvées Apfel-Karotte, Ap-

ab 4,30 Euro).

Reisetbauer Qualitdtsbrand, Zum
Kirchdrofergut 1, 4062 Axberg, Tel.:
07221/636 90, www.reisetbauer.at

Der vielfach international ausgezeichne-

Apfel und Williams (0,75 1ab 3,10 Euro) -

fel-Holunder und Apfel-Himbeere (0,75 1

Gastronomen, die mit einer Saftkarte be-
gonnen haben’, erinnert sich Helga Wetter,
die gemeinsam mit ihrem Mann Reinhard
die Konigsklasse der osterreichischen Obst-
saft- und Spirituosenhersteller anfiihrt.

,Das hing, denke ich, anfanglich speziell mit

deren Mittagsmenii zusammen."

Hans Reisetbauer - in internationalen
Gourmetkreisen besser bekannt fiir seine
Spitzenbrande als fiir seine erstklassigen
Obstsafte, denn die kennt und bekommt
man nur in Osterreich - ordnet den Hang
zum Softdrink ebenfalls eher dem Mittag-
essen zu: ,Vor allem die leicht sduerlichen
Sorten wir Arlet oder Jonagold passen gut
zu salzigen Speisen.” Mit der Saftproduk-
tion habe der Edelschnapsbrenner tibri-
gens erst vor fiinf Jahren begonnen. Kein
Fehler, wie er meint, ,denn die Nachfrage
steigt kontinuierlich”.

Der Spitzenbetrieb der Wetters liegt im
Weinviertler Pulkautal. Seit bald 20 Jah-
ren konzentriert sich das Ehepaar auf den
hochqualitativen Ausbau von alten Ap-
felsorten wie Cox Orange, Freiherr von
Berlepsch, Boskoop, Gravensteiner oder
James Grieve und jenem der Williamsbir-
ne. ,Bei uns bekommt man naturtriibe,
reinsortige Apfelsdfte, wir bieten keine
Nektare an und auch keine Mischsafte.”
Einzige Ausnahme sei der ,Donnerwet-
ter’, der aus 70 Prozent Williamsbirne und
30 Prozent Apfel besteht. Verarbeitet wer-
den ausschlieflich Friichte aus dem elf
Hektar grofien, eigenen Anwesen. Die Her-
stellungsmethode ist extrem aufwendig,
was auch die hohe Qualitat erklart: ,Wir
verwenden kein Faul- und Fallobst. Wir
zerkleinern das geerntete Obst selbst und
pressen es traditionell mit einer Packpres-
se und nicht mit der Bandpresse”, so Hel-
ga Wetter weiter. Die Verarbeitungsmen-

Helga und Reinhard Wetter

Die Meisterklasse der Osterreichischen
Obstsaftherstellung und Schnapsbrenne-
rei. Zigfach pramiert und schwer zu
tibertreffen sind die Wetter-Apfelsifte
(sechs Sorten; 1 1ab 4,70 Euro). Es gibt
auch einen Williams-Birnensaft und die
Cuvée ,Donnerwetter” (70 Prozent Wil-
liams und 30 Prozent Apfel - 11um 5,20
Euro). Reinhard und Helga Wetter, 3751
Missingdorf 33, Tel.: 02983/23 98,
www.wetter-brennerei.at
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REINHARD UND HELGA WETTER

lhre Apfelséfte gelten als die besten in Osterreich, daher fanden

sie als erste Eintritt in die Spitzengastronomie.

gen sind von Jahr zu Jahr unterschiedlich,
je nach meteorologischen Verhiltnissen
und dem sich daraus ergebenden Ernte-
zeitpunkt. Haltbar sind die pasteurisier-
ten Safte etwa zwei Jahre lang. Ist eine
Flasche einmal geoffnet, sollte man sie in-
nerhalb von vier bis fiinf Tagen konsu-
mieren - dies gilt fiir alle hochwertig her-
gestellten Naturfruchtséfte. Auch Helga
Wetter, deren Edelgetranke heute ldngst
nicht mehr nur auf der Karte des ,Steire-
reck” zu finden sind, bemerkt ,seit ein
paar Jahren eine verstdrkte Nachfrage in
der Top-Gastronomie. Obstséfte sind na-
tiirlich kein Ersatz fiir den Wein, aber eine
gute Alternative.”
So sieht es auch der Traunseer Hotelier
und Wirt Wolfgang Groéller, der mit seinem
,Bootshaus” eines der besten Restaurants
im Salzkammergut betreibt: ,Wir bieten
zwar auch eine komplette Saftbegleitung
zu unseren Mentis an, die meisten unserer
Gaste greifen aber nur fiir einzelne Gange
darauf zuriick - etwa als Aperitiv, zu be-
stimmten Kasesorten oder zum Dessert.”
Groller bietet in erster Linie hausge-
machte Eistees und Limonaden an. Aktu-
eller Auszug aus der Mentikarte: Zu ei-
nem grinen Gemiise mit einer wiirzig-
scharfen  Krduersauce wird ein
,Robuschtee mit Guave und DirndIn“ emp-
fohlen. Sein Sommelier David Sitz erldu-
tert den Hintergrund des wohldurchdach-
ten Vorschlags: ,Der Robusch Tee neutra-
lisiert die Schérfe des Gerichts.” Parallel zu
den eigenen alkoholfreien Kreationen wer-
den auch gern die Bergapfelsdfte des Stid-
tiroler Obstbauers Thomas Kohl serviert.
Dessen Apfel gedeihen auf 900 Metern See-
hohe, wo sie aufgrund der besonderen kli-
matischen Bedingungen einen angeneh-
men Sduregehalt und besondere Aromen »

Obsthof Reisinger

Der Wachauer Saftspezialist verarbeitet
fiir seine Obstsdfte und Nektare neben
den Apfelsorten Cox Orange und Jona-
gold (0,75 1 um 3,50 Euro) auch Wachauer
Marillen, Williams-Christ-Birnen, Erdbee-
ren, die er von Erdbeerbauern im Wald-
viertel bezieht, und Pfirsiche von Pfirsich-
bauern aus der Steiermark. (0,75 I ab 5,90
Euro) Obsthof Reisinger, Mitterndorf am
Jauerling 1, 3620 Spitz an der Donau, Tel.:
02713/28 55, www.obsthof-reisinger.at

Privatkellerei van Nahmen
Seit 1930 stellt der Familienbetrieb aus dem
deutschen Niederrhein hochwertige Obst-
sdfte her: Neun verschiedene Apfelsafte (0,75 1
ab 2,70 Euro), sieben Nektarsorten, z. B. Rha-
barber, Apfelquitte (0,75 1 ab 5,90 Euro), sie-
ben Fruchtsifte, z. B. Zwetschke, Aroniasaft,
oder Kirsche, fiinf Traubensafte und zwei Ap-
felcidre (0,75 1ab 4,66 Euro).

Die Sédfte bekommt man bei Radatz, Unger
& Klein www.ungerundklein.at. Ndheres zu
den Produkten: www.vanNahmen.de

Obsthof Troidner

Der mehrfach pramierte Siidtiroler
Obstbauer Thomas Kohl baut seine Ap-
fel auf 900 Metern Seehohe an. Seine
sechs verschiedenen Sorten Apfelsaft
(0,751 um 4 Euro) sowie sechs verschie-
denen Cuvées (0,75 1 ab 4,60 Euro) sind
iber das Salzburger Weinhandelshaus
Dollerer zu beziehen (shop.doellerer.at,
Néheres zu den Produkten:
www.kohl.bz.it)
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entwickeln. Kohl bietet nicht nur reinsor-
tige Séfte an, sondern er cuvetiert diese be-
sonders gern - etwa mit Heidelbeere, Jo-
hannisbeere, Holunder, Marille oder Karot-
te. ,Wir behandeln diese Safte wie Wein
und achten daher besonders darauf, ob wir
sie unverdiinnt oder mit Wasser, Sodawas-
ser oder Mineralwasser aufgespritzt servie-
ren’, betont Sommelier Sitz. Zum Apfel-Ka-
rottensaft zum Beispiel gibt es derzeit ,Ge-
bratenen Hecht mit Frithkraut und
Rollgerste”. Entstanden sei die Idee der al-
koholfreien Begleitung, ,weil man zu uns
nur mit dem Auto kommt*, sagt Sitz. ,Das
heifdt, es sitzt immer einer in der Runde,
der nichts trinken darf. Und da wollten wir
kulinarisch niemanden benachteiligen.”
Auch Barbara Eselbock und Alain
Weissgerber vom Restaurant ,Taubenko-
bel” im burgenldndischen Schiitzen sind
von der Autofahrer-Problematik betrof-
fen. Daher ist die antialkoholische Getran-
kebegleitung neben der tiblichen Wein-
empfehlung langst fixer Bestandteil der
Karte. Dies liest sich dann so: Zu ,Rote Rii-
ben - Maikirschen - Akazien“ werden ent-
weder Winifried 2010 aus der Magnum
des burgenldndischen Gut Oggau oder
eben Akazien-Ackerkamille angeboten, zu
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,Ei - blihende Schafgarbe - Spinat‘ Ma-

rie Cecile 2011, Chateau Le Puy aus dem
franzosischen Pomerol oder fruchtiger
Schwarzholler. Zu ,Milchlamm aus dem
Feuer” gibt es Vitovska 2005 von Vodopi-
vec aus dem friulanischen Karst oder al-
ternativ das alkoholfreie Olivenkraut-
Wasser. ,Wir arbeiten fast immer auf Was-
serbasis, daher setzen wir die meisten
unserer Safte selbst an”, erzahlt Barbara
Eselbock, wobei das Gros der Inspiratio-
nen aus Indien stammt: ,Dort ist es so,
dass man Wasser mit verschiedenen Krau-
tern und Bliiten anreichert, dieses tiber
Nacht stehen ldsst und am ndchsten Tag
serviert.” Fur die Zubereitung der Frucht-
safte verwendet sie entweder Frischobst,
das sie selbst a la minute mit dem Entsaf-
ter presst oder - bei allem, wo Apfelsaft
vorkommt - die Produkte von Wetter,

~weil die so schon mollig sind”. 15 bis 20

Prozent der Gaste wiirden bereits die anti-
alkoholische Begleitung bestellen, ,vor al-
lem in den heiflfen Sommermonaten”.
Ubers Jahr gesehen werden an die 50 ver-
schiedene Softdrinks kreiert: ,Zu jedem
neuen Gericht auf der Speisekarte tiberle-
gen wir uns eine neue Krauter- oder Blii-
tenmischung.”

Dass auch Saft-Freunde nicht ganz auf
die Spielereien von Weinnasen verzich-
ten miissen, stellte Peter van Nahmen bei
seiner zu Beginn dieser Geschichte er-
wdahnten Verkostung unter Beweis. Ers-
tens servierte er seinen Gdsten die Obst-
safte ,blind“ im klassischen Rotweinglas,
bevor er, nach einigem Raten, die Etiket-
ten der Flaschen liiftete. Zweitens gab es
eine - ebenfalls verdeckte - Jahrgangs-
verkostung der ,Roten Sternrenette”, ei-
ner speziellen Apfelsorte. Tatsdchlich
schmeckte man Unterschiede heraus. Der
jlingste Saft aus dem Jahr 2013 trat natur-
gemadf3 am kraftvollsten und frischesten
auf. 2011 trug bereits deutliche Most-To-
ne in sich und eine gewisse Apfelmus-
Charakteristik. Der 2009er - der dlteste,
und mit seinen fiinf Jahren laut allgemei-
ner Expertenaussage ldngst tiber seine
Zeit hinaus - entpuppte sich als echte
Uberraschung: Er hatte zwar eine leichte
Apfelmusnote, strahlte aber immer noch
Frische aus. Fiir besonders ausbaufdhig
hélt Peter van Nahmen das Terrain der
Jahrgangsverkostung allerdings nicht, wie
er selbst lachend festhdlt: ,Das war auch
fiir mich ein Experiment.” Spafl machte
es allemal. L]
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