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hrfirchtig schenken wir ein. Manche
Flissigkeit ist hellgriin, andere zart rot-
lich — nicht karamellbraun oder braun-
gelb wie aus dem Tetrapack. Und dann beginnen
die Sinne zu arbeiten. Begriffe wie Gewirz und
Heublumennoten, strukturiert, kernig, duftig,
saftig senden die Geschmacksknospen an das
Sprachhirn, das die Verkostungsnotizen berufe-

ner Experten wieder aus dem Gedachtnis her-
vorkramt. Doch nicht von Wein ist die Rede, Ap-
felsafte waren die Prifungskandidaten. ,Es
stimmt schon, wir arbeiten wie gute Winzer, da
gibt es viele Parallelen”, erklart Reinhard Wet-
ter, qualitatsfanatischer Apfelsaftpresser und
Schnapsbrenner im niederdsterreichischen Mis-
singdorf bei Retz. Zu den alten Apfelsorten hat




Wie kleine Planeten, die roten Kunstwerke im Wetter'schen Apfelgarten.

er eine besondere Liebe entwickelt, sie
haben so poetische Namen wie Freiherr von
Berlepsch oder Cox Orangen Renette. Die
Safte werden durchwegs reinsortig, also zu
hundert Prozent, von einem Apfeltyp ge-
presst. Nektar mit Zucker- und Zitronenbei-
mischungen ist flur Reinhard Wetter
uninteressant. Auch trendige Apfelmischun-
gen mit Himbeere, Holunder und allem mag-
lichen anderen Obst kommen nicht ins Glas.
Eine Ausnahme macht Wetter bei seinem
Donnerwetter (70 Prozent Birne, 30 Prozent
Apfel). ,Meistens sollen beigemischte
Frichte nur das Fehlen des Apfelaromas ka-
schieren, denn oft werden minderwertige
Apfel verwendet. Bei einem guten Saft soll
die Apfelsorte aber sofort zu erkennen

sein.“ Discovery und Elstar etwa schmecken
elegant und frisch, James Grieve wirzig, ful-
lig, Jonagold sehr puristisch. Auch noch im
Programm: Kronprinz Rudolf, Boskop und
Gravensteiner. Den Golden Delicious hat er
wieder verworfen, ,der Saft war mir einfach
zu siR“. Neben Apfeln bringt Wetter auch
Williamsbirnen, Marillen, Vogelbeeren, Els-
beeren und Kirschen zur Hochblite.

Obstsaft wie Wein

Als Reinhard Wetter 1975 auf den Hof seiner
Eltern zurtickkam, war ihm Klar: , Einfach nur
Frischobst zu verkaufen, ist mir zu wenig.“
Also begann er mit neuen alten Obstsorten




zu experimentieren und sie zu veredeln. Sein
Arbeitsplatz ist der schénste, den man sich
vorstellen kann. Im Frihjahr verwandelt sich
der Obstgarten in ein blihendes Meer, dann
Uberpruft Reinhard Wetter die Blltenblschel.
Da die Baume als Spindelbaume veredelt
sind, also eine Stammhohe von 70 Zenti-
metern nicht Gberschreiten, kann sich Wetter
leicht einen Uberblick verschaffen. Von vier
bis funf Bliten pro Buschel bleiben am Ende
nur die kraftigsten Gbrig. Ertragsreduktion
wie beim Wein, um die ganze Kraft auf we-
niger Frichte zu konzentrieren.

Noch eine Parallele gibt es zum Wein: das
Terroir. Und das ist in Missingdorf fir Kern-
obst ideal. Die Boden sind karg, sandig, kal-
kig, teilweise urgesteinsreich. Schlechte
Karten fUr die Quantitat, fir die Qualitat ist
das aber umso besser. Die Baume sind nicht
so dicht behangen, bekommen deshalb
mehr Sonne. Auf so einer Unterlage entwi-
ckeln die Apfel auch eine intensive rote
Farbe. Im letzten Schimmer des Abendlichts
leuchten die Apfel wie viele kleine Sonnen.
Auch das Klima stellt eine Herausforderung
dar. Der Regen ist eher sparlich, daher hat
Reinhard Wetter eine Tropfchenbewasse-
rungsanlage installiert, die seine Baume
schon o6fter vor dem Vertrocknen gerettet
hat. Dennoch ist die Saftkonzentration in
den Apfeln hoch. Giinstig sind auch die kal-
ten Nachte, die besonders intensive Aromen
aus den Frachten herauskitzeln.

Bei der Schadlingsbekampfung versucht
Reinhard Wetter, méglichst ohne Chemie
auszukommen. 6 000 Pheromonkapseln bil-
den eine Duftglocke Uber der ganzen Anlage
und halten Schadlinge fern. Manchmal hilft
auch die Natur aus. Als sich der Birnblatt-
sauger breitmachte, fuhren die Obstziichter
alle aus und spritzten. Reinhard Wetter holte
professionellen Rat und blieb entspannt.

Nach einer Woche war das Problem geldst.
Eine spezielle Wespenart hatte sich namlich
genusslich Gber den Birnblattsauger herge-
macht. Manchmal muss aber doch etwas
Chemie her, wie beim Cox Orange, der flr
Mehltau anféllig ist. ,Ich wirde mir sonst
Uber Jahre hinweg die Ernte kaputt machen.*
Gedungt wird so wenig wie moglich. ,Ich
dlnge Jahre nicht, nur wenn ich sehe, dass
Baume schwacher werden.“

Geerntet wird von Ende August bis Mitte No-
vember, je nach Sorte und Wetter. Wann
Reinhard Wetter weif3, dass die Friichte reif
zur Ernte sind? Nur eine Methode ist ver-
lasslich: ,Kosten, kosten, kosten.“ Dabei
unterstutzt ihn auch seine Frau Helga, die fir
Logistik, Organisation und Verkauf zustandig

Herzeigbar: Die Apfel von Reinhard Wetter
sind fast zu schon, um sie spéater zu pressen.




ist. Pro Sorte gibt es 2 bis 3 Erntedurch-
gange. Zuerst werden die Friichte gepfllckt,
die auf der Sonnenseite hangen, dann nach
und nach die aus dem Schatten, aber nur die
rétlichen.

Nachher werden die Frichte zwischen +4
und -3 Grad Celsius gelagert, dabei wird
etwas Saure abgebaut und der Geschmack
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Es war einmal ... eine Burg in Minhldorf,
im 12. Jahrhundert, kalt und grauslich.
Langst vergessen, die Ritter sind ausge-
zogen. Heute ist das Juwel ein einladen-
des Hotel inmitten von Obstgarten. Im
Inneren herrscht eine Mischung aus stil-
voller Romantik, efeubewachsenen Burg-
mauern und Zimmern mit Himmelbett. Ein
Muss: die herzhafte Jause, feiner Maril-
lenkuchen und beste Wachauer Weine.

harmonischer. Der Duft im Kihlhaus ist be-
térend, man wird formlich stichtig danach.
Reinhard Wetter turnt mit affenartiger Ge-
schicklichkeit auf den hohen Steigen mit den
Frichten umher. ,Da, schaut“, sagt er und
reicht uns zwei Apfel herunter.

Kein Vergleich zum Massenobst, das sonst
erhaltlich ist. , Ein Obstzlichter muss an eine
moglichst groRe Masse denken, um noch ein
bisschen daran zu verdienen. Bei uns ist
genau das Gegenteil der Fall. Ich will nicht
Menge, sondern Qualitat.“ Die Frucht im Su-
permarkt wirde auch viel zu friih geerntet,
nur um eine Lagerzeit von bis zu einem Jahr
Zu garantieren.

Wenn es drauen sehr warm ist, braucht das
Obst Kuhlung, um eine temperaturgesteu-
erte Garung flr die Schnapse durchfiihren
zu kdnnen. Bei Himbeeren dauert die Garung
bis zu 9 Tage, bei Williamsbirnen 14, bei
Kernobst wie Marillen bis zu 20 Tage. Dann
wird destilliert, Stufe 1, der Raubrand, dau-
ert circa 3 Stunden, danach Stufe 2, der
Feinbrand, der sich 8 bis 9 Stunden hinzieht.
Und dann sind die edlen Schonheiten end-
lich im Glas. Wunderbare Brande, klar, frisch
und fruchtig wie beim Wetterfrosch; ruhig,
konzentriert und warm wie beim Wetter-
leuchten; blumig, intensiv und dicht wie bei
der Wetterhexe. So charakteristisch, dass
Kenner bei einer Blindverkostung sagen wir-
den: ,Ganz klar, Wetter.“

Reinhard und Helga Wetter,
Schnaps, Obstsafte

3751 Missingdorf 33

Tel./Fax: +43 2983 23 98
Mobil: +43 676 430 11 19
oder +43 676 504 37 10
E-Mail: wetter.brennerei@aon.at
www.wetter-brennerei.at




