APFELSAFT-VERKOSTUNG

Schorle war
gestern. Heute
begeistern
sortenreine
Apfelscifte, auch
als Begleiter
zum Menti — [frisch,
komplex und
ohne Promille.
Hier sind unsere
Testsieger

.Beim Apfelsaft
ist es dbnlich wie beim
leichten Weifswein —
die knackige Sciure gibt
Frische und Struktur,
Ina Finn, Sommelidre




er Durst hat, ist kein strenger Kritiker. Von
dieser schlichten Sommerwahrheit profitie-
ren all die Massenproduzenten und Wirte,
die uns jetzt in der heiBen Jahreszeit wieder
literweise ihre undefinierbar stifie, manch-
mal gar geschmacklich fragwiirdige Apfelschorle auftischen — im
Supermarkt, im Café, im Biergarten. ,,Was soll’s?", denken wir
gnidig, solange die Sonne uns aufs Gesicht scheint und das Ge-
trank uns einigermaBen erfrischt. Aber Genuss geht anders,
Immer hiufiger wird Apfelsaft, mit 8,4 Litern Verbrauch pro
Kopf und Jahr der beliebteste Saft der Deutschen, in Hofldden,
Feinkostgeschiften und auf Wochenmirkten sortenrein
angeboten — offensichtlich wollen immer mehr Kunden
kein Einerlei. In der FrNscHMECKER-Redaktion haben wir Hurraaaal! Der

60 sortenreine naturtriibe Apfelsifte verkostet, mit einer
sufillig rein weiblichen Jury aus Redakteurinnen, Mitar- beste Apfelsaft kommt

beiterinnen und zwei Fachfrauen aus der Hamburger Gas- aus Osremeicf - fiir
tronomie: Ina Finn, Sommeliére und Chefin des Wein- mich ist das natiivlich

bistros ., Villa Verde**, und Yvonne Tschebull, Osterreicherin,
Leiterin des Restaurants ,, Tschebull®.

Wer die intensiven Sifte kleiner Mostereien mit
Discounterware vergleicht, mag kaum glauben, dass am
Anfang doch eigentlich immer das Gleiche steht — ein Apfel. Im
giinstigsten Fall liegt der Unterschied nur daran, dass im Massen-
produkt ein Apfelmix von verschiedenen GroBplantagen steckt.

keine Uberraschung.
Yyonne Tschebull, Gastronomin
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Oft aber liuft die Herstellung grundlegend anders ab: Viele
Sifte und Schorlen aus dem Supermarkt basieren auf Kon-
zentrat, und das ist ein hochverarbeitetes Produkt. Die Apfel
werden dafiir zun#ichst ganz normal gepresst, zentrifugiert
und durch Pasteurisation keimfrei gemacht. Dann jedoch
Jdsst man den Wasseranteil des Safts verdampfen, zurlick
bleibt eine sirupartige Masse. Die wasserloslichen Aromen
werden aufgefangen und separat zusammen mit dem Kon-
zentrat aus Siid- oder Osteuropa, Siid-
amerika oder Asien nach Deutschland

Eine Fertigmischung , ) )
verfrachtet. Hier schiitten die Herstel-

kommt mir nicht ler Konzentrat und Aromen wieder zu-
ins Glas. Nach dem Test  sammen und verdiinnen die Mischung
| trink ich guten mit Wasser, Wenig romantisch, dafiir

; " massentauglich und durch den platz-
Apf el‘saﬁ lzeberp S sparenden Transport preisgiinstig.
Karin Szpott, Schlussredakleurin Auf der Verpackung muss zwar ste-
hen, ob der Saft aus Konzentrat herge-
stellt oder als ,,Direktsaft ohne solche Manipulationen ab-
gefiillt wurde (mehr zur Deklaration auf Seite 94) — aber
die Herkunft des Konzentrats darf verschwiegen werden.
Auf Nachfrage erfihrt man etwas mehr. Aldi Siid zum Bei-
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Ich bevorzuge Prinzen:

den Red Jonaprince
vom Herzapfelbof

und Kronprinz Rudolf

von Wetter, “
Susanne Schéfer, (reie Aulorin

spiel bezieht das Apfelsaftkonzentrat fiir Schorle aus der EU, aus
Chile und der Tiirkei. Edeka kauft das Konzentrat in Polen, das
Unternehmen Sinalco verweist als Bezugsquellen wolkig auf
wunterschiedliche Linder”, unter anderem in Mittel-, Ost- und
Stideuropa. Wozu sich allerdings keines der gefragten Unterneh-
men bekennen mag: Viele Hersteller verwenden Apfelsaftkonzen-
trat aus China, ein grofier Teil der deutschen Importe stammt von
dort, wie Recherchen der Verbraucherzentrale Nordrhein-West-
falen ergeben haben. Das Land ist laut Welternihrungsorganisa-
tion FAQ einer der groBten Apfelsaftkonzentrat-Produzenten
weltweit, hat aber eben keinen guten Ruf. Lebensmittelkontrol-
leure monieren immer wieder hohe Werte an Schwermetallen und

Pestiziden. Doch wenn die Verbraucher nicht die klein gedruckte
Angabe auf der Zutatenliste lesen (hergestellt aus Konzentrat),
ahnen sie nicht, was sie da eigentlich trinken und aus welchem
Erdteil die Apfel stammen kénnten. Da greift man doch lieber zu
den Siften regionaler Erzeuger aus Deutschland, Sidtirol oder
Osterreich wie Van Nahmen, Kohl, Wetter, Schuback. Und freut
sich, wenn die von ihrem Handwerk erzihlen.

Das Ehepaar Wetter aus Niederdsterreich zum Beispiel kann
man gut und gern mit qualititsbewussten Winzern vergleichen,
so liebevoll und sorgsam
gehen die beiden mit
ithren Schitzen um. In
Missingdorf erzeugen sie
Sifte und Brinde, ma-
chen dabei vom Baum-
schnitt bis zur Abfiillung
alles selbst. Bei der Ver-

850 unterschiedlich
Schmeckt Jonagold:
01 eber wiissrig bis
tftend bratapfelig.

Anja Haegele, reie Autorin

10 AUS 60: UNSERE FAVORITEN

Schuback: ,Boskoop”

Frischer Saft mit komplexen,

herzhaft apfeligen, beinahe cre-
migen A\;omen und klarer Saure
vom Familienbetrieb im Alten
Land bei Hamburg. € 3 (0,7 1),
Bezug: www.souvenir-kontor.de

b
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Wetter: ,Gravensteiner”

Familienbetrieb aus Niederdsterreich, mit Abstand bester Produzent unse-
rer Verkostung. Frihlingshafter Duft nach Blumenwiesen, klarer Geschmack
mit tollem Aromen-Séure-Spiel. € 5 (7 1), Bezug: www.wetter-brenneret,at

Wetter:
~Jonagold”
Intensive, besonders
frische Nase. Kom-
plexer, harmonischer
Apfelgeschmack mit fein
abgestimmter Saure.
€5 (11), Bezug:
www.wetter-brennerei,at




FUIOS: MICHAEL BERNHARDI (6)

kostung waren die sortenreinen Apfelsifte dieses Produzenten
dermaBen késtlich, dass wir die Inhaberin fragten, wie ihr das
nur gelungen sei. ,,Das Wichtigste fiir einen Apfelsaft sind gute
Apfel“, sagt Helga Wetter, ,deshalb gehen wir jeden Tag auf die
Plantage und schauen, was die Béume brauchen.” Auf der gut
zehn Hektar groBen Obstwiese verwenden die Wetters keinen
Kunstdiinger, sondern nur Grasmulch, um den Humusgehalt des
Bodens zu verbessern. So gedeiht eine Vielfalt an Grésern und
Kriutern, was Niitzlinge wie Schmetterlinge und Schwebfliegen
anlockt, die Schidlinge fressen — eine natiirliche Alternative zu
Pestiziden, Wenn an einem Baum die Friichte besonders dicht zu
wachsen beginnen, zwickt das Ehepaar einzelne ab, damit von
den anderen moglichst viele einen Platz an der Sonne bekommen.
Das verringert zwar den Ertrag, aber um Masse geht es hier ja
gerade nicht. Genauso wie bei gutem Wein.

Die neun sortenreinen Sifte von Wetter sind wirklich rein,
denn jede Sorte ist zu einer anderen Zeit reif, von August bis No-
vember wird eine nach der anderen abgeerntet — von Hand. Fall-
obst kommt nicht in die Presse, weil es, matschig oder angefault,
den Geschmack beeintriichtigen konnte. Klar, dass diese Arbeit
ihren Preis hat: Kosten manche Standardséfte im Supermarkt nur
einen Euro pro Liter, legt man fiir eine Flasche ,,Kronprinz Ru-
dolf* von Wetter das Fiinffache hin. Dafiir haben sortenreine Séfte
ein besonders klares Profil, und man weif3, was man bekommt.

Mehlhorns:
.Boskoop”
Zarter apfeliger Duft, tolle ho-
niggelbe Farbe. Das intensive
Aroma des Saftes erinnert an
Apfelstrudel. Sachsische Kelte-
rei, seit 1934 in Familienhand.
€3 (0,75 1), Bezug:
www.saftmanufakiur.com

Mein liebstes
Presseerzeugnis? So
ein Saft, der nach
einem Sommerabend

im Garten schmeckt.”
Gabriele Heins, Redakteurin

SchlieBlich gibt es Apfel wie Jonagold, Boskoop oder Graven-
steiner, die sich besser zum Entsaften eignen, wiahrend andere in
unserer Verkostung deutlich abfielen. Elstar etwa oder Pinova
schmeckten zu mild und zu siiflich, eher wiissrig und breit. Dass
solche Sifte dennoch ihre Berechtigung haben, bezeugen Som-
meliers, die sie zu scharfen Gerichten empfehlen.

Auch in der Spitzengastronomie hat sich nimlich herumge-
sprochen, dass Saft nicht gleich Saft ist. Er kann Gisten, denen
der Sinn nicht nach Wein steht, ein ebenbiirtiger Ersatz und
Meniibegleiter sein, wie unsere Jurorin Yvonne Tschebull vom
Restaurant ,, Tschebull“ bestitigt. Ganz ambitionierte Sommeliers
stimmen unterschiedliche Sifte auf die Gerichte ab, feilen an
einer Saftdramaturgie wie vom Weif- zam Rotwein und schenken
die Sifte nicht im Wasserglas, sondern im fein geschliffenen
Weinkelch aus. >>»

Van Nahmen:

,Rote Sternrenette”
Privatkelterei vom Nieder-
rhein, bekannt fir hochste
Anspriiche. Die Rote Stern-
renette ist eine alte, seltene
Sorte, war wegen ihrer
dunkelroten Schale friher
der klassische Weihnachts-
apfel. Dichter, gefélliger
Geschmack, samtiges Mund-
geflhl, komplexe Aromen.

€ 3,95 (0,75 1), Bezug:
www.vannabmen.de

1

Wetter: ., Kronprinz Rudolf”

Ein barock anmutender Saft aus einer alten Sorte, die 1873

anlasslich der Wiener Weltausstellung vorgestellt und nach Sisis

Sohn benannt wurde. Intensiver Duft, voller Geschmack, sehr
harmonische Saure. € 5 (1 1), Bezug: www.wetter-brennerei.ct !
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Dem Sommelier Benjamin Birk, Restau-
rantleiter der ,,Villa Rothschild“ in Konig-
stein im Taunus, ist dabei besonders wich-
tig, dass Sifte aus der Region kommen, weil
Aromastoffe beim Transport leicht verloren
gehen. AuBerdem achtet er auf den Begriff
»Streuobst”, der sich seiner Beobachtung
nach als Qualitdtsmerkmal durchgesetzt hat;
Auf Streuobstwiesen wachsen alte, hohe
Béume, die oft aromatischere Friichte tragen
als junge Baume von Plantagen. Birk, der
sich fiir Sifte begeistert, bevorzugt Produkte
von kleinen Erzeugern. Der Anbau im gro-
Ben Stil bringe oft mit sich, dass der Pro-
duzent maschinell ernte. Faules Obst kann
er so nicht optimal aussortieren. Den S#f-
ten gibt das leicht eine muffige Note. Unan-
genehm herausschmecken kann man auch,
wenn unreifes Obst mit versaftet wurde: Un-
harmonische spitze Siure ist das Ergebnis.

Was verrat das Etikett?

~Apfelsaft” ist Fruchtsaft aus 100 Pro-
zent Apfeln. Er wird als Direktsaft (nur
filtriert und pasteurisiert) hergestellt oder
aus Konzentrat, das bis zum urspriingli-
chen Wassergehalt verdiinnt wird; Letz-
teres muss die Verpackung klar benen-
nen, wenn auch nur klein gedruckt auf
der Riickseite. Seit 2013 diirfen Herstel-
ler Fruchtséften keinen Zucker mehr zu-
setzen. Doch auch der naturliche Zucker-
gehalt kann hoch sein; in China etwa
werden besonders siiRe Apfel angebaut,
die als Konzentrat auch in deutschen
Séften und Schorlen landen. Manchmal
schmeckt die Apfelschorle dann so sl
und hat so wenig Saure, dass die Her-
steller Zitronensaftkonzentrat dazugeben.
Auch der Zusatz von natiirlichen Aroma-
stoffen ist erlaubt. Hinzugefigte Vita-
mine missen gekennzeichnet werden,
in Biosaften sind sie gar nicht erlaubt,

Selbst die Sommeliere Ina Finn, die
sonst mit Spitzenweinen zu tun hat,
empfand angesichts solcher Feinheiten
unser fasting keineswegs als Kinder-
kram. Mit hochster Konzentration pro-
bierte sie die sortenreinen Siifte: ,,Ap-
felsaft ist weniger komplex als Wein —
die Herkunft zum Beispiel ist nicht
entscheidend —, aber man kann ihn dhn-
lich verkosten und beschreiben.*

Noch etwas hat ein erstklassiger
Saft mit gutem Wein gemeinsam: Er
schmeckt am besten unverdiinnt, Zwar
empfiehlt Yvonne Tschebull Sorten wie
Boskoop oder Rote Sternrenette auch
als Schorle, weil sie so schén intensiv
sind. Aber, ganz ehrlich, ein richtig gu-
ter sortenreiner Apfelsaft ist zu schade,
um ihn zu verwiéssern, schmeckt er
doch herrlich frisch nach gerade ange-

schnittenen Apfeln, bliihenden Wiesen oder gar Bratapfel und
Honig. Also genielen wir ihn lieber pur — und trinken das Wasser
gegen den groBen Durst separat. il

Lillinghofer:

~Rote Sternrenette” .
Frankischer Bioland-Betrieb, alte Sorten,

die auf Streuobstwiesen wachsen. Saft \
mit intensiv-vollreifem Duft und Honig- oy
noten im Geschmack. € 4,49 (0,7 1),
Bezug: www.lillinghofer-obstbauern.de

Wetter:

~Cox Orangen Renette”
Gute-Laune-Saft: Spritziger, klarer Duft
und ein Geschrmack, als wirde man in
einen frisch gepflickten Apfel beiRen.
Sehr harmonische, leichte Siure.

€ 5 (11), Bezug: www.welter-brennerei.at
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Herzapfelhof: ,Red Jonaprince”

Bauerlicher Produzent aus dem Alten Land bei Hamburg. Eher
lieblicher, dabei sehr harmonischer Saft mit rundem Aroma und genug
Saure. Tolles Bukett, €2,90(0,71), Bezug: www.herzapfelhof de

Linumer Landhof: ,Holsteiner Cox”

Brandenburger Mosterei, spezialisiert auf alte Apfelsorten. Der frische,
sdurebetonte Saft hat eine besonders schéne, dunkle Farbe. Ausgepragter
Duft, samtige, komplexe Aromen. € 3,15 (0,7 1), Bezug: wiw.obsthof-berg.de
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