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Ob Apfel, Beeren, Getreide oder sogar Heu: Kaum eine Kombination ist einem gelernten Fruchtsaftmeister zu bunt. Vor allem im Herbst lduft die Produktion auf Hochtouren.

Fruchtsaftmeister

Hauptsache flussig

Michael Stadler aus dem Berchtesgadener Land verwandelt Obst in S&fte, brennt Schndpse und mixt ungewdhnliche Limonaden. Sein Credo lautet: regional, naturbelassen

Von Ingrid Brunner

Die Bauern sind froh, wenn das Heu
trocken im Stadel ist. ,,Und ich mach’s
wieder nass“, sagt Michael Stadler und
gieBt ein Glaschen Heulimonade ein. Ei-
ne Kreation, die ein Berliner Szeneclub
von ihm bezieht. Fliissiges Heu — mit ge-
schlossenen Augen und der Nase im
Glas diirfen sich Hauptstadter fiir kurze
Zeit in ein Land- und Alpenidyll verset-
zen. Stadlers Hof in Piding bei Freilas-
sing konnte nicht weiter weg sein vom
urbanen Getriebe Berlins. Er blickt tag-
taglich auf die gezackte Bergkulisse, die
im Berchtesgadener Land als Schlafen-
de Hexe bekannt ist. Mal ist sie um-
wolkt, mal von Schnee iiberzuckert, ,,je-
den Tag ein bisserl anders“. Haupt-
stadt? Nicht fiir ihn. Er grinst. Er liebt
die schlafende Hex’ und seinen Hof mit
dem riesigen Obst- und Beerengarten
am Berg Hogl.

Tausend Baume Bestand, darunter al-
lein 25, teils seltene und alte Apfelsor-
ten. Der Winterrambour zum Beispiel,
,der beste Lagerapfel — der wird erst um
Weihnachten richtig gut®, schwiarmt
Stadler. Oder der Rheinische Bohnap-
fel, fiir den 30-Jahrigen der beste Kelter-
apfel. ,Fir die Heulimo nehme man

Eine verkannte Frucht

Heu, Wasser und Zitronensaft — der
Clou ist die Traubensii3e*.

Natiirlich ist es nicht ganz so einfach,
wie es sich anhort, aber Stadlers Passion
ist es nun mal, Obst, Gemiise, sogar Ge-
treide und eben auch Heu vom festen in
den fliissigen Aggregatszustand zu verset-
zen — mit und ohne Alkohol. Das liegt bei
ihm in der Familie und geht zuriick auf
den GroBvater. Heute ist die ganze Fami-
lie — Vater, Mutter, Geschwister, Ehefrau
- irgendwie mit dem Obst- und Saftge-
schéft befasst. In der Stube blattert er in
alten Ordnern und zeigt Flaschenetiket-
ten, die der Grofivater entworfen hat. Da-
neben sitzt Stadlers Sohn Michael junior.
Er trinkt Papas Apfel-Paprika-Limona-
de. Das knallgriine Gemisch schmeckt
ihm offenbar.

Zuckerfreie Softgetrinke, die sich
vom Einerlei der Getrankeriesen abhe-
ben und ein gestinderes Image haben, lie-
gen im Trend. Doch Limonade ist nur ei-
nes von vielen Getrinken, die Stadler her-
stellt. Er brennt Obstschnédpse, macht Li-
kore, stellt Sirup und Essig her, in den
Tanks im Keller reifen Beerenweine,
blubbert Holunderprosecco — was der
Garten und die niachste Umgebung gera-
de hergeben. Sein Hauptgeschaft ist und
bleibt das Mosten, das Herstellen von

Blaue Stunde

Zwetschgen oder Pflaumen schmecken auf dem Kuchen ebenso wie als herzhafte Tarte

Zwetschgen — das erinnert an Omas
Kompott im Weckglas, an Mamas ofen-
warmen Datschi, an Onkel Willis Verdau-
ungsschnaps. Haufig erinnern uns
Zwetschgen —an Erinnerungen. Zwetsch-
gen haben nicht gerade ein modernes
Image. Bei 1,7 Kilogramm liegt der jahrli-
che Pro-Kopf-Verbrauch - gut zehnmal
so viel ist es bei des Deutschen liebstem
Obst, dem Apfel. Wihrend Feigen und
Trauben, zusammen mit Kése und Honig
oft ein herbstliches Essen abschliefen,
miissen die Zwetschgen drauflen bleiben.

Dabei haben die blassblauen Friichte
gerade Saison: Zwischen Juli und An-
fang Oktober ist Erntezeit in Deutsch-
land. In diesem Jahr rechnet die Agrar-
markt Informations-Gesellschaft AMI
mit einer Ernte von circa 31 000 Tonnen.
Drei Viertel der Ernte kommen aus Ba-
den-Wiirttemberg und Bayern, den bei-
den groBten Anbaugebieten. Von den 25
Sorten, die hierzulande wachsen, sind
die bekanntesten die Biihler Zwetschge,

Cacaks Schone, Auerbacher, Hanita und
die spate Hauszwetschge.

Sie alle sind Teil einer groBen Familie
von weltweit circa 2000 Pflaumenarten,
zu der auch die Mirabelle und die Rene-
klode gehoren. Vermutlich geht die
Zwetschge aus einer Kreuzung zwischen
Schlehe und Kirschpflaume hervor. Ihr

Das Obst passt auf den
Kuchen und auch in die
Hamburger Aalsuppe

Ursprung liegt in Syrien, die Romer ha-
ben sie im Mittelmeerraum heimisch ge-
macht, und die Kreuzritter brachten sie
schlieBlich nach Mitteleuropa.
Spétestens hier ist eine Begriffskla-
rung fallig: Zwetschge oder Pflaume? Die
Unterscheidung ist nicht ganz einfach.
Zum einen sind beide Fruchtsorten sehr
kreuzungsfreudig, zum anderen sorgt der

Etwa 1,7 Kilo-
gramm Pflau-
men isst der
Deutsche pro
Jahr. Ein gro-
Per Teil landet
als Zwetschge
auf dem Dat-
schi. Dabei ist
die Pflaume
vielseitig ein-
setzbar, zum
Beispiel mit
Schafskdse als
Gratin.

Foto: Deutsche
Zwetschgen

Pflaumengratin mit Schafskase

Zutaten (fiir vier Personen):
600 g Pflaumen oder Zwetschgen
2 Eier, Salz, Butter

2 cl Pflaumengeist

Mark einer halben Vanilleschote

1 EL Speisestérke

100 Creme fraiche

50 g geriebenen Schafskidse

1 Handvoll Génsebliimchen

Zubereitung:

Die Friichte waschen, trocknen, halbie-
ren und entsteinen, an den schmalen
Seiten etwas einschneiden. In einer
Schissel mit dem Schnaps und dem
Vanillemark vermengen. Eine groBe oder
vier kleine ofenfeste Formen

einbuttern. Die Friichte dachziegelartig
von auBen nach innen in die Form
legen. Eier trennen. EiweiB kalt stellen
und Eigelb mit der Speisestérke
verrihren. Créme fraiche und
Schafskase unter das Eigelb mischen.
EiweiB mit einer Prise Salz zu einem sehr
steifen Schnee schlagen und

sofort unter die Eigelbmasse heben.
Masse Uber die Pflaumen geben. Den
Backofen vorheizen. Dann den Gratin
etwa 15 Minuten backen, bis sich eine
goldgelbe Kruste gebildet hat.
Géanseblimchen waschen, trocken tup-
fen, von Stielen befreien und kurz vor
dem Servieren auf dem Gratin
verteilen. SZ

hochwertigen Obstsédften. Zu festgesetz-
ten Annahmezeiten diirfen auch Garten-
besitzer ihr Obst zum Saften bringen.
»,Manche bringen nur zehn Kilo“, erzdhlt
Stadler. Andere bringen groBe Mengen.
Die Apfel landen dann alle in einem Bot-
tich. Sobald 1000 Kilogramm zusammen-
gekommen sind, beginnt Stadler mit dem
Keltern. Wer Apfel geliefert hat, be-
kommt dafiir einen Teil des Endpro-
dukts: Fiir zehn Kilo Obst gibt es fiinf Li-
ter Saft — gegen eine Keltergebiihr von
drei Euro. Regionalitat gewinnt beim Ver-
braucher an Bedeutung. Viele wollen wis-
sen, woher das Obst stammt, das sie essen
oder trinken.

Stadlers Presse liefert naturreine Saf-
te. Seine Abnehmer sind Privatkunden,
Getrankemaérkte, und ausgewéhlte Gas-
tronomiebetriebe. Einige Siafte haben
Bio-Qualitdt, schonend gewonnen wer-
den sie alle. Die Frucht muss er so frisch
und so kalt wie moglich verarbeiten, um
Verkeimungen zu vermeiden. Auch wenn
von Obstpresse die Rede ist: Saftgewin-
nung ist keine Pressung, erklart Stadler.
Vielmehr wird die Obstmasse in der Ma-
schine zunéchst zerkleinert und schlie3-
lich zerrieben. Zwischen 65 und 67 Pro-
zent liegt die Ausbeute. Er weif viel iiber
die heimischen Obstarten, wie sie ver-

regionale Sprachgebrauch fiir weitere
Verwirrung. So spricht man im Stden
Deutschlands von ,Zwetschge” oder
»Zwetschke“, wahrend im Norden sorten-
ubergeifend von ,,Zwetsche”, im Osten
und im Westen hingegen von ,,Pflaume*
die Rede ist. Da ist es noch leichter, die
beiden Sorten an ihren AuBerlichkeiten
und Fruchteigenschaften zu erkennen.
Pflaumen sind eher rundlich und haben
eine Bauchnaht; sie sind meist groBer als
die Zwetschgen und dank ihrer weichen
und saftigen Konsistenz werden sie gerne
frisch verzehrt.

Zwetschgen hingegen sind ldnglich, oh-
ne Furche und Naht, und lassen sich im
reifen Zustand gut vom Stein 16sen. Beim
Backen bleiben sie fest und siff - und
sind daher bestens geeignet dafiir, zu
Zwetschgenkuchen, -knddel und -roster
verarbeitet zu werden.

Thre weile Wachsschicht, auch ,,Duft-
film“ genannt, sorgt fiir das mattblaue
AuBere und schiitzt die Frucht vor dem
Austrocknen. Die Duftschicht ist also ein
Frischeindikator. Doch die Zwetschge ist
auch reich an ,inneren“ Werten. Sie ist
kalorienarm, reich an den Vitaminen A,
C, E und B. Sie enthilt Zink, Eisen, Kup-
fer sowie viel Kalium. Sie unterstiitzt die
Verdauung, steigert die Konzentration,
beugt Arterienverkalkung vor, sogar ge-
gen Depressionen soll sie helfen.

Die Halfte der gekauften Zwetschgen
wird frisch gegessen, die andere Halfte
wird weiterverarbeitet — zu Gebéck und
Pflaumenmus, aber auch zu Arma-
gnac-Pflaumen oder zu Marmelade.
Nicht nur in der siien, auch in der herz-
haften Kiiche haben Zwetschgen und
Pflaumen ihren Platz. In der Hamburger
Aalsuppe schwimmen sie traditionell als
Backobst mit. Sie runden sii3-saure So-
Ben zu Fleisch ebenso ab wie eine Geflii-
gelfiillung. In der asiatischen Kiiche, wo
man stiB-saure Kontraste schitzt, ist die
Pflaume selbstverstandliche Zutat.

Auch hierzulande machen sich Koéche
und Institute daran, zeitgemé&Be Rezepte
fiir die Pflaume und ihre kleine Schwes-
ter zu entwickeln. So hat die Kéchin und
Food-Stylistin Bianca Killmann aus Es-
sen eine Reihe von zeitgemiafen Rezepten
fiir Zwetschge und Pflaume entwickelt.
Wie wire es mit Pflaumen auf Roque-
fort-Tartar? Oder mit einem Wrap aus Pu-
tenbrust, frischen Zwetschgen, Chili und
Koriander? Recht einfach zubereiten
lasst ein sich Pflaumen-Gratin mit
Schafskise (siehe Rezept). Wem all dies
zu mithsam ist, kann sich immer noch bei
Mama einladen - zu Kaffee und Zwetsch-
gendatschi. Ingrid Brunner
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arbeitet werden miissen, auch, welche
Heilkrafte sie haben. Die Preiselbeere et-
wa: Sie hilft nicht nur bei Harnwegsinfek-
ten, sondern bei allen Erkrankungen der
Korperoffnungen — auch der Ohren und
der Nase, erklart Stadler.

Vieles ist Familienwissen, weitergege-
ben von Generation zu Generation. Doch
Stadler ist auch gelernter Brauer und
Fruchtsaftmeister, genauer: staatlich ge-
prifter Industriemeister der Fachrich-
tung Fruchtsaft und Getréanke. Ein wenig

Im Hausgang reift sein
Single Malt Whisky der
Vollendung entgegen

bekannter Beruf, die Absolventen sind
rar: Im Jahr 2002 hat er die Meisterprii-
fung abgelegt — mit 21 Kollegen aus aller
Welt. Seine Note 1,0 hat vorher und nach-
her noch keiner erreicht. Die meisten
Fruchtsaftmeister arbeiten in der Getréan-
keindustrie: Dort tiberwachen sie alle
Stufen der Getrankeproduktion, kontrol-
lieren die Maschinen und die Qualitat.
Sie entwickeln neue Getréanke und sor-
gen dafiir, dass die strengen Hygienebe-
stimmungen eingehalten  werden.

»,Deutschland ist das einzige Land welt-
weit, das eine Fruchtsaftverordnung hat.
Das sollte tiberall so sein“, sagt er.

Seine Lieblingsfrucht ist die Schwarze
Johannisbeere. An ihr hat er sich abge-
arbeitet, eine Hassliebe war das am An-
fang, weil sie so schwierig in der Verarbei-
tung ist. ,,Heute ist sie fiir mich die Num-
mer eins —die einzige Frucht, bei der Wur-
zel, Blatt, Stengel und Frucht gleich
schmecken®, erklart er, aber auch Kir-
sche und Rhabarber haben es ihm ange-
tan. Und weil die unvermischte Frucht
ihm nicht genug ist, versucht er sich an
immer neuen Fruchtsaftkombinationen —
wie schon GroBvater Georg, und Vater
Christian, der immer noch kraftig mit-
mischt. Jede neue Kreation wird im Fami-
lienkreis verkostet und bewertet, erzéhlt
er, erst wenn alle einverstanden sind,
geht das Produkt in den Verkauf. ,Meine
Frau hat mich gefragt, warum hast du ei-
nen Block auf dem Nachtkastl?” — und
gibt gleich die Antwort, ,,manchmal wa-
che ich nachts auf, weil mir was Neues
eingefallen ist“. So viel ist ihm schon ein-
gefallen, dass die Produktpalette, die im
kleinen Hofladen auf den Kunden war-
tet, eine durchaus verwirrende Vielfalt
aufweist. Die Produktpalette umfasst an
die 400 Artikel.
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Ein Unternehmensberater habe ihm
nahegelegt, sein Angebot zu straffen, sei-
ne Riume reprasentativ zu gestalten
und nicht mehr in Latzhose und Gummi-
stiefeln herumzulaufen. ,,Soll ich in An-
zug und Krawatte im Presshaus ste-
hen?“, er lacht immer noch, wenn er dar-
an zuriickdenkt. Mutter Walpurga Stad-
ler stimmt ihm zu: ,Das passt doch gar
nicht zu uns, wir sind ein Familienbe-
trieb, jetzt ist Haupterntezeit“, da konne
man nicht auf AuBerlichkeiten achten.
AuBerdem: Neben Regionalitit suchen
Verbraucher auch Authentizitit — das
unverwechselbare Produkt ebenso wie
das einmalige Einkaufserlebnis. Smarte
Verkaufer im Anzug gebe es doch iiber-
all.

Nun, der Berater mag sich mit einem
Glas von Stadlers Waldbeeren-Frizzan-
te trosten, wiahrend der Fruchtsaftmeis-
ter unverdrossen weiter experimentiert.
Sein jlingstes Baby lagert im Hausgang:
In zwei Eichenfissern aus dem Limou-
sin reift der erste Chiemgauer Single
Malt Whisky zur Vollendung. ,,Sleeping
Witch“ heiit das Destillat, in alter Ver-
bundenheit mit der schlafenden Hex’
von gegeniiber.

Informationen: www.kelterei-stadler.de
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Jetzt kommt Weihenstephan aufs Brot!

Natirlich mit feinen Krdutern - so herzhaft und joghurtfrisch!

Weihenstephan
Offizieller Erndhrungspartner

www.molkerei-weihenstephan.de




