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Der Sonntag

Genuss & Freizeit

Jeden Sonntag
360.000 mal
im Briefkasten.

Der Hmmmg

Ritterschlag fur den Apfel

Zwei Briider machen im Kaiserstuhl nicht nur Wein, sondern auch CIDER

Cider hat durchaus das
Zeug, ein Feierabendbier-
chen zu ersetzen. Das sagen
Markus und Norman Weis-
haar aus Eichstetten. Ihr
naturreiner, prickelnder
,2Mustum* kann sich mit
den besten Apfelschaum-
weinen der Welt messen.

VON KATJA RUSSHARDT

Déanen und Schweden lieben sei-
ne anregende Frische, und in
Grof3britannien fliefst er im Pub
um die Ecke literweise aus dem
Zapfhahn: Ich selbst habe Cider
nicht in Europa, sondern wéh-
rend einer Reise nach Neusee-
land kennengelernt| erzdhlt
Markus Weishaar. ,Dort be-
kommt man regionale Sorten
uberall in Kneipen und Bars und
trinkt sie genauso gern wie Bier.”
Der 30-Jdhrige ist Techniker fir
Weinbau und Onologie. Mit sei-
ner Frau Corinne, seinem Bruder
Norman und seinen Eltern be-
treibt er im Nebenerwerb ein
kleines Weingut in Eichstetten.
Seit drei Jahren kann man sich
dort auch mit einem am Kaiser-
stuhl einzigartigen und in der
Region seltenen Produkt versor-
gen: ,Alles begann damit, dass
unser Nachbar und Winzerkolle-
ge uns 500 Kilo Apfel von seinen
Streuobstwiesen zwischen den
Reben geschenkt hat‘ erinnert
sich Norman Weishaar, der als
Maschinenbauingenieur arbei-
tet. Was tun mit der riesigen
Menge Obst von Apfelbdumen,
mit guten alten Sorten wie Kai-
ser Wilhelm, Goldparméne und
Champagner Renette?

Die Briider miissen nicht lan-
ge Uberlegen und verfrachten
die reiche Ernte zur nichsten
Kellerei mit Mostpresse. ,Klar
war, dass wir unseren Apfelmost
wie unseren eigenen Wein aus-
bauen. Unser Ziel war ein reiner,
besonders fruchtiger Cider’, sagt
Norman Weishaar. Mit Apfelaro-
ma, wie zahlreiche Produkte auf
dem Markt, wollen die beiden

Norman (links) und Markus Weishaar mit ihrer Kreation: Der Kaiserstiihler Mustum war bei den World

Cider Awards im Juni erneut unter den besten Zehn in der Kategorie Sparkling Cider.

Briider ihren Cider nicht verset-
zen. Er soll ganz ohne Zusitze
und Schénungsmittel auskom-
men.

Nach der Gérung, die rund
eine Woche bendtigt, liegt der
Most drei bis vier Monate im
Tank auf der Hefe, in dieser Zeit
reift sein Geschmack heran. 800
Flaschen Cider —das war die Aus-
beute im ersten Jahr. Wir haben
es nur Kollegen und regionalen
Gastronomen erzdhlt und inner-
halb von vier Wochen war alles
weg’, erzdhlt Markus Weishaar.

Dass sie sich damals bereits
bei starker schwedischer und da-
nischer Konkurrenz bei den
World Cider Awards unter den
besten Zehn platzieren konnten,
sei ein unerwarteter Lohn fiir die
aufwidndige Arbeit gewesen. ,Pa-
rallel zur Weinlese sind namlich
auch die Apfel reif und missen
von Hand aufgelesen werden.
Siebzig Prozent kommen ubri-

gens bis heute von unserem
Nachbarn, der Rest ebenfalls aus
Eichstetten betont Markus
Weishaar.

Wie beim Wein nimmt die Na-
tur Einfluss, formt den Charak-
ter des Produkts. Ein kihleres
Jahr hatte beim Premieren-Cider
fir hohere Sdurewerte gesorgt,
der 2020er Jahrgang ist spiirbar
milder.

Den Alkohol schmeckt
man nicht

Dass  Winzerkollegen ihren
frisch vergorenen Cider bei einer
Blindverkostung jlingst fiir Wein
hielten, hat die Cider-Produzen-
ten tiberrascht. Sie sind sich si-
cher, dass er noch mehr Freunde
gewinnen kénnte, wenn er nicht
den Ruf hitte, ein allzu schlich-
tes, unspektakuldres Getrank zu
sein. Doch resultiert der vermut-
lich aus einer hiaufigen Ver-

wechslung mit Apfelmost oder
Appelwoi, bei dem man die
durch die Giarung entstehende
Kohlensdureentweichen  lasst.
Dass ihr Mustum (lateinisch far
Most) getaufter Cider Charakter
und Temperament hat, erlebt
man bei einer Probe. Klarer und
frischer als der in der Flasche
vergorene franzosische Ver-
wandte Cidre mit seinen hefigen
Noten ist er allemal. Mit einem
Sauvignon blanc vergleicht Mar-
kus Weishaar ihn gern.

Noch ein wichtiger sachdienli-
cher Hinweis: ,Seine Sdure ist
angenehm wie Wein, und den Al-
kohol schmeckt man nicht’, weif
Experte Markus Weif3haar. Mit
flinf Volumenprozent liegt Cider
uibrigens gleichauf mit Bier.

> WEINGUT WEISHAAR,
Hauptstr. 164, Eichstetten,
www.weingut-weishaar.de,
Kontakt: Telefon 0170/8368521

Die Zeit ist reif fur Pflaumen

Wer nach sAISONKALENDER Obst kauft, bekommt nicht nur frischere Ware, sondern schont auch das Klima

Es ist Zeit, blau zu machen: Hei-
mische Pflaumen und Zwetsch-
gen haben Saison. Wer sich beim
Einkauf fur sie entscheidet, ver-
pflegt sich aber nicht nur mit fri-
scher Ware, sondern schont auch
das Klima.

Denn wer nach dem Saisonka-
lender Heimisches Obst und Ge-
muse der Verbraucherzentralen
regionale Produkte einkauft,
tragt dazu bei, weite Lebensmit-
teltransporte insbesondere per
Flugzeug zu vermeiden. Umwelt-
belastend wire es aber auch,
wenn  heimische  Produkte
auflerhalb der Saison in beheiz-
ten Treibhdusern angebaut wer-
den. Deshalb ist es sinnvoll,
neben der regionalen Herkunft
auch die Saison zu beachten.

Heimische Saisonware bringt
noch mehr Vorteile: Zuséitzlich
zu Frische und mehr Geschmack

Lecker: Steinobst

enthilt heimisches Saisonobst
und -gemiise meist weniger
Rickstdnde von Pflanzenschutz-
mitteln als importierte Ware, so
die Verbraucherzentrale. Frei-
landgemiise punkte zusitzlich
fiir die Umwelt, da der Anbau bis
zu 30 Mal weniger klimaschadli-
che Gaseverursacht als Produkte
aus beheizten Gewichshiusern.

Pflaume oder Zwetschge sind
beim Kauf perfekt, wenn die
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¢ Haut prall ist, unter leichtem

Fingerdruck etwas nachgibt und
eine weif’liche Schicht hat. Diese
sollte erst kurzvor dem Essen ab-
gewaschen werden. Sie schiitze
die Frucht vor dem Austrocknen,
so die Bundesvereinigung der
Erzeugerorganisationen  Obst
und Gemiise (BVEO).

Nach den frithen Sorten Katin-
ka und der gut steinlésenden
Hanka geht'’s jetzt mit der stifien
Cacaks Schone und der herbsii-
flen Auerbacher weiter, bevor
Hauszwetschgen folgen.

Frische Pflaumen und
Zwetschgen halten sich je nach
Sorte zwei bis drei Tage, im Kiihl-
schrank maximal eine Woche.
Entkernte Friichte lassen sich
einfrieren und sind dann bis zu
einem Jahr haltbar.

Zwetschgen sind durch ihr et-
was festeres Fruchtfleisch gut

zum Backen geeignet, da sie bei
hohen Temperaturen nicht ihre
Form verlieren. Pflaumen hin-
gegen zerflieRenwegen ihres ho-
heren Wasseranteils und wei-
chen Fruchtfleisches — perfekt
fir Kompott, Kaiserschmarrn
oder Pflaumenknddel. Beide
schmecken aber auch sehr gut
zu Fleischgerichten, in Salaten
oder zu Ziegenkdse. DPA

> SAISONKALENDER: mehr.bz/li
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NACHSCHLAG

VON ERDBEERBAUMEN UND RANKENFUSSKREBSEN

Wie die Algarve schmeckt

dieses Jahr ausfdllt, gibt es

einen wiirdigen Ersatz. Der
opulente Schmoker ,Algarve —
eine kulinarische Reise fiihrt
indie stidlichste portugiesische
Region. Das zwei Kilo schwere
Buch portrétiert einerseits
Menschen vor Ort, wie eine Mu-
schelsammlerin,
einen Surfer,
einen Fischer,
Kochinnen —
eben alle, die in
direktem Kon-
takt mit den Na-
turelementen
stehen. Anderer-
seits stellt das
Werk Mitteleuro-
pdern eher unbe-
kannte Friichte
samt Rezept vor:
Schon malvon
RankenfufSkrebs
(Percebes), Woll-
mispeln, Queller oder den
Friichten des Erdbeerbaums
(Medronho) gehort?
Keine Sorge, es gibt auch Rezep-
te fiir Normalsterbliche, die
sich aus hier erhiltlichen Zuta-
ten leicht nachbauen lassen.
Fir das gebratene Kaninchen
braucht es hauptsachlich be-
sagtes Tier und Sardellen, fiir
die Ceviche bendétigt man Dora-
den samt Krdutern und Gewtr-
zen,und auch die Mandelsuppe
mit Feigen und Sardellen ist gut
machbar.
Die hier aufgefiihrten Rezepte
stammen iibrigens von Noélia
Jéronimo, einer Autodidaktin,
die in Cabanas de Tavira ein
Restaurant betreibt und zu den
populdren Kéchinnen Portu-
gals gehort. Sie steht fiir eine
authentische und bodenstandi-

F alls Thr Stidportugalurlaub

ge Kiiche ohne Chi Chi.

Ganz anders dagegen das
Freunde-Team um Kochin Ana
Palmeira in Faro: Hier finden
sich viele vegetarische Raffines-
senwie Kastanienkroketten mit
Fenchelsamen, Lupinentaler
mit Biervinaigrette, Kichererb-
sen mit Spinat und Brotkrii-
meln, Kiirbis mit Trockenobst,
Nissen und
Schafskése.
Auch Lamm mit
Birnen stehen
auf dem Speise-
plan der jungen
Portugiesin. Au-
torin Rita Henss
portrétiert den
Werdegang
noch weiterer
Koche und stellt
aufinsgesamt
rund 150 Seiten
deren Rezepte in
Text und Bild
vor. Fotos samt
luftigem Layout sind sehr an-
sprechend.

Fazit: Die erste Hélfte des Buchs
beschéftigt sich geradezu ver-
schwenderisch mit Zutaten
und Charakterkodpfen, die diese
sammeln oder produzieren.
Die zweite Hélfte widmet sich
deren Verwertung. Das Werk
vereint also Kochbuch mit Rei-
seliteratur und eignet sich da-
her perfekt fiir die virtuelle Al-
garve-Reise zu Hause auf der
Couch. Aber Achtung: Es be-
steht akute Fernwehgefahr! Zu
weiteren Risiken und Neben-
wirkungen fragen Sie gerne im
Buchladen Ihres Vertrauens
nach. GERALDINE FRIEDRICH

> ALGARVE —Geschichten und
Rezepte aus Portugals wildem Sti-
den. Von Rita Henss, Knesebeck
Verlag 2021, 352 Seiten, 40 Euro

Ruckzuck ist nicht nur
das Essen warm

Vorsicht, Keime: Was nicht in die MIKROWELLE gehort

Die Mikrowelle ist ein niitzlicher
Helfer beim Erwdrmen und Ga-
ren von Speisen. Doch nicht alle
Lebensmittel eignen sich fiir die-
se Art der Erhitzung. Dazu ge-
hort vor allem leicht Verderbli-
ches wie rohes Gefliigelfleisch.
Der Grund: Mikrowellen bewir-
ken eine ungleichmifiige Tem-
peraturverteilung.

,Ist das Lebensmittel an man-
chen Stellen nicht ausreichend
erhitzt, kann das zum Hygieneri-
siko werden’, warnt Andrea Da-
nitschek von der Verbraucher-
zentrale Bayern. Sie liefert auch
die Erklarung dafiir: Die Tempe-
raturen miissten im Inneren des
Garguts fur mehrere Minuten
mindestens 70 Grad erreichen.

Nur so werden Krankheitserre-
ger abgetotet. Das gilt auch beim
Erwdrmen von Nudeln, Reis oder
Kartoffeln.

Auch bei falscher Nutzung
einer Mikrowelle drohen Schi-
den durch Feuer oder explodie-
rende Gegenstédnde. Wer etwa Ol
oder Fett im Mikrowellengerit
erhitzen mochte, riskiert einen
gefahrlichen Fettbrand. Behélter
mit verschlossenem Deckel sind
ebenfalls ungeeignet. Sie konn-
ten durch den steigenden Druck
im Inneren platzen. Diese Ge-
fahr besteht auch, wenn Eier
oder Esskastanien in der Mikro-
welle landen und deren Schale
nicht angestochen beziehungs-
weise eingeschnittenist. DPA

, Bifte Tischreservierung
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Donnestog, 19.8 2021; Mousse von Jegenkiss mit Troubenchulney und Schworrwdider Schinken/Rehplafier
an Pizen mit Roficout und housgemachien Spatze/Créme briikée von Kokosnuss mit Schokolodenals
Unsere Wochenkore finden Sie unter www hischen-glolleriolde
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£ | 1gangig 72~ €. Dazu michen wir Brof und Krouterguark und eine kdeine Vorspeise
Telolon 07484/ 810 - Moniag Ruheiog |



