


Es ist Spiatsommer, wir haben bereits
40-Grad-Tage hinter uns, und da muss
man genug trinken. Farwahr ist es da
etwas tragisch, dass Trinken nicht
gleich Trinken ist. Bei Temperaturen

wie den gehabten geht es aber nun ein-

mal nicht, dass man sich im Feierabend-
modus noch vor Einbruch der Dunkelheit den dritten Negroni
hinter die Binde kippt. Das wird schlichtweg schiefgehen. Man
kann diese Situation ja mithilfe von Weifdweinschorle umgehen.

Das ist Wasser mit Geschmack, ja, im Regelfall mit einem ziem-

lich guten obendrein, und ein bisschen Alkohol ist auch noch

drin. Mehr sollte man sich zum Feierabend in diesen Gefilden
realistischerweise nicht wiinschen.

Apfelschorle with benefits

Dann gibt es aber ja noch Cidre. Und wer in den letzten zwei
Jahren zwischen Juni und September nach 19Uhr einmal mit
der Autorin dieser Zeilen von A nach B gelaufen ist, weif}, dass
es Entititen gibt, die Situationen unweigerlich besser machen,
ganz gleich, wie gut sie vorher gewesen sein mogen. Und zwar der
»OBC Strong«, hergestellt aus lokaler Apfelproduktion und mit
tberraschenden Rauchnoten in der Mitte des Schlucks. In wel-
cher Variante auch immer, Cidre 16scht den Durst und schmeckt
fruchtig, meist nach Apfel, immer wieder auch nach Birne; man
muss deutlich mehr Liter von ihm trinken, als der Kérper zu
fassen vermag, um ihm ein Sodbrennen zu entlocken. Und so
richtig betrunken wird man von ihm auch nicht — wenn man’s
denn nicht darauf anlegt. Ich sag’s, wie’s ist: Cidre ist das perfekte
Getrank {ir heiffe Tage und zu frithe Stunden, er ist, wollen wir
im zeitgemaf3en Sprech bleiben, die Apfelschorle with benefits.

Cidre hat sich in den letzten Jahren ein wenig wie der Berliner
Wedding verhalten — nur dass er eben kam. In Berlin war da seit
etwa 2009 zunichst der »Original Berlin Cidre«, seit 2014 dann
auch »Ostmost«; »Somersby« war immer da und der Edeka-Cidre
aus der Normandie fiir unter zwei Euro sowieso. Trinkbar —
aber ... Richtig furchtbaren Cidre herzustellen, ist allerdings eine
Herausforderung. Natiirlich sind die meisten gezuckert, es gibt
gefiihlt tausendfache Unterschiede im Siure-, Hefe- und SiifRege-
halt, aber Cidre, der wirklich so gar nicht trinkbar ist, das schaf-
fen ausschlieRlich Grofhersteller. Und von denen ist gerade so
gar nicht die Rede. Wir sprechen von den kleinen Produzenten;
von denen, die als Niachstes dran sind, wenn die Cidre-Welle erst
einmal ans Festland gespiilt wird. Wo man derweil noch arti-
sanale Biere oder eben Weif3weinschorle trinkt.



Weniger Gesetz, mehr Cidre

Abgesehen von Frankfurt und dessen bundesweit umstrittenem
»Appelwoi« kann man von Deutschland nicht gerade als einer
Cidre-Region sprechen. Klassischerweise wire das die Norman-
die, das wire Grof3britannien und auch Kanada. Nattrlich wird
auch in tausend anderen Regionen Cidre, der wohl bekannteste
aller Fruchtweine hergestellt, aber dafiir gibt es Wikipedia. In
besagten Regionen jedenfalls ist ein Cidre auf dem mittéglichen
Cafétisch weniger verwunderlich als in anderen. Norwegen bei-
spielsweise.

Dass der Norweger an sich nicht den ganzen Tag Aquavit trinkt,
hat man sich beinah denken konnen. Dass es inmitten der west-
lichen Fjordlandschaft des Landes allerdings eine geschiitzte
Region fiir Cidre gibt, wie es auch das D.O.C-Siegel fiir die Deno-
minagione di origine controllata beansprucht und wie auch der
Cognac einen felsenfesten Hinweis auf seine Herkunft gibt, ist
nicht Teil des bisherigen Allgemeinwissens. Zumindest studlich
von, sagen wir, Oslo. Ist aber so, die Region heif3t Hardanger und
der Cidre dann Sider. Damit der Apfelwein diese Bezeichnung
tragen darf, miissen die Apfel entlang der Hinge des dramatisch
umwoélkten Hardangerfjords angebaut werden, die Produktion
muss in einem zumeist sanierten, aber seit Generationen tradier-
ten Unternehmen hergestellt und abgeftllt sein. Ein bisschen ver-
halt sich das wie mit japanischem Whisky: Gab es schon immer,
musste Mitteleuropa aber erst einmal drauf kommen. Und das,
obwohl die Hardanger-Produzenten sich apfeltechnisch mitnich-
ten bedeckt halten. AsBjorN BorsueiMm von der UrLvik FRUKT
& CipERI beispielsweise hat auf der letztjahrigen CiderWorld in
Frankfurt die Silbermedaille abgegriffen, und das unter 500 Teil-
nehmern aus 25 Lindern. Als Vorsitzender der Hardanger Verei-
nigung fiir Cidre-Produzenten hat er den lokalen Boom hautnah
verfolgt: »Gab es im Jahr 2013 gerade einmal zwei oder drei Produ-
zenten von 30.000 bis 40.000 Litern im Jahr, waren es letztes Jahr
215.000 verkaufte Liter von 15 Produzenten«, so Bersheim. Diese
Entwicklung liegt nicht zuletzt an der gesetzlichen Lockerung des
staatlichen Wein- und Spirituosen-Monopols Vinmonopolet, das
im Jahr 2016 entschieden hat, dass auch Cidre mit tiber 4,7 % Vol.
aufderhalb der Monopolkette verkauft werden darf — zum Beispiel
auf dem Hof selbst oder auf Markten.

Auf einen Single Gravensteiner

Gemeinsam mit seinem Freund und Nachbarn Nirs LEKVE, dem
Inhaber von der HARDANGER SAFT- & CIDERFABRIKK, hat er schon
2003 die Normandie bereist, um zu schen, was sie da produzieren
wollen. »Und vor allem was nicht«, erganzt er spitzbtibisch. Eine
gewisse Abfilligkeit gegentiber den normannischen Cidres ist
kaum zu leugnen. »Die nehmen fiir ihren Cidre unter anderem
Apfel, die man aufgrund ihrer Bitterkeit nicht essen konntec,
erzihlt GyermunDp AKRE von der EpEL SIpERIL »So wird Cidre
in ganz Europa hergestellt. Im Grunde aus Resten des Markts fiir
Tafelobst.« Wie beispielsweise der Apfelsorte Alice. Ob der Ein-
druck von der europidischen Cidre-Produktion wirklich stimmt,
sei einmal dahingestellt, am Hardangerfjord jedenfalls wird er
aus Tafelobst produziert. Mehr noch: So manch ein Produzent
vergrofiert seinen Anbau um mehr als das Doppelte. So beispiels-
weise JoAR AGa von der Aga SIDERI, die er vor einigen Jahren
von seinem Vater iibernommen hat. Im einstigen Hithnerstall
steht mittlerweile eine Saftpresse, mit der 2.000 Liter pro Stunde
gepresst werden, und die 3.600 neuen Baume, die er vor Kurzem
gepflanzt hat, werden in Kiirze um 4.000 weitere erginzt. Schlief3-
lich will man den einen oder anderen Apfel auch mal essen.

Mittlerweile ziert eine Cidre-Tour das Touristenangebot der
Region, die erste Fahrt von keinem Geringeren gefiithrt als vom
Burgermeister hochstselbst. In Odda, der heimlichen Hauptstadt
der Region, hat einen Tag vor jener ersten Tour ein Testlauf des
ersten Cidre-Festivals Norwegens stattgefunden. Wird im kom-
menden Jahr grofer, mit Wettbewerben und einem abermals
stattlichen Foodpairing wiederholt.
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POSSMANN FRANK-
FURTER APFELWEIN

Wer einen »Abbelwoig« klassischer

Natur sucht, ist bei ihm an der richtigen
Stelle. Dazu noch »grie SoB’« mit
hartgekochten Eiern — und die Frankfurter
Besenwirtschaft ist eroffnet.

— possmann.de

PATRIMOINE
GOVRMAND POIRE

Mit erfrischenden 3 % Vol.
Alkohol zeigt dieser Birnencidre,
dass WiederverschlieBbarkeit
liberbewertet ist. Auch ein Blick
ins restliche Sortiment lohnt!

— cora.fr

SCHULTZ’EN'S
RHABARBERWEIN

(VIA GLINA WHISKY)

Eigentlich bekannt fiir ihren Whisky,
beweist Glina mit diesem Rhabarber-
wein, dass Selbermachen manchmal
doch tiberberwertet ist. Die Rhababer-
bersorte heiBt »Holsteiner Blut«, und
so schmeckt sie auch.

— glina-whisky.de
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Fir gewohnlich besteht Cidre, in Norwegen wie im Rest der
Welt, aus verschiedenen Apfelsorten; er ist, wenn man so will,
ein »Blend«. Das liegt in erster Linie daran, dass durch die unter-
schiedliche Aromatik der einzelnen Sorten auch bei unstetem
Klima die Qualitit konstant gehalten werden kann. Die Variati-
onsmoglichkeiten erhohen sich, und davon einmal abgesehen sind
viele Sorten, singuldr konsumiert, sensorisch duferst anspruchs-
voll bis ungenief3bar. Wenn die meisten Cidre-Produzenten auch
verschiedene Sorten anbauen, bei Borsheim sind das rund 20 —
darunter auch einige sehr alte Sorten —, so bedeutet das nicht,
dass es die verschiedenen Sorten nicht auch in Reinform gibt.
In seiner Ulvik Frukt & Cideri gibt es beispielsweise den »Single
Gravensteing, der ausschliefflich aus dieser Sorte besteht und
obendrein ein Jahrgangs-Cidre aus dem Jahr 2017 ist.

Spitestens hier muss deutlich werden, dass die Kategorie Cidre
in recht trittsicherem Schritt auf dem Weg gen Weif3wein ist. Das
ist spiirbar am geschmacklichen Anspruch und an dem daraus
resultierenden Potenzial zur Essensbegleitung. Die oftmals durch
Spontanvergirung erzeugte Hefenote im Aroma bringt zumindest
den Hardanger-Cidre dezidiert weg von einem sommerlichen
Wegdrink mit Weinschorlenruf. Derzeit ist die Hardanger Cidre
Vereinigung dabei, mit einem slowenischen Forschungsinstitut
nach der optimalen Cidre-Hefe zu forschen, und von der werden
wir gewiss noch horen.



Apfel mit Bimen ...

Auch wenn beinah jeder der norwegischen Cidre-Produzenten
diverse Saftsorten keltert, beim Obstwein liegt der klare Fokus
auf dem Apfel. In den mediterraneren Gegenden Europas, also
in Frankreich und Schwaben, verhilt sich das ein wenig anders,
vor allem wenn wir von Birnen sprechen. Obwohl schon Plinius
der Altere im 1. Jahrhundert von Obstwein als Wein »aus Birnen
und allen Sorten von Apfeln« schreibt, hat sich die Birne in der
internationalen Verwurstung zu Wein nicht so recht durchge-
setzt. Gerade in der Normandie allerdings ist der »Cidre Poiré«
ein gingiger Begriff, und auch im Stidwesten des Landes endet
so manche Birne von den auf Saftflaschen liebevoll-nostalgisch
deklarierten »heimatlichen Streuobstwiesen« im Glas. In der
Regel beinhaltet dieses deutlich weniger Umdrehungen als der
Apfelcidre. Bekommt man im hessischen Appelwoi noch gat-
tungsreinen Apfelwein serviert, nimmt der Birnenanteil gen
Stiden stets zu; in Schwaben liegen wir nicht selten bei einem
Drittel Birne, in Osterreich und der Schweiz wiederum besteht
der Cidre dann, entsprechend dem Cidre Poiré aus der Nor-
mandie, komplett aus Birnen. Und das ist der — wenn auch spate
- Zeitpunkt fir eine Begriffserklarung. Aber in Norwegen war
hierfiir keine Zeit, der schonen Landschaft wegen. Im Grunde
ist das, was in Stiddeutschland unter »Most« geldufig ist, nichts
anderes als eine Mischung aus vergorenen Birnen und Apfeln,
selten auch Quitten, heimatliches Streuobst eben. Ein Unter-
schied besteht lediglich im Umgang mit Kohlensiure: Wihrend
man beim Most in der Regel die Kohlensaure entweichen lisst,
wird beim Cidre das beim Géren entstandene Kohlendioxyd im
Wein gebunden, und man erhilt ein perlendes Getrink. Oder
wird Grofproduzent und versetzt hinterher mit Kohlensiure,

ganz wie gewollt. Obacht allerdings: Je stidlicher, desto eher ist
»Most« nichtalkoholisch und bedeutet schlichtweg unvergorener
Apfel- beziehungsweise Birnensaft. Es ist in so vielerlei Hinsicht
sprachlich schwierig da unten, immer wieder.

Rhabarberwein: regionaler unmaoglich

Je mehr eine Kategorie ankommt, desto mehr Variationen gibt es,
ausgezeichnet sichtbar an Somersbys Brombeer-Cidre oder dem
Johannisbeer-Rosé aus dem Hause OBC. Rhabarber war da, wenn
er auch in der Saftschorle tiber die letzten Jahre eine unterhalt-
same Renaissance erfahren hat, noch nicht so recht mit dabei.
Dafir allerdings in der viralen DIY-Szene recht popular. Weil
Rhabarber eine kurze, dafiir aber ertragreiche Erntezeit aufweist,
schreit er nach schneller Verarbeitung oder eben Konservie-
rung. Sprich Rhabarberkuchen, Kompott, Konfitiire oder eben
Wein. Hier also das Rezept fiir einen Rhabarberkuchen: Scherz.
Klassischerweise bendtigt man fiir die recht einfache Herstellung
von Rhabarberwein lediglich Rhabarber, Zucker, Wasser, kohlen-
saures Kalk und gingigerweise Portweinhefe. Aufderdem kann
man je nach Grad der Fortgeschrittenheit mit Antigel, Milch-
siure und Kaliumpyrosulfit aufmotzen, aber eine solide Basis
wire fir den Anfang damit geschaffen, und je nach verfiigharem
Kiichenutensil, Geduld und Anspruch kann ein jeder Mensch ein
umsetzbares Rezept finden. Im Internet. Das kohlensaure Kalk
allerdings ist recht wichtig, um die wenig bekommliche Oxal-
sdure im Rhabarber auszufillen. Lieblingshinweis aus besagtem
Internet zur Bekdmpfung jener Oxalsiure: ein Stiickchen Kise
nach Rhabarberverzehr. Dolce vita kann so einfach sein.

‘Wir halten fest: Der Sommer ist noch nicht vorbei und der Bedarf
an alkoholischer Fliissigkeit, die sich zudem ein bisschen gesund
anfiihlt, lange nicht gedeckt. Zum Gliick derzeitiger Hersteller
von Fruchtwein. Borsheims jahrliches Produktionsziel bis 20257
»Eine Million Liter!« Ein Spatsommer mit der Kiiche voller Rha-
barberwein, fiir den Birnencidre in die schwibische Normandie
und fiir den Klassiker nach Norwegen. Tourismusbiiro griinden
wir dann gleich.
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