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Vorfrewde aufs , Stoffche™: In der Lohnkelterei Burkard ist Hand-Anlegen liblich. Beim Waschgang filr die Apfel und beim Beladen der Presse

liber ein Forderband hilft Stammiunde Wilfried Hollarz genauso wie beim Abfiillen in Glasballons und Kanister.

Aus brauner Suppe wird fliissiges Gold

Von Jiirgen Streicher

Oberursel. Erst mg:‘en reife Apfel
von den Biumen, dann flieBt der SiiBe
aus der Kelter. In Zeiten, da sich die
Menschen friiher auch auf die Kerb
mit Rummel und Wirtshaus-Palaver
gcfrcul haben, freuen sich Anhinfer
er lindlichen und dérflichen Kultur
auch in diesem besonderen Corona-
Jahr darauf, was diese Jahreszeit an
kulinarischem Genuss mit sich bringt.
Das Geschnatter der Giinse auf der
Weide hinter der Christuskirche
deutet es schon an, noch aber gilt
die Aufmerksamkeit dem Apfel. Es
ist Kelterzeit in Oberursel und der
Umgebung. 3

Das Beste, was cin Apfel werden kann? Ap-
felwein natlirlich, da muss man Freunde des
hessischen Nationalgetriinks nicht lange fra-
gen, Es ist angerichter, in den kleinen Kelte-
reien laufen die Presswerke schon auf Hoch-
touren. Der heiBe, trockene Sommer lisst vie-
le Apfel frith purzeln. Jetzt geht es darum, aus
dem Apfel das zu machen, was das Herz er-
freut. Wenn er verfiiissigt, golden schimmemd
in Glasballons zum Weine reift. Am besten im
heimischen Keller, in dem man jeden Schritt
des Apfels in die vom Menschen bestimmte
Zukunft mitverfolgen kann. Mit der Nasc tig-
lich spiiren kann, wie sich die Duft-Melange
verindert. Und in den Keller der Produzen-
ten das Giirrdhrehen leise blubbert. Manche
nennen es den Applaus der Weinfisser nach
der Arbeit,

Apfelweintriiume

Bei der Oberurseler Lohnkelterei Burkard im
Hof neben der Wiese mit den schnatternden
Giinsen bei der Christuskirche ist Handarbeit
gefragt. Hier bringen die Kunden den Roh-
stoff sefbst mit. Der StiBe wird aus dem Mate-
rial gepresst, das der Licf ankarrt. Eins

zu eins, ein klares Geschift. 33 Liter pro
Zentner waren frither mal so ein Standard-
maB, je nach Qualitit der Apfel kénnen es
auch mal 35 Liter sein. Ob Boskop oder
Schafsnase, Trierer Weinapfel oder Kaiser
Wilhelm, Oldenburger, Bohnapfel oder sonst-
was, es kommt flilssig raus, was feststofflich
reingegeben wird, Da weiB man, was man hat.
Die Apfel wirft der Kunde selbst ins Wasser-
bud, Handanlegen wird in der Lohnkelterei
erwartet. Der Lohn ist absolute Frischware,
der Lohn fiir die Kelterei sind 25 Cent pro Li-
ter fliissiges Gold, das aus der Presse flieBt.
Nun ja, am Anfang ist es eher braune Suppe,
was da durch Wanne und Schiauch in die Bal-
lons gepumpt wird. Das Versprechen vom
spiteren goldenen Glanz aber flieBt mit. Zum
~Baver Burkard”, in , Orschel” und Umge-
bung ein Begriff, kommen diejenigen, die ibre
Apfelweintrii aus den eig Apfeln for-
men wollen.
Die Keltersaison hat auch in der Oberurseler
Altstadt begonnen. Bei Profis und in ver-
schwiegenen Hinterhifen. ,,Aus Liebe zum
Apfel” hat Jockel Déringer scine ,Apfel-
weinagentur” gegriindet, der nach eigenem
Bekennmis schon in seiner Jugend an Opas
Seite mit Apfelwein experimentiert hat, Der

Angebot der Stedens. Pro Zentner mitge-
brachter Apfel bekommt der Kunde hier 30
Liter Stflen. Seit der vergangenen Woche
wird auch beim Obst- und Gartenbauverein
(OGV) M Ishain gekeltert. Kunden
kommen aus dem gesamten Umkreis auf dic
Hohe", die so schone Apfel produziert. Wer-

_ner Plescher klingt nicht ganz so frhlich wie

sonst, der OGV-Vorsitzende beklagt fast 70
Prozent Ausfall bei der Emte in diesem Jahr.
Der dritte Sommer ohne Wasser bedeute ,er-
hihten Stress” fiir die Biume, auch spite
Nachtfroste hitten viel zerstort. Bilume, die
sonst fnf bis sechs Zentner Obst uzie-
ren, seien heuer nahezu leer. Auch Mammols-
hain bietet Lohnkelterei. Stifier aus eigenen
Apfeln kostet 25 Cent pro Liter; wer ihn
pasteurisicren lassen will, zahlt noch 30 Cent
drauf fir den fertigen Apfelsaft. Dieses Jahr
fiillt die Ernte an vielen Orten nicht so gut aus.

»Stiffche” gibt’s immer irgendwo

.Ja, es ist schon cin merkwilrdiges Jahr”, sin-
niert Heide Burkard von der Oberurseler
Lohnkelterei an der Oberhischstadter Stralie.
An der einen Stelle Apfel im Uberfiuss, dass
sich die Aste biegen, an anderen Orten nur ein
paar Kil entfernt tragen die Biume in-

noch de , Orscheler Apfelweinktnig
- in diesem Jahr wird es keine Kiir geben —
bietet auf Wunsch zusétzlich zu seinen Pro-

des Trauerflor. Aber irgendwie gleichen sich
die Verluste an manchen Hotspots des Apfel-

dukten L Saft aus eigenem Obst*. Gep

wird auf der kleinen Kelter im Oberurseler
Altstadthof zu FiiBen von Sankt Ursula, Einen
Apfelwurf entfernt Eiuft am Marktplatz die
groBe Bandpresse der Kelterei Steden. Auch
sie wirbt mit der Kombination der positiy be-
setzten Begriffe Heimat und Liebe fiir thren
Apfelwein, der in der GroBkelter im Hof hin-
ter dem ,Marktweib" produziert wird, wo
auch die StrauBwirtschaft ,Alt Orschel” be-
heimatet ist. Apfel von ,,ausschlieBlich eige-
nen Wiesen und aus der nitheren Umgebung™
werden hier verarbeitet, heiBt es auf der
Homepage der Familic Steden. Seit Mitte
September ist auch Lohnkelterei wieder im

inkelterns in der G egion aus, , Stoff-
sche™ wird es auch in diesem Herbst immer
irgendwo geben.
In der Lohnkelterei Burkard wird die Kelter
bis tief in den Oktober arbeiten. Termine miis-
sen angemeldet werden unter Telefon 06171-
4744, per E-Mail an mail @baver-burkard.de
oder im Hof in der Oberhiichstadter StraBe.
Jockel Doringers , Apfelweinagentur” ist im
Internet unter www.apfelweinagentur.de oder
unter Telefon 0172-8984146 zu erreichen. Die
Kelterei Steden am Marktplatz im Hof von Alt
Orschel informiert im Internet unter www.kel-
terei-steden.de und nimmt Anmeldungen an
unter Telefon 06171-57013.
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Kennerblick: Mit dem Refraktometer misst
Bauer Alfred Burkard anhand einer absolut
frischen Probe direkt nach dem Pressen der
“Apfel den Zuckeranteil des ., Stfen und be-

stimmt den Ochslegrad. Foto: Streicher



