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Apfelwein

«Stoftche»

wird Spitzencru

In den «Pampas» rund um Frankfurt entstehen heute Apfelcrus, die nichts mehr mit
dem traditionellen Ebbelwoi zu tun haben. Beispielsweise jahrelang im Holzfass nach
dem Sherry-Verfahren verfeinerte Spezialitéten, flaschenvergorene Schaumweine und
«Einzel-Baum-Abfiillungen» von machtigen alten «Hochstammern»...

Text und Bild: Thomas Vaterlaus

«Die Rhon ist kalt, karg und katho-
lisch», wird Jiirgen Krenzer spiter
erkliren. An einem nebligen Winter-
abend ist das Hiigelland rund 100 Ki-
lometer nordgstlich von Frankfurt am
Main zudem wohltuend verkehrsfrei.
Ein angenehmer Hauch von «Pro-
vinz» liegt Gber den Streuobstwiesen.
Vor 20 Jahren war das hier tatsichlich
das Ende der Welt. Am nahe gelegenen
«Point Alpha» erwartete die NATO den
Erstschlag des Warschauer Paktes. «Nur

einen Kilometer von unserem Gast-
haus standen bis 1989 die Drahtzdune
der innerdeutschen Grenze. Die waren
nachts beleuchtet, das war unheimlich,
aber niitzlich beim Joggen», sagt der
Apfelweinpionier und «Biospharen-Er-
lebnisgastronom» Jiirgen Krenzer. Die
Grenze iibrigens reichte damals bis ins
Glas hinein. «Driiben becherten sie den
Ost-Weinbrand Goldkrone. Bei uns
floss aus dickbauchigen Steingutkriigen
der Apfelwein, gekeltert nach der «alten
Frankfurter Schule», will heissen gna-
denlos sauer und oxidativ. Schon sind

wir mitten im Thema. Ohne Frage hat

Jirgen Krenzer den Rhéner Apfelwein
revolutioniert. Dabei hat er eigentlich
zwel zentrale Dinge seiner traditio-
nellen Vorginger iitbernommen. Erstens
die Rhéner Apfel von den alten Streu-
obstwiesen, die mit bis zu 15 Gramm
Sdure pro Liter zu den sauersten der
Welt gehoren. Zweitens den oxidativen
Ausbau, allerdings mit dem zentralen
Unterschied, dass sich die Oxidation
bei ihm eben nicht in einem muffig-
dltlichen Fehlton #ussert, sondern ein
gekonnt eingesetztes Stilmittel ist, mit
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