KULTUR CULINARIA HELVETICA

Sauer: Ralph Schelling mag saure Apfel - auch als Verjus. Saftig: Die gehdckselten Friichte werden geschichtet und gepresst.

Stiss: Mit Puderzucker wird der Verjus zur siissen Glasur verriihrt. Frisch: Schelling teilt die Hefeschnecken mit Obstbauer Hans Oppikofer.
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Apfel, Most & Miuse

Text — CrLAUDIA WALDER / Bild — DANIELA KIENZLER

Auf dem Biohof Mausacker in Steinebrunn pfliickt Hans Oppikofer einen
Teil seiner Apfel, bevor sie reif sind, und macht daraus einen Verjus, der auch
Spitzenkoch Ralph Schelling tiberzeugt.

STEINEBRUNN — In saure Apfel beissen die

wenigsten gerne. Eine Ausnahme ist Ralph

Schelling, dem das nicht nur nichts ausmacht,
saure Apfel hat er sogar am liebsten. Kein Wunder also,
ist der Spitzenkoch mit St.Galler Wurzeln, dessen Ar-
beit als «Private Chef» mittlerweile tiberall auf der Welt
Friichte trigt, von Hans Oppikofers ungew6hnlichem
Verjus begeistert, der statt aus unreifen Trauben aus un-
reifen Apfeln gepresst wird. «Der Apfelverjus hat eine
sehr fruchtige Séure, die gerade auch schweren Gerich-
ten eine gewisse Frische verleiht», sagt der Profi, der fiir
Transhelvetica ein Rezept aus seiner Kindheit damit
auffrischt.

MOST STATT MILCH, MUS STATT MAUSE

Eigentlich ist Apfelverjus keine Neu-Erfindung, son-
dern eine Wiederentdeckung, erklirt Obstbauer Hans
Oppikofer, der den Biohof Mausacker in Steinebrunn
zusammen mit seiner Lebenspartnerin und deren zwei
Kindern bewirtschaftet. Der saure Saft unreifer Friich-
te wurde bereits in der Antike als Wiirz- und sogar als
Heilmittel verwendet, vor allem in Regionen, in denen
Zitronen noch nicht oder kaum erhiltlich waren. In
Apfelanbaugebieten galt dies auch fiir den Saft unreifer
Apfel. Im Gegensatz zum beispielsweise im Dijonsenf
verwendeten Traubenverjus geriet der saure Apfel-

saft mit der Zeit und dem aufkommenden Handel mit
Zitronen fast ginzlich in Vergessenheit. Selbst Hans
Oppikofer wusste nichts davon, als er sein Experiment
begann, aus der Uberlegung heraus, dass was mit Trau-
ben geht, doch auch mit Apfeln méglich sein miisste.
Und Hans Oppikofer ist in Sachen Apfel ein Experte,
iiber 500 Hochstamm-Obstbdume wachsen auf seinem
zehn Hektar grossen Betrieb. Der Grossteil davon sind
Apfel, aber auch Birnen, Zwetschgen oder Niisse reifen
auf Oppikofers Land. Einige der Apfelbdume sind wohl
an die 150 Jahre alt, die Birnbdume zum Teil sogar noch
alter, schitzt der Obstbauer, der den Hof von seinen El-
tern ibernommen hat und ihn nun in der siebten Gene-
ration fiihrt.

Ebenfalls von den Eltern iibernommen hat er die
dazugehorige Hofbeiz, die aber nicht etwa fiir ihre
Obstgerichte bekannt ist, sondern fiir Stockfisch. Der
luftgetrocknete Kabeljau aus Skandinavien stand frither
vor allem bei drmeren Bevolkerungsschichten hiufig
auf dem Speiseplan. In Steinebrunn wird er auch heute
noch jeweils im Fastenmonat fast tiglich serviert, wih-
rend im Sommer der Fokus auf dem Obst liegt, das zu
einem grossen Teil gleich auf dem Hof gemostet wird.
Hans Oppikofer stellt, neben verschiedenen gemisch-
ten Apfel- und Birnen-Siften, an die zwanzig sorten-
reine Varianten Apfelmost her, vom siissen Jonathan-
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bis zum eher sauren Buhberger-Most. Unter den zirka
sechzig angebauten Apfelvarietiten finden sich viele,
die auch ProSpecieRara aufihrer Liste fithrt. Wobei nie-
mals mehr als acht bis zehn Bidume der gleichen Sorte
beieinanderstehen. «Zum einen ist das gut fiir die Bio-
diversitit, weil nicht alle gleichzeitig blithen», sagt Op-
pikofer, «<und zum anderen wird so die Gefahr reduziert,
dass sich Schidlinge oder Krankheiten, die oft auf eine
Sorte spezialisiert sind, ausbreiten.»

BLAUACHER & SAUERGRAUECH
Dass durch die gemischten Haine das Aufsammeln der
Apfel etwas arbeitsaufwindiger wird, nimmt der Bio-
bauer in Kauf. «Wie man die Friichte
aufsammelt, hat {ibrigens auch einen
Einfluss darauf, wie man die Sorten

fers Verjus ist bei Gourmetkochen wie Ralph Schelling
so etwas wie ein Geheimtipp. Was man damit machen
kann, demonstriert der junge, erfolgreiche Kulinariker,
der sich seine ersten Sporen bei Horst Petermann in
der Kunststuben verdient und schon fir Ferran Adria
gekocht hat, auch gerne gleich vor Ort: «Es gibt Hefe-
schnecken», freut sich der Spitzenkoch, der sich bereits
als Kind so gerne in der Kiiche aufhielt, dass er den Pfa-
dinamen «Moulinex» bekam. In der kleinen Kiiche der
Hoftbeiz packt er seine mitgebrachten Zutaten aus. «Das
Rezept stammt von meiner Mutter, allerdings ohne Ap-
felin der Fiillung und mit Zitronensaft statt Verjusin der
Glasur», erklirt er und wird spiter erzihlen, dass Hefe-
schnecken zu den Lieblingsgerichten
seiner Kindheit gehérten, neben einem
mit Schokolade glasierten Rhabarber-

ziichtet», ergiinzt Oppikofer und erzihlt Fur den kuchen.

stolz, dass er «alte Blauacher» anbaut, Ver'us Wihrend Schelling seine Schnecken
eine Sorte, die sich durch eher kleine, . ] . vorbereitet und in den Ofen schiebt,
kompakte Friichte auszeichnet und in liest er ]ewells um auf den richtigen Moment zu war-
den 1980er—Jahre"n durch den «neuen einen Tell ten, wenn das Gebick goldgelb glinzt
Blauacher» verdringt wurde. Letzterer . und ein siisser Duft durchs Bauernhaus
wurde von der Eidgendssischen For- der Fruchte zieht, bedient Oppikofer draussen die
schungsanstalt fiir Obst-, Wein- und unreif ab Mostpresse. Lage um Lage schichtet

Gartenbau Widenswil geziichtet und
trigt grosse Friichte, was zu der Zeit
attraktiv war, weil man die Apfel von
Hand aufsammelte. So war man schnel-
ler, wenn man weniger, dafiir gréssere

und dinnt
so gleichzeitig
den Frucht-

er jeweils gewaschene und gehickselte
Apfel, getrennt durch Holz- oder Me-
tallroste und eingefasst in Tiicher, zu
einem Turm, um dann die Presse einzu-
schalten. Schon fliesst der Saft - sauer

Apfel zusz.lmmf.:nlese.n musste. Heute b estand aus, im Frithsommer, siiss im Spatson.lr-ner
dagegen sind die kleinen Apfel wieder . . -, der noch gefiltert und pasteurisiert
gefragter, da das Mostobst mittlerweile damit die werden muss, bevor er in Glisern,
maschlnel{ gesal.nmelt wird U!nd kom— Verbleib en d en Kochtopfen oder Backwaren landet.
paktere Friichte in der Maschine weni- o Und wenn Ralph Schelling nach den
ger zerschnitten werden. Apfel stissen Hefeschnecken, die auch Hans

Fur den .Ver]us-benutzt Oppikofer grass er und Opplkof.er und seiner Familie schn?e—
allerdings nicht seine Blauacher, son- S cken, wieder etwas Abwechslung im
dern zum grossten Teil Sauergrauech- ~ SUSSET werden.  Gaumen will, muss er nicht mehr in

Apfel. Dafiir liest er jeweils einen Teil

der Friichte unreif ab und diinnt so

gleichzeitig den Fruchtbestand an den

Biumen aus, damit die verbleibenden Apfel grosser
und siisser werden. Sein breites Wissen iiber Apfel und
Obst hat sich Hans Oppikofer mit der Zeit erarbeitet.
Der Hof, zu dem mittlerweile auch eine Baumschule
gehort, war nicht immer ganz auf Obst ausgelegt. Op-
pikofers Vater betrieb noch klassische Milchwirtschaft
und er selbst produzierte einst Bio-Weide-Beef. Heute
leben nur noch zwei Ochsen auf dem Mausacker, fiir die
der Hof zum Gnadenhof geworden ist. Apropos Tiere:
«Méuse haben wir auch», schmunzelt Oppikofer, «aber
der Name Mausacker kommt von <Mus, also Brei. Den
hat man aus Getreide gekocht, das hier angebaut wurde.»

HEFESCHNECKEN FUR «<MOULINEX»
Heute sind die Acker Obsthaine, wie vielerorts im
«Mostindien» genannten Thurgau, und Hans Oppiko-

saure Apfel beissen. Er kann sie jetzt
auch trinken. ®

REzEPT «Mutters Hefeschnecken aus unreifen Apfeln & mit
Apfelverjus-Glasur» — S. 80

CrLaupiA WALDER ist transhelvetische Redakteurin und Kin-
derbuchautorin. Aus den Apfeln im eigenen Garten macht sie
am liebsten Apfelmuskuchen. textit-gmbh.ch

DaniELA KIENZLER ist Fotografin und stammt aus einem Dorf
in der Ostschweiz mit einer eigenen raren Apfelsorte, dem
Niederhelfenschwiler Beeriapfel. danielakienzler.ch

REISETIPP

Auf dem Biohof Mausacker in STEINEBRUNN kann man Most,
Cidre und Verjus beziehen, auf der schénen Terrasse ein Zvieri
geniessen (Offnungszeiten beachten) oder, jeweils am Freitag-
morgen von Juli bis Nov, die eigenen Friichte mosten lassen.
mausacker.ch
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Taten statt Worte Nr. 107

Wir bringen das Beste
aus den Schweizer Parken
in den Laden.

Schwelzer Parke °et2r_~n auf dle Natur. Kenh Wunder, fohlen 2ich daort 2o viele

Pflanzen Jnd Tiers wohl. Glalchzeltlg stdrken Parke m 't Arbeltsplatzen ale Wikkschaft
Indar Umgebung. Deshaib bletar wir bel Coap Spezialititen aus den Parken unseres Larces an.

Und heifen so mit, d'ese Reg'anen nacnhaltig 2u entwickeln.

Alles Giber das Nachhaltigkeitsengagement
von Coop auf: taten-statt-worte.ch

Fur mich und dich.
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Mutters Heteschnecken
aus unreifen Apfeln &
mit Apfelverjus-Glasur

S{USSSPEISE SNACK — ERGIBT CA. 16 STUCK — ZUBEREITUNG CA. 2 STD.
RALPH SCHELLING, ralphschelling.com

80

2dlMiLcH Milch lauwarm erwdrmen. Butter in Wiirfel
60g BUTTER schneiden. Hefe mit Zucker und Butter
40g HEFE in der Milch auflésen. Das Butter-Hefe-
60g ZUCKER Milch-Gemisch mit Mehl, Salzund Eizu
500g DINKELMEHL einem Teig kneten und an einem warmen
1TLSALz Ortca. 1 Std. um das Doppelte aufgehen
1E1 lassen.

2unreife APFEL

250g gemahlene HASELNUSSE
100 g ZUCKER

2dl KAFFEERAHM

4EL ApFELVERJUS (Mausacker)
100 g PUDERZUCKER

Backofen auf 180°C vorheizen. Die Apfel
raffeln und mit Haselniissen, Zucker und
Kaffeerahm vermischen. Den Hefeteig
rechteckig auswallen und mit der Fiillung
bestreichen. Einrollen und mit einem
scharfen Messer in ca. 16 Portionen schnei-
den. Die «Schnecken» auf ein Backblech
geben und wihrend ca. 30 Minuten backen.

Apfelverjus mit dem Puderzucker zu einer
dickfliissigen Glasur vermischen und

die noch heissen Hefeschnecken damit
bestreichen.

RALPHS TIPPS

o Die Hefelost sich durch die Zugabe von Zucker ganz einfach auf.
e Durchden Apfel bleiben die Hefeschnecken wunderbar feucht.
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