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Vorwort

Apfelweine gibt es in halb Europa — aber nur in Frankfurt gilt der
Apfelwein als das Nationalgetrink. Wihrend der Deutsche im Durch-
schnitt pro Jahr 0,5 Liter Apfelwein trinkt, sind es hier 12 Liter. Das
Stofiche hat in der Stadt eine historisch-kulturelle Bedeutung. Die
Apfelweinkultur preist die bodenstindige Gastlichkeit der traditio-
nellen Lokale, auch wenn Wirte und Kellner fiir ihren zuweilen rauen
Ton und eigenwilligen Humor berithmt sind. An langen Tischen sit-
zen beim »Schoppe« Alt und Jung zusammen, soziale Unterschiede
spielen kaum eine Rolle, auch der »Oigeplackte« (Zugezogene) wird
einbezogen. »Apfelwein ist ein Lebensgefiihl«, betont der Appelwoi—
Guru Jorg Stier, Kelterer und Buchautor.

Lingst gilt der Apfelwein, dem schon Karl der Grofie zusprach,
nicht mehr als »Arme-Leute-Getrink«. Eine grofle Palette sortenrei-
ner und veredelter Apfelweine, hochwertige Apfel-Champagner und
Appelwoi-Mixgetrinke bescheren dem Stoffche seit Jahren einen
Boom — inzwischen sogar in Sternerestaurants und Szene-Bars. Hes-
sen hofft, dass die UNESCO den Apfelwein bald als »immateriel-
les Kulturerbe« anerkennt. Denn auch die Geschichte Frankfurts ist
vielfaltig mit dem Stoffche verwoben. Im Mittelalter reglementierten
Firsten die Genehmigungen zum Keltern. Bei den Nazis war die
Appelwoi—Kultur verpont, weil sie nicht in die »nationalsozialistische
Lebensordnung« passte.

Apfelwein liegt im Trend. Er gilt als erfrischend, kalorienarm
und gesundheitsfordernd, ist um fiinf Prozent Alkohol leichter als
Weifd- oder Rotweine. Allerdings hat die Apfelweinbranche nie
wirklich versucht, auch andere Regionen — etwa mit gezieltem Mar-
keting — vom Stoffche zu tiberzeugen. Einigkeit ist nicht unbedingt
das Kennzeichen der regionalen Apfelweinkultur, selbst auf einen
gemeinsamen Namen konnte man sich nie einigen. Also gibt es
Ebbelwei, Ebbelwoi, Abbelwoi, Appler oder Appelwoi und andere
Mundartbegriffe mehr.



Die Kelterei Walther

Familienbetrieb in der vierten Generation

Viele ehrwiirdige Handwerksberufe wie der des Kiifers (Fassma-
cher) oder des Gerbers (Verarbeiter von Fellen und Hiuten) muss-
ten in der ersten Hilfte des 20. Jahrhunderts wegen der industriellen
Konkurrenz aufgeben. In Hessen bot das Keltern von Apfeln nicht
selten eine neue Existenzgrundlage. Auch die Kelterei Walther ist so
entstanden: Heinrich Walther, angesehener Stellmacher und Wag-
ner — er stellte Rider, Achsen und Kutschen her — beschloss 1934,
sich nur noch der Apfelverarbeitung zu widmen. Die Entschei-
dung fiel auch, weil der Betrieb ohnehin schon eine Presse besaf3,
die zuvor an Landwirte verlichen worden war. Walther absolvierte
einige Lehrginge und legte dann den Grundstein fir die heute
erfolgreiche Kelterei, die nun schon in der vierten Generation in
Familienbesitz ist.

Der Schlisssel zum Erfolg war, dass Walther sich zunichst vor
allem auf die ganzjihrige Produktion von Apfelsaft konzentrierte —
zuvor hatte es den Saft nur gegeben, wenn die Apfel im Herbst
gekeltert wurden. Nach dem Zweiten Weltkrieg kam die Apfel-
weinproduktion dazu, 2003 wurde ein eigener Laden erdfinet. Die
Kelterei, die mit den Jahren einige Preise fiir die nach alten Fami-
lienrezepten hergestellten Apfelsifte und -weine einheimste, betont
ihre okologische Ausrichtung. Verwendet werden nur chemisch
unbehandelte Apfel von den heimischen Streuobstwiesen und Gir-
ten, Konzentrate, Zucker oder Konservierungsstofte sind verpont.
Klassiker sind der Speierling-Apfelwein, ein Rosé-Apfelwein mit
einem Spritzer Johannisbeere, und die »Apfelwein Rum Edition«.
Dieses Getrink mit einem Alkoholgehalt von nur 7,5 Prozent
lagert drei Monate im Rumfass. Zudem bietet die Kelterei auch
einen alkoholfreien Apfelwein an. Der Alkohol wird in einem spe-
ziellen Schonverfahren entzogen, wodurch Geschmack und Aroma
des Apfelweins erhalten bleiben — er also deutlich anders schmeckt
als ein Apfelsaft.
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Fliederstrafie 2—4, 63486 Bruchkaobel, Tel. 06181/77809, www.walther-kelterei.de
A 66 von Frankfurt Richtung Hanau, bei der Ausfahrt Hanau-Nord auf die B 45
bis Bruchkébel, dann tiber die Hauptstrafle und die Jahnstrafle in die Fliederstrafle
Mo, Di, Do, Fr 9-12.30 und 14—18 Uhr, Mi, Sa 9—13 Uhr Im

Ortskern von Bruchkobel finden sich zahlreiche schone Fachwerkhiuser, darunter das alte

Rathaus aus dem 16. Jahrhundert mit dem Heimatmuseum.
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22 Die Buchscheer

ﬂfpelwoi und Bier selbst gemacht

Dieses fast 150 Jahre alte Apfelweinlokal findet man nicht zufillig.
Denn die Buchscheer liegt in einem freundlichen, etwas abgelegenen
Teil Sachsenhausens am Rand des Stadtwalds inmitten von Wohn-
hiusern, Schrebergirten und Spielplitzen. Besonders stolz ist die
Griinderfamilie Theobald auf den Apfelwein, der hier nach traditio-
neller Art mit ausschlieRlich heimischen Apfeln ohne Zusatzstoffe
gekeltert wird. Das Stoffche kommt in dem Lokal mit den gemutli-
chen, holzgetifelten Gastriumen und in dem teilweise iberdachten
Sommergarten direkt aus den Fiissern im Keller tiber die Zapfanlage
an der Theke in den Bembel.

Die Giste konnen im Herbst bei der Apfelweinproduktion sogar
zuschauen oder an einer Apfelweinverkostung teilnehmen. Die
Buchscheer bietet auch Appelwoi—Spezialitéiten anderer Kelterer an.
Auf dem Meni finden sich die regionalen Klassiker, alles frisch, ohne
Fertigprodukte und Zusatzstoffe zubereitet. Stammgiste wissen, dass
das hauseigene Stoffche — je nach Apfelsorte und Saison — von Fass
zu Fass etwas unterschiedlich schmecken kann.

»Jeder Apfelwein ist eine Welt fiir sich. Jeder hat seine eigene
Saure, seine eigene Weichheit, seine eigene Farbe«, schwirmte der
Schriftsteller Andreas Maier einmal tber die Vielfalt des Apfel-
weins. Buchscheer-Wirt Robert Theobald bietet seit geraumer Zeit
auch selbst gebrautes Bier an — allerdings im Jahr nur etwa 200 Liter.
Das exklusive Pils »Theo«, mit Malz aus der Rhén und Hopfen
aus der Holledau, wird in den Flaschen vergirt und nur im Lokal
angeboten.

Als 1876 Adam Theobald sein Lokal eréffnete, benannte er es
nach dem mittelalterlichen Ausdruck fiir das Bucheckern-Land. Im
16.und 17. Jahrhundert fiihrten Bauern ihre Schweine und Schifer
ihre Herden in den Wald zur Bucheckern- und Eichelmast. Diese
Lichtungen wurden Buchscheer genannt. Heute fiihrt die fiinfte
Generation der Theobalds das Gasthaus.
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Adresse Schwarzsteinkautweg 17, 60598 Frankfurt am Main, Tel. 069/635121 | OPNV
S3, S4, Haltestelle Bahnhof Frankfurt-Louisa | Oﬂnungszeiten Mo-Fr 16-23 Uhr,
Sa, So 12-23 Uhr | Tipp Das freundliche Gartenlokal Landwehrstiibchen mit einer

ambitionierten Kiiche zu zivilen Preisen, zuweilen mit Livemusik, liegt 250 Meter entfernt

im Sachsenhiuser Landwehrweg 371.



