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Alle Wetter: Reinhard und Helga Wetter im Apfelgarten. Die seltenen Friichtchen werden vollreif von Hand geerntet

Giambellino im Pulkautal

Reinhard und Helga Wetter kultivieren in Missingdorf alte Apfelsorten

GERICHT, BERICHT & FOTOS:
IRENA ROSC

r sieht aus wie ein Bellini, der ers-
Ete frischgepresste Saft des Jahres. Er

stammt von der Apfelsorte Discovery,
und die Aufregung auf dem Hof der Wetters
ist groB. Wie wird der zartrosa Saft heuer
schmecken? Reinhard Wetter schopft eine
Kostprobe aus dem blankpolierten Stahl-
behilter, in den der Saft tropfelt, nachdem
die Apfel zerkleinert, in Tiicher gepackt, in
elf Lagen iibereinandergestapelt und scho-
nend gepresst wurden. Der Discoverysaft
schmeckt siiB}, leicht sduerlich, umwerfend
aromatisch.

Ein Ensemble aus elegantem Apfel-
duft, wiirzigem Geschmack und Farben-
pracht, das sind die Apfelgdrten von Rein-
hard und Helga Wetter ab Ende August.
In Missingdorf, unweit von Pulkau in Nie-
derdsterreich, haben die Eltern von Rein-
hard Wetter den Grundstock fiir das heu-
tige, mit héchsten Preisen ausgezeichnete
Fruchtimperium Wetter geschaffen. Ers-
te kleine Ersparnisse der Eltern reichten
gerade dafiir aus, karge Flecken Grund zu
kaufen, welche selbst den Bauern zu ma-
ger waren. Beide Elternteile waren Fliicht-
linge und hatten nichts als den Inhalt ihres
jeweiligen Rucksacks mit nach Osterreich
gebracht. Die Mutter Lehrerin, der Vater
Landarbeiter auf einem Bauernhof, von wo
er allein in eine Richtung 50 Kilometer ra-
delte, um seine zukiinftige Frau sehen zu
konnen.

Reinhard Wetter, Apfelliebhaber und
-experte, hat mit seiner Frau Helga in jahr-
zehntelanger Arbeit Auszeichnungen fiir
hochste Qualitdt und Geschmack seiner
Friichte erarbeitet. Die Bodenpflege in den
Obstgérten gehort da ebenso dazu wie die
rigorose Ertragsbeschrdnkung durch hén-
dische Fruchtausdiinnung. Ein ausgewoge-
nes Blatt-Frucht-Verhdltnis ldsst eine opti-
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male Menge Sonnenstrahlen an die Friich-
te. Die Wetter’schen Apfel werden vollreif
mit Hand in mehreren Arbeitsgdngen ge-
pfliickt. Seit 20 Jahren bewahrt und erhalt
Reinhard Wetter so alte Apfelsorten. Cox
Orange, Gravensteiner, Kronprinz Rudolf,
James Grieve und Elstar sind nur einige der

Apfelsaft - sortenrein, umwerfend aromatisch
Challa ist ein Striezel mit Apfeln und Honig (u.)

Ebenda Uber diese Seite

Diese Seite behandelt das Thema Kochen aus verschie-
denen Perspektiven: bio, edel, schnell und giinstig.
Regelmafig schreiben hier Nina Kaltenbrunner, Irena
Rosc, Florian Holzer und Werner Meisinger. Nachste
Woche blickt Gerichtsreporterin Kaltenbrunner wieder
in eine Wiener Kiiche

zwolf Sorten, die die Wetters kultivieren,
schonend pressen und zu sortenreinen Saf-
ten oder Edelbranden verarbeiten.

In den blitzsauberen Produktionsrdu-
men leuchten die sonnengereiften Friich-
te und verstromen ihren ganz speziellen,
betdrenden Duft. Die Frucht mit all ihren
Charaktereigenschaften in die Flasche zu
bringen, darum geht es Wetter. Nichts hat
ihm, nach seiner Schulzeit in Klosterneu-
burg nach Hause zuriickgekehrt, solches
Unbehagen bereitet wie die Aussicht auf
eine Zukunft als anonymer Produzent von
Massenware. GroBhéndler, die mit Obst
handeln und deren ,Qualitdtsvorgaben
sich allein auf das Aussehen, die Transport-
und Lagerfahigkeit der Apfel beschranken,
waren und sind ihm ein Gréauel. Mit seiner
Frau hat er sich auf das Abenteuer eingelas-
sen, nur hochste Qualitdt zu erzeugen. Ge-
schmack und Geschichte, die Farbe und
der Duft eines Apfels sind den beiden wich-
tig. Heute bekommen sie dafiir hochste
Auszeichnungen.

Wenn Helga Wetter gebackenen Frei-
herrn von Berlepsch oder Gravensteiner
serviert, kann kein im Neonlicht der Super-
mairkte erblasster Apfel mithalten. Einige
der heimischen Spitzenkoche verwenden
die sortenreinen Sifte der Wetter’schen
Apfelsogar fiirihre Saucen.

Schon im Buch Salomo wurde der Ap-
fel besungen, fiir die Christen bedeutete er
die Frucht vom Baum der Erkenntnis. Da-
bei kann es sich nicht um so etwas wie die
heutige Apfelmassenware gehandelt ha-
ben. Der Duft der Apfel auf dem Gut der Fa-
milie Wetter ldsst eine Ahnung davon auf-
kommen, wie verfiihrerisch der Apfel da-
mals gewesen sein muss.

Ein Apfel ist bei den Wetters wieder —
eine paradiesische Frucht.

Den frischen Apfelsaft kann man sich
schicken lassen. Frische Apfel konnen aber
auch ab Hof geholt werden. ¥

Apfel-Honig-Challa
(Feiner Striezel mit Apfeln
und Honig)

Fiir den Teig:

450 g Mehl

1 Packung Trockenhefe

3 EL Honig

2 EL Butter (geschmolzen)
1TLSalz

2 grofie Eier

3 Eidotter

150 ml Wasser (warm)
Zutaten mischen, zu einem
Teig verkneten und auf
einer gutbemehlten Fliche
mindestens 10 Minuten
lang kneten. Teig in eine
Schiissel geben, mit Butter
bestreichen und zugedeckt
an einem warmen Ort 1 %
Stunden gehenlassen

3 feste, sduerliche Apfel
schilen und in 3 bis 5 mm
dicke Spalten schneiden.
Den Teig auf einer
bemehlten Flache zu einem
Rechteck von 22 x 35 cm
auswalken. Die Apfelspal-
ten darauf verteilen und
nochmals kneten.

Mit Butter bepinseln,
zudecken, nochmals

1 Stunde gehenlassen

Backrohr auf 190°
vorwarmen, Gitter auf
unterste Stufe stellen.
Eine runde Backform

(23 cm) mit Butter
bestreichen, den Teig
auf der bemehlten Flache
wie einen Strick drehen
und in die gebutterte
Form legen. Mit Butter
bestreichen und nochmals
gehenlassen, bis der Teig
sein Volumen verdoppelt
hat (ca. 45 Minuten)

Vorsichtig 3 EL Butter mit

2 EL Honig erwdrmen.

Den Teig mit der
Butter-Honig-Mischung
bestreichen und die Challa
backen, bis diese eine gold-
braune Farbe angenommen
hat (ca. 35 Minuten). In der
Backform ca. 30 Minuten
auskiihlen lassen

Obstbriande und
Fruchtsifte Wetter
3751 Missingdorf 33

Tel. 02983/23 98
www.wetter-brennerei.at
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