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ZU TISCH

Die Saft-Tuftlerin

ndem Moment, als die Sonne durch die Wolken bricht

und den Schatten vertreibt vor der Kelterei, deren

Mauern die Feuchtigkeit der Nacht noch halten, wird

es so heilt an diesem Septembermorgen, dass man

Tisch und Bénke besser unters Vordach rickt. Das
Land um den Schiiferberg hat lange kein Regen erfrischt.
Den Menschen geht es besser. Es warten gekiihltes Wasser
und zwei von um die 15 Sorten Apfelsaft aus eigener Produk-
tion. Die Mischung mit Hopfen ist gerade der Favorit. »Sehr
milde«, sagt Kelterei-Chefin Leonie Streng, »der Hopfen hat
eine eigene leichte Bitternote, irgendwie krauterig. Den Saft
mach ich jetzt noch knalliger und lass ihn linger ziehen.«
Die Sommermischung in der anderen Flasche ist gekeltert
aus Frithsorten wie dem Klarapfel, siilt und gefillig, volle
Apfeldréhnung. »Ich freu mich schon auf unsere Auralia,
Die hat was Wiirziges, Siuerlich-Beeriges. Eine Aromen-
bombe.« Auralia wird Ende September erwartet.

Hopfen im Apfelsaft? Gekelterte Sommersorten, die
man sonst besser frisch wegisst, weil sie nicht lagerfihig
sind? Wilde Mixturen mit Vogelbeere, Mispel, Speierling,
mit Minze, Holunder, Quitte und Rote Bete? Sie sind die Spe-
zialitit der Bergschiiferei, einer kleinen Biokelterei in der
Mirkischen Schweiz, auf halbem Weg zwischen Berlin und
Polen, einen Katzensprung entfernt vom Schermiitzelsee.
Einer Trockenhanglage, wild und urtiimlich. Wer den Euro-
paischen Fernradwanderweg R1 durch die Gemeinde Garzau-
Garzin nimmt, kommt direkt vorbei an
den restaurierten Feldsteinhiusern
des Landwirtschaftsbetriebs, den es
schon zu DDR-Zeiten gab, damals Teil
des Volkseigenen Guts Priadikow, einer
konservativen Anlage mit Rindern,
Schweinen, Schafzucht und Legehen-
nen, heute aber eine Hofgemeinschaft
dreier dkologischer Betriebe: Bauern-
hof, Schiferei, Kelterei.

Landwirt Michael Hartmann be-
treibt den Hof, er hat auch die Kelte-
rei aufgebaut. Leonie Streng, 29 Jah-
re, studierte Agrarwissenschaftlerin
aus Erlangen, ist hier die Zugezogene.
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Urn die 100 alte Apfelsorten wachsen im
Roten Luch jenseits der Bergachiferel.

Apfel mit Spelerling oder Vogelbeere?
Wie vielfiltig Fruchtpressungen sein
kénnen, zeigt Leonie Streng in ihrer kleinen
Kelterei in Mérkisch-Oderland

TEXT SUSANNE LEIMSTOLL FOTOS VERENA BRANDT

Eingelebt hat sie sich lingst. Seit Mai 2020 leitet sie die
Kelterei, ein mutiger Schritt vom abgeschlossenen Studium
in Halle und Berlin direkt in die Selbststindigkeit. An der
Uni war Obstbau praktisch kein Thema. Doch das weniger
wissenschaftliche als handfeste Interesse fiir extensiven
Anbau, Baumschnitt, alte Sorten, vor allem Veredelung,
hatte Leonie - aufgewachsen unter den mittelfrinkischen
Obstbiumen ihrer Groffmutter - immer im Sinn. Ein Jahr
lang arbeitete sie sich ein in die Kelterei, belegte Forthil-
dungen, nun betreibt sie das Ganze im Haupterwerb, als
Pachterin der Anlage.

Wilde, mutige Rezepturen
Den Grundstock hat Michael Hartmann gelegt, einige der
mutigen, dunkelroten Mischsorten mit Bete oder Minze sind
von ihm entwickelt. Leonie Streng baut die Linie der Biosifte
sukzessive aus, erweitert sie um immer neue Rezepturen. Die
Idee, Fruchtaromen zu kombinieren, lag nah, auf dem Hof
hatte ihr Vorgiinger alte Wildobstsorten gepflanzt, um zu tes-
ten, wie die Gewiichse mit dem Klimawandel klarkommen.
Zum Beispiel Eberesche - die verponte Vogelbeere nimlich
- oder Speierling, der »Spierapfel«, zeigen sich robust. Sie
sind gesund, vitaminstrotzend, solo aber nicht bekémmlich,
nicht saftergiebig, sehr sauer oder triib. In der Mischung
mit Apfel, Birne, Quitte aber eriffnen sie eine wunderbare
Aromenwelt. Leonie Streng probiert das aus, frostet, piiriert,
presst Fruchtmasse durch Tiicher. Die
wilden Gewiichse, wie alles auf dem
Hof biozertifiziert, profitieren von der
" Lage zwischen Bliitenweiden und He-
: ckengewichsen, entwickeln dort, wie
sonst Wein, ein individuelles Aroma.
Das ist nach Leonies Geschmack. »Ich
definiere mich als regionale Akteurine,

sagt sie.

Jede Ernte unterliegt den Launen
der Natur, 2021 war fiir Kernobst kein
gutes Jahr. Und der Ertrag von Apfeln
wie Birnen aus dem Bestand der Berg-
schiiferei reicht ohnehin nicht immer
aus fiir die eigenen Sifte. Also muss
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Eben noch frisch gepfliickt ...

zugekauft werden. Das geschieht ausschlieftlich von klei-
nen Betrieben, die regionale Sorten liefern: James Grieve,
Jakob Lebel, Alkmene. Oder Edelaromatisches wie die regi-
onale Ziichtung Carola, mit der es gelingt, die siurebeton-
ten Eigengewiichse der Bergschiiferei zu mildern: Auralia,
Harberts Renette, Boskoop, Kaiser Wilhelm. 44.000 Liter
Sifte verkauften sie letztes Jahr; das neue Ziel lautet 50.000.

Eine Neue namens »Rote Robuschka«

Wo sollen denn all die Biume stehen, hier, auf nur 0,3 Hektar
Gelinde? Dritben vor dem Wohnhaus ist die Mispel schon
fast reif, die den Kéltereiz durch Frost braucht, um Siifse
zu entwickeln. Daneben Scheinquitte, ein Experiment, neu
angepflanzt, mit Fruchtaromen so blumig wie eine sanft
duftende Lilie. Die Cornelkirsche muss sich erst noch
entwickeln, ein spannender Versuch. Leonie Streng fithrt
iibers Gelinde entlang einer groften Anpflanzung von Ap-
fel- und Birnenguitten: Bereczki, Konstantinopler, Vranja
und Portugieser brauchen noch ein paar Wochen. Der rot-
backige Speierling wirkt dagegen wie eine Minibirne. Und
der Holunder strotzt schon vor dicken, schwarzen Trauben.
Aber wo sind die Apfel?

Die Hauptstrale entlang und dann rechts ab geht es
hiniiber zum Roten Luch, zu 7,6 Hektar ehemaliger Obstbau-
Versuchsanlage aus den Fiinfzigern mit bis zu 8o Jahre alten
Baumriesen. Knorrigen, dicht gepflanzten, alten Kerlen, die
beweisen miissen, dass sie sich auf den immer trockeneren
Bdden halten kinnen. Das klappt nicht so recht. Von 130
Apfelsorten haben es etwa 100 fiir die Gegend typische ge-
schafft. Der Ertrag ist eher mager, aber geschmacklich ist

« und wenlg spiter schon aln Gourmet-Fruchtsaft.

diese Vielfalt kaum zu toppen. Eine Fliche mit geschiitzt
goo Biumen, die gepflegt und aufgeforstet werden will. Viel
zu tun fir die ausgebildete Obstbaumwirtin und ihre Sai-
sonkrifte. Allein der Schnitt! Fiir neue Maschinen fehlen
bisher die ganz grofen Umsitze.

Aber Ideen haben sich festgesetzt in Leonies Kopf. In
den néchsten zwei Jahren sollen drei Hektar Freifliche
bepflanzt werden mit alten Apfel- und Birnensorten. Fiir
kiinftige Zukaufbetriebe schwebt ihr eine Gruppenzertifi-
zierung vor: Die Bergschiiferei bezahlt fur die Okokontrolle,
die Fremdhife iberlassen dafiir Obst. Sie denkt nach tiber
»Schichtsystemes, will Biume und als direkte Nachbarn
etwa Beeren pflanzen, eine klimagiinstige Symbiose, da-
mit eine Pflanze von der anderen profitiert. Sie will Wissen
vermitteln iiber Ernte, Lagerung, Sorten, will Schnittkurse
anbieten. Und nicht zuletzt die Palette ihres Abfillsorti-
ments erweitern.

Vor einiger Zeit hat sie begonnen, mit Cidre zu experi-
mentieren, der eher ein Federweiler ist, sprudelnd, nicht
durchgegoren. Den muss man schnell trinken. Gerade kamen
Apfel- und Holunderpunsch ins Programm. Oder eine neue
Saftsorte: »Rote Robuschka«, ein Mix aus Bete, Apfel, Rha-
barber, ein siuerlich-vanilliger Saft, fruchtiger und herber
als bisher ihr »Roter Oktober«

Leonie Streng ist professionelle Tiiftlerin, wihrend der
Pressung schon probiert sie den Rohsaft aus dem Glas. Fehlt
die aromatische Tiefe, justiert sie mit einer prozentexakten
Rezeptur nach, rechnet hin und her, beginnt zu mischen
und zu kosten. Aus der kleinen Charge wird am Ende ein
frisches Gemisch flir einen der 3500- oder sooo0-Liter-Tanks
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in der Kelterei, vielleicht ein Renner an ihrem Stand -
in der Kreuzberger »Markthalle IX« oder in der Di- -
rektvermarktung mit Lieferservice ab Hof. Sie setzt
aufden Geschmack der Kundschaft, lisst probieren,
informiert dazu wie eine Sommeliére. Ihre Produkte
aus bester Lage haben Seele.

»Komm, ich zeig dir was«, sagt sie an diesem
Septembertag und geht voraus, quer tiber die weite
Wiese, an einem zum Ferienhduschen umgebauten
Gebiude vorbei. Stopp! An der Grundstiickskante
fillt der Blick jih hinunter in eine eiszeitliche zer-
kliftete Schlucht, nur von Schafen beweidet, sie
miindet ins Rote Luch. Tatséichlich liegt die Berg-
schiferei aufeinem Plateau. Soll noch jemand sagen,
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Brandenburg habe keine Héhen.

in Markisch-Odarland

Landwirtschaftsbetrieb

Bargschiferel
Garziner Str. 7,15345
Garzau-Garzin,
Auch Lohnmaostarsi,

Lieferservice

Anrmeldung Gbar die Internet-
saite berg-schaefareide oder
per Mail an keltersi@bergs-

chaeferal de Verkauf in Berlin:

Markthalks [¥, Eisenbahnstr,
4243, Kreuzbarg.

Hofladen der
Eberswaldar Chausses 3,

18377 Waldsieversdorf,
Ab Ende Marz 2022 werdan

dort Pradukte der Hofgarmen-

schaft varkauft.

Obstbaumschnittkurse
rumd urn die Bergschafare:
Termine und Infoa unter

ohstbaumschnittschuleds

MEHR GUTE
ADRESSEN

Gutshof Kraatz

SchioBstr. 7, 172891 Mord-
wastuckermark OT Kraatz,
putshef-kraatz.de

Obst von Streucbstwiesen
dar Region, zum grodten Tail
selbst geerntet.

Zukauf bio-zertifizierter
Sorten. Hervorragendae, teils
pramierte Weine sus Apfieln,
Quittan, Birmen sowie sorten-
reine Apfelsafte. Erhéltlich

in der Markthalle ¥ und in
diversen Beriner Geschaf-
tan; igener Hofladen und
‘Weinachanke.

Kyritzer Fruchtsdifte
Martin Wietz, Pritzwalker
Str. 25, W6BGE Kyritz,
Ostprignitz-Ruppin, kyritzer-
fruchtsaafiede

Altesta Mosterei im
Prignitz-Ruppiner Land.

Limp die 43 Sorten Fruchtsafte,

-naktare, -waing, auch Sand-
dorm pur und Mixturen. Ganz-
jahrig gedffneter Hofladen.

Mosterei Ketziir GmbH /
Mostmanufaktur
Havelland

Uniter chen Linden 11,

14778 Bootrsesheide,
Potedam-Mittelmark,
moaterai-ketzuende
Saftrmischungen (Apfel-Rha-
barbear, Apfel-Mango, Apfiel-
Holunder) in Feinkostl&dan,
Biptiden und Edeka-Fiialan
erhaltlich. Eigener Hofladen,

Linumer Landhof

Mauenar Str. 50, 18833
Linwrn, Grober Hoftaden,
auch Lohnmostersd Verkaul
auch in Markthals [¥ (Gtand
Schaufanster Brandenburg).
Verarbaitet wird Obst von
eigenen Strevobstwiesen u
sontenreinan Saften wie Hol-
stainer, Oox und Gravenstei-
ner und Kambinationan, atwa
mit M&hre, Quitte, Rater Bate.

TAGESSPIEGEL BRANDENBURG

BIO fangt beim Anbau an!

Vam Acker auf den Tisch: 25 Jahre Méarkische Kiste
und Bio-Gartnerei Watzkendorf

Geschiftsbeginn bevor der Hahn kriiht. Ruhig wirkt
es, doch es regt sich einiges in Watzkendorf, nérdlich
von Berlin, Standort der gleichnamigen Bio-Gértnerei
(BGW). Auch in Marienfelde, dem Zuhause der Mir-
kischen Kiste (MEK), herrscht reges Treiben. Wo sich
die einen liebevoll um 1009 biodiversen Anbau von
Gemiise kilmmern, sorgen die anderen dafiir, dass es
frisch und nachhaltig bei den Eunden ankommt. Beide
sind Pioniere ihrer Art. Von der Vision zur Mission,
so Christoph Scholz, Geschiiftsfithrer ME: .,ﬁkalogisch
und nachhaltig aus Uberzeugung! Wir méchten in bes-
ter Bio-Qualitiit und iiberwiegend regionale Produkte
liefern.* Zwischen all dem Gemiise und abertausend
gelieferten Kisten kam das Zwischenmenschliche nie
zu kurz. Profit ist nicht der Mafistab, an dem sich die
freundschaftliche Partnerschaft der MK und der BGW
messen lisst. Sabine Kabath, Inhaberin BGW, beschreibt
es so: ,Wir sind durch Herausforderungen aneinander
gewachsen. Das Bewusstsein und der Hunger nach re-
gionalen Bio-Lebensmitteln hatte sich verindert und
wuchs iiber die Jahre. Mit dem zunehmenden Wissen
iiber den Anbau von Biogemdise, konnten wir mehr le-
ckeres Gemiise fiir die wachsende Kundschaft der ME
liefern.” Eine Symbiose iiber 25 Jahre und kein Ende in
Sicht.

Ubrigens: Wer die Bio-Giirtnerei kennenlernen michte,
begibt sich am 24.09.2022 auf eine kleine Bio-Landpartie
ins angrenzende Mecklenburg-Vorpommern.

’g Markische Kiste GmbH
Motzener Strafe 30, 12277 Berlin, www.maserkischekiste.de

Bio-Gértnerei Watzkendorf GmbH
Zum Mihlenbach 12, OT Watzkendorf, 17237 Blankensee
www. bio-watzkendorf.de



