Weingarts

Obstveredlung und

Obstkonservierung

B Das Gebiet um Weln-
garts zahlt mit zum gréBten
StBkirschenanbaugebiet
weltwelt. Ein spezialisierter
Obstanbau ist durch Ortsna-
men seit dem Mittelalter be-
legt (z.B. Effeltrich, Kers-
bach, Apfelbach). Bis zum
Ende des 19. Jhdts. diente
der Obstanbau hauptsach-
lich der Eigenversorgung.
Mit der Industrialisierung
stieg die Nachfrage nach
Frischobst. Im 20. Jhdt. |6s-
ten Intensivobstanlagen mit
Niederstammkulturen tradi-
tionelle Methoden wie
Streuobstwiesen ab.

B Die Obstdarre aus dem
19. Jhdt. besteht aus dem
massiven Doérrofen und ei-
nem Fachwerkteil mit Ar-
beitsraum. Zum Doérren ent-
zUndete man unter einer
Steinplatte ein Feuer. Die
D&rrvorgange, zwischen Au-
gust und November, dauer-
ten je zwel Tage. Haupt-
sachlich dérrte man
Zwetschgen, Birnen und Ap-
fel. Das DOrrobst (Hutzeln)
war fur die Menschen im
Winter eine wichtige Vita-
minquelle. Schon Ende des
18. Jhdts. wurde D6rrobst
aus der Region bis nach Er-
langen, NUrnberg, Bay-
reuth und Eger geliefert.

Obstdarre in Weingarts

B Anfang des 20. Jhdts. 16s-
ten industrielle Konservie-
rungsverfahren und die mo-
derne Kuhltechnik das Dor-
ren ab. So verschwanden
viele Obstdarren.
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B Eine weitere Verwen-
dungsmoglichkeit von Obst
besteht im Schnapsbrennen.
Im Jahr 1351 Uberlieferte der
frankische Apotheker Hiero-
nymus Burkhard das Ge-
heimnis der Branntweinher-
stellung in seine Heimat. Das
als ,,aqua vitae"” bezeichnete
Destillat verwendete man
vorerst nur in der Medizin,
da ihm heilende Wirkung
zugesprochen wurde. Es soll-
te bei Erkaltungen helfen,
das Gedachtnis starken und
das Leben verlangern. Im 16.
Jhdt. fand der Schnaps dann
den Weg ins Wirtshaus.

Schnapsbrennerei in Weingarts

B Frdher nutzte man zum
Brennen den nicht geniel3-
baren Teil der Ernte, heute
spielen dagegen Qualitat
und Geschmack der reifen
Frichte eine wichtige Rolle.
In Weingarts werden in zahl-
reichen kleinen Brennereien
sehr gute Brande, Geiste
und Likdére hergestellt.

B Ein hochwertiges regio-
nales Produkt, das dazu beil-
tragen soll den Obstbaum-
bestand zu erhalten, ist der
Charlemagner. Grundlage
des nach Karl dem Grof3en
benannten Getrankes ist Ap-
felwein, der durch eine zwei-
te Garung Kohlensaure bil-
det. In Handarbeit herge-
stellt, reift er mindestens
neun Monate in der Flasche.
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