Verfuhrerisches
aus Apfeln und Birnen

Einstmals war es in der Normandie warm genug fur Weinreben. Aber
einfacher hatte man es mit Apfelkulturen. Im 12. Jahrhundert taucht der
Begriff «cidre» auf fur ein alkoholisches Getréank, das kein Wein ist. Im

16. Jahrhundert betreibt und beschreibt der Sieur Gilles de Gouberville die
normannische Landwirtschaft in wissenschaftlicher Prazision — unter
Anderem auch die Herstellung von Cidre und Calvados.

TEXT UND FOTOS VON DR. LISANNE CHRISTEN™

4

Niedrigstammerziehung von Cidre-Apfelbdumen bei Groult — kein Spalierobst, sondern dicht gesetzte kleine Baume. Zum Zeitpunkt der Aufnahme
Mitte Mai bluhten noch die spétreifen Sorten.
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Calvados in Kirze

Calvados ist ein mehrere Jahre in Eichen-
holzfassern gereiftes Destillat aus vergore-
nem Saft von Apfeln (Cidre) und/oder Bir-
nen (Poiré). Cidre wird aus Saft kleinwiich-
siger Cidre-Apfel vergoren. Rund 50 der 200
Cidre-Apfelsorten werden heute in den nor-
mannischen Obstgarten kultiviert, aber nur
noch 13 Sorten in grésserem Stil gepflegt.
Entsprechend ihren organoleptischen Ei-
genschaften unterscheidet man vier Katego-
rien von Apfelsorten: Die siissen und siiss-
bitteren Sorten liefern den Zucker, den es
fur die Garung braucht. Tannin fir den Kor-
per des Cidre stammt von bitteren Sorten.
Frische und Frucht kommen von sduerli-
chen Apfeln. Fur Poiré, den vergorenen Bir-
nensaft, verwendet man ebenfalls spezielle
kleine Birnen. Calvados AOC Pays d'Auge
enthalt keinen oder nur sehr wenig Poiré,
Calvados AOC Domfrontais muss mindes-
tens 30 % Poiré enthalten. Cidre fur die Cal-
vados-Produktion ist komplett vergoren,
also ohne Restzucker, mit rund 5-7% Vol.
Alkoholgehalt.

Né&chster Produktionsschritt ist die Destil-
lation: zweifache Destillation in Charentaiser
Brennblasen fiir AOC Calvados Pays d'Auge
und kontinuierliche Destillation in einer
Brennsaule fiir AOC Calvados und AOC Cal-
vados Domfrontais. Das frische farblose Des-
tillat darf sich erst einmal nur «eau de vie de
cidre» nennen. Fir die Adelung zum Calva-
dos braucht es noch mindestens zwei Jahre
Reifung im Eichenholzfass fir AOC Calvados
und AOC Calvados Pays d'Auge bzw. drei
Jahre fir AOC Calvados Domfrontais. Calva-
dos-Ausbau ist vor allem ein Spiel mit dem
Holz: mit der Eichensorte, der Grosse, dem
Alter und der Vorbefillung der Holz-
fasser und wie lange das Destillat
in seiner jeweiligen «Behausung» bleibt. Na-
turlich hat jeder Produzent seinen Stil, aber
wie genau dieser zustande kommt, bleibt
Aussenstehenden mehrheitlich verborgen.
Die wichtigsten Unterscheidungsmerkmale
der drei Calvados-Appellationen sind im
Kasten zusammengefasst. Finf Calvados-
Hauser stellen wir [hnen vor mit unterschied-
lichen «<Modellen» der Calvados-Produktion.
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Normannische Kuh, Milchlieferantin fir AOC
Camembert oder AOC Pont I'Evéque, wichtige
Beteiligte an der naturnahe Bewirtschaftung im
Hochstamm-Obstgarten — hier im landschaftlich
Uiberaus reizvollen Domfrontais — und durch
ertragsreiche Milchviehrassen leider Giberaus
existenzgefahrdet.

Die denkbar besten Botschafter fur den
Calvados: Christian Drouin (links) und Sohn
Guillaume, der nach dem Oenologie-Studium
2004 bei Coeur de Lion eingestiegen ist und
seit Januar 2009 als Président des
Genossenschaftsbetriebs Le Verger Normand
fir die Vermarktung von Calvados Comte Louis
de Lauriston im Domfrontais verantwortlich ist.
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Calvados Morin in Ivry la Bataille: Pierre Yves
Viry und sein Vater Jacques haben beide ihr
Berufsleben im Hause verbracht und die Firma
vom kinderlosen Ehepaar Morin vererbt
bekommen.

LLEIN LR
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Das normannische Original

In der Schweizer Gastronomie kommt er gut
an, denn er ist giinstig, der Calvados des
Burgunder-Hauses Morin Pere et Fils. Gas-
tronomen und Spirituosenhandler «verges-
sen» auf ihren Getrankelisten gelegentlich
allerdings das «Pére et Fils». Und so ist der
Name seit 30 Jahren ein Problem fur Calva-
dos Morin in Ivry la Bataille im Stidosten der
Normandie. Calvados Morin ist ein vom
sympathischen Pierre-Yves Viry gefuhrter
Familienbetrieb. Sein Produktionsmodell
&hnelt dem einer Genossenschaft: Ge-
schaftspartner sind Obstbauern in den Pro-
duktionsgebieten AOC Calvados und AOC
Calvados Pays d'Auge, die ihren Most zu Ci-
dre vergdren und daraus Eaux-de-vie de Ci-
dre destillieren (lassen). Pierre-Yves Viry
prift und selektioniert die farblosen Destil-
late aus Cidre und etwas Poiré und baut sie
in Fassern aus Limousin-Eiche in Ivry la Ba-
taille zu Calvados aus.

Attraktion des Betriebs ist der Keller in
einem Kalksteinhtigel in der Art eines Koh-
lebergwerks mit Haupt- und Nebentunneln,
Hallen und Schmalspurschiene aus dem 19.

Jahrhundert. Hier werden die langjahrig
gereiften Brande nach der Flaschenabful-
lung fur weitere Jahre aufbewahrt. Prachti-
ger Schimmelpilz gedeiht im feuchten Dun-
kel und ummantelt die Flaschen mit der Zeit
dunkelgrau. Mancher Kunde will Flaschen
mit Pilz! Calvados Morin wird seit tber 60
Jahren von Haecky in der Schweiz impor-
tiert.

Tradition in jungen Handen

Calvados Roger Groult 1964, eine der selte-
nen Jahrgangsabfillungen dieses Hauses,
das war der erste Calvados, der mir wirklich
Freude machte und zugegebenermassen
seit Anfang der 1980er-Jahre als «Messlatte»
dient. Seit 2008 fuhrt der junge Jean-Roger
Groult in 5. Generation den Familienbetrieb
in St. Cyr du Ronceray im Kerngebiet des
AQOC Calvados Pays d'Auge. Sdmtliche Hin-
terlassenschaften friiherer Generationen —
Brennblasen, Kellergebdude, Fésser und
Produktionsmethoden — sind in Gebrauch.
Ungefahr die Halfte der Calvados-Produk-
tion stammt von eigenen, die andere Halfte
aus zugekauften Apfeln von Hoch- und




«Ze Normandy Way of Life», gesehen bei Pere
Magloire in Pont I'Evéque: Mont Saint Michel,
Manoirs, Cidre und Kase mit Appellation con-
trollé — sofern die Milch von den nicht beson-
ders ertragsreichen und deshalb heutzutage
gefahrdeten normannischen Milchkiihen
stammt. Rennpferde sind ein weiterer wichtiger
Landwirtschaftszweig.

Jean-Roger Groult im Brennraum. Im
Hintergrund die Charentaiser Brennblasen, die
hier noch wie in alten Zeiten von Hand mit
Holz befeuert werden. Besonderheit dieser
Brennblasen sind die Chauffes-cidres: in diesen
Rundkesseln wird der Cidre fiir die zweite
Charge durch das Kondensieren der ersten
Charge vorgeheizt — eine traditionelle Methode
des rationellen Umgangs mit Energie.
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Niedrigstammkulturen. Aller Apfelsaft wird
im Hause langsam zu Calvados-Cidre
durchvergoren und ein Jahr lang in Zister-
nen aufbewahrt. Den gelagerten Cidre
brennt man im Winter in aufwéndig mit
Holz befeuerten Brennblasen. Die Trennung
von Vor-, Mittel- und Nachlauf erfolgt ma-
nuell — in der Brennphase halt ohnehin
rund um die Uhr jemand die Heizkessel in
Betrieb. Winterkélte ersetzt die Kaltefiltra-
tion. Fasser, die sich besonders gut entwi-
ckeln, verwendet man fiir spezielle Assem-
blagen: Vénérable mit 17 bis 20 Jahre Reife-
zeit, Age d'Or aus im Laufe des 20. Jahrhun-
derts entstandenen Branden; Doyen d'Age
und Réserve Ancestrale aus Destillaten un-
bekannten Alters von mehreren Generatio-
nen an Kellermeistern. Je alter der Lagerkel-
ler, desto alter die Schatze, die darin lagern.

Exkurs 1 — Staatseingriffe mit
Nebenwirkung

Erster Weltkrieg. Der franzdsische Staat
braucht Alkohol fir die Knallquecksilber-
produktion. Den destilliert man aus nor-
mannischem Cidre. Im zweiten Weltkrieg

wird aller Alkohol — ausser AOC Cognac —
vom Militér als Brenn- und Treibstoffzusatz
requiriert. Um dies zu verhindern und nicht
aus Qualitatshewusstsein entsteht 1942 die
AQOC Pays d'Auge. Zwischen 1950 und 1980
werden viele der auf Hochleistung ausgeleg-
ten Apfelgarten gerodet, trotz Rodungspra-
mien bé&uerliche Existenzen ruiniert. In
Laufe dieser vielen Jahrzehnte ging unge-
heures Wissen verloren — um Apfelsorten,
Baumpflege, Bodenkunde, Cidreherstellung
und Qualitats-Destillation. Als nach 1980
das Interesse an der Cidre-Produktion
wachst, pflanzt man keine neuen Hoch-
stdmme, denn die tragen erst nach knapp 20
Jahren. Man pflanzt jetzt Niedrigstdmme
mit erster Produktion nach schnellen 7 Jah-
ren. Es gibt aber auch eine Gegenbewegung
zugunsten der Hochstammkulturen. Doch
am 26.12.1999 wiitet der Orkan Lothar
durch die Hochstammgarten der Norman-
die. Rettung fur die Hochstdmme kommt
von der AOC: Calvados AOC Pays d'Auge
muss mehrheitlich auf Obst von Hoch-
stammkulturen basieren und Calvados AOC
Domfrontais ausschliesslich aus Birnen und




Apfeln von Hochstimmen mit einer Nied-
rigstamm-Ubergangsphase  wegen  der
Orkanschaden.

Calvados a la Californie

Wir stehen beim Besucherzentrum im
schmucken normannischen Fachwerkhaus
in Pont I'Evéque. Rechts davon das Musée
du Calvados et des Métiers Anciens mit
Exponaten bis zurtick ins 18. Jahrhundert.
Im Video zu Beginn der Tour wird kunst-
handwerkliches Schaffen beschrieben. Tat-
sachlich sind wir hier bei Pére Magloire,
einem der grossten Calvados-Produzenten.
Die Tour fihrt durch eine der finf Lagerhal-
len mit Barriques sowie «foudres» mit meh-
reren tausend Litern Fassungsvermdgen, in
denen die Chargen auf die Flaschenabfl-
lung warten, eine davon mit «<ALDI» ange-
schrieben. Die Besucher sind beeindruckt:
wie in einer kalifornischen Winery. Zwei
wichtige Produktionsdetails fallen unmittel-
bar auf: Erstens wird hier der Calvados auf
«reif» getrimmt, denn Destillate entwickeln
sich in kleinen Gebinden schneller als in
grossen. Zweitens ist das Gesamtlager
gemessen am Jahresumsatz klein. Langge-
reiftes kann also nur wenig von der Gesamt-
produktion ausmachen, wenngleich es sol-
ches gibt: 15-jahriger Calvados AOC Pays
d'Auge oder 40- bzw. 50-Jahrige AOC Cal-
vados. Pére Magloire ist eine der altesten
Calvados-Marken tberhaupt und aktuell in
russischem Besitz.

Exkurs 2 - Von Kihen und Baumen

Junge Hochstamm-Apfelbdume sind mit
starken Gittern bewehrt, dltere Stdmme ste-
hen frei. Zwischen den Baumen weiden die
normannischen Milchkiihe, und die haben
Cidre-Apfel sehr gern. Wenn sich die Kiihe
an den Badumen reiben, schitteln sie zu friih
gereifte kranke Friichte ab. So findet im
Hochstammgarten Schutz vor Krankheits-
Ubertragung durch natdrliche Auslese
gesunder Apfel samt Resteverwertung statt.
Gegen Ende der Apfelreife mussen die Kiihe
raus aus dem Schlaraffenland. Friher
schlug man die Apfel mit langen Stecken
herunter, heute ist die manuelle Arbeit weit-
gehend durch maschinelles Riitteln ersetzt.
Cidre-Apfel sind robust und kénnten gut
zwei Wochen im Gras liegen bleiben. Zur
bestmdglichen Zuckerakkumulation wer-
den sie noch eine Weile nachgereift. Bei
Groult geschieht das auf einem Betonplatz
im Freien, bei Drouin in einem durchlifte-
ten Speicher. Die viel empfindlicheren Bir-

nen fallen von selbst von den hohen Bau-
men, werden spatestens alle zwei Tage
gesammelt und sofort im Keller weiterverar-
beitet.

Friher pflanzte man hochwachsende
Birnbdume als Windfang um die Apfel-
baume. Mit den heutigen Klonenselektio-
nen von friih reifenden Sorten ist das nicht
mehr notig. Die tief wurzelnden Hoch-
stamm-Apfelbdume stehen 10 x 10 Meter
voneinander entfernt. In der Lehm-Feuer-
stein-Erde des Pays d'Auge gedeihen sie
prachtig. Im Domfrontais mit Schiefer-Gra-
nitbéden fast ohne Humushorizont pflanzt
man flach wurzelnde Birnbdume zwischen
die Apfelbaume.

Niedrigstammkulturen sind Intensivkul-
turen mit den Nachteilen uniformer Land-
schaft, leichter Ubertragbarkeit von Pflan-
zenkrankheiten, erhéhten Arbeitsaufwands
fur Ruckschnitte und tieferer Frichtequali-
tat. Sie kommen schnell in Ertrag. Die pro-
duktive Zeit dauert bei Hoch- und Niedrig-
stammen aber gleich lang.

A la gloire du calvados

Das Calvados-Haus Coeur de Lion ist ver-
gleichsweise sehr jung und sein Besitzer
Christian Drouin der denkbar herzlichste
und verstandigste Botschafter der Hoch-
stammkulturen und des Calvados. Den
Grundstein legte sein Vater, Christian
Drouin senior: Auf dem Wochenendsitz der
Familie in der N&he von Honfleur gab es
viele Hochstamm-Apfelbdaume, zu viel Saft,
zu viel Cidre. Christian Drouin senior beauf-
tragte deshalb den besten Calvados-Bren-
ner der 1960er-Jahre, Pierre Pivet, mit der
Destillation von Eau-de-vie de Cidre. Die
Brande liess man - nach Jahrgéngen
getrennt! — zu Calvados reifen. Christian
Drouin junior, studierter Jurist mit MBA,
begann 1979 mit dem Aufbau des Calvados-
Vertriebs. 1990 erwarb er ein zerfallenes
Pferde-Gut in Courdray Rabut im Pays
d'Auge, restaurierte es und richtete eine
Brennerei ein. Einen Sortengarten liess er
anlegen mit den 30 Cidre-Apfelsorten, die
fur Calvados Coeur de Lion verwendet wer-
den. Cidre wird von eigenen und zugekauf-
ten Apfeln zum Trinken restsiiss vergoren
bzw. fiir Calvados ohne Restzucker durchge-
goren. Ausser einer Brennblase in der Bren-
nerei gibt es den sehenswirdigen mobilen
Alambic Baujahr 1946 des Pierre Pivet, den
der Brennmeister im ersten Halbjahr taglich
frihmorgens — heute mit Gas — im Freien
aufheizt.
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Lager Calvados Morin in Ivry la Bataille.
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Das Fasslager der Genossenschaft Le Verger Normand in Domfront, wo die Eaux-de-vie de Cidre zu Calvados Comte Louis de Lauriston heranreifen.
Der Comte, der sich behdrdenseitig erfolgreich fir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung einsetzte, starb wenige Monate vor Inkrafttreten der AOC
Calvados Domfrontais. Haufig sind Calvados-Fésser mit ovalen Béden, einstmals eine Form des zivilen Ungehorsams gegen steuereintreibende ZélIner,
weil der Fassinhalt nur schwierig geschéatzt werden kann.
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Besonderes Augenmerk schenkt Christian
Drouin der Qualitat des Fassholzes. Lage-
rung und Reifung des Calvados folgen einer
besonderen Choreographie. So entsteht ein
breites Spektrum von ganz jungen bis sehr
alten Branden. Letztere sind bezliglich Alter
und Herkunft zertifiziert. Spezialitat des
Hauses sind die Jahrgangs-Calvados mit
mindestens 20 Jahren Reifezeit und deutli-
chen Unterschieden je nach Wetterverlauf.
Personlicher Favorit: Hors d'Age.

Klasse-Kooperative

Hier manifestiert sich die Bedeutung der
Familie Drouin fur den Calvados mehrfach.
Guillaume Drouin, ausgebildeter Oenono-
loge, der sich fur den Calvados wie sein
Vater Christian engagiert, ist seit 2009 Prési-
dent der Kooperative Le Verger Normand in
Domfront. Man kénne mehr erzdhlen als
sehen, meint er zum Betrieb. In den waldi-
gen Higeln des Domfrontais hielt sich die
Schwarzbrennerei langer als anderswo in
Frankreich — daher auch die hier Ubliche

Brennweise in einfachen mobilen Brennsédu-
len, die handlicher als Brennblasen sind.
Die Kooperative entstand 1962 aus einem
Konflikt zwischen den schwarz brennenden
Obstbauern und der Zollbehdérde durch Ver-
mittlung des Comte Louis de Lauriston. Da
keiner viel vom Geschaften verstand, ging es
der Kooperative bald schlecht. Christian
Drouin war bereit die Leitung zu tberneh-
men, sofern das Domfrontais eine eigene
AOC erhalte. Ihm ist Gberdies zu verdanken,
dass alle Apfel und Birnen fiir AOC Calva-
dos Domfrontais auf Hochstdmmen wach-
sen mussen. Hatte man Hochstdmme fir
EU-Pramien Jahrzehnte lang ausgerissen,
sichern sie dank der Kooperative heute die
Existenz der Betriebe. Die Genossenschafter
stellen Poiré, Cidre sowie die Jungbrénde
her. In den Kellern der Kooperative werden
die Destillate nach degustatorischen Krite-
rien auf ausgekliigelte Weise in verschiede-
nen Holzf&ssern zu Calvados «Comte Louis
de Lauriston» gereift. Der Birnenanteil die-
ser hochwertigen Destillate liegt durch-
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schnittlich Giber 50 %. Jahrgangsabfiillungen
— ein Spezialitat der Kooperative — erfolgen
nach Bedarf; je spater die Abfullung, desto
langer somit die Reifezeit.

Exkurs 3 — Le Trou Normand

«Faire un trou» heisst es umgangssprach-
lich, wenn man mit einem Glaschen Eau-de-
vie ungefahr in der Mitte eines Uppigen
Essens das fur den Endspurt hinderliche
Sattigungsgefihl vertreibt. «Le trou nor-
mand» ist das Resultat zweckdienlichen
Calvados-Einsatzes wahrend des Mahls,
dessen Zubereitung — von der Vorspeise aus
Meeresgetier Gber Innereien, Wild und Kalb
bis zu den Desserts — ohne Cidre und Calva-
dos undenkbar ware.

*lisanne.pc@wortundwein.ch

AOC Calvados

Steckbrief der Calvados-Appellationen

AOC Calvados Pays d'Auge

AOC Calvados Domfrontais

AOC seit... 1942; ca. 70% der gesamten 1942 1997
Calvados-Produktion
Kulturform der Baume Hoch- und Niedrigstdmme Hoch- und Niedrigstdimme Hochstamm

Obstsorten (vielfach werden
20 bhis 40 Sorten verwendet)

Cidre-Apfel, Poiré-Birnen; mindes-
tens 70% bittere oder siiss-bittere
und maximal 10% sauerliche

Cidre-Apfel, Poiré-Birnen; mindes-
tens 70% bittere oder suiss-bittere
und maximal 10% sauerliche

Cidre-Apfel, Poiré-Birnen

Brennblase oder kontinuierlich in
einer Brennsaule

Apfelsorten Sorten
Garprodukte Cidre, Poiré Cidre, kein oder kleiner Anteil von | mindestens 30% Poiré, Cidre
Poiré; Gérdauer: mindestens 6 Wo.
Destillation chargenweise in Charentaiser chargenweise in Charentaiser kontinuierlich in einer Brennsaule

Brennblase

Mindestreifedauer in
Eichenholzfassern

2 Jahre

2 Jahre

3 Jahre

Eigenschaften der Destillate

destilliert bis hochstens 72% Vol., verdiinnt auf mindestens 40% Vol. bei Flaschenabfiillung; Standard sind

Abfillungen mit 42% Vol.

Qualitatsbezeichnungen

Fine, Trois étoiles, Trois pommes: 2 Jahre Fassreife; Vieux, Réserve: 3 Jahre; VO, VSOP, Vielle Réserve: mindestens
4 Jahre; XO, Extra, Napoléon, Hors d'Age: mindestens 6 Jahre; Jahregangsangabe: Cidre/Poiré nur aus diesem

Jahr.

www.flavourrider.com

Quellen: Martine Nouet: Le Calvados. Flammarion, Paris 2002; Henrik Mattsson: Calvados. A small guide to the world's premier apple brandy.

Pauli Cuisine | 05/2009 | 29





