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Apfelwein ± nach alten 
Rezepten und durch und 
durch nat•rlich
Bio-Produkte und Regionalit•t passen von jeher zusammen, 
aber das heiût noch lange nicht, dass sie auch immer so ent-
wickelt werden. Obstwein aus €pfeln und Birnen war schon 
Griechen und R•mern bekannt ± sie verlegten sich aber doch 
mehr auf Traubenweine. Die Apfeltradition wurde erst sp•ter 
wieder entdeckt. Apfelwein wurde dann erst wieder um das 
Jahr 800 erw•hnt, in Frankfurt ist er erst 800 Jahre sp•ter, 
um das Jahr 1600, nachgewiesen. Bereits 1638 wurde per 
Ratsverordnung eine Reinhaltungsbestimmung festgelegt, an 
die sich die Apfelweinkelterer noch heute halten m‚ssen. 1754 
wurde die erste Schankerlaubnis in Frankfurt erteilt, seit diesem 
Zeitpunkt wurde das Getr•nk auch versteuert. Bis heute ist der 
Apfelwein ein Naturprodukt, das vor allem im Frankfurter Raum 
bekannt ist. Auch in anderen Gegenden S‚ddeutschlands hat 
sich das Getr•nk als Schoppen und Most erhalten. 

Bis zum Bio-Apfelwein war es noch lang

Der Anfang der Kelterei Heil ist in einer Laubus-Eschbacher 
Gastst•tte zu finden. Adolf Heil, der Inhaber dieser Gastst•tte, 

stand nach dem Krieg vor dem gleichen Problem wie viele seiner 
Berufskollegen: Es waren keine Waren f‚r den Verkauf in der 
Gastst•tte erh•ltlich. So beschloss er 1946, die Herstellung von 
Apfelwein selbst zu ‚bernehmen, da gen‚gend Streuobstwiesen 
in Laubus-Eschbach vorhanden waren. Eine Ziege aus der 
eigenen Landwirtschaft wurde gegen eine Apfelkelter einge-
tauscht. Die gute Qualit•t des Apfelweins sprach sich schnell 
herum und weitere Gastwirte konnten als Kunden gewonnen 
werden. Neben dem Apfelwein wurde nun auch Apfelsaft her-
gestellt und andere Artikel wie Bier und Mineralwasser in das 

Verkaufsprogramm aufgenommen. Neben der Gastwirtschaft 
mit ihrer Pension wurde der ¹selbstkelterndeª Getr•nkehandel zu 
einem wichtigen zweiten Standbein des Familienunternehmens. 
Mit der Zeit nahm das Gesch•ft mit Apfelwein und Apfelsaft 
immer deutlichere Strukturen an, so dass die Familie sich 
sowohl von der Gastst•tte als auch vom Getr•nkehandel 
trennte.
Der Ausbau der Kelterei Heil fiel in die Zeit, in der 
der klassische Apfelwein bereits seinen Boom erlebt 
hatte. Mit einer neuen vergr•ûerten Kelterei blieb man 
nat‚rlich in Laubus-Eschbach und nat‚rlich dachte 
man auch an die Bio-Zertifizierung. Die logistischen 
Nachteile, die dieser Standort auf Seiten des Vertriebs mit 
sich bringt, werden durch wichtige Vorteile aufgewogen: Zum 
einen durch die r•umliche N•he zu den Streuobstwiesen im 
Taunus und Westerwald und zum anderen durch die langj•hri-
ge positive Erfahrung mit den Mitarbeitern des Unternehmens. 

Die Kelterei Heil hat heute einen 
Mitarbeiterstamm von ca. 30 Personen, die 
bewusst aus der Region um Laubus-Eschbach gew•hlt 
werden. Hierdurch entfallen lange Anfahrtswege zu 
den Arbeitspl•tzen, die normalerweise Arbeitnehmer 
aus strukturschwachen Gegenden auf sich neh-
men m‚ssen. Dass Qualit•t und Natur- und 
Umweltbewusstsein zusammengeh•ren, beweisen 
die Auszeichnungen der Kelterei, wie das !ko-Audit 
und die Zertifizierung nach dem International Food 
Standard.

Viel mehr als Bio-Apfelwein

Fichtekranz ist ein leichter Apfelwein von €pfeln aus 100% 
kontrolliert biologischem Anbau. Die Kelterei Heil bietet ihn in 
verschiedenen Varianten an: 

�s���P�U�R���I�N���D�E�R�����,���&�L�A�S�C�H�E���M�I�T������5% Alkohol.
�s���+�L�A�S�S�I�S�C�H���S�O�M�M�E�R�L�I�C�H���A�L�S���3�A�U�E�R�G�E�S�P�R�I�T�Z�T�E�N�������������M�L�	���M�I�T
 Quellwasser und Kohlens•ure und 3,7% Alkohol, und 
 wahl weise auch als S‚ûgespritzten (250 ml) mit Bio
 Apfelsaft und Kohlens•ure und 2,8% Alkohol
�s���A�L�S���3�P�E�Z�I�A�L�I�T�Ë�T���U�N�D���-�O�D�E�G�E�T�R�Ë�N�K���M�I�T���+�R�Ë�U�T�E�R�N����������������
 330 ml) mit Bio-Apfelsaft, nat‚rlichen Kr•uteraromen und 
 Kohlens•ure und 3,5% Alkohol 
�s���M�I�T���0�F�I�R�S�I�C�H���U�N�D���-�A�R�A�C�U�J�A�������������������������M�L�	���M�I�T���"�I�O
 Apfelsaft, nat‚rlichem Aroma von Pfirsich und Maracuja
 und Kohlens•ure und 3,5% Alkohol

Mit nur 22 kcal. (als Sauergespritzter) bis 25 kcal. pro 100 ml 
(restliche Fichtekranz-Produkte) ist Apfelwein besonders 
kalorienarm. Apfelwein ist 100% naturrein, ohne k‚nstliche 
Zusatzstoffe und ohne Zuckerzusatz. Die Kelterei Heil ver wendet 
€pfel von naturgewachsenen Streuobstwiesen, wie z. B: Holzapfel, 
Trierer Weinapfel, Schafsnase, Boskoop, Winterrambour, Kaiser- 
Wilhelm usw. Ein Liter Fichtekranz enth•lt etwa 6 - 7 dieser 
€pfel. Die beste Trinktemperatur liegt bei etwa 7 Grad.
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Das d!nische Top-Restaurant 
arbeitet gerne mit Bio-
Produkten

Diesmal hat es ein Restaurant an die Weltspitze geschafft, dass 
bereits viel und gerne mit Bioprodukten arbeitet: Die britische 
Fachzeitschrift ¹Restaurant Magazineª w•hlte das Restaurant 
des Spitzenkochs Ren" Redzepi zum Nachfolger des spanischen 
Restaurants ¹El Bulliª. Damit haben die D•nen erstmals Platz 
eins erobert. 2009 hatte es f‚r das ¹Nomaª nur zum dritten 
Rang gereicht.
Das ¹Nomaª ist in den letzten Jahren durch eine creative nor-
dische K‚che in den Vordergrund ger‚ckt. Redzepi verwendet 
fast nur Produkte aus Skandinavien und bietet raffinierte 
Gem‚se- und Getreidekreationen. Die Auszeichnung zeigt 
auch, dass einige der Bio-Gedanken nun auch Eingang in die 
Spitzengastronomie finden. 
Die neue nordische K‚che ist einfach, ehrlich und sehr lecker.
Das Noma ist es aufgrund dieser neuen Ehren inzwischen 
bereits ‚ber Monate ausgebucht und kann sich vor Anfragen 
aus aller Welt nicht mehr retten. Es erkl•rt seinen Kunden, dass 
man auch neben der klassischen mediterranen K‚che in skan-
dinavischen Gefilden echte Leckereien wie Langusten von den 
Far•r Inseln, frischen Fisch aus Island und das frischeste Wasser 
aus Gr•nland genieûen kann. In dieser Art der K‚che werden 
die einzelnen Lebensmittel sehr sorgf•ltig behandelt, damit der 
urspr‚ngliche Geschmack zur Geltung kommt.
Auch sonst ist Bio in D•nemark nach dem Krisenjahr 2009 
schon wieder richtig Spitze: Man spricht derzeit von 10 - 12% 
Zuwachs in D•nemark und hat sich das Ziel gesteckt, weiter 

zu wachsen. Da kommt es nat‚rlich •uûerst gelegen, dass 
die d•nische und die neue skandinavische K‚che jetzt auch 
im Ausland immer mehr Anerkennung finden. Im Herbst wird 
Spitzenkoch Redzepi dann auch in Deutschland sein: Zusammen 
mit bekannten Namen wie Christian Bau, J‚rgen Dollase, Nils 
Henkel, Tim Raue, Johannes King, Joachim Wissler, Harald 
Wohlfahrt und Magnus Ek (Schweden) wird er am 24. und 25. 
Oktober 2010 im E-Werk, K•ln bei der CHEFSACHE mit Live-
Vorf‚hrungen und Kochdemonstrationen auf einer groûen 
B‚hne, Verkostungen, Seminaren und Produktpr•sentationen 
an Messest•nden dabei sein. Und nat‚rlich wird man dort auch 
interessante K•stlichkeiten aus D•nemark probieren k•nnen.
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Alte und neue Zielgruppen f!r den 
Apfelwein

Logisch, dass ein Bio-Apfelwein zun•chst die regionale Kund-
schaft und Liebhaber des klassischen Apfelweins anspricht ± 
und einfach noch ein zus•tzliches Qualit•tsversprechen bietet. 
Aber nachdem sich nur noch •ltere Generationen an die groûe 
Zeit des Apfelweins und beliebter Fernsehsendungen wie ¹Zum 
blauen Bockº erinnern, muss sich Apfelwein heute neuen 

Zielgruppen zeitgem•û pr•sentieren. 
Und der Trend spricht durchaus f‚r 

Apfelwein. Schlieû lich wer-
den heute aus gesundheitli-
chen Gr‚nden eher Getr•nke 
mit geringem Alkoholgehalt 
bevorzugt. Auûer dem ist ein 
derart leichtes Getr•nk f‚r 
Autofahrer eine her vor- 
 ragende Alter native. Die 
kleinen Flaschen sind vor 
allem f‚r die Gastronomie 
und alle anderen trendigen 
Vertriebsformen gedacht. Dort 
kommen sie inzwischen auch 

immer besser an: Es gibt sie in 
den Geschmacksrichtungen mit 

Kr•utern (250 + 330 ml) mit 
Bio-Apfelsaft, nat‚rlichen Kr•uter-

aromen und Kohlens•ure und 3,5% Alkohol und mit Pfirsich und 
Maracuja (250 + 330 ml) mit Bio-Apfelsaft, nat‚rlichem Aroma 
von Pfirsich und Maracuja und Kohlens•ure und 3,5 % Alkohol.
Der sehr leichte Alkoholgehalt und der niedrige Kalorienwert 
passen sehr stimmig zu einem Bioprodukt: Es ist interessant, 
passt gut zu einer gesundheitsbewussten Zielgruppe und hat 
als Basis ein bereits seit Jahrhunderten bekanntes Naturprodukt, 
den Apfelwein. So soll denn auch der Markenname an die 
Tradition der Strauûenwirtschaften erinnern, in denen der 
typische Apfelwein als ein popul•res Getr•nk stets gern ausge-
schenkt wird. Mehrwerte aus Tradition und Moderne - was will 
ein Bioprodukt mehr?

Leckere Trockenfr•chte 
aus Tansania und Uganda
in Handarbeit produziert, 

€kologisch getrocknet 
und fair gehandelt.

www.kipepeo.com

Kipepeo Bio & Fair GmbH
Eichenstraûe 45

D-72639 Neuffen
 Tel.: 07025-840 515

Mail: bio.fair@kipepeo.com

Sch•tze Afrikas ...
tropenfrisch, sonnengereift, 

von Kleinbauern!

Ren• Redepi
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