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© GENUSS REGION +STERREICH NIEDER+STERREICH - Wachauer Marille - llse Tanzer-
Aufreiter mit Katharina, Bettina und Harald Aufreiter im Christagarten

Nachhaltigkeit

Erst weil3e Bllitenwolken, dann saftige Frichte

Harald Aufreiter, Weinhof Aufreiter

Harald Aufreiter hat in der Wachau sein Marillenparadies und macht daraus herrlichen Saft und
Aufstrich. Als Marillenbauer aus Krems-Angern, sollte man Hellseher sein. Marillen reifen
namlich nicht nach, man kann sie also nicht unreif einlagern. Idealerweise pfliickt man sie funf
Minuten, bevor sie von selbst zu Boden fallen. Bei Marillen kenne ich mich aus. Schlief3lich bin
ich mit ihnen gro3 geworden. Als mein Vater Horst in Pension ging, tbernahm ich den
Marillenhof in Krems-Angern. Unsere auf3ergewothnlichen alten Obstbdume stehen rund um den
Gottweiger Berg am 0Ostlichen Beginn der Wachau. Als in den 1920er Jahren die Reblaus den
Grol3teil der Weinstocke in der Wachau zerstorte, suchten wir nach Alternativen. Und kamen auf
die Marille. lhre Saison beginnt seither aber nicht erst mit der spektakularen Bliite. Neben
meiner Arbeit als Marillenbauer, bin ich auch noch Direktor einer Baumschule fur Marillen. Und
so kiimmere ich mich schon im Februar um den Nachwuchs.

"Wir zlichten unsere Baume selbst, damit unsere Wachauer Matrillen erhalten
bleiben.*"


https://schaffenwir.wko.at/erfolgsgeschichte/wirtschaft-fuer-morgen/

Im Winter werden die Edelreiser von den besten Baumen geschnitten und auf Wurzeln von
wilden Zwetschken gepfropft. Die jungen Baume kommen dann fur ein Jahr ins Glashaus und
kénnen sich hier fur die Auspflanzung rusten. Ich setzte auf die Wachauer Paradesorte Kremser
und Klosterneuburger Marille. Die Blute ist jedes Jahr wieder spannend und beeindruckend.
Manchmal beginnt das Spektakel schon Mitte Méarz und die Frostgefahr lasst uns bangen. Mit
allerhand Tricks versucht man der Kalte zu begegnen: Etwa indem man zwischen den Baumen
Reisig verbrennt oder Fackeln anziindet. Nach tUberstandener Blite werden die Baume
ausgedunnt: Unreife, mit Kennerblick als chancenlos erkannte Friichte werden gepfllickt, so
konnen sich die tbrigen besser entwickeln. Der Reifezeitpunkt der Wachauer Marille liegt im
Juli. Wann genau, das variiert jedes Jahr. Auch innerhalb der Wachau. Rund um Krems sind die
Marillen friher reif als im westlichen Spitz. Und dann wird mit den traditionellen Zisteln geerntet.
In diesen spitzen Weidenkorben gelangen die Marillen in unsere Kiiche. Marmelade wird
eingekocht und stRer Marillennektar kommt in die Flaschen. Und naturlich wird auch der
regionale Marillenbrand hergestellt. www.weinhof.at
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