Abins
Korbchen:
Hanna pfliickt
die Holunder-
dolden fiir den
Essigsirup

ie kleine weif3e
W Wolkchen bliithen die
Dolden dicht an dicht

an den Holunderbiischen.
Richtig romantisch sieht das
aus. Und dazu dieser siif3e
Duft — einfach herrlich!

Wie verzaubert stehe
ich im Garten von Familie
Schuster in Untersteinbach,
einem kleinen Dorfin der
Nahe von Bamberg. Doch
diese hiibschen Biische stehen
hier nicht aus dekorativen
Griinden, gleich soll die Ernte
der Bliten losgehen.

,Aber jetzt wird erst mal zu
Mittag gegessen’, sagt Gabri-
ele Schuster (57) und tischt auf
der Terrasse Couscous, einen
Salat, Melone und Kase auf.
Alles sommerlich, alles
leicht und erfrischend wie
die Limonade mit Holunder-
Geschmack in der Karaffe.
Trotzdem schmecke ich in
jedem Gericht und auch in
der Limo noch mal ein ganz
besonderes, irgendwie sduer-
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Eine Idee aus den USA wird hier
zum Verkaufshit

Kennen Sie schon

Shub?

Der siif3-saure Essigsirup (Shrub spricht
man aus wie Schrabb) begeistert die
Feinschmecker. In der kleinen Manufaktur
von Gabriele und Hanna wird er in
liebevoller Handarbeit hergestellt

W

liches Aroma. Was ist das?
,Na, Shrub!“ antwortet
Hanna Schuster (29). Und was
ist Shrub? ,Man konnte es mit
Fruchtsirup auf Essigbasis
ubersetzen‘, sagt Hanna. ,Sie
konnen je nach Geschmack
damit Wasser aromatisieren,

Cocktails mixen, SalatsofRen
verfeinern und es auch zum
Kochen nehmen.”

Hanna hat diesen sauren
Sirup bei ihrem Auslands-
praktikum in den USA ken-
nengelernt. Weil er ihr so gut
schmeckte, brachte sie das

Rezept mit nach Hause.
Hannas Plan: Das stellen wir
selbst her und verkaufen es.
Ihre Mutter musste sie nicht
lange Uiberreden: ,Wir sind
halt echte Macher, und die
Lebensmittelproduktion habe
ich im Blut®, sagt Hanna
Schuster (57), deren Eltern
bereits einen Erdbeerhof
besitzen.

2012 griindeten sie den
Mutter-Tochter-Betrieb
»Schusters Spezialitaten‘, eine
kleine Manufaktur am Dorf-
rand. ,Wir haben ein bisschen
rumexperimentiert und sind
so auf unsere Formel gekom-
men. Wir verwenden nur drei
Zutaten: Apfelessig, Zucker
und Friichte®, verrat Hanna. In
den USA wird Shrub urspriing-
lich mit Weinessig gemacht,
,doch das war Mama zu
sauer‘, sagt Hanna.

Aber nicht nur Friichte
werden als Geschmacksnoten
genutzt, sondern auch Holun-
derbliiten, so wie jetzt. Alles



In der Manufaktur kann man die
Produkte verkosten. Reporterin
Sarah Biiker hat's geschmeckt
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Hier geht's ans Eingemachte:
Vier Wochen lang werden die
Bliiten in Apfelessig gelagert.
Hanna und Mutter Gabriele

sind stolz auf ihren Shrub
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| ® Hier gibt es Shrub:
Schusters Spezialitaten
Hauptstrafe 2b
_ . 96181 Untersteinbach
AllesvonHand: & . > oder online:
Inliebevoller  HEN N ' , schusters-
Kleinarbeit 3 , shrub.de
. wird Shrub fiir R '
den Verkauf TN 2 § Shrub hat viele
abgefilllt und & ] Geschmacksrich-
etikettiert tungen, z.B. auch
Kakao-Aroma

it

Shrub“ist in Deutschland ein
absolutes Unikat. Wenn sie Q
dariiber spricht, strahlen ihre g

Augen so, als hitte sie bereits d@@ﬂ/
die ndchste Idee im Kopf.

Wie zum Beispiel ihr Rezept
fiir Rote-Zwiebel-Shrub.
Eigentlich wollte Hanna sich
beim Essigsirup auf siite 2
Geschmacksrichtungen kon- . l%EI-I'_IeSiZ:eLlige'er-Himbeer‘
zentrieren. Aber als ihr Bruder 75,1,
nach einem einfachen Rezept = % TL Pfeffer
fiir ein Salatdressing suchte, « 4EL Olivens|
hat Hanna herzhafte Varian- » 1Schalotte in diinnen Scheiben
ten ausprobiert. Mit Erfolg! = 2EL Krauter, z.B. Petersilie, Dill

Inzwischen hat der kleine “Alternativ: Himbeeressig
Betrieb tiber 20 Shrub-Sorten e
(100 ml fiir ca. 5 Euro) entwi- Alkoholfreier
ckelt: von fruchtig bis pikant, Aperitif mit
von Blutorange bis Knob- Holunder
lauch. Kaufer kénnen in der » 1cl Holunder-Shrub
Manufaktur Gibrigens alles » 1Spritzer Limettensaft
verkosten. » 2 Eiswiirfel

ist Handarbeit. Hanna pfliickt
die Bliiten selbst von den
Biischen. In der Manufaktur -
werden sie dann weiterverar-
beitet. Die Holunderdolden
werden in Apfelessig einge-
legt. Der zieht die Aromen >
direkt aus den Bliiten — vier »
Wochen lang. Danach werden
sie ausgepresst, der Sirup
wird heify gemacht und in
Glasflaschen abgefiillt. Und
die von Hand etikettiert.
Zuerst haben Gabriele und
Hanna Schuster ihren Shrub
auf dem ortlichen Markt
verkauft. ,Aha, Essigwasser*,
horten sie oft von den ilteren
Frauen. ,Nein, Shrub!“ hat
Hanna dann jedes Mal betont.
Sie ist stolz auf ihre kleine

Fruchtiges
Salatdressing
* 5 EL Weinessig

Manufaktur, ,Schusters Auf der Terrasse serviert # 1Scheibe Limette
Gabriele zum Dessert frische = 2 Blatter Minze :
Erdbeeren. Und auch hier - * 100 ml spritziges Mineralwasser -
na klar! - geht es nicht ohne *Alternativ: Holundersirup
Shrub: diesmal mit Kakao- mit einem Schuss Apfelessig |
Aroma, wie lecker!  SARAH BUKER .




