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Mehrere Messzylinder, Gefäße,
Schläuche und Fläschchen mit
blauer Flüssigkeit stehen auf dem
Tisch vor August Kottmann. All
das braucht man zum Herstellen
von Most – vorausgesetzt, man
will es richtig machen. Wie das
geht, erklärt Kottmann rund
30 Teilnehmern bei einem Semi-
nar vom Landwirtschaftsamt des
Enzkreises zusammen mit der
Wurmberger Mosterei Beigel und
der Bio-Musterregion Enzkreis.

Sauberkeit und Hygiene sind
zwei Worte, die Kottmann immer
wieder benutzt. Sie sind unver-
zichtbar im Produktionsablauf.
Kleinste Fehler können zu großen
Problemen führen, bis hin zum
Verderb des gesamten Produkts.
Kottmann kommt aus Bad Ditzen-
bach, ist Gastronom und Küchen-
meister. Zudem betreibt er eine
kleine Schnapserei. Den Teilneh-
mern des Mostseminars erklärt er,
dass sich nur gesundes, hochreifes
Obst zur Mostherstellung eignet.
„Die Natur sagt uns, wenn es reif
ist“, erklärt Kottmann. Im Zweifel
helfe Reinbeißen.

Vor der Verarbeitung sollte
man das Obst gut waschen. Nach
dem Maischen wird es gepresst –
und zwar sofort, sonst läuft die
Maische braun an. In der Mosterei

Beigel benutzt man eine moderne
Bandpresse, eine gewöhnliche
Stempelpresse funktioniere auch.
Danach muss der Saft durch ein
Sieb oder durch ein Passiertuch
gefiltert werden.

Auch wichtig: das Schwefeln.
Es hemmt die Mikroorganismen.
Beim Apfelmost empfiehlt Kott-
mann zehn Gramm Kaliumpyro-
sulfit pro 100 Liter. Dann werden
Messungen vorgenommen. Den
Zuckergehalt bestimmt man mit-
hilfe einer Oechsle-Waage. Sie
wird in den Saft getaucht und wo
sie aus der Flüssigkeit austritt,
liest man auf der Skala den Wert

ab. Beim Mostseminar messen die
Teilnehmer im Apfelsaft einen
Wert von 48. Ideal wären laut
Kottmann 60. Um die zu errei-
chen, muss man aufzuckern. Der
Zucker wird dafür vorher in Saft
oder Wasser auf 60 Grad erwärmt.

Ebenfalls messen sollte man
den pH-Wert. Liegt er zu hoch,
können Schleimpilze entstehen.
Bestimmen kann man ihn mithilfe
von Streifen, die sich verfärben.
Kottmann sagt, ein Wert um drei
sei ideal. Die Gesamtsäure-Mes-
sung nimmt man mit Blaulauge
und einem speziellen, im Fach-
handel erhältlichen Messzylinder
vor: In ihn wird der Saft bis zum
Nullpunkt eingefüllt. Dann gibt
man so lange Blaulauge zu und
vermischt sie mit dem Saft, bis

sich die Flüssigkeit verfärbt. Dann
liest man auf der Skala des Mess-
behälters ab, wie hoch die Flüssig-
keit steht. Ideal ist bei Apfelmost
ein Säuregehalt zwischen 6,5 und
7,5. Liegt er niedriger, gibt man
Mostmilchsäure zu: Um den Wert
um 0,5 zu erhöhen, braucht es auf
100 Liter 62,5 Gramm.

Gärprozess nach zwei Tagen
Und dann ist da noch das Enzy-
mieren, das Kottmann mit „einer
Schere zum Aufschneiden“ ver-
gleicht, denn es löst die Pektinket-
ten. Der Saft kann mit Kieselsol
und Gelatine geklärt werden und
einen Tag lang stehen bleiben.
Weil sich dabei der Trub im Boden
absetzt, füllt man ihn anschlie-
ßend in ein neues, sauberes Fass
um – möglichst in eines aus Plas-
tik, denn die sind leichter zu reini-
gen. Jetzt erst kommt die Hefe ins
Spiel. Aber nicht die zum Backen,
sondern Reinzuchthefe.

Zwei Tage später folgt die Hefe-
nahrung. Dann beginnt der Gä-
rungsprozess, bei dem die Hefe
den Zucker in Alkohol verwandelt.
Damit das dabei entstehende Gas
entweichen kann, benutzt man ei-
nen Gärspund, der gleichzeitig
verhindert, dass von außen Verun-
reinigungen in den Most kommen.
Optimalerweise ist der Gärraum
15 Grad warm. Nach drei bis vier
Wochen entweichen keine Gase
mehr und die Gärung ist beendet.
Der Most wird erneut umgefüllt,
damit die Hefe im Fass zurück-
bleibt. Es folgt die Nachgärung,
während der Most sich in der Re-
gel von selbst klärt. Zum Lagern
sollte man das Fass randvoll fül-
len, damit keine Luft eindringt.

Aus der Natur
direkt ins Glas
■ Seminar zeigt, wie man
einfach selbst Apfelmost
macht.
■ Hygiene und Sauberkeit
sind bei der Herstellung
das Wichtigste.

NICO ROLLER | WURMBERG

Freunde des Mosts: Annemarie und Felix Beigel von der gleichnamigen Mosterei, Referent August Kottmann, Harry Faaß
und Wolfgang Hering von der AG Wiesenpflege (von links). FOTO: ROLLER

KELTERN. Für Obstbaumbesitzer
gibt es eine beruhigende Nach-
richt: Keltern hat mit Marco
Augenstein aus Ellmendingen
einen neuen Organisator für die
Gemeindemoste. Dem 30-jähri-
gen liegen die heimischen
Streuobstwiesen seit seiner
Kindheit am Herzen. „Auf kei-
nen Fall wollte ich, dass dieses
großartige Angebot einge-
stampft wird. Die Leute kom-
men teilweise von weither, weil
es heute etwas sehr Besonderes
ist, den Saft aus den eigenen
Früchten mit nach Hause neh-
men zu können“, sagt er, der
nun die Nachfolge von Manfred
Seemann antritt, der nach vie-
len Jahren ehrenamtlichen Ein-
satzes kürzertreten will. See-
mann ist zufrieden: „Marco Au-
genstein ist ein junger Mann.
Er kann den Fortbestand der
Moste auf lange Zeit sicherstel-
len und man sieht, dass er sich
auf die Aufgabe freut.“ Auch
Bürgermeister Steffen Bochin-
ger lobt den Einsatz des gesam-
ten Teams, das in dieser Ernte-
saison noch um sechs Leute an-
wachsen wird: „Dieses ehren-
amtliche Angebot ist ein un-
schätzbarer Beitrag für die Er-
haltung unserer Streuobstwie-
sen, denn wer sein Obst verar-
beiten kann, wird seine Bäume
auch weiterhin pflegen.“ Die
Gemeinde wolle den Mosterei-
betrieb weiter gerne und nach
Kräften unterstützen, versi-
chert Bochinger.

So kann nun ab Freitag, 17. Sep-
tember, wieder im Bauhof Ell-
mendingen gemostet werden.
Um die Terminvereinbarung zu
vereinfachen, die bislang we-
gen des schlechten Mobilemp-
fangs im Bauhof oft sperrig war,
wurde extra ein neuer Festnetz-
anschluss installiert. Ab sofort
und bis Mostebeginn können
Termine täglich vereinbart
werden, danach während der
Öffnungszeiten. „Die Bag-in-
Box-Verpackungen sind be-
reit, die ersten Einsatz-pläne
stehen, die Halle im Bauhof
wird gerade vorbereitet“, sagt
Organisator Augenstein. Be-
sonders in der Anfangsphase
wird Vorgänger Seemann ihn
und die anderen Ehrenamtli-
chen noch unterstützen. Der
Erlös aus dem Mostereibetrieb
wird wie in den Vorjahren
gemeinnützigen Organisatio-
nen zufließen. her

Die Terminvergabe erfolgt im
Bauhof Ellmendingen an
der Industriestraße  11 bis
Donnerstag, 16. September,
täglich von 17 bis 19 Uhr unter
Telefon (07236) 9 82 59 11.
Ab Freitag, 17. September,
startet der Betrieb zu den
Öffnungszeiten mittwochs und
freitags 13 bis 18 Uhr und
samstags 9 bis 14 Uhr.

Moste in
Keltern
startet
■ Neuer Organisator
bereitet ehrenamtliches
Team vor, die
Terminvergabe läuft
bereits.

Die fast reifen Früchte können bald
geerntet und in der Gemeindemoste
verarbeitet werden. FOTO: HERWEG

Im Juli 1991 wurde offiziell die
Partnerschaft zwischen Rubiera in
Reggio Emilia in Italien und Neu-
lingen besiegelt. Seit der Corona-
Pandemie konnten keine Begeg-
nungen mehr stattfinden. Hein-
rich Furrer, seit Beginn vor 34 Jah-
ren Koordinator des internationa-
len Jugendaustausches (JA), und
seine beiden auserkorenen Nach-
folger Thomas Engel und Tilmann
Stanitzki hatten von den Gesprä-
chen am Telefon und per Video
genug. Sie wollten endlich wieder
persönliche Kontakte knüpfen. So

nutzten sie die nun mögliche Ge-
legenheit und fuhren vor vier Wo-
chen nach Rubiera. Und nun fand
auch der Gegenbesuch der Freun-
de aus Italien in Neulingen statt.

Für den im Urlaub weilenden
Bürgermeister Michael Schmidt be-
grüßte dessen Vize Heinrich Furrer
die Gäste aus der Partnerkommu-
ne. Der Kreisrat ist zugleich auch
Vorsitzender des deutsch-italieni-
schen Freundeskreises Neulin-
gen/Rubiera und wie Karl Spörr
auch Ehrenbürger von Rubiera.
Spörr bedauerte, gesundheitsbe-
dingt am Treffen nicht teilnehmen
zu können. Anna und Paolo Avan-

zi, ebenfalls seit Beginn Organi-
satoren des JA und Ehrenbürger
von Neulingen, wurden von Li-
dia Romoli begleitet, deren
Mann Giuliano Ende Dezember
2018 völlig überraschend im Al-
ter von 69 Jahren verstorben ist.
Er war über 30 Jahre ein großer
Freund und Förderer des JA so-
wie der Partnerschaft zwischen
Neulingen und Rubiera. Als
langjährige Dolmetscherin war
Monika Tondelli mitgekommen.
Die Gäste wiederum überbrach-
ten die Grüße ihres Bürgermeis-
ters Emmanuele Cavallaro.

Austausch beim Abendessen
Die Verbundenheit kam bei ei-
nem gemeinsamen Abendessen
im Clubhaus des 1. FC Bau-
schlott, das von Ole Berauer
und seinem Team serviert wur-
de, voll zur Geltung. Der Tag
war genutzt worden zu Besu-
chen und Begegnungen jahr-
zehntelanger und damit älter
gewordener Freunde, wobei
viele lebendige Erinnerungen
ausgetauscht werden konnten.
Tagsdrauf hatte Tilman Stanitz-
ki aus Göbrichen, der früher
selbst als Jugendlicher am Aus-
tausch teilnahm, die Gäste mit
den Neulinger Freunden zu
sich nach Hause zum Abendes-
sen eingeladen.

„Es geht weiter“– lautete das
Resümee der Verantwortlichen
beider Kommunen. So besteht
die Hoffnung, dass wieder der
traditionelle Weihnachtsmarkt
in Rubiera mit Freunden aus
Neulingen stattfinden und man
kommendes Jahr mit dem 38.
JA in Neulingen fortfahren
kann. Ebenso, dass wieder die
Erwachsenenfahrten nach Ru-
biera und umgekehrt durchge-
führt werden können, da eine
innige Beziehung nur von Kon-
takten leben kann.

Drei Jahrzehnte
der gemeinsamen
Erinnerungen
■ Delegation aus der
Partnergemeinde Rubiera
weilte in Neulingen.

PETER DIETRICH | NEULINGEN

Warmherzige Freude und einmütige Freunde: Die Vertreter der Partnerschaft
und Freundschaft mit Rubiera konnten nach notgedrungener Abstinenz wegen
Corona wieder persönliche Kontakte knüpfen. Heinrich Furrer (vorne, ab Vierter
von rechts) mit Paolo und Anna Avanzi, Ehrenbürger von Neulingen, und seit
Beginn des Jugendaustauschs vor 34 Jahren die Verantwortlichen in Rubiera mit
Lidia Romoli und Dolmetscherin Monika Tondelli. FOTO: DIETRICH

Diamantene Hochzeit feiern Ros-
witha und Fritz Beilharz, denn das
Paar aus Wimsheim ist an diesem
Mittwoch 60 Jahre verheiratet.
„Es war Liebe auf den ersten
Blick“, kommt der Bräutigam auch
nach sechs Ehejahrzehnten ins
Schwärmen und blickt seiner Frau
tief in die Augen.

Gefunkt hat es beim Tanzen im
Ochsen in Wurmberg. Dort war
Roswitha, die aus Pfinztal stammt,
1958 zum ersten Mal zu Gast und
ihr künftiger Mann ließ nicht lo-
cker. 1959 ist das Paar dann bei der
Kerwe zusammengekommen. „Er
hat mein Getränk bezahlt und
wollte meine Adresse“, erinnert
sich die Braut, die sich mit ihrem
Bruder eintanzte. „Ich weiß, was
dir fehlt, ein Mann, der dir keine
Märchen erzählt“, sang ihr Fritz
Beiharz den Hit von Peter Alexan-

der ins Ohr. „Ich schrieb ihr frei-
tags, kündigte meinen Besuch an,
sodass sie nicht mehr absagen
konnte“, erinnert sich der heute
88-Jährige mit einem Schmunzeln
gerne zurück. Doch er und seine

zukünftige Frau blieben noch lan-
ge beim „Sie“.

Roswitha Beilharz arbeitete frü-
her beim Oberkirchenrat, lernte
Einzelhandel und war auf Büroar-
beiten spezialisiert. Das passte gut

zusammen, denn die Familie von
Fritz Beilharz betrieb in Wims-
heim ein Kaufhaus, zunächst in
der Kanalstraße, später zogen die
Beilharz mit ihrem Geschäft in die
Mönsheimer Straße um. „Wir hat-
ten 250 Quadratmeter Verkaufsflä-
che“, erinnert sich die 81-Jährige,
die sich bald um die Kasse und
um den Textilbereich kümmerte,
ihr Mann war für die Lebensmittel
zuständig. Roswitha Beilharz hat
auch nicht vergessen, dass man an
Weihnachten und Silvester die In-
ventur im Nacken hatte und stän-
dig arbeitete. Am Heiligabend
1997 drehten die Beilharz schließ-
lich den Schlüssel um und gaben
ihr Geschäft – auch mangels Per-
sonal – auf.

Immer neue Überraschungen
„Wir haben immer zusammenge-
halten, man muss alles bespre-
chen, auf einander eingehen und

niemand darf dominant sein“,
verraten die beiden ihr erfolgrei-
ches Eherezept. „Ich plane für
meinen Mann immer wieder
Überraschungen“, verrät die Ju-
belbraut. Auch bei gesundheitli-
chen Problemen habe das Paar
zusammengehalten und unter-
stütze sich gegenseitig.

Und damit der Mann den
Hochzeitstag nicht vergisst, was
ihm einmal passiert war, fragt ihn
seine Frau seitdem rechtzeitig:
„Was machen wir am Hochzeits-
tag?“ Oder sie nimmt dazu selbst
die Fäden in die Hand, denn Roswi-
tha Beilharz war schon immer kre-
ativ, schließlich dekorierte sie
Jahrelang die eigenen Schaufens-
ter. Ihr Mann engagierte sich in
verschiedenen Wimsheimer Verei-
nen, war beispielsweise Grün-
dungsmitglied beim Schützenver-
ein und beim Christlichen Verein
Junger Menschen.

Liebe auf den ersten Blick und nun schon 60 Jahre verheiratet
SILKE FUX | WIMSHEIM

Feiern diamantene Hochzeit: Roswitha und Fritz Beilharz aus Wimsheim. FOTO: FUX

„Mit festem Zucker
kann die Hefe später
nichts anfangen.“
AUGUST KOTTMANN, Mostexperte, er-
klärt, warum der Zucker in Saft erhitzt wird.

KILOMETER und eine rund zehnstün-
dige Fahrt trennen die Gemeinden
Neulingen und Rubiera. Ganz nah sind
sie sich jedoch in ihrer Partnerschaft,
die seit 1991 besteht.

D I E ZA H L

730

P
Z

 P
forzheim

 vom
 08.09.2021


