Freunde des Mosts: Annemarie und Felix Beigel von der gleichnamigen Mosterei, Referent August Kottmann, Harry Faa

und Wolfgang Hering von der AG Wiesenpflege (von links).

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

Mehrere Messzylinder, Geféfie,
Schliuche und Flischchen mit
blauer Fliissigkeit stehen auf dem
Tisch vor August Kottmann. All
das braucht man zum Herstellen
von Most - vorausgesetzt, man
will es richtig machen. Wie das
geht, erklart 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 konnen zu grof’en
Problemen fiihren, bis hin zum
Verderb des gesamten Produkts.
Kottmann kommt aus Bad Ditzen-
bach, ist Gastronom und Kiichen-
meister. Zudem betreibt er eine
kleine Schnapserei. Den Teilneh-
mern des Mostseminars erklart er,
dass sich nur gesundes, hochreifes
Obst zur Mostherstellung eignet.
,Die Natur sagt uns, wenn es reif
ist®, erklart Kottmann. Im Zweifel
helfe Reinbeifden.

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

Beigel benutzt man eine moderne
Bandpresse, eine gewdhnliche
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 Fliissigkeit austritt,
liest man auf der Skala den Wert

,Mit festem Zucker
kann die Hefe spater
nichts anfangen.”

AUGUST KOTTMANN, Mostexperte, er-
klart, warum der Zucker in Saft erhitzt wird.

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

Ebenfalls messen sollte man
den pH-Wert. Liegt er zu hoch,
konnen Schleimpilze entstehen.
Bestimmen kann man ihn mithilfe
von Streifen, die sich verfirben.
Kottmann sagt, ein Wert um drei
sei ideal. Die Gesamtsidure-Mes-
sung nimmt man mit Blaulauge
und einem speziellen, im Fach-
handel erhéltlichen Messzylinder
vor: In ihn wird der Saft bis zum
Nullpunkt eingefiillt. Dann gibt
man so lange Blaulauge zu und
vermischt sie mit dem Saft, bis
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sich die Fliissigkeit verfarbt. Dann
liest man auf der Skala des Mess-
behélters ab, wie hoch die Fliissig-
keit steht. Ideal ist bei Apfelmost
ein Siuregehalt zwischen 6,5 und
7,5. Liegt er niedriger, gibt man
Mostmilchsdure zu: Um den Wert
um 0,5 zu erhéhen, braucht es auf
100 Liter 62,5 Gramm.

Girprozess nach zwei Tagen

Und dann ist da noch das Enzy-
mieren, das Kottmann mit ,einer
Schere zum Aufschneiden“ ver-
gleicht, denn es 16st die Pektinket-
ten. Der Saft kann mit Kieselsol
und Gelatine geklart werden und
einen Tag lang stehen bleiben.
Weil sich dabei der Trub im Boden
absetzt, fiillt man ihn anschlie-
fRend in ein neues, sauberes Fass
um - moglichst 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 spiter folgt die Hefe-
nahrung. Dann beginnt der Ga-
rungsprozess, bei dem die Hefe
den Zucker in Alkohol verwandelt.
Damit das dabei entstehende Gas
entweichen kann, benutzt man ei-
nen Géirspund, der gleichzeitig
verhindert, dass von aufien Verun-
reinigungen in den Most kommen.
Optimalerweise ist der Girraum
15 Grad warm. Nach drei bis vier
Wochen entweichen Kkeine Gase
mehr und die Giarung ist beendet.
Der Most wird erneut umgefiillt,
damit die Hefe im Fass zuriick-
bleibt. Es folgt die Nachgirung,
wiahrend der Most sich in der Re-
gel von selbst klirt. Zum Lagern
sollte man das Fass randvoll fiil-
len, damit keine Luft eindringt.




