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DDaass  hheerrbbee  GGeettrräännkk  hhaatt  eeiinn
IImmaaggeepprroobblleemm

SSttrreeuuoobbsstt  ––  WWeellcchheerr  MMoosstt  sscchhmmeecckktt  aamm  bbeesstteenn??  DDeerr  OObbsstt--
uunndd  GGaarrtteennbbaauuvveerreeiinn  MMäähhrriinnggeenn  hhaatt  eess  hheerraauussggeeffuunnddeenn

KKUUSSTTEERRDDIINNGGEENN--MMÄÄHHRRIINNGGEENN.. Begeisterung klingt irgendwie an-
ders. »Die Harmonie stimmt nicht«, sagt Margret Zegowitz und ver-
zieht das Gesicht. »Der beißt richtig in der Nase«, sekundiert ihre
Tischnachbarin Daniela Mayer, »im Salat wäre er noch recht«. Als Sa-
latdressing ist das, was da gelbgold im Glas glänzt, aber nicht gemeint.
Es handelt sich um Most. Und anscheinend um keinen besonders gu-
ten.

Die besten Moste wollte der Obst- und Gartenbauverein Mähringen
(OGV) aber finden und hat am Freitag zum dritten Mal zur Mostprä-
mierung eingeladen. Jeder, der zu Hause Äpfel und Birnen aus den hei-
mischen Streuobstwiesen ins Lieblingsgetränk aller Urschwaben ver-
wandelt hat, durfte seine Flaschen einreichen, gewerbliche Hersteller
waren ausgeschlossen.

»»IImm  sscchhlliimmmmsstteenn  FFaallll  rriieecchhtt  eeiinn  MMoosstt  mmuuffffiigg  wwiiee  eeiinn  aalltteerr  KKeell--
lleerr««

AUCH DIE FARBE DES SCHWÄBISCHEN GETRÄNKS SPIELT BEI DER BEURTEILUNG EINE ROLLE. LUDWIG
KEMMLER (LINKS) UND FRIEDRICH KEMMLER BEGUTACHTEN DIE MÄHRINGER MOSTE KRITISCH.FOTO:
LÖFFLER



Knapp 20 Kandidaten sind eingegangen. Und alle Freunde des gepress-
ten Fruchtsafts durften in die Schulturnhalle kommen und sich durch
das Angebot probieren. Gewertet wurde tischweise, verkostet anonym.
Bezüglich Farbe, Klarheit, Geruch, Geschmack und Harmonie galt es
ein Urteil zu fällen. Neben den Punktezetteln lagen Teller mit Brot, Sa-
lami und Gürkchen, ein gemeinsames Vesper zu Beginn hat eine
Grundlage geschaffen für die Dinge, die da kommen.

Und es kommt ganz Unterschiedliches. Der Inhalt der nächsten Karaffe
ist blutrot, es sieht aus wie Wein. Ist allerdings Most mit Johannisbeere
und Kirsche. »Lieblich«, heißt es am Tisch. Der klassische Most be-
steht aus Äpfeln und Birnen und schmeckt anders – nämlich räs und
herb. Deshalb hat er auch ein kleines Imageproblem und gilt nicht ge-
rade als Modegetränk. Ein jüngeres Publikum erreicht man mit dem
sauren Saft schwer. Doch in den vergangenen Jahren werde mehr und
mehr experimentiert, sagt der OGV-Vorsitzende Harald Scherer. Eben
beispielsweise mit Beerenzusätzen. Neben der traditionell vergorenen
Variante sind inzwischen auch die sogenannten Druckmoste angesagt.
Dabei wird die Gärung unterbrochen und Kohlenstoffdioxid zugeführt,
das macht das Ergebnis weniger sauer und lässt dem Most eine Restsü-
ße. Und es freut offenbar eine spezielle Zielgruppe: »Druckmoste sind
Frauenlieblinge«, sagt Scherer.

Most um Most wird an die Tische getragen. Es wird geschwenkt und
gerochen, geschluckt und geschwärmt, diskutiert und gefachsimpelt.
Und gerätselt, ob man denn seinen eigenen Most herausschmecke. »I
glaub, i muaß langsam doa«, seufzt eine Verkosterin nach Runde fünf.
Experten riechen nach jedem Gang an der eigenen Haut, das neutrali-
siere den Geschmackssinn. Und Wasser trinken zwischendurch, insis-
tieren sie, immer wieder Wasser trinken. Mancher Most schürt große
Erwartungen. »Umwerfend« sei der Geruch. Aber dann! Dieser Ge-
schmack! »Außen hui, innen pfui«, lautet das Endurteil.



Manche Teilnehmer mosten seit Jahrzehnten und haben es vom Opa
gelernt. Einige haben eine eigene Anlage, andere bringen ihr Obst zur
Mosterei. Man kann da viel falsch machen. Das Fass und die Dichtringe
nicht richtig säubern zum Beispiel, das macht böse Fehlnoten im Aro-
ma. Die Apfelsorte hat Einfluss und das Wetter auch. Im schlimmsten
Fall rieche ein Most muffig wie ein alter Keller, sagt der Tübinger
Kreisobstbauberater Joachim Löckelt. Und im allerschlimmsten »wie
Mäusepisse«, ergänzt das Plenum an seinem Tisch. Kreisweit gibt es
eine knappe Handvoll solcher Mostprämierungen. Löckelt zufolge die-
nen sie nicht nur der Abendunterhaltung: »Mit solchen Prämierungen
wollen wir die Qualität anheben und Most aus seiner angestaubten
Ecke holen.« Doch auch die sauerste Plörre muss niemand wegschüt-
ten. »Man kann jeden Most immer noch als Essig verwenden«, sagt
Löckelt. (kal)


