
Der Duft von Boskop, Trierer und Schafsnasen liegt in der Luft 
Es ist Kelteneit, zahlreiche Wirte haben nun alle Hände voll zu tun, wie beispielsweise Wili Kehr vom Bonameser Einhorn 

Von Tobias Beeker 

Rund 12000 Uter Apteiwein keltert der Bo- 
nameser Gast* Wilii Kehr. Das genügi, 
um den Durst seiner Gäste während eines 
Jahres zu Iöxhen. Kehr ist einer von zahl- 
reichen Wirten im Frankfurter Norden, 
die das Kelterhandwerk beherrschen und 
das Stöffchen selbst produzieren. 

BONAMES. Die Arbeit ist anstrengend. 
Wieder und wieder klettert Peter Gruszka 
auf einen Anhänger, füllt einen Korb mit 
Apfeln und schleppt ihn in einen Sehup 
pen. Der 14-Jlh-ige hiift zusammen mit ei- 
nigen gleichaltrigen Freunden beim Ebbel- 
wei-Keltern im Bonameser Gasthaus Zum 
Einhorn. 

In dem Schuppen rattern Maschinen. 
Der Boden ist feucht, überall liegen Apfel- 
reste herum, die Helfer tragen Gummistie- 
fel. Mitsamt Schale, Stilen und einzehen 
Blättern kippen die Jugendlichen die A p  
fel in einen großen Wasserbottich, wo sich 
der Schmutz lbt .  Ein Schaufelrad fischt 
die Früchte wieder heraus und transpor- 
tiert sie weiter in den Trichter einer M&- 
le, wo sie zerkieinert werden. Von dort 
fließt der grobstUckige Brei nun in eine 
Wanne, an der bereits Michael Schloßna- 
gel steht und die zerstückelten JWchte in 
Empfang nimmt. Der Schulfreund von In- 
haber Willi Kehr verteilt den Brei mit kleb- 
rigen F'ingern in so genannte Bieten: das 
sind sieben ubereinander liegende Holz- 
rahmen, die jeweils mit KunststotKuchern 
bedeckt sind. ,,F'niher haben wir noch 
Sackleinen genommena, erinnert sich 
Kehr, der das Kelterhandwerk ,,nirgendwo 
gelerntu hat, ,ich habe das immer mitge- 
macht", erzählt er. Seit vielen Generatio- 
nen wird im Gasthaus Zum Einhorn, das 
sich bereits seit 1608 in Familienbesitz be 

Noch ist der .Süßeu im Apfel. Die Sorte b e  
stimmt den sphteren Geschmack. 

Bis der Ebbelwei 
gddgeib ins 
Gerippte fliei31, 
stehen viele 
Arbeitsschrii an. 
450 Zentner Apfel 

I schaufeln Helfer 
beim Bonameser 

1 Einhornvom 
Wagen. Rund ~ g y g k i e  

findet, Ebbelwei gekeltert. Eine Maschine 
drückt die Bieten als nächstes zusammen 
und presst den Saft aus dem Apfel-Brei: 
der SIiDe entsteht. Goldbraun und MLb 
macht er sich im Glas. Obwohl er SüSer 
heißt, schmeckt er etwas säuerlich. Was 
Ubrig bleibt, der so genannte Tm&?, 
kam als DUnger auf Streuobstwiesen aus- 
gebracht werden - so kommen die Nähr- 
stoffe wieder dem Boden zugute. Im Gast- 
haus Zum Einhorn holt ein (Irtiieher Schil- 
fer zudem einen lkü ab, Trester ist ein ge- 
sunder Leekerbiin für die Tiere. 

Der Silße wird nun durch einen dicken 
Schlauch direkt in riesige Kunststoff- und 
Edelstahltanks im Gewöibekelier des 

Apfelernte zwar bemer, an der Qualität 
gibt es aber nichts auszusetzenu, betont er. 
Der Wut verwendet ausschüeBlich tradi- 
tioneiies Keltewbst: die Apfelsorten Bos- 
kop, Trierer und Schafsnasen. Tafelobst, 
das meist weicher ist, kann er mit seiner 
alten Anlage nicht pmmn - .der Brei wür- 
de uns um die Ohren fliegenY. 80 Prozent 
der Früchte stammen von Streuobetwie- 
sen in Bonames, Kalbach und Harheim, 
der Rest von einem Händler aus Alten- 
stadt. Wichtig ist, die Äpfel wurden nicht 
gepflückt, sondern geschüttelt. Äpfel, die 
nicht herunter faiien, haben noch nicht 
die nötige Reife, sagt Kehr. 

Den weitsus grüBten Teil seiner 12000 

Liter Ebbelwei schenkt der Bonameser in 
seinem Gasthaus aus. .Das deckt unseren 
B e d d  Wir müasen nichts zukaufen-, 
sagt er. Einige Bonameser, die ihre Apfel- 
ernte zum Pressen vorbei gebracht haben, 
holen sich zudem einen Kanister mit Su- 
Bem oder auch fertigem Apfelwein ab. 

Den süßlichen Rauscher, vergleichbar 
dem Federweibr beim Traubenwein, kel- 
tert Kehr in einem gkBiaen Extra-Tank. 
Bereits zwei Wochen nach dem Pressen 
kann er ausgeschenkt werden. ,,Mehr als 
100 Liter setzen wir aber nicht ab: Den 
Rauscher verträgt nicht jeder, weil er die 
Verdauung so stark anregt", sagt Kehr 
und schmunzelt. 

Gasthauses gepumpt. .Früher hatten wir 
Holzfäaser, aber die modernen Materia- 
lien sind einfach hygienischer", sagt Willi 
Kehr. Er keltert obergärig, das heißt, er 
füllt die Tanks komplett mit Süßem, ohne 
das er Zusätze hinzu gibt. Im Laufe des 
Gärprozesaes treibt die Kohleneäure 
Fruchffleisch und Schalenreste nach oben 
und presst sie durch eine Art Ventil nach 
draden. Täglich muss Kehr die Tanks da- 
her abwischen, immer wieder etwas SU- 
Ben nachkippen. 

In der ersten Januarhälfte sticht der 
Wirt die Tanks dann ab: Er pumpt die ab- 
gesunkene Hefe heraus, füllt den fertigen 
Ebbelwei in einen leeren Tank um. Wenn 
das Stiiffche dort noch ein bis zwei Wochen 
geruht hat, kann Kehr es ausschenken. 
Der Alkoholgehalt seines Apfelweins liegt 
bei etwa 5,5 Prozent, berichtet er. 

,,insgesamt verarbeiten wir in diesem 
Jahr m d  450 Zentner ÄpfelY, sagt Kehr. 
Rund 12 000 Liter Ebbelwei dürften dabei 
entstehen. ,In den letzten Jahren war die 

Zur Sache 

Gaststätten, die keltern 
Die Frankfurter Ebbelwei-Kultur Quitte. Spezialität des Hauses sind A p  

lebt beileibe nicht nur in Sachsenhau- fel-Dessertweine und ein Apfel-Sherry. 
sen. Auch in den nördlichen Stadtteilen Rauscher gibt es schon am kommenden 
k e l t m  einige Gasthäuser noch selber. Wochenende. im Gasthaus Lemp, Ber- 
Wer h f e l  aus eigenem Anbau zum Wff- keraheimer Obergasse 12, werden 
che veredeln will, kann sie dort pressen 10000 bis 12000 Liter gepresst. Die Ä p  
iassen. Hier eine kleine Auswahl, ohne fel stammen fast ausschließlich aus Ber- 
Anspmch auf Vollständigkeit: im Res- keraheim. Rauscher wird ab Ende kom- 
taurant Schuch, Nt-Praunheim 11, wer- mender Woche ausgeschenkt. Im Har- 
den noch bis Admg November etwa heimer Gasthaus Zum Goldenen Lö- 
16000 Liter Silßer gepresst. Das Obst wen, Reginastrase 6, werden sechs ver- 
stammt aus dem Vordertaunua, der Wet- schiedene Ebbelwei-Arten gekeltert: al- 
terau und dem Odenwal& Besucher kbn- lesamt Mischungen untemhiedlicher 
nen beim Keltern zuschauen. -er Sor- Apfelaorten aus eigenemhbau. Die ge- 
ten Ebbelwei sind im Ausschank: ein naue Menge ist .BetriebsgeheimnisY. 
sortenreiner aus Bohnäpfeln, sowie je- Den ersten Rauscher gibt es mewei Wo- 
weih einer mit Speierling, Mistel und chen asb 


