Tronbdil Vewdadua [0.f0 J00 NORDLICHE STADTTEILE

Der Duft von Boskop, Trierer und Schafsnasenliegt in der Luft

Esist Kelterzeit, zahlreiche Wirtehaben nun alle Hande vell zu t un, wiebeispielsweiseWilli K ehr vom Bonameser Einhorn

VVon Tobias Becker

Rund 12000 Liter A pfelvwein keltert der Bo-
nameser Gastwirt Willi Kehr. Das geniigt,
um den Durst seiner Gaste wéhrend eines
Jahreszu lischen. Kehr ist einer von zah! -

reichen Wirten im Frankfurter Norden,

die das Kelterhandwerk beherrschen und
das Stiffchen selbst produzieren.

BONAMES. DieArbeitist anstrengend.
Wieder und wieder klettert Peter Gruszka
auf einen Anhanger, fullt einen Korb mit
Apfeln und schleppt ihn in einen Schup-
pen, Der 14-Jéhrige hilft zusammenmitei-
nigen gleichaltrigen Freunden beim Ebbel-
wel-Kelternim Bonameser GasthausZum
Einhorn.

In dem Schuppen rattern Maschinen.
Der Boden ist feucht, tberall liegen Apfel-
resteherum, dieHelfer tragen Gummistie-
fel. Mitsamt Schale, Stilen und einzelnen
Bléattern kippendie Jugendlichen die Ap-
fel in einen groflen Wasserbottich, wosich
der Schmutz lést. Ein Schaufelrad fischt
die Fruchte wieder heraus und transpor-
tiert sie weiter in den Trichter einer Mith-
le, wo sie zerkleinert werden. Van dort
flieldt der grobsttickige Brei nun in eine
Wanne, an der bereits Michael Schiofina-
gel steht und diezerstiickel tenFriichte in
Empfangnimmt. Der Schulfreund von In-
haber Willi Kehr verteiltden Brei mitkleb-
rigen Fingern in so genannte Bieten: das
sind sieben ubereinander liegende Holz-
rahmen, diejewells mit Kunststofftiichern
bedeckt sind. .Frither haben wir noch
Sackleinen genommen?, erinnert sSich
Keéhr, der das K elterhandwerk ,nirgendwo
gelernt" hat, »ich habe das immer mitge-
macht", erzahlt er. Seit vielen Generatio-
nen wird im Gasthaus Zum Einhorn, das
sich bereitsseit 1608 i n Familienbesitz be-

Noch ist der.StiRe" im Apfel. Die Sorte be-
stimmt den spateren Gaschnack.

findet, Ebbelwei gekeltert. Eine Maschine
druckt die Bieten als néchsteszusammen
und presst den Saft aus dem Apfd-Brei:
der Sife entsteht. Goldbraun und trith
macht er sich im Glas. Obwohl er Siifier
heif¥, schmeckt er etwas sduerlich. Was
iibrig bleibt, der so genannte Trester,
kann alsDiinger auf Streuobstwiesen aus-
gebracht werden = so kommen die Néahr-
soffewieder dem Bodenzugut e. Im Gast-
hausZum Einhorn holt ein értlicher Schi-
fer zudem einen Teil ab, Trester ist ein ge-
sunder Leckerbissen fir dieTiere.

Der SiiBe wird nun durch einen dicken
Schlauchdirekt in riesige Kunststoff- und
Edelstahltanks im Gewdélbekeller des
Gasthauses e%bepurn_pt. »Frither hatten wir
Holzfiisser, aber die modernen Materia-
lien sind einfach hygienischer”, sagt Willi
Kehr. Er keltert obergérig, das heil¥, er
fullt dieTanks komplett mit Stikem, ohne
das er Zusétze hinzu gibt. Im Laufe des
Gérprozesses treibt die Kohlensiure
Fruchtfleisch und Schalenreste nach oben
und presst siedurch eine Art Ventil nach
drauen. TéglichmussKehr dieTanks da-
her abwischen, immer wieder etwas Si-
Ben nachkippen.

In der_ersten Januarhilfte sticht der
Wirt die Tanks dann ab: Er pumpt die ab-
gesunkene Hefe heraus, fulllt den fertigen
Ebbelwel in einenleeren Tank um Wenn
dasStaffche dort nochein biszwei \Wochen

erunt hat, kann Kehr es ausschenken.
er Alkoholgehalt seines Apfelweins liegt
bei etwab,6 Prozent, berichteter.

JInsgesamt verarbeiten wir in diesem
Jahr rund 450 Zentner Apfel”, sagt Keh.
Rund 12000 Liter Ebbelwei dirften dabei
entstehen. ,In denletzten Jahren war die

Apfelernte zwar besser, an der Qualitét
%i tesaber nichts auszusetzen", betonter.

er Wut verwendet ausschlieBlich tradi-
tionelles Kelterobst: die Apfelsorten Bos-
kop, Trierer und Schafsnasen. Tafelobst,
das meist weicher ist, kann er mit seiner
aten Anlagenicht pressen - der Brei wiir-
de uns um die Ohren fliegen”. 80 Prozent
der Friichte stammen von Streuobstwie-
sen in Bonames, Kalbach und Harheim,
der Rst von einem Handler aus Alten-
stadt. Wichtigist, die Apfel wur den nicht
gepfliickt, sondern geschiittelt. Apfel, die
nicht herunter fallen, haben noch nicht
diendtigeReife, sagt Kehr.

Den weitaus gréBten Tel seiner 12000

Bis der Ebbelwei
goldgelbins
Gerippte flie,
stehenviele
Arbeitsschritte an.
450 Zentner Apfel
schaufelnHelfer
beim Bonameser
Gasthaus Zum
Einhornvom
Wagen. Rund
12000 Liter Saft
keltert die Familie
Kehr jedes Jahr.

(FR-Bilder.
Ch, Boeckheler)

Liter Ebbelwel schenkt der Bonameser in
seinem Gasthaus aus. ,,Das deckt unseren
Bedarf Wir miissen nichts zukaufen“,
sagt er. EinigeBonamesa, dieihre Apfel-
ernte zum Pressen vorbei gebracht haben,
holen sich zudem einen Kanister mit Si-
Bem oder auch fertigem Apfelwein ab.

Den siiflichen Rauscher, vergleichbar
dem FederweiBer baim Traubenwein, kel-
tert Kehr in einem kléinen Extra-Tank.
Bereits zwe Wochen nach dem Pressen
kann er ausgeschenkt werden. ,Mehr als
100 Liter setzen wir aber nicht ab: Den
Rauscher vertrégt nicht jeder, well er die
Verdauung so stark anregt”, sagt Kehr
und schmunzelt.

Zur Sache

Gagdgétten, diekdtern

Die Frankfurter Ebbelwei-Kultur
lebt beileibe nicht nur in Sachsenhau-
sen. Auch in den nérdlichenStadtteilen
keltern einige Gasthauser noch selber.
Wer Apfel auseigenem Anbauzumsts -
che veredeln will, kann sie dort pressen
lassen. Hier eine kleine Auswahl, ohne
Angpruch auf Vollsténdigkeit: im Res-
taurant Schuch, Alt-Praunheim 11, wer-
den noch bis Anfang November etwa
16000 Liter SiiBer rgepr&sst. Das Obst
stammt ausdem Vordertaunus, der Wet-
terau und dem Odenwald; Besucher kén-
nen beim Keltern zuschauen. Vier Sor-
ten Ebbewe sind im Ausschank; ein
sortenreiner aus Bohniipfeln, sowiej e-
weils einer mit Speierling, Mistel und

Quitte. Spezialitdt des Hausessind Ap-
fel-Dessertweineund ein Apfel-Sherry.
Rauscher gibt es schon am kommenden
Wi im Gasthaus Lemp, Ber-
kersheimer Obergesse 12, werden
10000 bis12000 Liter gepresst. DieAp-
fel stammenfast ausschliefdichausBer-
keraheim. Rauscher wird ab Ende kom-
mender Wodhe ausgeschenkt. Im Har-
heimer Gasthaus Zum Goldenen L6
wen, Reginastrae 6, werden sechs ver-
schiedene Ebbelwei-Arten gekeltert: al-
lesamt Mischungen unterschiedlicher
Apfelaortenaus eigenem Anbau. Diege-

naue M ist .Betriebsgeheimnis'.
Den ersten Rauscher gibt esin zwei Wo-
chen asl




