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Vom suura Moscht und seinem suissen Vetter

Die bauerliche Mostproduktion im Werdenberg von einst

Hansjakob Gabathuler

eben einem stark gewachsenen

Biersortiment sind in den letzten
Jahren unzahlige neue Mix- und Cock-
tailgetranke auf den Markt gelangt. Im-
mer Ofter aber wird heute auch wieder
susser und saurer Most — letzterer nennt
sich nobel «Apfelwein» — verlangt und
genossen. Gegentiber fruher ist auch
hier das Angebot gestiegen: alkoholhal-
tiger Saft vom Fass, Apfelwein trib und
klar, mit und ohne Alkohol, Stissmost
und seit der Jahrtausendwende auch
die Schorle, die aus 60 Prozent Apfelsaft
und 40 Prozent Mineralwasser besteht.

Uralte Hausgetranke

Der Name «Most» ist aus dem Latei-
nischen hergeleitet: Vinum mustum
hiess bei den Romern der frisch ge-
presste Traubensaft.! Apfel und Birnen
waren im Mittelalter das einzige Obst,
das man frisch ass, daneben wurde es
auch gedorrt oder zu Most und Essig
verarbeitet. Verschiedene Quellen er-
wahnen, dass im 9. Jahrhundert Karl
der Grosse ausdriicklich die Herstel-
lung von Birnen- und Apfelmost ange-
ordnet habe. Erst in der Neuzeit wurde
der saure Most — «<suura Moscht», wie er
in unserer Gegend genannt wird — zum
eigentlichen Volksgetrank. Gottfried
Ebel, der die Ostschweiz am Ende des
18. Jahrhunderts bereist und beschrie-
ben hat, berichtet, dass die Obsternte
vorab im Rheintal schon damals recht
betrachtlich ausgefallen sei: «fin gros-
ser Theil der Birnen wird ausgepresst und
ihr Saft als ein gekochter®> Most oder Wein
verkauft.»®

Im Werdenberg hingegen ist das
Mosten des Obstes, wie Johann Rudolf
Steinmuller aus der Zeit um 1800 be-
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richtet, erst relativ spat aufgekommen:
«Most und Obstwein ward vor 30 oder 40
Jahren in diesen Gegenden dusserst wenig
verfertigt; hingegen in unsern Zeiten wird
das Mosten auch hier immer allgemei-
ner»?

Weiter schreibt Steinmuller, in den
Most, «den man zu Anfange des Winters
trinken will», sei kein Wasser gemischt
worden. Diese Einschrinkung ldsst ver-
muten, dass schon damals der im Som-
mer genossene Most zu einem «Heuer-
moschtli» verdinnt wurde. Auch Hug-
ger stellt um die Mitte des 20. Jahrhun-

derts fest, der Most sei frither weniger
stark getrunken worden als gegenwar-
tig, so dass eine Person zwei bis drei Li-
ter zu sich nehmen konnte, ohne be-
rauscht zu werden. Haufig wurde nam-
lich der Trester nach der Pressung in
einer «Luurgelta», einem grossen
Holzbottich, mit Wasser angesetzt. Am
folgenden Tag erfolgte eine zweite
Pressung; er wurde «gliitirt», wie man
sagte. Den reinen, vergorenen Saft ver-
diinnte man je zur Hélfte mit dieser
«Luur» und trank ihn so.? Es duirfte den

Leuten jedoch kaum bekannt gewesen

Zum Ausschank von Most wird der Henkelkrug aus Siidhessen auch in unserer Region
verwendet. Der «Steingut-Bembel» zeichnet sich aus durch die Salzglasur in hellgrauer
Farbe und das kobaltblaue Muster. foto Hansjakob Gabathuler, Buchs



sein, dass damit ein Getrank mit einer
uralten Tradition eingenommen wur-
de. Bereits die Romer namlich tranken
die «Lora» oder «Lorca» (lat. lora), ein
leicht alkoholisches Getrank, das sie
auf die gleiche Weise aus anfallendem
Traubentrester herzustellen wussten,
den wvinum operarium, den «Arbeiter-
wein», ein billiges Massengetrank auch
fir die Legionare.®

Vom Reibtrog zum «Mostfritz»

Bei der frihesten Herstellung des
Mostes wurden die Apfel wohl zunachst
in einem Trog von Hand zerstossen.
Spéter zerquetschten von Zugtieren
oder Menschen angetriebene Mahlstei-
ne die Friichte. Bei dieser Methode
wurden aber die teilweise tiberreifen
Friichte dermassen stark zerquetscht,
dass die Maische einem Apfelmus glich,
aus dem der Saft nur mit Mithe auszu-
pressen war, weil der diinne Brei immer
wieder davonlief. «Das Obst wird unter
einen Miillsteinliufer, der in einem Trog
liuft wund von zween Mdinnern getrieben
wird, gekrost d. h. zerrieben, und in den
Weintirgeln (Weintrotten) ausgepresst:
da man oft — sehr unzwekmdpig — miirbe
gewordenes Obst mostet, so ist das Aus-
pressen alsdann eine sehr miihsame Sache
und die zerriebene Mafe mufp auf dem
Trottbett allerorten mit Strohkrinzen wm-
geben werden. »” Nach dem Zerkleinern
des Obstes und dem Pressen der Mai-
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Obstmiihlen (vorne rechts) und Mostpressen (hinten) dhnlicher Bau-
art standen einst in den meisten Werdenberger Dorfern. Laur 1947

sche wurde der Saft nicht nur in Fasser,
sondern oft direkt in Glasblasen oder
Korbflaschen abgefiillt. Beim «Aus-
kauf> — der Ablosung zwischen den
Landvogten Blumer und Freitag — wird
beim Inventar des Schlosses Werden-
berg unter anderem schon 1791 eine
«Mostpresse sammt Zubehord, erkauft a
24 fI. [Gulden] » erwahnt.®

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts er-
setzten modernere Anlagen die alten
Mostereieinrichtungen. An die Stelle
der fruheren Rollsteinmtihle traten
leichtere und doch leistungsfihige
Muhlen. Auch die fir die Wein- und
Obstweinbereitung verwendeten Trott-
baumpressen verschwanden, da die In-

1 In vielen Gegenden verstehen noch heute
die Winzer unter dem Begriff Most den unver-
gorenen Traubensaft.

2 Mit gekocht diirfte die Vergiarung gemeint
sein.

3 Ebel 1802, S. 92.

4 Steinmiller 1804, S. 463f. — Vgl. dazu im
vorliegenden Band auch Hans Jakob Reich,
«‘Zimlich vil obs an Kirschen, dpfeln und bi-
ren’».

5 Nach Hugger 1964, S. 123ff.

6 Die lat. Bezeichnung lora hat sich in der
«Luur» erhalten, und unter einem «scheussli-

chen Glutr» wird noch derzeit ein billiges,
kraftloses Getrank verstanden.

7 Steinmiiller 1804, S. 463f.

In der Mosterei Hans Heeb in Sax wird heute zum Pressen von
vermahlenem Obst eine sogenannte Siebbandpresse verwendet.

dustrie den Bauern moderne Keltern
in verschiedenen Grossen zur Verfi-
gung stellte, wie etwa den «Mostfritz»?
fiir den Handbetrieb oder die Rader-
pressen und die Hebeljochpressen mit
Kraftbetrieb.

Der Erfolg der Mosterei hing lange
Zeit und in hohem Mass von den Fas-
sern und vom Keller ab. In vielen Wer-
denberger Bauernhdusern gab es gute,
gewolbte Keller, in denen meist eiche-
ne Lagerfisser ruhten, die normaler-
weise 600 bis 1000 Liter fassten. Dazu
kamen Transportfasser von 50 bis 600
Litern Inhalt. Der Essigstich wurde
durch verbesserte Hygiene und gut
abgedichtete Gartrichter'” verhindert,

8 Winteler 1923, S. 67.

9 Die Firma Bucher-Guyer in Niederwenin-
gen baute bereits 1901 eine erste hydraulische
Obstpresse mit Hochdruck-Presspumpe von
600 bar. Der 1931 von dieser Firma auf den
Markt gebrachte «Mostfritz» erdffnete insbe-
sondere kleineren und privaten Obstverwer-
tern neue Perspektiven: eine handliche Obst-
muhle und -presse in einem Gerat.

10 Die Garrohre ist eine zweimal knieformig
gebogene Glasrohre, bei der ein Schenkel
durch den durchbohrten Spund des Fasses
geht, ohne den Spiegel der garenden Flissig-
keit zu bertihren, wahrend der andere aus-
serhalb des Fasses in ein mit Wasser gefiill-
tes Gefass miindet. Die sich entwickelnde Koh-
lensiure entweicht durch diese Sperrflissig-
keit.
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Anlieferung von Mostobst im Herb

mit denen der Luftzutritt und die Bil-
dung von Essigsdure unterbunden wer-
den konnte.!!

Pasteurisierung und Reserven-
bildung durch Obstkonzentrat

Eine neue Moglichkeit der Obstver-
wertung eroffnete die erfolgreiche An-
wendung der Pasteurisierung, welche
die Garung des Mostes verhindert. Es
war der Onologe Hermann Miiller-
Thurgau, der 1895 die Forschungser-
gebnisse von Louis Pasteur praktisch
auszunutzen wusste. 1912 wurde die
Konservierung mit Kohlensaure emp-
fohlen, die heute noch als Kohlensaure-
druckverfahren in Verbindung mit der
Entkeimung durch Filtration in den
Grossmostereien Anwendung findet.

Der Verbrauch von Stissmost stieg im
Lauf der Jahre in ungeahnter Weise, da
sich auch die Abstinenzbewegung fir
dessen Konsum einsetzte. Der landes-
weite Stissmostverbrauch stieg ab den
1920er Jahren bis zum Ende des Zwei-
ten Weltkrieges von 9000 Hektolitern
auf 350 000 Hektoliter, und im Kriegs-
jahr 1943 wurden insgesamt 565 000
Hektoliter hergestellt, davon 180000
in den privaten Landwirtschaftsbetrie-
ben und 385 000 in gewerblichen Mos-
tereien

In jener Zeit kamen verschiedene
Methoden der Stssmostbereitung zur
Anwendung: Flaschen von einem bis 15
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st 2009 in Sax. Ist das Obst im Per Forderband gelangt das Obst in die Waschanlage und danach
Schacht, lauft die Verarbeitung automatisch.

in die Miihle.

Liter Inhalt wurden im Wasserbad steri-
lisiert und keimfrei verschlossen. Fur
die Sterilisierung des Saftes in den Fés-
sern kamen mit billigem Nachtstrom
betriebene Tauchsieder zum Einsatz.
Kontinuierlich arbeitende Elektroden-
Apparate, bei denen der Saft tiber er-
hitzte Metallplatten lauft, fanden wie
das Kohlensauredruckverfahren in
Grossbetrieben Verwendung. Bei letz-
terem entsteht im Saft eine hohe Koh-
lensaurekonzentration, die hemmend
auf die Entwicklung der Hefen und
Bakterien wirkt.!® Der stisse Saft wird
zum Teil noch heute unter Kohlensau-
redruck eingelagert, nach Bedarf abge-
zapft und entweder pasteurisiert, zu
Saft vergoren oder zu Konzentrat verar-
beitet.

In den Bauernkellern erfordert die
Lagerung der sterilisierten Safte beson-
dere Aufmerksamkeit, da leicht Nach-
garungen, Schimmel- und Bakterien-
wachstum auftreten konnen. Um dem
vorzubeugen, wurde das Spundloch
des Eichenfasses mit einem glasernen
und mit Glyzerin gefillten Filter ver-
schlossen, der beim Aufdrehen des ver-
chromten Hahns ein leises und stetiges
Glucksen von sich gibt.

Grosse Uberschiisse wurden in der
Schweiz erstmals im Herbst 1937 zu
Obstkonzentrat verwertet. Bis 1944 er-
hohte sich diese Art der Produktion auf
uber 1300 Tonnen, was einer Obstmen-

ge von gegen 10000 Tonnen ent
spricht. Die Methode stiess zwar an-
fanglich auf Widerstinde, weil durch
den Wasserzusatz unlautere Konkur-
renz vermutet wurde. Seither aber ist
die Konzentratproduktion zu einem
wichtigen Hilfsmittel fiir die alkohol-
freie Verwertung in Jahren reicher Ern-
ten geworden. Wiahrend des Zweiten
Weltkriegs schdtzte man diese Art der
Reservenbildung besonders. Das Kon-
zentrat wurde in der Konfiserie auch als
Zuckerersatz und in den Haushaltun-
gen als Brotaufstrich verwendet. '

Scheidbirnen und
die Kldarung des Mostes

Als reines Naturprodukt ist der Most
nach der Vergarung naturtriib. Die
Tribung hingt davon ab, wie viel Klar-
stoffe sich durch die Zugabe saurer
Frichte bilden. Dem Apfelsaft beige-
mengtes Obst, das einen hohen Gerb-
stoffgehalt aufweist, macht ihn zudem
langer haltbar. Einen grossen Fort-
schritt erzielte man durch die Klarung
des Mostes mit dem Saft der Scheidbir-
nen. Bekannte Zusitze waren noch
vor vierzig Jahren vor allem die Mostbir-
nen — «Groa-» und «Gaalmoschtla» etwa,
daneben aber auch «Wiibiira», «Bartlis
roati Moschtbiira», «Wasserbiira» und
«Hanggala». Weniger bekannt, aber
mit gleicher Wirkung werden Quitten,
Mispeln und Schlehen als Beigaben er-



Die Maische wird mittels Endlossiebbandern iiber die Presswal-
zen gefiihrt.

wiahnt. Ublicherweise wird der Most
noch heute nicht aus den modernen
Apfelsorten hergestellt, da diese auf
viel Fruchtzuckergehalt geztichtet sind.
In der Kelterung greift man deshalb auf
die saurehaltigeren alteren Sorten aus
dem Streuobstbau der hochstimmigen
Baume zurtck.

Obsten und Mosten in Wartau
in den 1950er Jahren!®

Neben der grossen Arbeitsleistung
zur Gewinnung von Heu, Gemuse,
Korn und Mais war der Bauer im
Herbst bei der Obsternte zusitzlich auf
alle Hande in der Familie angewiesen,
insbesondere dann, wenn die Obstbau-
me Ende September von reifen Friich-
ten strotzten und mit der Kundenmo-
sterei ein Termin fir die Anlieferung
des Obstes abgemacht war. Mit Schuitt-
haken, Drahtkérben, Zainen und vie-
len Jutesicken ausgertistet, begaben
sich Gross und Klein in den nahen
Obstgarten, den Bongert, wo schon ei-
nige Tage frither unter den Biumen
das Gras gemaht und dem Vieh verfiit-
tert worden war. Viele Friichte hatten
die Ausreife und der Wind bereits zu
Boden fallen lassen, die tibrigen wur-
den durch kraftiges Schiitteln der Aste
mit dem Haken von den Zweigen ge-
trennt, so dass auch sie ins kurz ge-
schnittene Gras prasselten und bald in
Massen den Boden bedeckten.

WERDENBERGER JAHRBUCH 2010/23
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ter Verwendung.

Flinke Héande lasen Apfel und Bir-
nen auf, liessen die gesunden in die
Drahtkorbe und Zainen fallen und leer-
ten die gefiillten Behaltnisse in die be-
reitliegenden Jutesacke, die 30 bis 40
Kilogramm wogen, wenn sie voll waren.
Angefaulte Frichte wurden den
Schweinen verfuttert oder zur Verrot-
tung beim Stamm an einen Haufen ge-
worfen. Sorgfiltig verschntirte man die
Sacke und machte sie damit transport-
fahig. So standen bald einmal unter je-
dem Obstbaum - je nach Ertrag!® — bis
ein Dutzend prallgefiillte Sacke bereit,
die nach der langen Blickarbeitin Zwei-
erreihe liegend auf den vorderen Teil
eines Briickenwagens geladen wurden.
Die zusammengebundene «Burste» des
Sackes war immer nach innen gerich-
tet, damit die Friichte nicht vom Wagen
kollerten, falls sich etwa ein Knoten 16-
sen sollte.

Sobald sie verladen waren, wurde mit
Hilfe eines zolldicken Bretts, das man
als schiefe Ebene an die Ladebrticke
lehnte, ein ausgesptiltes Transportfass
ohne Deckel auf den hinteren Teil des
Wagens gerollt und dort aufgestellt.
Hatten auch die Kinder auf der Ladung
Platz genommen —als Lohn fir ihre Mit-
arbeit beim Obstauflesen durften sie
am Besuch der Mosterei teilnehmen —,
ging die gemichliche Fahrt los, entwe-
der zu Ferggers nach Oberschan oder
zu Sam Rusch im Holenweg in der

e P P ¢ ity

Der nach dem Pressvorgang anfallende Trester findet als Tierfut-

Weite. Als «Zugmaschinen» dienten
noch in den fiinfziger Jahren die bei-
den «FKidgenossen», Grossvaters und
Vaters Kavalleriepferde, spater ein Wil-
ly’s Jeep, der Anfang der 60er Jahre von
einem Traktor abgelost wurde.

Maische, Saft und Trester
Bei der Mosterei wurden Sack um Sack
abgeladen, die Knoten gelost und das
Obst in den Waschtrog gekippt, wo die
glanzenden Fruchte durch den Eleva-

11 Laur 1947, S. 689.
12 Laur 1947, S. 689f.
13 Laur 1947, S. 690.

14 Nach Laur 1947, S. 690f. — Noch heute
wird in Grossanlagen der Wassergehalt des
Mostes unter Vakuum reduziert und aus dem
«Dampf> das Aroma als glasklares Konzentrat
zurtickgewonnen. Aroma und Konzentrat wer-
den separat gelagert und vor dem Abfiillen mit
Trink- oder Mineralwasser rackverdinnt und
pasteurisiert. Dieses Verfahren fiihrt zu einer
ausgeglichenen Qualitat ohne Einbusse in der
Beschaffenheit des Stissmostes.

15 Die nachfolgenden Schilderungen basie-
ren auf Jugenderinnerungen des Verfassers,
der im Wartauer Dorf Fontnas als Bauernsohn
beim alljihrlichen Mosten mit Hand anzule-
gen hatte.

16 In den sogenannten Alternanzjahren tra-
gen die Hochstimmer weniger Obst, weil
durch grosse Ertrage im Vorjahr fiir die Knos-
penbildung an den Zweigen weniger Platz vor-
handen ist.
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tor'” in den ersten Stock transportiert
und in der Miihle zerstuckelt wurden.
Wegen der darin enthaltenen Bitter-
stoffe durften die Obststiele und -kerne
dabei nicht zerdriickt werden. Das grob
gemahlene Mostgut, die Maische, ge-
langte in einen Behdlter, von wo man
diesen Obstbrei mit Hilfe eines Schie-
bers portionenweise auf ein engmaschi-
ges Tuch in die Presse flutschen liess.
Sobald ein gewisses Quantum an Mai-
sche auf dem Tuch lag, wurden dessen
vier Ecken gegen die Mitte eingeschla-
gen und mit einem dinnen Holzrost
bedeckt. Schicht um Schicht fillte sich
auf diese Weise die Obstpresse, aus der
bald einmal der feine Obstsaft in einen
Zuber tropfte. War die Kelter gefillt,
kam ein Deckbrett oben drauf. Ein kur-

Werdenberger Mosterei-
betriebe einst und heute
Kundenmostereien gab es noch bis
in die zweite Halfte des 20. Jahrhun-
derts in fast allen Werdenberger
Dorfern. Der Buchser Bauernpoli-
tiker Michael Schwendener (1892—
1979) erinnerte sich, dass diese
Mostereien in den Krisenjahren
nach dem Ersten Weltkrieg — durch
«iel zusitzliche Arbeit und Uber-
stunden» — zur Finkommensverbes-
serung mitgeholfen hatten (Hugger
1986, S. 109).

Heute bestehen neben dem ge-
werblichen Mostereibetrieb Mosti
Vetsch in Grabs im Werdenberg nur
noch drei Kundenmostereien: die
Mosterei Hans und Peter Zogg,
Grabserberg (zugleich Brennerei),
die Mosterei Hans Heeb, Sax, und
die Mosterei der Ortsgemeinde
Sennwald (zugleich Brennerei). Im
benachbarten Furstentum Liechten-
stein gibt es noch je eine Kunden-
mosterei in Triesen, Eschen und
Schellenberg.*

* Angaben von Richard Hollenstein,
L.ZSG, Fachstelle Obstbau.
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zer Querbalken verteilte den Druck der
eingeschalteten Presse gleichmassig
auf diesen Deckel, der sich langsam
senkte, so dass der Saft gleichmassig
seitlich aus den Ttichern quoll, sich im
Ausguss vereinigte und als dicker Strahl
den Zuber fullte. Selbstverstindlich
standen neben der Kelter auch immer
ein paar Mostglaser bereit, damit der
Saft gekostet werden konnte: stss und
herb schmeckte der Apfelsaft, rauer
und im Hals leicht kratzend jener mit
grosserem Anteil an Scheidbirnen. Aus
100 Kilogramm Obst wurden durch
den Pressvorgang rund 75 Liter Saft mit
einem Zuckeranteil von 45 bis 50 Ochs-
legraden gewonnen.

Mit einer elektrischen Pumpe befor-
derte man den Saft nun in das auf dem
Wagen stehende Fass. Wenn es zu etwa
drei Vierteln voll war, liess man zwei di-
cke Brettchen darauf schwimmen, da-
mit die Flussigkeit beim Transport we-
niger herausschwappte. In der Moste-
rei stand auch immer eine Anzahl koni-
scher und mit Deckel verschlossener
Holztansen von etwa 50 Litern Inhalt
far kleinere Mostmengen bereit oder
far den Fall, dass das Transportfass
nicht die ganze Menge Saft aufnehmen
konnte. Der Deckel wies zwei mit hol-
zernen Spunden verschliessbare Lo-
cher auf: ein grosseres als Ein- und Aus-

1'% und ein kleineres

guss an der Garge
in der Mitte, damit bei der Leerung die
Luft eindringen konnte und das Aus-
giessen ohne langes Gluckern schnel-
ler vor sich ging.

Die gepressten Tresterfladen, welche
man spater dem Vieh verfutterte, wur-
den ebenso auf den Wagen geschichtet
wie die leeren, vom Fruchtzucker kleb-
rig gewordenen Sicke.!” Diese lande-
ten spater im Brunnentrog, wo sie aus-
gewaschen und uber dem Gartenzaun
zum Trocknen aufgehangt wurden.

Einkellerung und
Stissmoststerilisierung
Wenn der Transport zu Hause ange-
kommen war, musste der Saft durch ein
kleines Fenster in die im Keller ruhen-
den Mostfasser befordert werden, die

man Tage vorher sauber gereinigt hat-
te. Dazu diente ein langer Zweizoll-
schlauch, der mit Hilfe eines Kruges
mit Saft geftllt wurde, indem man ihn
unten im Keller mit der Hand zuhielt.
Das obere Ende wurde dann in das
Transportfass getaucht und das untere
in das Spundloch des Mostfasses im
Keller eingefithrt. Sobald man die
Hand wegzog, platscherte das kostbare
Nass ins Fass, das man auf diese Weise
fast ganz auffiillte. Das sich oben auf
dem Mostfass befindliche Spundloch
wurde spdter mit einem Sandsacklein
abgedeckt, damit beim Garprozess die
Gase entweichen konnten.

Das Mosten nahm jeden Herbst ins-
gesamt zwei bis drei Tage in Anspruch.
Danach ruhte Anfang Winter im Keller
in drei Fassern ein Vorrat von gegen
2000 Litern Most.

Fir die Zubereitung des Stissmostes
wurde in gleicher Weise vorgegangen.
Es fanden aber daftr nur Apfel Verwen-
dung. Ein viertes Fass — kleiner als die
Fasser flir den sauren Most und nur
etwa 250 Liter fassend — lagerte eben-
falls im Mostkeller. Damit der hier un-
erwunschte Garprozess nicht einsetzte,
musste der Saft sterilisiert werden. Das
Amt des «Stssmostsieders» versah
Chrischtli Rusch aus der Weite, der
nach telefonischem Aufgebot nach Fei-
erabend mit seiner elektrischen Aus-
ristung eintraf und die nicht ungefahr-
liche und heikle Arbeit gewissenhaft er-
ledigte. Wird namlich der Saft verse-
hentlich zu stark erhitzt, so hat der
Stissmost einen leicht brandigen Ge-
schmack. Ist die Temperatur zu niedrig,
besteht die Gefahr, dass er «liberikéit»,
das heisst zu garen beginnt.

Garung, Hapf und Sauser
Withrend des Girungsprozesses wird
der im Obst enthaltene Zucker von der
fruchteigenen Hefe abgebaut. Bei die-
sem Vorgang entstehen Alkohol und
Kohlendioxyd, das die Luft im Fass ver-
drangt. Dies dauert je nach Kellertem-
peratur acht bis zehn Tage und wird als
«stiirmische Garung» bezeichnet. Da-
bei sinken Hefe und die Triibstoffe
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Der «Saft frisch ab Presse» kann in heutigen Mostereien wie in jener von Hans Heeb
in Sax auch pasteurisiert und als Siissmost in Kunststoffbeutel («<Bag in Box») abgefiillt

werden.

nach unten und bilden den sogenann-
ten Héapf. Da das in Mengen austre-
tende Kohlendioxyd in den tief liegen-
den Kellerraumen die Luft ebenfalls
verdringt, was gefahrlich werden kann,
sollten diese Raume nur bei guter Ent-
liftung betreten werden. Jedenfalls war
es den Kindern strengstens verboten,
sich in dieser Zeit im Keller aufzuhal-
ten. Weshalb diese Anweisung — bei
Missachtung drohte ein verbliuter Hin-
tern — strikte zu befolgen war, leuchtete
erst mit fortgeschrittenem Verstand
ein! Schon nach wenigen Tagen, sobald
er so richtig «im Sorr» ist, kann der gé-
rende Most in kleinen Mengen gekos-
tetwerden: durch die entstandene Koh-
lenséure kitzelt er angenehm auf der
Zunge, hat aber als «Sauser» — nomen
est omen — bei unvorsichtigem Genuss
bei manchen Leuten die Wirkung eines
schnellen Abfithrmittels.

Mostkonsum und Ausschank
Suura Moscht wurde nicht nur zum
Znini, sondern eigentlich zu jeder
Mahlzeit - das Morgenessen ausgenom-
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men — gereicht und getrunken. Nur an
Feiertagen und festlichen Anlassen, zu
Weihnachten und Ostern etwa, erfreu-
te man sich am hauseigenen Wein.
Noch tont die Anweisung «Buab, gang
ga Moscht hola!» in den Ohren, denn
das war der obligate Gang vor und oft-
mals auch wahrend des Essens. Verse-
hen mit dem bauchigen Steingutkrug,
dessen Salzglasur in grauer Farbe mit
dem typischen blauen Muster ihn nach
deutschem Vorbild als Mostkrug aus-
zeichnet, wurde uber die steinerne und
feuchte Treppe — sommers natiirlich
barfuss — ins duster-muffige Kellerge-
wolbe gestiegen, wo das rund zwel Liter
haltende Gefass unter den holzernen
Fasshahn gehalten, die Spina® aufge-
dreht und der kithle Most in den Krug
sprudeln gelassen wurde. Und noch
klingt die immer gleiche Warnung
nach: «Vergiss denn nit, d Spina recht
zuaztriiba!» Kaum auszudenken, wenn
sich das Mostfass deswegen entleert
hitte, der geschatzte Most zwischen
den groben und stets feuchten Kalk-
steinplatten auf Nimmerwiedersehen

versickert wiare und zur schweren Ar-
beit hitte Melissensirup getrunken wer-
den mussen oder — drger noch — Chor-
bliwasser!

Der Mostkonsum war in der Region
Werdenberg betrichtlich, obwohl tiber
die Mengen kaum aussagekraftige Zah-
len vorhanden sind. Ein tichtiger
Knecht brauchte jedenfalls bei schwe-
rer Arbeit in der Sommerhitze schnell
einmal mehrere Liter, und auch der
Meister stand ihm kaum nach. Beim
Heuen wurden die Gléser nicht ge-
zahlt, und selbst die Heranwachsenden
loschten den Durst nicht mit Wasser,
sondern oft ebenfalls mit dem sauren
Most.

Bei der Feldarbeit durfte die «Most-
laagala», ein etwa finf Liter haltendes
kleines Eichenholzfasschen mit Trag-
henkel und gedrechseltem Ausguss-
rohrchen, nicht fehlen. Bei langeren
Transporten mit dem Fuhrwerk bau-
melte sie, mit einem Strick festgebun-
den, an der Ladebriicke unter dem Wa-
gen. Etliche volle Literflaschen fillten
den Znunikorb bei der Wingertarbeit;
sie wurden auch in jeden alten «Militar-
affen» der Waldarbeiter gestopft — Most
war noch vor kaum 50 Jahren in unse-
ren Breiten das Hauptgetrank von je-

17 Elevator: Forder- und Hebewerk.

18 Gargel: Eine Querrille (Nut) in den Dau-
ben, in welcher der von beiden Seiten ange-
schrigte Boden bzw. Deckel sitzt.

19 Der Obsttrester wurde nach Steinmiller
noch zu Beginn des 19. Jahrhunderts «meis-
tens zum Dungen gebraucht; einige destilliren
ihn, und andere futtern damit magere Schwei-
ne; wovon man sich aber wenig Vortheil ver-
spricht». (Nach Steinmiiller 1804, S. 463f.)
Vielerorts presste man auch die sogenannten
«Tresterstockli», die getrocknet als Heizmate-
rial Verwendung fanden. Die Alkoholverwal-
tung bemiihte sich spater, die Bauern und die
gewerblichen Obstverwertungsbetriebe zu ver-
anlassen, auf das Brennen zu verzichten und
die Trester alkoholfrei zu verwerten: Sie waren
zur Streckung knapper Futtervorriate noch im
20. Jahrhundert hochwillkommen. Eine neue-
re Verwertung der Apfeltrester aus Grossanla-
gen kam in den 1930er Jahren auf, als man be-
gann, daraus Pektin, ein Geliermittel, herzu-
stellen.

20 Spina: Fasshahn.
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dermann, der schwere korperliche Ar-
beit zu verrichten hatte.

Fasspflege und Schnurbel
Wenn sich tiber den Winter der Most in
Krug und Glas zu triben begann, so
war das ein untriigliches Zeichen, dass
«man auf den Héapf gekommen war»,
das heisst, dass sich nur noch ein klei-
ner Rest im Fass befand, ein unappetit-

liches Gemisch aus Most, Hefe und den
abgesunkenen Trubstoffen.?! Dieser
«Hapf> wurde natiirlich nicht getrun-
ken, sondern verblieb bis im Herbst im
Fass und wurde dann in eine Biitte ge-
leert. Im Spatherbst wurde er gemein-
sam mit den vergorenen minderwer-
tigen Trauben zum typischen hauseige-
nen «Schnurbel» — halb Weinbrand,
halb Obstler — gebrannt.

«Moschtler» und ihre seltsamen Neigungen

aturgemass weiss der Volksmund
N auch verschiedene Anekdoten
rund um den Most zu berichten: Da
gab es beispielsweise jenen Moschtler,
der dem Stissmost wenig angetan war
und — sobald der fiir seine Begriffe zu
knappe Vorrat an vergorenem Most
zur Neige zu gehen drohte — einfach
den Glyzerinfilter auf dem Stussmost-
fass etwas anhob, so dass die Kellerluft
ins Fass einzudringen vermochte.
Sehr zum Leidwesen der strengen
Ehefrau wies der vorher stsse Most
bald einmal eine verddchtige Saure
auf. Genossen und sogar fir be-
kommlicher als der stisse Vetter be-
funden wurde er trotz des abscheuli-
chen grau- und essigstichigen Ge-
schmacks!

Ein wahrhaft «nasser Bruder» war
frwahr auch jener Wartauer, der ne-
ben seinem Faulenzer — dem durchge-
legenen Kanapee — in der Stube stets
einen seinem urspriinglichen Zweck
entfremdeten Melkeimer von etwa
zehn bis zwolf Litern Inhalt stehen
hatte. Nicht etwa Milch befand sich im
Eimer, sondern «suura Moscht», den
unser Zecher allmorgendlich aus dem
Fass im Keller holte. Zum Trinken

seines Uber alles geliebten Garmosts,

standen weder Krug, Glas noch Be-
cher bereit—er entnahm ihn mit Hilfe
eines «Gatzis», einem rund einen hal-
ben Liter fassenden Handschopfer
mit Holzstiel, aus dem Kiibel und
schiittete ihn auf diese Weise in ent-
sprechenden Quanten in sich hinein.
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Bei seinem feuchtfrohlichen Tun
brauchte er sich auf seinem Ruhebett
nicht einmal ganz aufzurichten.

In Buchs sollen im ausgehenden
18. Jahrhundert der Hirschen das
bestbesuchte Wirtshaus und der Wirt
selbst, der Kupferschmied Heinrich
Senn, ein hochst origineller Mann ge-
wesen sein. Einmal hatte er auf den
Buchser Wiesen zu tun gehabt und
setzte sich auf dem Riickweg — da ihm
nicht ganz wohl war — am Strassen-
rand nieder und redete mit sich selbst.
Ein Landjager kam des Weges und
fragte, woher er sei. Senn erklarte, er
sei von Ubelhausen, worauf der Jiger
entschied: «Ihr kommt gleich mit
mir!» In der Muhle bei Werdenberg
kehrten sie ein. Unser Original gab
heimlich die Anweisung, fiir sich
einen Schoppen Wein und fiir den
Jager ein Glas Wasser zu bringen. Der
Jager aber verlangte fiir sich und den
Verhafteten ein wenig Most. Der Wirt
verstand den Spass und brachte das
von Senn Verlangte, worauf der Buttel
den Wirt beiseite nahm und verwun-
dert fragte, warum er dem Verhafte-
ten Wein und nicht Most gebracht
habe, und wo denn das Dorf Ubelhau-
sen ungefihr liege. Nun konnten sich
die beiden das Lachen nicht mehr ver-
kneifen, und der Jager packte sich, als
er die Geschichte endlich verstanden
hatte.*

# Nach Senn 1862, S. 278.

Zur Vorbereitung der Fasser fir die
Aufnahme von frischem Saft rollte man
sie von ihrem Lager und durch den Kel-
lergang zum Brunnen ins Freie, wo sie
aufgestellt wurden. Nachdem der fest-
sitzende Fasshahn herausgezogen wor-
den war, offnete man das Fasstlirchen,
indem die eiserne Fligelmutter mit
dem Hammer gelockert, der kleine
Querbalken abgehoben und das Tir-
chen mit konischem Rand gegen innen
gedruckt wurde. In das Spundloch kam
ein grosser Korken, so dass das stehen-
de Fass bis an die Gargel mit Wasser ge-
fullt werden konnte. Gleichzeitig wur-
den mit zwei Himmern — der eine war
ein Kaferhammer mit lings verlaufen-
der, eingekerbter Finne — die Reifen
aus Bandeisen festgeschlagen, damit
sie die durch die trockene Lagerung
des (ge-
schrumpften) Dauben fest aneinander

Fasses etwas verlecherten
pressten. Durch das mehrmalige Was-
sern, bei dem zwischendurch auch eine
Stielbtirste zur Innenreinigung zum
Einsatz kam, schwollen die Dauben zu-
satzlich: Sie wurden «verschwellt», so
dass das Fass wieder absolut dicht hielt.

Die Rander des Turchens wurden
nach der Entleerung des Fasses vom al-
ten Fasstalg befreit, mit neuem bestri-
chen, von innen her wieder eingesetzt,
mit dem kurzen Querbalken und der
Flugelmutter verschraubt und mit dem
Hammer sachte festgeklopft. Nachdem
das Fass — gegen das seitliche Abrollen
durch zwei Keile gesichert — wieder auf
dem Lager im Keller ruhte, wurde auch
die Spinaim Loch des Fassttirchens ein-
gesetzt, und der Fullung mit neuem
Saft stand nichts mehr im Weg.

Saurer Essig aus siissem Saft

Nicht geringe Bedeutung hatte auch
die Herstellung von Essig aus Obst. Sie
ergab wihrend des Zweiten Weltkrieges
in der Schweiz im Mittel gegen 150 Ton-
nen reine Essigsiure und deckte rund
einen Viertel des Bedarfs.

Bekanntlich alkoholische
Getranke, die offen stehen, frither oder

werden

spiter in Essig umgewandelt, indem
sich auf der Oberfliche eine aus Pilzen



Abgesiebte Essigmutter: Die gallertartige
Masse aus Essigsaurebakterien bildet
sich, wenn man leicht alkoholhaltige Fliis-
sigkeiten langere Zeit stehen lasst. Sie
fermentiert Alkohol mit Hilfe von Sauer-

stoff aus der Luft zu Essigsaure.
Public-Domain-Bild

bestehende farblose
Haut bildet, eine sogenannte Essigmut-

und Bakterien

ter, durch die sich das alkoholische Aus-
gangsprodukt — Apfelmost, Wein oder
Bier — langsam in nicht alkoholischen
Essig verwandelt. Erst im 19. Jahrhun-
dert wurde die Ursache entdeckt, als
Louis Pasteur bewies, dass von blossem
Auge nicht sichtbare Lebewesen, die
Bakterien Acetobacter oder Glucono-
bacter, diesen Umwandlungsprozess
vollziehen.22

Die Essigbereitung an sich diirfte zu
den dltesten Verfahren zur Lebensmit-
telherstel]ung der Menschheit zahlen,
das viele Hochkulturen des Altertums
schon kannten: von «saurem Bier» ist
in Mesopotamien und in Agypten die
Rede, ein Produkt, das aus Gerste ge-
braut und durch den Essigstich sauer
geworden ist. Romische Legiondre
tranken neben der «Lora» auch ein Ge-
misch aus Essig und Wasser, das sie
«Posca» nannten. Essig wurde bei Ver-
dauungsbeschwerden in der Medizin
verwendet, insbesondere galt im Mittel-
alter der Krauteressig als Heilmittel,
das auch zur Desinfektion des mensch-
lichen Kérpers benutzt wurde. Noch im
18. Jahrhundert wollte man der Pest
mit «Rauber-, Gift- oder Pestessig» bei-
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kommen, einer weitverbreiteten Duft-
stoffmischung, die auch Raute, Salbei,
Wermuth, Minze und Lavendel ent-
hielt.

Far die Herstellung von Essig gibt es
heute verschiedene Verfahren: Bei der
offenen Herstellungsweise, die sich
nicht fiir grosse Mengen eignet, wird
die Ausgangsfliissigkeit mit Essighakte-
rien geimpft und der Umwandlungs-
prozess in offenen Kesseln sich selbst
tiberlassen. Wenn der Alkohol vollstan-
dig in Essigsdaure umgewandelt ist, wird
der Essig unter der Essigmutter vorsich-
tig abgelassen, in Fassern gelagert und
durch den Reifungsprozess das Aroma
nochmals verbessert.

Im «Schnellessigverfahren» wird ein
schwimmendes Tragermaterial, in der
Regel Holzspéne, beigegeben, auf dem
sich die Bakterien ansiedeln und fest-
heften. Die Spane vergrossern die Ober-
flache, und die grossere Menge an Bak-
terien beschleunigt die Umwandlung.

Beim modernen und in der Industrie
angewendeten  «Submersverfahren»
schwimmen die Essigbakterien, die
tiber Diisen mit Sauerstoff versorgt wer-
den, direkt in der Ausgangsflussigkeit,
beispielsweise in Most, Weiss- oder Rot-
wein. Durch diese Methode dauert die
Produktion nur wenige Tage und kann
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Das Mostobst hat Farbe bekommen - die Zeit der Werdenberger Apfelernte ist da (19. September 2009).
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