
Tafelrunde

Mostzeit im

Köpplegarten

Im Frühling öffnet das Ehepaar Gentner in Aalen-Ebnat 

seinen Mostbesen. Dann genießen ihre Gäste die Atmo-

sphäre im Garten und Schuppen – und dazu Spezialitäten, 

die auf einem Holzofen zubereitet werden.
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D
er Köpplegarten ist genau das, 
was man als Oase bezeichnet. 
Die alten Apfelbäume blühen, 

die Biertische sind mit weißem Leinen 
eingedeckt, darauf stehen Glasflaschen 
mit Tulpen und liegen kleine, rot-weiß 
karierte Deckchen. Auf der Tafel steht 
„Wurstsalat“ geschrieben. Und Quark-
creme mit Orange. 
Noch ist es die Ruhe vor dem Sturm an 
einem schönen Sonntagnachmittag im 
Mai. Später dann ist jeder Platz belegt, 
weil der Besen der Gentners so anders ist 
als alle anderen. Der Köpplegarten ist ein 
Mostbesen – und hat im Frühjahr geöffnet. 
Sonntags beginnt es hier im Garten, in 
Aalen-Ebnat auf der Ostalb gelegen, mit 
Kaffee und Kuchen. 

Es ist das Elternhaus von Roland Gentner, 
mindestens drei Generationen der Familie 
haben zuvor hier gelebt, so weit lässt sich 
das nachverfolgen. Der Urgroßvater hat 
Strohdächer im Ort gedeckt, daraus ent-
stand die Zimmerei, die sein Vater noch 
weiterführte. 
Auch heute sieht man noch, dass das 
Gebäude im Garten eine Zimmerei war. 
Die Maschinen, die Kreissägen und Fräsen 
stehen aber nicht nur herum, sie werden 
auch noch benutzt. Wenn jemand etwas 
zum Handwerken hat, kommt er zu den 
Gentners. Viel mehr sind es aber, die den 
Mostbesen besuchen, der an wenigen 
Wochenenden von April bis Mai geöffnet 
hat. Immer von Donnerstag bis Sonntag. 
Dann herrscht Ausnahmezustand im  

Köpplegarten. Die Menschen wissen, was 
für ein schöner Ort dieser Mostbesen ist. 
Früher hatte jedes Haus in Ebnat einen 
Namen. Das Haus in der Bürgerstraße 13 
in Ebnat hieß „Köpple“. Heute kennt es 
jeder als den „Köpplegarten“. Angefangen 
haben Annegret und Roland Gentner im 
Jahr 2014.  Das Ehepaar wollte das Gebäu-
de und den wundervollen Garten erhalten, 
ihn öffnen für die Gemeinschaft. „Wenn 
man etwas nicht bewirtschaftet, dann 
geht es mit der Zeit kaputt“, erklärt Anne-
gret Gentner (59). So kamen sie auf die 
Idee, einen Mostbesen zu eröffnen. Wenn 
die vier Wochen der schönen Besenwirt-
schaft rum sind, verwandelt sich der 
Schuppen wieder in eine Zimmerei. Und 
jeder aus der Nachbarschaft kann die 

Maschinen hier nutzen. „Wenn man etwas 
nicht belebt, dann ist es tot“, sagt Anne-
gret. Dazu brauche es eine Gruppe von 
Menschen, um alles zu erhalten. 
Dass ihr Mostbesen so besonders ist, hat 
mehrere Gründe: Die Gentners sind schon 
seit vielen Jahren Mitglied bei Slow Food, 
Roland leitet das Convivium Ostalb. „Das 
Motto ‚gut, sauber, fair‘ passt auch einfach 
zu uns“, sagt Roland Gentner (62). Das 
Fleisch kommt vom Schwäbisch Hällischen 
Schwein, es gibt Alblinsen, Käse von der 
Dorfkäserei in Geifertshofen und Mus-
mehl, das mit Eiern, Sahne und Milch 
zubereitet und mit karamellisierten Zwet-
schgen und Apfelkompott serviert wird. 
Und natürlich schenken sie Most aus. Das 
Prinzip funktioniert wie mit dem Wein-
besen, nur dass eben Äpfel zu Most 
gemacht werden. Sie geben ihre Äpfel aus 
dem Garten zu einem Moster und bekom-
men dafür Most und Apfelsaft, wenn auch 
nicht den eigenen. Auch Zwetschgen 
ernten sie, die werden eingemaischt und 
zum Brennen weggegeben. 
Ungewöhnlich ist, dass der Besen im Früh-
jahr und nicht, wie üblich, im Herbst 
geöffnet ist. Als sie die Idee mit dem Most-
besen hatten, richteten sie noch einen 
Weihnachtsmarkt in der Werkstatt aus. 
Es war schlichtweg keine Zeit im Herbst. 
Zumal es im Herbst auch noch viel Arbeit 
mit der Ernte gibt. Dass der Besen jetzt 
im Frühjahr liegt, ist ein Glücksgriff. „Der 
Garten lebt und blüht und das Licht ist 
ein anderes“, erklärt Annegret Gentner. 

Einfach kochen

ohne großen Hype

Sie servieren fünf verschiedene Sorten 
Most und einen Secco, der auch mit selbst 
gemachtem Holunderblütensirup versetzt 
wird. Es gibt Apfelmost, Apfel-Kirsch- und 

Probier’s mal mit Gemütlichkeit: Im  
alten Elternhaus empfangen Annegret 
und Roland Gentner ihre Gäste. Most 

gibt es dabei in fünf verschiedenen 
Varianten.

Kartoffeln gefällig? Die hier dürfen  
vor dem Verzehr erst einmal ein wenig 
auskühlen.

Bärlauchpesto nach Hausmannsart: Die 
Gentners wissen, wie man gut kocht 
und sind schon seit Jahren Mitglied von 
Slow Food.
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Apfel-Birnenmost. „Wir wissen bei allem, 
was drin ist“, sagt Annegret Gentner. 
Convenience-Produkte gibt es nicht. „Um 
das Essen wird heute ein großer Hype 
gemacht“, sagt Annegret Gentner. „Einfach 
kochen“ – darum gehe es ihr. 
Auf dem Herd in der Küche mit der nied-
rigen Decke steht ein Braten. Schon am 
Tag zuvor hat Annegret Gentner den 
Mostbraten zubereitet. Das Schweine-
fleisch war vier Tage eingelegt in Most. 
Dazu kommt Gemüse, Äpfel, Brot. Eine 
Nacht bleibt der Braten im Ofen. „Das mit 

dem Niedrigtemperaturgaren wussten sie 
früher auch schon“, sagt Roland Gentner. 
Seine Frau kocht hier in einer Küche, die 
irgendwann in den 50er-Jahren entstand. 
Es gibt keinen Thermomix, keine Mikro-
welle, sondern einen alten Holzofen. Im 
Garten wachsen die Kräuter, die in der 
Küche verwendet werden. 
Es gibt heute auch Bärlauch-Käsespätzle, 
das Pesto aus Bärlauch ist natürlich selbst 
gemacht. Wie alles hier. Auch die Ofen-
schlupfer mit Vanillesoße und die 
„fleischlose Versuchung“, eine Art Tapas 

Eine Gartenidylle mit alten Obstbäu-
men. Die kann man bei den Gentners 
durchaus auch fleischlos genießen.

Mostbesen

Köpplegarten: Der Mostbesen von Anne-
gret und Roland Gentner ist in diesem 
Jahr voraussichtlich an allen Maiwochen-
enden geöffnet, donnerstags bis samstags 
ab 17 Uhr und sonn- und feiertags ab  
14 Uhr mit Kaffee und Kuchen.
Telefon 01 52/58 53 89 43,
www.besen.koepplegarten.de

Weitere Mostbesen: Ilse und Wolfgang 
Krieg servieren in Eschach-Holzhausen 
eigenen Most und vieles mehr (22. bis 24. 
und 29. bis 31. März 2019). In Hailfingen 
im Landkreis Tübingen betreibt Familie 
Ziegler einen Mostbesen (voraussichtlich 

Aalen

Mitte September 2019 geöffnet), in Det-
tingen an der Erms öffnet „Gaiser’s Saft-
schmiede“ im November wieder seine 
Besenwirtschaft. Auch die Dorfstube in 
Lonsee-Luizhausen von Inge und Walter 
Lenz versteht sich als Besenwirtschaft (an 
drei Märzwochenenden geöffnet). Weite-
re Adressen findet man über die Besen-
führer, die manche Landkreise, wie Tübin-
gen, ins Netz stellen, oder unter dem 
Stichwort Direktvermarkter/Hofladen. 
Telefon 01 60/6 28 77 22,
www.bei-ilse-und-wolfgang.de;
Telefon 0 74 57/88 57 (Ziegler);
Telefon 0 71 23/94 39 19,

www.saftschmiede.de (Gaiser);
Telefon 0 73 36/9 51 04 96 (Lenz)

auf schwäbische Art. In kleinen Gläschen 
werden Linsensalat, Kartoffelsalat und 
zwei verschiedene Aufstriche serviert. 
Das Fenster in der Küche ist die Durchrei-
che für die Gerichte. Drinnen wird Filter-
kaffee aufgebrüht. Von Hand und ohne 
Maschine natürlich. Das hat nichts mit 
Hipster-Dasein zu tun, sondern hier wird 
einfach alles so gemacht, wie es früher 
einmal war. Gelernt haben das die Gent-
ners nicht, die beiden, die sich hier im 
Besen so gut ergänzen. Roland ist Bauinge-
nieur, Annegret Industriekauffrau. „Man 
wächst da langsam rein“, sagt Roland. 
Und fügt lachend hinzu: „Ich bin nur der 
Spüler und Springer.“ 

Margeriten blühen

in Milchkannen

Die Nachbarschaft hilft bei allem mit, beim 
Dekorieren, Kochen, Backen und Bedienen. 
Ohne Unterstützung geht es nicht. Eine 
Freundin der Familie hat ein sehr gutes 

Händchen für Details und hilft beim Deko-
rieren. Das sieht man. Da wachsen Erd-
beerpflanzen in alten Dosen, Margeriten 
blühen in Milchkannen. Auch wilde Blu-
men sieht man an jeder Ecke. Es gibt so 
viel zu entdecken in dem wunderschönen, 
2 500 Quadratmeter großen Garten der 
Gentners. „Es ist ein schönes Hobby“, sagt 
Roland Gentner. Was natürlich untertrie-
ben ist. Irgendwas gibt es immer zu tun. 

Text: Anja Wasserbäch

Fotos: Steffen Schmid

Die Nachbarschaft hilft mit: Laura 
Patzer serviert den Gästen Kuchen  
aus der Gartenküche.
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