Die Saftbeutel mit Ablasshahn wer-
den in Kartons verpackt. Ungeoffnet
kann der Apfelsaft so iiber ein Jahr
lang gelagert werden. Fiir Mosterei-
leiterin Maria Ott hat sich die neue
Verpackungsform bewahrt.

Loblied auf
den Apfel

Speinshart. (do) In einer Lo-
beshymne begeistert sich die
leidenschaftliche Obstbéuerin
und Bienenziichterin Maria Ott
fiir den Apfel: ,Eines sollst Du
Dir gut merken: Wenn Du
schwach bist, Apfel stirken! Ap-
fel sind die beste Speise, fiir zu
Hause, fiir die Reise, fiir die Al-
ten, fiir die Kinder, fiir den
Sommer, fiir den Winter. Fiir
den Morgen, fiir den Abend,
Apfelessen ist stets labend. Ap-
fel glatten Deine Stirn, bringen
Phosphor ins Gehirn. Apfel ge-
ben Kraft und Mut und erneu-
ern Dir Dein Blut. Darum .
Freund, lass Dir doch raten,esse
frisch, gekocht, gebraten, tag-
lich ihrer fiinf bis zehn, wirst
nicht dick, doch jung und
schon, und kriegst Nerven wie

ein Strick: Mensch, im Apfel

Fliissiges Obst aus der Box

Haselbrunner Mosterei hat Hochsaison — Naturtriiber Saft in praktischer Verpackung

Speinshart. (do) Herbstzeit ist
Erntezeit. Besonders die Aste der
Apfelbdume biegen sich unter
der schweren Last reifer Friichte.
Doch nicht in jedem Garten und
nicht auf allen Streuobstwiesen
ist die Freude iiber eine reiche
Obsternte gleich groR.

»Der Ertrag fillt heuer ganz unter-
schiedlich aus”, weill die passionier-
te Obstbduerin Maria Ott. Beim Mos-
ten verzeichnet sie reduzierte Liefer-
mengen. ,Schlechtes Wetter im Friih-
jahr und damit verbundene Ausfille
bei den Bienenvilkern konnten die
Ursache sein“, mutmaft die Exper-
tin, die fiir den Obst- und Garten-
bauverein Speinshart die Haselbrun-
ner Kelterei leitet. Tatkréftig unter-
stiitzt wird sie bei der Saftherstellung
von der Familie, besonders von den
Sohnen Wolfgang und Josef.

Auch bei méaRigen Obsternten ver-
liert Maria Ott nicht ihren Optimis-
mus. ,Qualitdit und Quantitit der
Obsternte verdandern sich in jedem
Jahr“, schildert die Kelterei-Chefin
ihre Erfahrungen. ,Im Durchschnitt
alle vier Jahre kommt es fiir die klei-
nen wie auch groen Obstbauern be-
sonders dick rein“, stellt Maria Ott
bei einem Blick in ihre langjdhrigen
Aufzeichnungen fest.

Ernste Sorgen bereitet der leiden-
schaftlichen Bienenziichterin jedoch
der Riickgang der Imker: ,Weniger
Ziichter, weniger Volker, weniger Blii-
tenbestdubung.“ Das ist der Teufels-
kreis, den Maria Ott fiirchtet: ,Eine
grofe Gefahr fiir den Fortbestand
heimischer Obstsorten.” Daher for-
dert sie eine offentliche Offensive
zum Erhalt einer nachhaltigen Bie-
nenzucht.

Doch dann vergisst Maria Ott ihre

Soxgen. Kundichaft ist vor 1h.\'er blitz;

s

Uberwacht von Wolfgang Ott, werden die gewaschenen Friichte durch eine

Schnitzelanlage und danach durch die moderne Bandpresse geschickt. Das
Endprodukt ist naturtriiber Apfelsaft. Bei guter Obstqualitét lassen sich aus
einem Doppelzentner Rohware 65 bis 75 Liter Saft gewinnen. Bilder: do (3)

lich ist Hochsaison. Vom vollbelade-
nen Autoanhinger werden teils lose,
teils in Obstkisten Apfel, knackig und
rotbackig, in mostereieigene Grof3be-
hélter umgeladen. ,Jede Lieferung
kommt in eine solche nummerierte
Holzkiste“, erkldrt Maria Ott. So wird
vermieden, dass die Ware mit frem-
den Obst vermischt wird.

Qualitit muss stimmen

Interessiert beobachtet ein weiterer
Kunde, was mit seinen Apfeln ge-
schieht. Gerne nimmt er die Einla-
dung an, beim Entsaften und Abfiil-

Zentnern Obst naturreinen Saft ge-
winnt. Nach dem Waschen transpor-
tiert eine Schnecke die Friichte in ei-
ne Schnitzelanlage. Von dort gelan-
gen die gehackten Apfelstiicke tiber
einen Dosierkasten in die Bandpres-
se. Frischgepresster, naturtriiber Saft
ist das Ergebnis. ,Welch ein Genuss®,
strahlt der Kunde nach einer ersten
Kostprobe.

Auf Wunsch gefiltert, folgt das Pas-
teurisieren des frischen Saftes. Scho-
nend wird der fliissige Apfel fiir 20
Minuten auf 78 Grad Celsius erhitzt.

_Ein + iih

tern Fiillmenge. Dieses Verfahren ga-
rantiert vollen Geschmack und den
Erhalt natiirlicher Vitamine und In-
haltsstoffe. Chemische Mittel zur
Haltbarmachung werden nicht bens-
tigt. , Der Boxinhalt ist vor Lufteintritt
und unerwiinschter Gérung ge-
schiitzt“, erklart Wolfgang Ott. Des-
halb flieRe der Saft auch nach einjih-
riger Lagerung noch in gleicher Qua-
litat wie am Abfiilltag aus der Box.

Zufriedene Kunden

Der Hobbygirtner strahlt. Zentner-
weise angeliefert, kann er nun seine
Jonathan, Boskop oder Delicius und
viele anderen Apfelsorten in fliissiger
Form literweise mit nach Hause neh-
men. Mit der Ausbeute ist er zufrie-
den: Aus etwa zwei Zentnern Rohwa-
re sind 75 Liter Saft geworden. ,Ein
gutes Verhdltnis“, meint Maria Ott
anerkennend. ,Das war aber auch

Wenn die Obstqualitit
stimmt, stimmt auch
der Saft.

Mostereileiterin Maria Ott

erstklassiges, frisches, gesundes und
bestens ausgereiftes Obst.“ Der Kun-
de wiederum lobt den ,Spitzenser-
vice“ der Haselbrunner Mosterei und
findet auch das Preis-LeistungsVer-
héltnis in Ordnung. 54 Cent kostet
der Liter, einschlieflich Bag-in-Box-
Verpackung.

Auch ohne Apfelanlieferung gibt es
in Haselbrunn Apfelsaft. Frisch von
der eigenen Streuobstwiese, garan-
tiert ungespritzt, presst die Familie
Ott erntefrischen Saft fiir den Direkt-
verkauf. Naturtriib und ohne Zusitze
werden die fliissigen Apfel ebenfalls

~den  bewiihrten hvgienischen
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Loblied auf
den Apfel

Speinshart. (do) In einer Lo-
beshymne begeistert sich die
leidenschaftliche Obstbduerin
und Bienenziichterin Maria Ott
fiir den Apfel: ,Eines sollst Du
Dir gut merken: Wenn Du
schwach bist, Apfel stirken! Ap-
fel sind die beste Speise, fiir zu
Hause, fiir die Reise, fiir die Al-
ten, fiir die Kinder, fiir den
Sommer, fiir den Winter. Fiir
den Morgen, fiir den Abend,
Apfelessen ist stets labend. Ap-
fel glatten Deine Stirn, bringen
Phosphor ins Gehirn. Apfel ge-
ben Kraft und Mut und erneu-
ern Dir Dein Blut. Darum,
Freund, lass Dir doch raten, esse
frisch, gekocht, gebraten, tdg-
lich ihrer fiinf bis zehn, wirst
nicht dick, doch jung und
schon, und kriegst Nerven wie
ein Strick: Mensch, im Apfel
liegt Dein Gliick"!

von der Familie, besonders von den
S6hnen Wolfgang und Josef.

Auch bei médRigen Obsternten ver-
liert Maria Ott nicht ihren Optimis-
mus. ,Qualitit und Quantitat der
Obsternte verdndern sich in jedem
Jahr“, schildert die Kelterei-Chefin
ihre Erfahrungen. ,Im Durchschnitt
alle vier Jahre kommt es fiir die klei-
nen wie auch groflen Obstbauern be-
sonders dick rein“, stellt Maria Ott
bei einem Blick in ihre langjdhrigen
Aufzeichnungen fest.

Ernste Sorgen bereitet der leiden-
schaftlichen Bienenziichterin jedoch
der Riickgang der Imker: ,Weniger
Ziichter, weniger Volker, weniger Blii-
tenbestdubung.“ Das ist der Teufels-
kreis, den Maria Ott fiirchtet: ,Eine
grofe Gefahr fiir den Fortbestand
heimischer Obstsorten.“ Daher for-
dert sie eine oOffentliche Offensive
zum Erhalt einer nachhaltigen Bie-
nenzucht. :

Doch dann vergisst Maria Ott ihre
Sorgen. Kundschaft ist vor ihrer blitz-
sauberen und mustergiiltig organi-
sierten Kelterei vorgefahren. SchlieR-
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Uberwacht von Wolfgang Ott, werden die gewaschenen Friichte durch eine

Schnitzelanlage und danach durch die moderne Bandpresse geschickt. Das
Endprodukt ist naturtriiber Apfelsaft. Bei guter Obstqualitit lassen sich aus
einem Doppelzentner Rohware 65 bis 75 Liter Saft gewinnen. Bilder: do (3)

lich ist Hochsaison. Vom vollbelade-
nen Autoanhédnger werden teils lose,
teils in Obstkisten Apfel, knackig und
rotbackig, in mostereieigene Grof3be-
hilter umgeladen. ,Jede Lieferung
kommt in eine solche nummerierte
Holzkiste“, erkldart Maria Ott. So wird
vermieden, dass die Ware mit frem-
den Obst vermischt wird.

Qualitit muss stimmen

Interessiert beobachtet ein weiterer
Kunde, was mit seinen Apfeln ge-
schieht. Gerne nimmt er die Einla-
dung an, beim Entsaften und Abfiil-
len zuzuschauen: Erlebnispadagogik
fir Erwachsene. GroBen Wert legt
Maria Ott schon auf die Eingangs-
kontrolle. ,Wenn die Obstqualitét
stimmt, stimmt auch der Saft”, weil
sie aus langjahriger Erfahrung. Faule
Apfel, oft schon mit Schimmelpilzen
befallen, oder iiberreifes Obst sind
fiirs Keltern nicht geeignet. Fiir ver-
nachlédssigbar hélt sie hingegen ein
paar Wiirmer im Apfel: ,Bei einer so
grofen Frucht ist ein so winziger
Wurm nicht schadlich.“

Hochmodern ist die Mostanlage,
die in wenigen Minuten aus vielen

VORANMELDUNG NOTIG

Zentnern Obst naturreinen Saft ge-
winnt. Nach dem Waschen transpor-
tiert eine Schnecke die Friichte in ei-
ne Schnitzelanlage. Von dort gelan-
gen die gehackten Apfelstiicke iiber
einen Dosierkasten in die Bandpres-
se. Frischgepresster, naturtriiber Saft
ist das Ergebnis. ,Welch ein Genuss*,
strahlt der Kunde nach einer ersten
Kostprobe.

Auf Wunsch gefiltert, folgt das Pas-
teurisieren des frischen Saftes. Scho-
nend wird der fliissige Apfel fiir 20
Minuten auf 78 Grad Celsius erhitzt.
Ein Automat iibernimmt danach,
vom Personal streng kontrolliert, die
Abfiillung in sterile Vakuumverpa-
ckungen mit tropfsicheren Verschliis-
sen. ,Bag in Box“ heifen die handli-
chen Saftsidcke mit fiinf oder zehn Li-

gutes Verhdltnis”, meint Maria Ott
anerkennend. ,Das war aber aucl_1

Wenn die Obstqualitét
stimmt, stimmt auch
der Saft.

Mostereileiterin Maria Ott

erstklassiges, frisches, gesundes und
bestens ausgereiftes Obst.“ Der Kun-
de wiederum lobt den ,Spitzenser-
vice“ der Haselbrunner Mosterei und
findet auch das Preis-LeistungsVer-
héltnis in Ordnung. 54 Cent kostet
der Liter, einschlieBlich Bag-in-Box-
Verpackung.

Auch ohne Apfelanlieferung gibt es
in Haselbrunn Apfelsaft. Frisch von
der eigenen Streuobstwiese, garan-
tiert ungespritzt, presst die Familie
Ott erntefrischen Saft fiir den Direkt-
verkauf. Naturtriib und ohne Zusitze
werden die fliissigen Apfel ebenfalls
in den bewdhrten hygienischen
Fiinf- und Zehn-Liter-Saftsdcken mit
tropfsicherem Verschluss abgegeben.

Nach dem Pasteurisieren wird der Saft noch heif maschinell in doppelwan-
dige und sterile Folienbeutel (bags) abgefiillt.



