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Haselbrunn. (gpa) Der Bilder-
buchsommer mit wochenlan-
ger Schinwetterperiode hat
fiir Gartenbesitzer auch nega-
tive Seiten. Die anhaltende
Trockenheit erfordert intensi-
‘ves GieBen. Trotzdem fallen
die Ertriige der Hausgiirten im
Vergleich zu anderen Jahren
eher bescheiden aus. Das gilt
auch fiir die Obsternte, weifl
Maria Ott, Leiterin der Mos-
tereianlage des Obst- und
Gartenbauvereins Speinshart.

Fast vier Wochen frither als sonst be-
die ,,Mostkampagne® in Hasel-
Die hoch erne Anlage wur-

de im Vorjahr komplett neu eingerich-
tet, s wird bereits viel Fallobst ange-
liefert, da heuer schnell ,der Wurm
drin ist* und die Apfel nicht lange ge-
lagert werden sollten. Infolge der lan-

gen Trockenheit wird nach Einschat-
zung der Expertindie Obsternte indie-
sem Jahr etwa um ein Drittel geringer
ausfallen. ,Die Qualitit des ist
aber wegen der intensiven Sonnenein-

" strahlung sicher sehr gut", prophezeit
Maria Ott.

Die Reifeentwicklung hat Einfluss
auf das Zucker-Sture-Verhaltnis, auf
die Ausbeute, das Aroma und die
Ochslegrade jeder Sorte. Nach dem
deutschen Lebensmittelrecht werden
bei Apfelsaft mindestens 40 Grad
Ochsle vorgeschrieben, Derzeit wird
bereits eine von 55 gemes-
sen bei Siurewert acht.

Laut Maria Ott kann der Sédurege-
haltdurch Beimengen von Birnennoch
t werden. Die Anlieferung von
Apfeln ist im Gange, der
Mostbetrieb 1auft bereits auf vollen
Touren. Das im Vorjahr eingefiithrte
Abfillverfahren hat sich bestens be-
wihrt und der Mosterei sogar neue
Kunden beschert. Durch Kundenbe-

| Sobald die ersten
Apfel fallen, beginnt
filr Maria Ott die Ar-
beit. Die Leiterin der
| Mosterei in Hasel-

)| brunn rechnet dank .
des sonnenreichen
Sommers heuer mit
Saft von besonderer
Qualitat. Im Bild
unterstiitzen sie die
Sohne gerade beim
Beheben einer Sto-
rung an der Ein-

fiillanlage.

beschert hohe Ochslegrade

Mostkampagne beginnt vier Wochen friiher als tiblich — Weniger Ertrag, aber bessere Qualitat

R o

& T
v . b. | -
s 1 | "

- - .

In der modernen Mosterei werden die angelieferten Apfel sofort verarbeitet.
Die beliebte .Bag-ln-Box'-Abﬂ)llung hat dem Obst- und Gartenbauverein

neue Kunden
danach In einen Karton verpackt wird.

fragung in puncto Anmeldung und
hmagmmg will der Obst- und
G »auverein noch  Verbesse-
rungsvorschlige einholen.

»Bag-in-Box" heifit das Zauberwort
fir die Abfiilllug in der hygienischen
Verpackung. Die platz- und zeitspa-
rende Aufbewahrung gegeniiber teu-
ren Me! aschen ist nur ein Vor-
teil. Hinzu kommt lange Haltbarkeit
durch sterile Vakuumverpackung. Der
Saft halt sich ungedfinet etwa 15 Mo-
nate, gedffnet bis zu acht Wochen.
Nach Aussage von Maria Ott schatzen
die Kunden besonders den tropfsiche-
ren Verschluss und den mehrfach ver-
wendbaren Karton.

~Apfelsaft ist fabelhaft“

JApfelsaft ist fabelhaft", mit diesem
Motto wirbt der Obst- und Gartenbau-
verein fitr die Mosterei in Haselbrunn,
Die Kunden kommen nicht nuraus der
n4heren Umgebung, sondern bis aus
den GroBraumen Weiden und Bay-
reuth. Das groBe Plus ist der

ert. Im Bild Maria Ott beim Befiillen eines Foliensackes, der
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Saft aus dem eigenen Obst. Die Saft-
ausbeute betragt bei Apfeln bis zu 75
Liter je 100 Kilo Rohware. Interessen-
ten kbnnen bei der Verarbei des
eigenen Obstes zusehen und den ferti-
gen Saft gleich mitnehmen.

Schonende Verarbeitung

Mit modernster Wasch-, Press< und
Abfiilltechnik werden die angeliefer-
ten Friichte so natiirlich und schonend
wie h verarbeitet, AuBer Apfeln
nimmt Maria Ott auch Birnen und
Quittenan. Auf Anregung von Kunden
wird eine Apfelborse eingerichtet:
Naturbelassene Apfel kénnen fiir Inte-
ressenten angeboten werden, dieselbst
keinen Garten besitzen.

Eindringlich riit Maria Ott, Apfel
nicht abzuschiitteln: ,Jeder wei
Tag der Reife am Baum gibt dem Obst
zusitzliche Qualitit * Das Obst sollte
erst kurz vor der Anlieferung geerntet
werden. Bei vorheriger Terminabspra-
chemit der Mosterei ist eine unverzig-
liche Verarbeitung gewéhrleistet.



