Kaltgepresstes aus dem Satower Saftladen

Mosterei — da f4llt einem doch

Obst und Saft ein, weniger Ol. In

der Satower Mosterei ist das an-
ders. Dort steht seit kurzem auch
eine Olpresse im Verkaufsraum,
die ausschlieBlich edles kaltge-
presstes Speise6l produziert.
,»Auf gar keinen Fall das Ol wih-
rend der Gewinnung iiber
40 Grad heif} werden lassen®, er-
klart Benjamin Peters. Und nicht
nur das hat der Juniorchef der Sa-
tower Mosterei bereist herausge-
funden, sondern auch, dass ,,aus-
gequetschte™ Sonnenblumenker-
ne so ziemlich geschmacksneu-
trales Ol hergeben, sich jenes
dann bestens mit Chili, Birlauch
oder Kriutern anreichern lésst.
Eigentlich hat es der 27-jahri-
ge Mostereichef eher mit Pres-
sen von Obst, da er neben dem
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auch mit einer mobilen Saftpres-

A

se unterwegs ist. Doch sein neu-
es Hobby, das mit der Olpresse,
lduft fast nach gleichem Prinzip:
Samen oder Kerne in die Maschi-
nentrichter, das ganze schoén
klein schreddern und dann mit
viel Druck pressen, bis das Ol

aus dem Hahn tropft, der aller-

dings mehr einem durchlécher-
ten Spannfutter einer Bohrma-
schine gleicht. Das Maschinchen
ist eines von Papas, Rolf Peters,
fast nie genutzten aber irgend-
wann als sehr wichtig empfunde-
nen Garagenreliquien. Jetzt hatte
die Olmiihle/Presse endlich ihr

Mosterei-Juniorchef Benjamin Peters presst jetzt neben Obst-Saft auch Ol in seiner Satower Mosterei.

grolies Comeback. Alles fing ei-
gentlich mit Abfall an. Abgese-
hen vom reguldren Obstmosten
werden alle 14 Tage auch
1000 Kilo Sanddorn aus dem
Rostocker Kiihllager angefah-
ren. Nach der Verarbeitung blie-
ben etwa 30 Kilo Sanddornkerne
librig. ,,Zu schade zum wegwer-
fen*, meinte Juniorchef Peters.
Aber wohin damit? Auf der Grii-
nen Woche, der Ernih-
rungs-,Gartenbau- und Landwirt-
schaftsmesse in Berlin, machte
es dann Klick: Dort wiirde Ol ge-

presst. Vater Peters erinnerte
sich an seine Maschine und Sohn
Benjamin Schritt ans Werk der
Weiterbildung. ,,Das ist eine Wis-
senschaft fiir sich®, sagt er und
verweist zeitgleich auf eine Gale-
rie schwarzer Mini-Olflaschen,
gefullt mit Sanddornkerndl. Der
Vorfiihreffekt ist genial — das Ol
zieht ein, wie weiche Butter,
aber auf der Haut. Es duftet zwar
recht erdig, dafiir aber gibt es so-
fort einen samtigen Handriicken.
»wir haben schon Kunden, die
von ihrem Arzt geschickt wur-

den, um sich mit diesem Ol ein-
zureiben, vor allem Neurodermi-
tisgeplagte®, sagt Peters.

Aus den etwa 30 Kilo Kernres-
ten konnen knapp vier Prozent,
etwa ein Liter Sanddorndl, ge-
wonnen werden. Doch zuvor
muss jeder Kern penibel getrock-
net werden. Das dauert bis zu
drei Wochen, inklusive tagli-
chem Wenden. Zum Trocknen
wurde nicht nach teuren Geriten
gesucht, sondern jene Abluft ge-
nutzt, die den Maschinen der
Mosterei entweicht, z.B. aus der

Flaschenwaschanlage. Ohne Ab-
fall geht’s auch beim Olpressen
nicht: Was nach dem Saftpres-
sen der matschige Trester ist,
wird beim Olpressen als regen-
wurmdiinner Presskuchen aus
der Maschine gequetscht. Diese
eiweilreichen ,,Abfall-Wiirmer*
schmecken gar nicht so schlecht,
fast wie Miisli, sind aber doch
eher ein hochwertiges Viehfut-
ter, was regionale Bauern ldngst
als Hohepunkt auf die Speisekar-
te ihrer Rinder und Schafe ge-
setzt haben. ' -dw-



