Noch vor Ort wird das erste Glas
Saft von Apfeln aus dem eigenen
Garten genossen.

Mit einem Auto voll
Apfeln kommen sie,
mit einem Auto voll
Saft fahren sie
wieder: In einer
mobilen Mosterei
- konnen Kunden ihr
Obst pressen lassen.

Das Obst aus dem eigenen Gar-
ten schmeckt doch immer am bes-
ten — was aber, wenn die Baume
so viele Friichte tragen, dass
man nicht mehr wei}, wohin da-
mit? ,Selbst der leckere, hausge-
machte Apfelkuchen schmeckt
auf Dauer nicht mehr®, erklart
eine Frau, die mit Kdérben voller
Obst auf den Parkplatz des Gar-
tencenters Floranova gekommen
ist. Sie hat eine gute Losung fiir

| ihren , Apfeliiberschuss® gefun-

den: Eine mobile Mosterei bietet
in Liibeck neuerdings die Mog-
lichkeit, sein Obst direkt vor Ort
- zu Saft verarbeiten zu lassen.

Einmal die Woche bringt Ben-
jamin Peters seine Presse,
Schlauche, Tanks und Kompres-
soren mit einem Lkw aus Meck-
lenburg-Vorpommern in die
Hansestadt, und dann wird lus-
tig drauflos gepresst, erhitzt und
abgefiillt. Uber zu wenig Kund-
schaft kann sich der Betreiber
der mobilen Mosterei nicht be-
klagen: ,,Das Konzept wird su-
per angenommen; wir haben je-
des Mal alle Hénde voll zu tun.
Wir, das sind Peters und sein Kol-
lege Bastian Wittendorf, die sich
als ,,Most-Duo“ wunderbar er-
génzen. ,Bastian ist der Ruhige
und ich der Aufgedrehte, so Pe-
ters lachend. ,Das passt ganz
gut zusammen.*
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Insgesamt 60 Kilogramm Apfel l&sst Peter Kellers (re.) aus Grevesmiihlen von Benjamin Peters

und seiner mobilen Mosterei pressen.

Nur Minuten spéter bestéti-
gen sich seine Worte, als der
Kompressor plétzlich seinen
Geist aufgibt. Wahrend er selbst
—nach eigenen Angaben —in sol-
chen Fillen mit ,Schnapp-
atmung® zu kdmpfen hat, lasst
sich die andere Hélfte des Teams
nicht aus der Ruhe bringen: Ent-
spannt fiillt er zunéichst noch ei-
nige Plastikbeutel mit Saft aus

einem der Tanks, bevor er sich

des technischen Problems an-
nimmt — und es aus der Welt
schafft. Alles wieder in Ord-
nung, es kann weitergehen.

Die Erleichterung dariiber,
dass der Fehler so schnell beho-
ben werden konnte, ist nicht nur
seitens der Arbeiter groB: Die
Kunden sehen ihre Aussichten

auf frisch gepressten Fruchtsaft
mit gliicklichen Gesichtern stei-
gen. Verdrgert tiber die kurze
Verzogerung ist jedoch niemand,
wurden doch alle von Peters mit
lockeren Spriichen und einer Ein-
fihrung in die Welt der Gerit-
schaften bei Laune gehalten.
»Das ist unser Apfel!“ Hen-
ning Schifer ist zufrieden: So-
eben wurde ihm ein Glas Saft
zum Probieren gereicht. Da habe
sich die Anfahrt auf jeden Fall
gelohnt, so Schifer, sei er doch
extra aus Neuminster gekom-
men, um die Apfel aus seinem
Garten pressen zu lassen. Wah-
rend er bereits sein Getrénk ge-
nieBt, durchlduft der Rest seiner
Friichte noch die verschiedenen
Maschinen: Zuerst werden sie ge-
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waschen, dann gepresst und ge-
filtert. AnschlieBend wird der
Saft auf 80 Grad erhitzt und luft-
dicht abgefiillt; auf diese Weise
halte er sich ungedffnet ein Jahr,
nach Anbruch der Packung noch
einen Monat, so Peters.

Ab einer Menge von 50 Kilo
Obst — neben Apfeln koénnen
auch Birnen verarbeitet werden
—kann das Angebot genutzt wer-
den. Daraus entstehen 30 bis 35
Liter Saft. Noch bis Mitte Novem-
ber ist die Mosterei mittwochs
von 9 bis 17 Uhr in
der Grootkoppel 6.
Funf Liter Saft kos-
ten 4,50, zehn Liter
acht Euro. (www.
satower-moste-
rei.de)




