~ Natur

Vom Baum in die
Presse und sofort
probieren: Seit einem
Monat ist die mobile
Satower Saftpresse
Objekt der Begierde
bei Hobbygéartnern.

Von DORIT WEHMEYER

~ Satow. 27 Kisten Saft — Edwin
Schmidts Kofferraum ist randvoll.
Gekommen ist er mit etwas mehr
als 100 Kilo Apfeln, direkt vom ei-
genen Baum, in die Satower Moste-
ret. Nur 20 Minuten spater stehen
135 Liter naturtritber Saft, ohne
jegliche Zusatze (kein Wasser,
. kein Zucker) in seinem Auto.
Nicht in Flaschen, sondern in hand-
lichen Kartons, sogenannten
Saft-Boxen, versehen mit einem
Zapfhahn, nach Wunsch in fiinf
~oder zehn Liter Abpackungen ab-
 gefiillt, Und dabei kann der Hobby-
gartner direkt zusehen. Seit dieser
Erntesaison, die vor gut drei Wo-
chen begann, tourt Benjamin Pe-
ters, Juniorchef der Satower Moste-
rei, mit einer mobilen Saftpresse
durch das Land. ,Montag bin ich
am Mostereistandort, donnerstags
in Lambrechtshagen, Hohe Imke-
Tei, immer von 9 bis 17 Uhr. Diens-
tags in Warin und Barth, mitt-
wochs in Liibeck. An den Wochen-
enden sind fiir private Kunden
-noch Termine frei", informiert Ben-
jamin Peters, der Fruchtsaft- und

- Getrankemeister ist. '
Die.Satower Mosterei gibt es
seit 1978. Zuvor war sie eine Mol-
kerei. Seit 1990 wird sie als Famili-
enunternehmen durch Geschafts-
fihrer Rolf Peters gefiihrt. Neben

‘ Einzelhdndlern, Hotels und Gast-

statten im Satower Land gibt es Ab-
nehmer im gesamten Bundesge-
biet. Und Ende August beginnt
jéhrlich die Apfelernte. Bis zu 30
Tonnen Kernobst (auch Birnen)
werden dann téglich ausschlief-
lich von Privatkunden in die Lohn-
mosterei gebracht. Bis etwa Mitte
November. Ein Grund fiir die An-
schaffung der mobilen Mosterei
selen Transportschwierigkeiten
vieler Kunden gewesen, ein ande-
rer: , Viele wollen den Saft von ge-

nau ihrem eigenen Anbau. Denn.

pur aus dem Saftmobil

in der groBen Mosterei wird all das
Obst zusammen verarbeitet”, er-
klart der Juniorchef, wdhrend er
Schmidts Apfel in den Waschtrich-
ter fiillt. Von dort kriecht das kna-
ckige Obst auf einer sogenannten
Schnecke in den Héacksler, kommt
als Maische auf die Bandpresse,
um dann in einem der zwei Behél-
ter bei 80 Grad pasteurisiert zu
werden. ,Wer allerdings Apfel-
wein mochte, lasst das Erhitzen
weg. Dann wird das Obstkonzen-

trat gleich in die Boxen gefiillt.

i

Dann kostet der Liter nur 30 Cent,
nach dem Hitzebad sind es 4,50
Euro auf allerdings fiinf Liter *, in-
formiert Peters, der mit seinem
Saftmobil auBerdem in Schulen
und Kindergarten unterwegs ist.
.Um zu zeigen, dass der Saft nicht
direkt aus dem Supermarkt
kommt", meint Peters.

Der ,Apfelmatsch”, der am En-
de 1ibrig bleibt, wird Trester ge-
nannt, ist ein beliebtes Futtermittel
fur Rind und Schwein, und kann
wieder mitgenommen werden.

Benjamin Peters beim
Abfiillen des Saftes
aus der mobilen Mos-
terei: aus 100 Kilo Ap-
feln lassen sich in gut
15 Minuten 70 Liter
Saft produzieren. (1.)
Schon in der Band-
presse lasst sich ein
Schluck Saft ( Foto un-
ten) probieren.
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