Vom Apfel zum Saft — Ein Blick hinter die Kulissen

Mosterei Beigel in Wurmberg zeigt, wie der Betrieb funktioniert — Deutlich weniger Obst als im Vorjahr
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Die Aktion .Glaserne Produktion”
lockte gestern zahlreiche Besu-
cher in die Mosterei Beigel nach
Wurmberg. Dort konnten sie von
11 bis 17 Uhr miterleben, wie aus
regionalem Streuobst naturtriiber
Apfelsaft entsteht. Informationen
rund um das Thema Streuobstwie-
sen, ein kleiner Bauernmarkt und
die Bewirtung mit herbstlichen
Leckereien rundeten das Pro-
gramm ab.

In die Waschanlage

Die Mosterei Beigel aus Wurmberg
war bereits zum zweiten Mal bei
dieser Aktion dabei. Vor zwolf
Jahren haben die Beigels die Mos-
terei libernommen und betreiben
sie seither im saisonalen Nebener-
werb wihrend der Apfelerntezeit.
Das Glanzlicht der .Glisernen
Produktion® war natiirlich die
Herstellung des Apfelsafts, die Fa-
milie Beigel den gespannten Zu-
schauern vorfiihrte. Als Kunde lie-
fert man seine eigenen Apfel an.
Diese werden dann zuerst in der
Bilirstenwaschanlage gereinigt. Da-

nach wird das Obst iiber ein For-
derband der Amos-Einbandpresse
zugefiihrt, die vor acht Jahren die
alte Packpresse abgeldst hat. Die
grof’e Walze presst rund 70 Pro-
zent des Safts aus dem Obst, in
drei kleinen Walzen erfolgt die
Nachpressung. Der restliche Tres-
ter wird tiber ein zweites Forder-
band aus der Anlage ins Freie
transportiert und anderer Verwen-
dung wie zum Beispiel der Diin-
gung zugefiihrt. Felix Beigel und
sein Sohn Jonas demonstrierten
die weitere Verarbeitung liber die
Zentrifuge, die die groben
Schwebstoffe herausfiltert, und
den Pasteur, der den frisch ge-
pressten Saft in rund 30 Sekunden
auf B0 Grad erhitzt und somit
haltbar macht. ,Letztes Jahr hat
sich die Natur verausgabt und wir
hitten rund um die Uhr mosten
kdénnen®, erzihlte Jonas Beigel zu
Beginn der Flihrung. ,Dieses Jahr
gibt es leider nur rund 15 Prozent
so viel Obst wie im Vorjahr.” Toch-
ter Hanna iibernahm die Bag-in-
Box-Abfiillung. Dabei wird der
heifie Apfelsaft in S-Liter-Beutel
abgefiillt und noch heify in Kar-
tons verpackt. Die zuschauenden
Kinder freuten sich, beim Falten

Fiir die Apfel geht es in die Waschanlage, wie die Zuschauer erfahren.

der Kartons mithelfen zu diirfen.

.Hier bekommt jeder den Saft
aus seinen eigenen Apfeln®, er-
klirte Annemarie Beigel. Der Saft
jedes Kunden wird in einen sepa-
raten Tank abgefiillt, aus dem
dann die Bag-in-Box-Abfiillung er-
folgt. So kénnen die morgens ge-
ernteten Apfel bereits am Abend
als Apfelsaft genossen werden.

FOTO: GLASS

In einer Ausstellung konnten
sich die Interessierten im An-
schluss rund um die heimischen
Streuobstsorten informieren. Uber
100 alte Apfel-, Birnen- und Quit-
tensorten hatte der Enzkreis-
Streuobstexperte Bernhard Feh-
rentz hierfiir zusammengetragen
und mit Informationen iibersicht-
lich prasentiert.

Neueste Produkte der Mosterei
Beigel sind in diesem Jahr Max
und Moritz, ein reiner Apfel-Cider
und ein Apfel-Johannisbeer-Ci-
der. Die Erzeugnisse kdnnen ganz-
jihrig am Automaten auf dem Hof
gekauft werden sowie in diversen
Hofldden und Bauernmirkten der
Region.

Infosiiber Streuobstwiesen

Bernhard Reisch, Obstbauberater
beim Landwirtschaftsamt, beton-
te: ,Wir mochten junge Familien
dazu motivieren, geerbte Streu-
obstwiesen zu erhalten und weiter
zu pflegen. Deshalb ging es fiir die
Besucher per Traktor und Anhin-
ger zu einer Streuobstwiese der
Gemeinde am Ortsrand von
Wurmberg. Vor Ort informierte
Reisch gemeinsam mit Thomas
Kdberle vom Landschaftserhal-
tungsverband (LEV) iiber den
fachgerechten Baumschnitt und
die Pflege von Altbdumen.

Auf einem kleinen Bauern-
markt im Garten konnte man re-
gionale Produkte wie Honig, Bio-
Eier, frisches Obst und Gemiise er-
werben. Die Bewirtung der Géste
iibernahm der Obst- und Garten-
bau-Verein Wurmberg.




