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Die eigene Ernte in der Flasche

Obst und Gemiise bringen — Saft abholen / Mosterei beendet in Kiirze Saison

Von unserem Mitarbeiter
Ingo Dachwitz

DELMENHORST. Welcher Gartenbesitzer
kennt das nicht: Die Friichte der eigenen
Apfelbaume isst man gern. Doch spates-
tens, wenn alle Freunde versorgt sind und
das dritte Glas Apfelmus eingekocht ist, er-
gibt sich ein Problem: Denn verfaulen soll
das Produkt des eigenen Anbaus nicht und
wer macht sich heutzutage noch die Arbeit,
die Apfel selbst zu pressen?

Hier kommt Martin Clausen ins Spiel: An
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der Stedinger Landstrafe in Sandhausen
liegt sein Demeterhof, auf dem der Bio-Land-
wirt aus Leidenschaft auch eine Mosterei be-
treibt. Noch bis Ende der Woche nimmt
Clausen Obst und Gemiise an — dann ist die
diesjahrige Saison vorbei.

L+Auf dieser Seite der Weser sind wir weit
und breit der einzige Betrieb, bei dem Privat-
leute auch kleinere Mengen verarbeiten las-
sen konnen", erzahlt Clausen stolz. Das Be-
sondere: ,Jeder Kunde bekommt nach zwei
oder drei Tagen garantiert den Saft aus sei-
nem eigenen Obst.” Das Geschaft mit den
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Immer her mit den Apfeln: Mosterei-Mitarbeiter Michael Appenrodt fiillt den Abholschein von

Kerstin Wilkens (Mitte) und ihrer Freundin Ute Linnig aus.
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Apfeln mache dabei zwar den Hauptteil
aus, doch auch Quitten, Trauben, Holunder,
Rote Bete, Karotten oder Birnen werden ver-
arbeitet. Bis zu vier Tonnen Apfel am Tag
kann seine Mosterei versaften. Zum Ver-
standnis: Aus 100 Kilo lassen sich etwa 50
bis 70 Liter Saft pressen. Die Friichte wer-
den hierftir zuerst gewaschen und dann von
der so genannten ,Ratzmiihle” geschred-
dert. Eine mechanische Presse driickt an-
schlieBend mit einem Druck von 300 bar die
Flissigkeit aus der ,Maische"” (dem Brei).
Von einer Zentrifuge werden dann die klei-
nen ,Schwebeteilchen” (beispielsweise
Sandkorner) herausgefiltert. Bevor der Saft
abschlieBend von einer Maschine in Fla-
schen gefillt werden kann, wird er auf 75
Grad erhitzt. ,Nie zu heil3, sonst geht die Na-
turlichkeit verloren”, weily Clausen.

Vor zehn Jahren haben er und seine Frau
mit der Mosterei angefangen und sich inzwi-
schen einen soliden Kundenstamm erarbei-
tet: Viele Leute wiirden beispielsweise auch
aus Brake, Berne, Hude, Vechta oder Olden-
burg kommen. ,Das ist fur sie etwas sehr
Personliches: Wer sein Obst vorbei bringt,
spricht auch gerne iiber den Baum, von dem
es kommt. Und wehe, es passiert mal ein
Missgeschick und jemand kriegt nicht den
Saft aus seinen eigenen Fruichten”, scherzt
der ehemalige Gartner.

Der Apfelbaum von Kerstin Wilkens bei-
spielsweise tragt nur alle zwei Jahre
Frichte. Die Stammkundin hat diesmal ihre
Freundin Ute Linnig im Schlepptau, die das
erste Mal hier ist: ,Der eigene Saft ist ein-
fach am besten"”, erklart sie.

Aufgrund der Feuchtigkeit ist die diesjdah-
rige Saison allerdings keine gute: ,Norma-
lerweise misste zu dieser Zeit alles voller
Apfel sein”, sagt Clausen, als er iiber den
fast leeren Hof blickt. ,Soist das, das Wetter
muss mitspielen.” Anfang November wer-
den die Maschinen fiir dieses Jahr abge-
stellt, bis dahin sollte jeder sein Obst vorbei-
gebracht haben. ,Vor allem brauchen wir
auch unsere Pfandflaschen wieder"” — die Ge-
faBe zum Verleih werden langsam knapp.
Ubrigens: Auch am Haus des Bio-Landwirts

Bei der Arbeit: Demeterhof-Inhaber Martin Clausen bedient die Abfiillmaschine. 50 bis 70 Liter
Saft lassen sich aus 100 Kilogramm Apfeln pressen.

ist eines der ,Keine B212 neu"-Schilder auf-
gehangt, die man in diesen Tagen an so vie-
len Orten sieht. Clausen: ,Wenn die B212 so
kommt, wie momentan geplant, dann ist es
mit der Mosterei vorbei.” Der StraBenbau

wirde bei der Stidvariante direkt durch die
Landereien des Hofes fliihren. Doch Clausen
lasst sich nicht unterkriegen, engagiert sich
im Widerstand und ist zuversichtlich: ,Da
kann sich noch einiges tun.”



