¥rischer Saft a aus elgenen Fruchten

Ammersbek (am/le). Nadine
und Wolf Schwerdtfeger von
der Schwerdtfeger Obst-
baumschule . kommen am
Sonnabend, 22. Oktober, mit
einer mobilen
nach Ammersbek, Am Guts-
hof 1. An diesem Tag konnen
angemeldete Apfelkontingen-
te gepresst werden.

Um Saft aus eigenen Apfeln
zu bekommen, muss eine
Menge von mindestens 60 Kilo
Apfel fiir einen Pressvorgang
angeliefert werden. Wer so
viel nicht zusammenbe-
kommt, sollte sich mit Freun-
den oder Nachbarn zusam-
menschlieBen.  Erfahrungs-
gemiB liegt die Saftausbeute -
jenach Sorte allerdings unter-
schiedlich - bei etwa 60 bis 70
Prozent, das heifit, aus 100 Ki-
lo Apfeln werden circa 60 bis
70 Liter Saft. Nach der Pres-
sung wird der Saft schonend
erhitzt (pasteurisiert) und im
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Normalfall in funf Liter Bag-
in-Box abgefiillt: Wer den
Saft lieber in Twist-off-Fla-
schen abgefiillt haben mochte,
muss diese sauber und mit den

sterilisierten - Deckeln mit-
bringen. Es ist aber auch mog-
lich, die Apfel nur pressen zu
lassen und dann gegebenen-
falls selbst haltbar oder Most

NN

oder Wein daraus zu machen.
Allerdings missen auch in
diesem Fall Fésser oder ande-

' re Behalter fir den Transport

mitgebracht werden.

Das zu pressende Obst soll .
sauber und ohne faulige Stel- '
len sein. Es sollte am besten -
erst kurz vor dem Presstag in !
Kisten oder (Kartoffelnetz-)

| Sicke gefiillt werden, um ein

Garen oder Faulen der Friich-
te zu vermeiden.

Ein Liter Saft kostet gepresst
und pasteurisiert einen Euro,
ein finf Liter Bag-in-Box
komplett sechs Euro (inklusi-
ve Bag und Pappkarton). Prei-
se filr nur Pressen auf Anfra-
ge. Anmeldungen werden tele-
fonisch unter 040/460 639 92
oder per E-Mail:
uk@apfeltage.de entgegenge-
nommen. Weitere Informatio-
nen sind auch im Internet
unter www.apfeltage.de zu -
finden. /



