Apfel, Apfel, Apfel: Walter Stahl, Geschdftsfiihrer des Kreisverbands Wetzlar fiir Obstbau, Garten- und Landschaftspflege, und Hans

Léw, Beisitzer im Kreisverband, bereiten das Obst zum Keltern vor.

(Fotos: anger}

“Vom Apfel zum Most

Kelterer haben derzeit Hochsaison / ,,Wird ein Rekordjahr*

VoN ANN KATHRIN FINGER

Schoffengrund/Wetz-
lar. Im Garten von Walter
Stahl in Schwalbach stapeln
sich die Apiel kirbeweise. Uber
1,5 Tonnen hat der Geschiifts-
fiihrer des Kreisverbands Wetz-
lar fiir Obstbau, Garten- und
Landschaftspflege von seinen
Bédumen geerntet. Daraus wird
nun Apfelsaft und Most ge-

presst.

Zusammen mit Hans Low,
Beisitzer im Kreisverband
Wetzlar fiir Obstbau, Garten-
und Landschaftspflege, hat der
70-Jdhrige in seinem Garten ei-
ne Apfelpresse aufgebaut. Bis
zu 560 Liter Most keltert Walter
Stahl an einem Vormittag. Der
Duft der frisch gepressten Ap-
fel lockt jedoch nicht nur die
Nachbarschaft an, auch Wes-
pen schwirren um die von
Hans Low umgebaute Pack-
presse herum.

Fiir die Herstellung von Saft
und Wein verwendet Walter
Stahl sogenannte Tafeldpiel.
Die Sorten ,Piros”, ,Florina”
|und ,Rebella” eignen sich gut

|far das Keltern, berichtet er.

Insgesamt hat der Schwalba-
cher 21 Apfelsorten in seinem
Garten stehen. ,Wir haben ein
gutes Apfeljahr, denn wir kon-
nen jetzt schon eine iiber-
durchschnittlich gute Ernte
einfahren”, erklart Walter
Stahl, der seit 45 Jahren Apfel
keltert. 3

Und wie funktioniert's? Be-
vor die Apfel ausgepresst wer-
den, miissen sie sortiert und
gewaschen werden. Mit vom

Apfelsaft klebrigen Handen un-

Zundchst werden die Apfel geschreddert (Foto links). Die so entstehende Masse fillen die Helfer
dann in die Presse ein (Foto rechts).

tersucht Walter Stahl jeden Ap-
fel genau.

B Nachdrei
Wochen
Garung ist
der Apfelwein
fertig

«Zum Keltern verwende ich
nur gesundes Obst, Faulstellen
werden gleich herausgeschnit-
ten”, sagt der erfahrene Kelte-
rer. Anschliefend werden die
Apfel geschreddert und zur
Maische verarbeitet. Sechs La-
gen mit kleinen Apfelstiick-
chen stapeln Walter Stahl und
Hans Low auf die Packpresse.
Durch die Hydraulik werden
die geschredderten  Apfel
schlieblich zZusammenge-

driickt und der Saft flieft
durch einen Schlauch in den
bereitgestellten Auffangbehdl-
ter. Auf diese Weise werden
pro Vorgang 20 bis 25 Liter
Most gepresst.

Mit einem Refraktometer
misst Hans Low abschliebend
den Zuckergehalt. ,Alles ab 48
Grad Oechsle ist gut”, erkldrt
er. Um aus dem Saft Apfelwein
herzustellen, fiigt Walter Stahl
Naturhefe und Wasser hinzu.
Ein Rohrchen, der so genannte
.Gérspund”, verschliebt den
Behdlter. Nach dreiwdchiger
Gérung ist der Apfelwein fer-
tig. Hat Walter Stahl genug
Obst gekeltert, werden mit den
restlichen Apfeln Kuchen geba-
cken, Apfelringe getrocknet
und Apfelmus und -gelee her-
gestellt.

Auf gleiche Art und Weise -

nur mit groferen Pressen - kel-
tern auch die groben Kelterei- -
betriebe. Diese haben zurzeit
Hochsaison. Bei der Kelterei
Miiller aus Butzbach-Ostheim j
wurden bis jetzt 3000 Tonnen j
Apfel verarbeitet. 1
Die Ernte in diesem Jahr sei -
durchschnittlich, jedoch bes-
ser als im vergangenen Jahr.
Durch das gute Wetter im Friih-
ling und den sonnigen Septem-
ber reift das Obst auch friher.
»Das wird ein Rekordjahr”, pro-
phezeit Christof Heil, Ge-
schéftsfiihrer der Kelterei
Heil. Die Kelterei aus Laubus-
eschbach will den Kelterbe-
trieb bis Anfang November lau-
fen lassen.
¥ Informationen zu Apfelannah-

.mestellen in der Region finden Sie

im Internet auf www.mittelhes-
sen.de
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