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4 ach Aufgabe durch dieﬁtadt

- Most vom Gartenhauverem
20000 Liter waren es 1978

Fertiger Mosl kann sofort mltgenommen werden

Bobingen (fer). Die Hochsaison beginnt zwar erst in 14 Tagen. Doch die Mosterei in
Bobingen, die vom drtlichen Verein fiir Gartenbau, Imkerei und Landespflege im Riick-
gebiude des Hauses der: Biduerin betrieben wird, kann sich schon jetzt iiber Arbeit
nicht beklagen. Friihiipfel, und vor allem Wasserbirnen, die besonders viel Saft enthal-
ten, werden bereits seit drei Wochen vermostet uml auch fiir diese Woche sind bereits

fast alle Termine belegt

Vor vier J ahren hatte dle Stadt Bobmgen,
_die bis zu diegem thpunkt die Mosterei be-
trieben hatte, ‘die Arbel’c -aufgegeben. Dar-
aufhin habe sich sofort der Bobinger ‘Verein
flir” Gartenbau,’ Imkerei- und Landespflege
bereit’ erklirt, die Anlage:zu ubernehmen,
erziihlt Albert Schlogel, der die Mosterei
jetzt leitet. Doch bevor die Anlage wieder in
Betrieb gesetzt werden:konnte, seien einige
Reparaturarbeiten an den Maschinen drin-
gend notwendig gewesen. In Selbstinitiative
hatten  darvauthin alle Veremsmltglleder
mitgeholfen, unentgeltlich die Mosterei wie=
der instand zu setzen,.,Ein Verein, der sich

die Aufgabe gestellt hat, die Leute in ihren

Bemithungen: im Obst-: und« Gartenbau zu
unterstiitzen, muB auch bereit_ sein, fiir das

BEI EINEM DRUCK von 300 Kilogramm pro Quadrat?éntiinctcr wird das zu einem Brei

zerschnitzelte Obst ausgeprefit, An der Mast‘hme Albert. Schligel, der Leiter der Bo-

binger Mosterel.

Bilder: Faber

Mosten von Aepfeln und Birnen zu sorgen®,
begriindete Schlogel die Entschmdung von
damals.

Heute gibt der Erfolg dem Verem flr sei-
ne Bemuhungen recht: Mehr als 600 Zent-
ner Aepfel und Birnen wurden im vergan-
genen Jahr zu Sullmost verarbeitet; bei ei-

‘nem Durchschnitt von 30 bis 35 Li_ter Saft

pro Zentner Obst kommt die Anlage damit
auf einen Aussto von knapp 20000 Liter
Most im Jahr. Daneben konnen auch Quit-
ten und Trauben verarbeitet werden; diese
Friichte spielen jedoch keine grofie Rolle in
der Bobinger Mosterei.

»Bin grofler Vorteil unserer Mosterei im
Vergleich zu vielen anderen liegt darin®, so
erzidhlt Albert Schlégel, ,dal jeder sofort
den Most von seinen ‘eigenen Friichten be-
kommt. Bei uns' gibt es keinen Tausch,
ebenso wird der Saft weder mit chemischen
Zusiatzen versehen noch mit Wasser ge-
streckt. Das einzige, was wir machen, ist, daf3
wir den Most bei ca. 856 Grad Celsius sterili-
sieren, das heilit, wir toten die Bakterien ab.

b i«

Mosten kann jeder, der nach einer telefo-
nischen Anmeldung einen Termin im Haus
der Biuerin erhalten hat. So wissen die Mo~
ster, ein Team von mehreren Vereinsmit-
gliedern, die sich in ihrer Arbeit immer
wieder abwechseln, wie grofi 'die Nachfrage,
ist. In der Hochsaison, wo fast alle Termine
ausgebucht sind, wird dann téglich von 17
bis 22 Uhr, samstags: sogar ganztdgig, gemo-
stet.

Das Obst wird gewogen (ein Zentner Siifi-
mosten kostet 15 Mark), gewaschen und zu.
einem Brei zerschnitzelt, Dieser Brei wird
geprefit — bei einem Druck von 300 Kilo pro
Quadratzentimeter kann man sicher sein,

' daf3 kein Tropfen verloren geht — und der

so entstandene Saft wird anschliefend noch
gefiltert und sterilisiert, ehe er in die Fla-
schen abgefiillt wird. Damit ist der ganze

‘ Mostvorgang bereits beendet, und der Kun-

de kann den fertigen Most sofort mit nach

- Hause nehmen = in der Sicherheit, dafi er
‘ ein - natiirliches - Getrank, ohne chemlsche

Zusitze, erhalten hat.

Auch die génzlich wasserfreie Zellsub-
stanz, die als Abfallprodukt {ibrigbleibt,
wird noch geniitzt: Im Wildrevier Wehrin-
gen wird sie den Tieren als Futter vorge-
setzt. gt



NACH DER FIL’I‘RII‘RUNG wird der Most auf 85 Grad Celsms u‘hitzt damit der Safl
keimfrei in die Flaschen abgefhllt werden kann. i
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