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70 Millionen L

Beim Lesen der fettgedruckten Uber-

schrift dachte ich zuerst an einen
Bankraub in Italien oder an einen die-
ser Superdltanker mit unglaublichem
Fassungsvermaogen. Als ich mich aber
weiter in den Text vertiefte, wurde es
mir klar: Gemeint waren damit die
uber 70 Millionen Liter Apfelsaft, wel-
che in der Schweiz jedes Jahr getrun-
ken werden. Eine Zahl mit sieben Nul-
len also. Da kam mir sofort Onkel Wal-
ter in den Sinn. Er besitzt einen gros-
sen Bauernhof mit vielen Apfelbau-
men. Der musste es ja wissen, das mit
den 70 Millionen, und ich war fest ent-
schlossen, ihn zu fragen.

Bereits am folgenden Sonntag fuhren
wir auf mein Drangen zu Onkel Wal-
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ter. Entgegen meiner sonstigen Ge-
wohnheit, zuerst einen Blick in den
Stall zu werfen, begab ich mich bei der
Ankunft unverzlglich in die hinter
dem Haus liegende Hofstatt und be-
gann mit Zahlen. 74 grosse Baume
mit méachtigen Kronen und 218 klei-
ne, schon in Reih und Glied aufgestell-
te Baumchen waren es. Sicher besass
niemand so viele Baume wie mein
Onkel. Er lachte, als er mich sah, und
begrusste mich, was ich meinerseits
in der Eile vergessen hatte. Ich erfuhr
dann, dass die in sogenannten
Intensivanlagen gepflanzten klei-
nen Baumchen hauptsachlich Ta-
felapfel tragen, die an die Genossen-
schaften abgeliefert, dort gelagert und



spater fir den Verkauf im Laden abge-
packt werden. Die Friichte, aus
denen der Apfelsaft gepresst
wird, wachsen heute noch
hauptsdchlich an den grossen
hochstammigen Baumen, die zu
Grossvaters Zeiten angepflanzt
wurden. Diese Baume bringen aber
sehr unterschiedliche Ernten. Ein Jahr
gibt es wenig, dann wieder sehr gros-
se Mengen. Onkel Walter beabsichtigt
deshalb, die alten Baume spater eben-
falls durch moderne Anlagen zu erset-
zen, da diese regelmassiger im Ertrag
sind und der Arbeitsaufwand bedeu-
tend kleiner sei. Fur die Herstellung
von uber 70 Millionen Liter Apfelsaft
braucht es mehr als 100 Millionen kg

Mostobst. Mehr als die Halfte davon
wachst in den Kantonen Thurgau und
St. Gallen, aber auch Zirich, Bern, Lu-
zern und Aargau sind bedeutende
Mostobstproduzenten.

Im Herbst, wenn die Friichte reif ge-
worden sind, liefert sie der Bauer in
die Gberall in der ganzen Schweiz ver-
teilten Mostereien (Obstverwertungs-
betriebe) ab. Wéhrend dieser Zeit
miissen alle auf dem Hof Beschéf-
tigten kréftig zupacken, denn es
gilt, die leicht verderbliche Ware
innert kurzester Frist zu ernten und der
Verwertung zuzufiihren. Diese Arbei-
ten waren bei Onkel Walter abge-
schlossen, lediglich zwei mit Mostap-
feln beladene Wagen standen noch bei
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der Einfahrt. Er anerbot uns, nachmit-
tags mitihm in die Mosterei zu fahren.

Ich hore meinem Onkel gerne zu,
wenn er erzahlt. Als er uns aber einlud,
mit ihm eine Mosterei zu besuchen,
wurde ich stutzig. So wie er mir
jeweils an Weihnachten oder Ostern
sagte: «Heute bezahle ich dir das
Kino», so genau wusste ich, dass heu-
te Sonntag und demzufolge die Mo-
stereien geschlossen waren. Er muss
meinen misstrauischen Ausdruck be-
merkt haben und erklarte sogleich
weiter. Wenn innerhalb von funf bis
sechs Wochen Uber 100 Millionen
Kilo Apfel und Birnen gepresst wer-
den mussen, arbeiten die Betriebe
eben Tag und Nacht, ja sogar Sams-
tag und Sonntag. Nun hellte sich
mein Gesicht wieder auf, und ich freu-
te mich aufden Besuch.
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Vor der Mosterei waren die riesigen
Silos zum Bersten voll mit Frachten.
Soviel Obst hatte ich in meinem gan-
zen Leben noch nicht gesehen. Uber
eine Rampe erreichten wir das Innere
des Gebaudes, wo es herrlich nach
Apfeln und Birnen duftete. Der Mann
im weissen Kittel kannte meinen
Onkel und war bereit, Vater und mich
durch den Betrieb zu fihren und uns
alles zu erklaren.

Wichtig sei eine strenge Kontrolle der
Frichte bei der Ankunft in der Moste-
rei. Was nicht den Vorschriften ent-
spreche, werde ausgeschieden. Dann
wiirden erst einmal alle gewaschen.
Im zweiten Keller laufen die Apfel
direkt von den grossen Silos auf For-
derbandern unter der Brause durch
und werden anschliessend in eine
Miihle geleitet und zu einem feinen



Brei zerhackt, den der Fachmann Mai-
sche nennt. Die riesigen Maschinen
mit den grossen Trommeln und den
stahlernen Armen seien Horizontal-
pressen. Da hinein gelangt nun die
Maische, und mit einem Druck von
190 Atl presst der Kolben den Saft
aus den zerhackten Frichten. Es
braucht 1,4 kg Obst fur einen Liter
reinen Saft. Zur Hauptsache werden
Apfel verarbeitet, aber auch etwas Bir-
nen beigegeben, um ein abgerunde-
tes Aroma zu erhalten. Noch bevor

der Saft in die grossen Auffangtanks
lauft, durfte ich davon probieren. Das
schmeckte so fein, dass ich kaum auf-
horen konnte.

Herr Meister wusste dann zu berich-
ten, dass in jedem frisch abgepressten
Fruchtsaft Hefepilze enthalten sind,
welche den Fruchtzucker innert kurzer
Zeit in Alkohol umwandeln witrden.
Um dies zu vermeiden, missen die Pil-
ze unschadlich gemacht werden. Das
geschieht, indem man die Séafte kurze
Zeit erhitzt und dann sofort wieder
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teuren Tanks. Die Entwicklung der
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abkuhlt. Anschliessend wird ein Teil
der Safte geklart und filtriert. Daraus
entsteht der helle Apfelsaft. Der tbri-
ge Saft wird in trilbem Zustand belas-
sen und so weiterverarbeitet.

Im Herbst muss der Betrieb Apfelsaft
furein Jahreinlagern und noch zusatz-
liche Vorrate anlegen, denn niemand
weiss, ob das nachste Jahr genugend
Frichte bringen wird. Um jedoch so
viele Millionen Liter Apfelsaft einzula-
gern, braucht es eine riesige Zahl von
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Technik machte es dann moglich, das
Lagerproblem zu lésen. Heute wird
der grdsste Teil der Safte zu Konzen-
trat eingedickt. Durch ein schonendes
Verfahren entzieht man dem Saft den
grossten Teil seines Wassers, nach-
dem vorher bereits das Aroma abge-
trennt worden ist. Je nach Konzentra-
tion braucht er jetzt flinf- bis achtmal
weniger Platz als vorher. In dieser
Form ist er besonders bei tiefen Tem-
peraturen sehr lange haltbar. Auch
geht das kostliche Aroma bei der La-
gerung nicht mehr verloren, und das
Anlegen von Reserven wird wesent-
lich erleichtert. Unterdessen waren
wir im Keller angelangt, wo die
Séfte und die Konzentrate in gros-
sen, mehr als 30000 Liter fassen-
den, blitzblanken Drucktanks ge-
lagert werden. Bei Temperaturen
um O°, die hier herrschten, begann ich
bald zu frieren und war froh, als uns
der Betriebsleiter weiterfiihrte. Er er-
klarte uns dann noch, dass spaterdem
Konzentrat einfach das entsprechen-
de Quantum Wasser und Aroma wie-
der beigemischt wird und so erneut
ein Apfelsaft mitimmer gleichbleiben-
der Qualitat entsteht. In der nachsten
Halle wiirden wir das Abfullen in Fla-
schen miterleben konnen.

Der riesige Raum, in dem wir uns nun
befanden, war ganz erfiillt von glaser-
nem Klirren und pustenden Maschi-
nen. Ununterbrochen wanderte
eine Flasche nach der anderen auf
endlosen Forderbandern von der
Waschanlage zur Abfiililstation,
durchlief dann den grossen Pasteuri-
siertunnel und wurde anschliessend



automatisch verschlossen und mit
einer hiibschen Etikette versehen. Ein
nie endender Reigen von mehr als
4000 Flaschen pro Stunde. Zum
Schluss stellte eine raffinierte
Maschine die abgefiiliten Fla-
schen direkt in bereitstehende
Harasse, und der Apfelsaft war be-
reit zur Lieferung.

Beim abschliessenden Zvieri mit Brot,
Kase und Apfelsaft erfuhren wir von
Herrn Meister noch viel Gber den Ap-
felsaft und seine Geschichte. Der aus
frischen, sonnenreifen Apfeln gepress-
te Saft enthalt Fruchtzucker, Mine-
ral- und Aufbaustoffe, Vitamine und
andere wertvolle Elemente. Jahr fur
Jahr seien es mehr Leute, welche Ap-
felsaft trinken, und aus den einfachen

Mostereien sind heute modern einge-
richtete Verwertungsbetriebe gewor-
den. Zu dieser erfreulichen Entwick-
lung haben die unermudlichen An-
strengungen der Alkoholverwaltung
wesentlich beigetragen. |hr sei es auf

Grund der Alkoholgesetzgebung
maoglich gewesen, die Herstellung, die
Qualitatsforderung und den Absatz
von Apfelsaft mit vielen Massnahmen
zu fordern und so einen wertvollen
Beitrag zur brennlosen Verwertung
unserer einheimischen Friichte zu lei-
sten.

Unter jedem Arm eine Flasche Apfel-
saft, trat ich den Heimweg an. Das
war meine erste bewusste Begeg-
nung mit Apfelsaft, und sicher wird
es nicht die letzte sein.  PeterBrand
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