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Von September bis November dauert die Pfllick-

saison auf dem Gartnerhof in Badenstedt. Der

Bioland-Betrieb baut histarische Ohst- und Apfel-

sorten an, die im Supermarktregal nicht mehr zu

finden sind. Fotos: Harscher (12)/Colourbax
!

In der Mosterei wird das hofeigene Bio-Obst
zerkleinert.

Das zerkleinerte Obst, die Maisrhe. wlnl ln
ltiicher ckt und

In der Packpresse wird das Obst dann aus-
gepresst.

Durch einen Schlauch flieBt der Smn in den
Auffanghehalter.

om Baum
ie Flasche

Frischer geht's nicht: pfliicken, waschen, pressen und abfiillen. Auf dem

* Gértnerhof in Badenstedt wandern die Apfel vom Baum bis in die Flasche.
Der Bioland-Betrieb hat sich dabei auf den Anbau und auf die Verarbeitung
historischer Obstsorten spezialisiert. Etwa 2000 Liter Saft haben die
Mitarbeiter in der kleinen hofeigenen Mosterei in diesem Herbst bereits
abgefiillt. Die Saison lauft noch bis Anfang November. von saskia HarschER

aland verpasst den Apfeln einen sanften
R Schubs. Die gelb-roten Kugeln auf dem

Sortiergitter rollen erst ein wenig nach
links und dann nach rechts. So zeigt sich das
Obst von allen Seiten. Der Mitarbeiter der
Girtnerhof-Manufaktur lisst die Apfel dabei
nicht aus den Augen. Dann greift er einen von
ihnen. ,Der geht nicht, der hat eine Stelle®,
sagt er und legt ihn anschlieBend in einer se-
paraten Kiste ab,

Daort tummeln sich bereits einige andere, die
den Weg bis in die Saftflasche nicht antreten
werden. Angeditscht, faulig oder zu schrundig.
Roland entscheidet, welches Obst in die Mos-
terei geht und welches nicht.

Etwa 2000 Liter Stifmost wird in der klei-
nen Mosterei bei Zeven in jedem Herbst ge-
wonnen. Deutschlandweit werden pro Jahr
mehr als 600 Millionen Liter Apfelsaft produ-
ziert. Der Pro-Kopf- Vetbmm:h liegt nach An-
gaben des Statistischen B
desamtes bei jihrlich fast ne— » 100 Prozent

ben Liter Ubertrumpft wud Bio-Direktsaft. «

der Dwrst auf Apfelsaft m

noch von dem auf Orangen-
saft. Der zertifizierte Bioland-
Betrieb setzt jedoch nicht auf
Quantitit, sondern auf Quali-
tit. Mit dem Arbeiten, was die
Natur gibt, das wollen sie hier.
Verarbeitet wird ausschlieBlich
eigenes Obst. Und das kann
auch mal wenig sein. 2019 et-
wa, als spite Frastndchte und
der Diirresommer den Friich- | -
ten zusetzten. Da hatten sie
auch in Badenstedt kaum et-

Unvertraglichkeit gegenuber ipﬁeln steige. Tm-
mer hiufiger klagten ens en dnniber, auf
Aptel alleich o

Ein L
Gefiihl ader Ausschlag im Mund oder auch |

Bauchweh. ,Manche miissen sich nur kurz ei-
nen Apfelschnitz auf die Lippen legen und
schan reagieren die Schleimhaute®, sagt Kers-
ting. Ein maglicher Grund: der geringere Paly-
phenolgehalt in den neuen Sorten.

aut Stiftung Warentest gehdren Poly-

phenole zu den sekundaren Pflanzen-

stoffen, die auch beim Menschen pasiti-

ve Wirkung zeigen, etwa durch ihre an-
tioxidative Wirkung. Wer Polyphenole zu sich
nimmt, der schiitzt seinen Korper vor freien
Rad.ikalen. Doch so gesund diese Pflanzenstof-
fe auch sein sollen, sie sorgen dafiir, dass Obst
eher sauer schmeckt. Und genau das sei im in-
dustriellen Obstanbau nicht mehr gewollt, sagt

Dass das Interesse der Men-
schen an Apfeln, die mnn
nicht im Supermarktregal fin

det, griRer wird, das merken
sie aufdmnGﬁxtnerhof.

,Habt ihr die Apfel, die so
schmecken wie friiher?, wer-
den sie inzwischen hiuﬁg ge-
fragt. Von Alteren, die sich
nach den Sorten sehnen, die
sie als Kind gegessen hnbgn,
und von jungen Familien, die
diesen Geschmack ebenfalls

erleben mdchten.
In Badenstedt bekommt man

was auf den Biumen, was sie yarald Kriiger, Gruppenleiter in

emten konnten. Dafiir hangt

in diesem Herbst wieder reich- e Raniaktn
lich Obst in den Zweigen. Roland am Sortier-
tisch muss sich ranhalten. Stefanie, Kristin
und Betriebsleiter Heiner Kersting sorgen stin-
dig fiir Nachschub. An diesem Tag sind es die
Sorten Ingrid Marie, Goldparmane und Kne-
busch. Das Trio von der Ohstbanmschtﬂe
kommt mehrmals von der Obstt mit
vallen Kisten zuriick. Ihre Fracht hat nicht nur
einen besonderen Geschmack, sie ist mittler-
weile auch selten.

E

sei du:se Anzahl au.f 2000 zusamma:g&
schrumpft — und in der Auslage im Supermarkt
finde man noch acht, vielleicht neun Sorten.
,Das ist schade, weil viel verloren geht®, sagt
Kersting und schiebt nach: ,Der Genpool wird
immer kleiner.“ Die neuen Sorten etwa gingen
im Wesentlichen auf einen Apfel, den Golden
Delicious, zuriick.

. SiiB, siR und siif. Die Geschmacksvielfalt
sei inzwischen sehr reduziert. Und auch die

twa 5000 Apfelsorten, so erzihlt es
Obstbaumgértner habe es
nach Schitzungen von anologen in

i Harald Kri.lger
Gruppenleiter in der Manufaktur. Frisch und
naturbelassen, so kommt der Saft in die Fla-
sche Mit Apfeln, deren Geschmack Erinne-
en weckt, wie sie dort erzihlen. Pflii-
cken, sortieren, waschen, zerkleinemn, aus-
pressen, filtern, pasteurisieren und abiﬁllen
Johannis und Patricia arbeiten in der Mos-
terei und kennen die einzelnen Schritte aus
dem Effeff. Dabei schmeckt der Saft nie
gleich. Die Mischung der Apfel ist immer an-
ders, wissen die heiden Mitarbeiter auf dem
Hof. Besonders stolz sind sie in diesem Jahr-
auf ihren ¢ . Dafiir sie die
mehr als 200 Jahre alte
Sarte Jakab Lebel. Die-
ser Apfel stammt aus
Frankreich. Dort ferti-
gen sie daraus feinsten
Cidre, sagt Betriebslei-
ter Kersting. In Baden-
stedt wird daraus natur-
triiber Apfelsaft: alko-
holfrei, gesund - und le-
cker, wie Patricia her-
vorhebt.

QR-Code scannen
und Video ansehen.

a

Anf dem Gartnerhof ist nllus Handarbeit. Kﬂsﬂn (rechts) und Stefanie gehen durch dle llumreihm

und pfliicken das Obst.

Vom Baumin die Flasche: Der Gartnerhof
Badenstedt mastet seine Apfel selbst. Der iibrig

‘gehliebene Trester wird {ibrigens an die eigenen

Rinder verfiittert.

Nachdem der Saft etwa 25 Minuten lang erhitzt
wurde, wird er in Flaschen gefiillt. Und kopfiiher
geht es dann zur Kiihlung in den Hof.

* Der SiBmost wird im Kessel auf 79 Grad erhitat

und pasteurisiert.

Vor dem Erhitzen wird der Saft erst einmal gefil-
tert.




