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Von unserem Redaktions-
mitglied Dérthe Thimm

ie Maschine rattert. Ein gu-
D tes Zeichen. Schlieflich hat

sie der Besitzer, Armin Eng-
lert, schon linger nicht mehr be-
nutzt. ,Das letzte Mal war’s glaub’
ich im November*, erinnert sich der
42-Jahrige. Zwischenzeitlich hat er
mit seinem Saftmobil zwar ein paar
Trauben gepresst, doch die meisten
seiner Kunden bringen Apfel, Bir-
nen und Quitten. Die Ernte-Saison
ist vor Kurzem gestartet.

Obst mobil pressen. Vor sechs
Jahren hat Armin Englert diese
Marktliicke fiir sich entdeckt. Sei-
nen alten Beruf als Diplom-Sozialpi-
dagoge hiingte er dafiir an den Na-
gel. Lieber leistet er einen Beitrag
zur Erhaltung der Land- und vor al-
lem Kulturlandschaft, sagt er. Mit
dem Saftmobil ist er in der Umge-
bung seines Wohnorts unterwegs.
Viele seiner Kunden stammen aus
dem Neckar-Odenwald-Kreis.

Anhénger Typisch Montag. Am Wo-
chenende hatten die Leute Zeit, um
Apfel zu pfliicken. Die Kunden wer-
den sich im Laufe des Nachmittags
bei dem Obstpresser die Klinke in
die Hand geben. Heute parkt er mit
seinem silbernen iiber vier Meter
langen Anhiinger auf einem groflen
Parkplatz im Industriegebiet in Gun-
delsheim. Frither wurden hier Lkw
gewaschen, heute das Mostobst.
LEin idealer Standort, findet der
Fachmann. Wasser und Stroman-
schliisse sind in greifbarer Nihe.
Die ersten Kunden warten bereits.

Der Kunde muss mitanpacken: Harald
Koppitsch filllt die Apfel in die Wanne.

In einem groBen Alukorb wird das Obst
ausgiebig gewaschen.

Die ausgepressten Apfelstiicke kom-
men in einen separaten Behilter.

Armin Englert fiillt den pasteurisierten
Saft in spezielle Tiiten ab.

Gestern haben die Friichte von Jana
und Janis Haberbosch noch am
Baum gehangen, heute sollen sie in
den Saftkarton. Neun grofe Sicke
hieven die Geschwister aus ihrem
VW-Bus. Geschafft! Jetzt miissen
die 300-Kilo-Friichte rein in die Ba-
dewanne. Anschliefend werden sie
iiber eine Art Schornstein in die gro-
BRe Presse transportiert. Eine mit
blauem Gummituch bespannte Wal-
ze gibt die ausgepressten Apfelstii-
cke in einen Behiilter ab. ,Die Reste
verwendet nachher der Jdger zur
Anfiitterung des Wilds", informiert

Die Reste holt spater der Jager, der sie
fiir die Wild-Anfiitterung verwendet.

Englert. Gleichzeitig fliet vorn der
frische Saft iiber einen dicken
Schlauch heraus.

Diesen Moment weild ein spiterer
Besucher besonders zu schitzen.
Harald Koppitsch ist extra aus
Aglasterhausen angereist, er ist
schon seit Jahren treuer Kunde,
nicht nur weil er Englerts Schnaps
aus dessen Brennerei, die er zusitz-
lich betreibt, ,supergut® findet. Als
Koppitsch an der Reihe ist, bastelt er
sich schnell aus einer alten, leeren
Wasserflasche einen provisorischen
Becher und kostet: ,Kostlich®,

Janis Haberbosch kostet seinen frisch
gepressten Apfelsaft. Fotos: Dorthe Thimm

schwirmt er. ,Unpasteurisiert mag
ich den Saft am liebsten.” Weil sich
die ganze Familie danach ,die Fin-
gerlecke®, lisster sich ein paar Liter
vom unerhitzten Saft abfiillen.

Haltbar Doch in der Regel wird der
Saft bei 78 Grad Celcius in einem
Durchlauferhitzer auf Temperatur
gebracht. ,Damit er linger haltbar
ist, informiert Englert. Nach die-
sem Arbeitsgang wird der Saft in
spezielle Plastiktiiten abgefiillt.
BloR nichts verschiitten, nichts
vermischen. Jeder will schliellich

Termine und Kosten

Wer sein Obst pressen lassen will,
muss einen Termin mit Armin Eng-
lert (015156375740} vereinbaren.
Erist bei Markten in der Region mit
seinem Saftmobil prasent, unter
anderem auf dem Bauernmarkt in
Gundelsheim, dem Offenauer Zu-
ckerrtibenmarkt und auf dem Glith-
weinmarktin BadRappenau. Am27.
September macht er beim Streu-
obstwiesentag in Offenau Station.
Als Mindestmenge empfiehlt Eng-
lert 100 Kilogramm. Der Saft wird in
Funf- oder Zehnliterkartons abge-
fillt. Sie kosten 3,50/6 Euro. Drei
Monate nach Anbruchist der Saft
laut Englert haltbar. Vor Anbruch
sogar bis zu 18 Monaten. Einige sei-
ner Kunden liefern schon wieder
Nachschub, obwohl sie daheim
noch Saft aus dem vergangenen
Jahr gelagert haben. Besonders ge-
fragt sind in diesem Jahr Apfel-Bir-
nensaft-Mischungen. dot

seinen eigenen Saft mit nach Hause
nehmen. Harald Koppitsch schwort
auf sortenreinen Saft, Nicole Biihler
aus Tiefenbach dagegen findet, ,die
gute Mischung macht’s“ - Hauptsa-
che bio.

Fiir die einen ist das Pressen ein
richtiges Event. ,Langweilig“ hinge-
gen findet es die sechsjihrige Fa-
bienne. Warten, warten, warten.
Und dann muss sie auch noch selbst
die Kartons falten. Aber das macht
wenigstens Spal. Und der Kinder-
punsch von Mama spiter schmeckt
auch. Garantiert.



