Mitglieder-Information
STREVOBSTWIESEN Sonderausgabe Apfelernte 2018

Kottenheim e.V.

Aufgrund der friihen und ergiebigen Apfelernte in diesem Jahr haben wir
uns bemiiht, eine zusdtzliche Maglichkeit auf die Beine zu stellen, die Apfel
zu verwerten. In Kooperation mit Lothar Berresheim (Landwirtschaft, Thiir)
nehmen wir am Samstag, den 29.9.2018, ab 9 Uhr, Apfel an. Wir sammeln die
. Apfel, bringen sie zur Kelterei Schwaab in Koblenz-Giils, die die fiir uns zu
Apfelsaft einem Apfelsaft aus Kottenheimer Apfeln verarbeitet.

Kelterei Zum Ablauf: Bringen Sie bitte Ihre reifen, verwertbaren Apfel (mindestens
Schwaab 50 kg pro Abgabe) zu unserer Waage auf dem Geldnde des Landhandels
Geisen in Thiir (Anfahrthinweise siehe unten).

Wir wiegen dann die tatsdchliche Menge und berechnen, wieviel Apfelsaft daraus gewonnen wird
und bitten Sie um die Bezahlung (Vorkasse) fiir die Verarbeitung der Apfel zu folgenden Preisen:
(Achtung Korrektur: Im Mitgliederbrief und im Mitteilungsblatt ist eine falsche Angabe
genanntl)

Aus 100kg Apfeln erzeugt die Kelterei Schwaab 72 Flaschen Apfelsaft naturtriib (Kottenheimer
Sorte) d 0,7 Liter (insgesamt 50,4 Liter) zum Preis von 0,90 Euro je Flasche. Dies entspricht
64,80 Euro fiir sechs Kisten bzw. 72 Flaschen ohne Pfand. Inklusive Pfand (10,80 Euro fiir 72
Flaschen und 6,90 Euro fiir 6 Kisten) ergibt sich somit ein Endbetrag von 82,50 Euro.
Umgerechnet auf 1 Liter kostet der Saft ohne Pfand 1,29 Euro. Umgerechnet auf die
handelsiiblichen 0,75 Liter Flaschen kostet der Saft ohne Pfand 0,97 Euro.

Bitte beachten Sie, dass wir vor Ort nur Barzahlung akzeptieren und Apfel auch nur unter den
zuvor genannten Bedingungen annnehmen konnen. Sie erhalten dann einen Gutschein und kénnen
ihren Apfelsaft ca. zwei Wochen spater im Thiirer Bauernlddchen in der FallerstraBe 33 in
Empfang nehmen. Wenn Sie Unterstiitzung benétigen, liefern wir Thnen den Saft gerne auch nach
Hause.

Eine Annahme der Apfel direkt durch die Firma Schwaab in Kottenheim wird aufgrund verdnderter
Marktbedingungen nicht mehr angeboten. Wir sind dennoch froh, fiir Mitglieder und
Nichtmitglieder unseres Vereins eine zusdtzliche Méglichkeit zur Verwertung der vielen Apfel in
diesem Jahr geschaffen zu haben und freuen uns, einen Kottenheimer Apfelsaft zu erhalten.

Wer kein Interesse an eigenem Apfelsaft hat, sondern seine Apfel nur " ,L» .
verkaufen mochte, der hat u. A. diese Moglichkeit: wachentlich in S e
Andernach (Raiffeisen-Waren-Zentrale Rhein-Main eG, Auersbergweg 43, aﬂfs—
Samstags, 9-18 Uhr, Mindestmenge 200kg, - Sie erhalten mindestens 10€ je nog ichkeiten

100kg Apfel. https://www.haus-rabenhorst.de/apfel-annahme/) der Ndhe

Die Fordergemeinschaft naturnaher Obstwiesen und -weiden GbR (Féno)
fiihrt in diesem Jahr wieder eine Sammlung von Streuobst (Apfel und
Birnen) durch. Diese findet am Samstag, den 06.10.2018, 9-12 h, in Niederzissen,
Abfallwirtschaftszentrum, Industriegebiet Scheid statt. Fiir 100 kg Apfel erhalten Sie 16 Euro
(bei spdterer Uberweisung). Wir wiirden uns freuen, wenn auch Sie uns wieder mit guten, reifen
Apfeln beliefern wiirden. Bitte teilen Sie uns im Vorfeld mit, welche Menge Sie vorausichtlich
liefern konnen. Das Obst muss eine gute Qualtitdt haben, es wird vor Ort iiberprift und
gegebenenfalls aussortiert. Wir freuen uns iiber Ihre Riickmeldung an: christoph.vanberg@gmx.de



https://www.haus-rabenhorst.de/apfel-annahme/

Sonntag, 28.10.2018 - Obstpressaktion am Biirgerhaus in der
SchulstraBe durch die Mobile Obstpresse Westerwald!

Vorteile: 100% Saft aus wirklich 100% eigenem Obst (Apfel und
auch Birnen..), sofort gepresst, sofort zum mitnehmen!

Kosten: Preise fiir 3L ab 2,85€, das 5L ab 3,75€ und das 10L Gebinde ab 6 50€, alles zzgl. Kartonage
Ausbeute: ca. 65% Saft - also z. B. aus 300 kg Apfeln ca. 200 Liter Saft (200 Liter Saft kosten im 3L-
Gebinde dann 190,85 € und im 5L-Gebinde dann 150€). Kapazitdt der Presse: ca. 1.500 kg je Stunde

Anmeldung:

Es ist eine vorherige Terminvereinbarung direkt mit der Mobilen Obstpresse erforderlich - dies
erfolgt nicht iiber den Verein! Achtung: Die Kapazitdt ist begrenzt.

Terminvereinbarung bei: Herr Junge - Telefon 0170/3838689 Email info@obstbaumpflege- junge.de
Sie erhalten einen festen Termin und vermeiden dadurch léngere Wartezeiten am Presstag.

Natiirlich kann es aufgrund von Uber-Lieferungen zu Verzégerungen kommen. Daher ist es in jedem
Fall ratsam, wenn sie Thr Obst in Kisten oder Sdcken sammeln und diese vorab wiegen. Bei groBeren
Mengen ist es hilfreich die MaBe des Anhdngers vorab zu benennen, in dem das Obst angeliefert wird.

Vorbereitung: Achten Sie beim Sammeln im Vorfeld darauf, Obst mit Faulstellen griindlich
auszusortieren, da sich auch kleine Faulstellen sehr schnell auf das umliegende Obst ausbreiten
kdnnen. Sortieren Sie bitte auch Bldtter, Gras und Aste aus, da diese die spdtere Verarbeitung
behindert und die Keimzahl erhéhen kénnen. Ernten Sie im Idealfall erst einen Tag vor Threm Termin,
um die optimale Qualitat Thres Saftes zu gewdhrleisten.

Ablauf am 28.10.: Bitte erscheinen Sie am Presstag zum vereinbarten Zeitpunkt. Vor Ort
bestiicken Sie zundchst selbst das Forderband . Dadurch haben Sie noch einmal die Méglichkeit,
faules und angeschlagenes Obst auszusortieren. Gerne kohnen Sie - wenn vorhanden - auch
verschiedene Obstsorten mischen. Dies erhsht die Aromenanzahl im Saft.

Mithilfe des Forderbandes gelangt das Obst nun in eine Waschwanne, wo es von Grasresten und
Anhaftungen befreit wird. AnschlieBend wird es iiber eine Forderschnecke in die Ratzmiihle
transportiert, wo es schlieflich zu feiner Maische zerkleinert wird. Von hier aus gelangt die Maische
in eine Bandpresse, in der diese liber mehrere Walzen ausgepresst wird. Der entstandene Trester
wird in einem separaten Auffangbehdlter gesammelt.

Der gewonnene Saft wird in einer Saftwanne mit Grobsieb aufgefangen und in einem geschlossenen
System weitergeleitet. Zundchst passiert er die Filterstation, um letzte kleine Fruchtstiicke zu
entfernen. Im Anschluss wird er durch einen Rohr-in-Rohr-Wdrmetauscher im Pasteur kurz und
schonend auf ca. 78 6rad erhitzt, um die natiirlich vorkommenden Hefen zu neutralisieren, da der
Saft sonst in eine natiirliche Gdrung iibergehen und Wein entstehen wiirde.

Abfillung/Verpackung: Nach diesem Vorgang gelangt der fertig pasteurisierte Saft in den Abfiiller,
wo er auf Thren Wunsch wahlweise in 3, 5 oder 10 Liter Bag in Box-Gebinde abgefiillt wird. Gerne
fiillen wir auch in von Thnen gestellte, saubere 0,2-2 | Glasflaschen ab. Nach vorheriger Absprache
fiillen wir auch in unsere Standart- 0,75 | Einwegglasflaschen ab. Das Abfiillen in Bag-in-Box-Systeme
hat unter anderem den Vorteil, dass sich, im Gegensatz zur Flaschenabfiillung, die Haltbarkeit im
geoffneten Zustand auf ca. 3 Monate verldngert. Es besteht auBerdem die Maglichkeit, Thren Saft
fiir die eigene Weinherstellung kalt in mitgebrachte GefdBe abzufiillen. Wir beraten Sie hier im
Vorfeld gerne.

Dauer: Ab dem Bestiicken der Anlage bis zur Fertigstellung ihres Saftes vergehen nur wenige
Minuten. Daher konnen Sie ihren Saft direkt verladen .




