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Frisch gepresst schmeckt’s am besten

Obsternte In der Holzmadener Mosterei Jensch sind Schulerinnen und Schler der Kirchheimer Konrad-Widerholt-
Schule in den Genuss gekommen, ihre selbst aufgelesenen Apfel zu frischem Saft zu verarbeiten. Von Nick Hausler

ot und griin glinzende Ap-

fel purzeln aus den Holz-

kisten der Schiilerinnen

nd Schiiler heraus. Be-

hutsam werden sie in Richtung

der Reinigungsbiirsten geschoben.

,Die Fauligen konnt ihr gleich aus-

sortieren®, sagt Matthias Jensch

zu seinen Gisten von der Kirch-

heimer Konrad-Widerholt-Schu-

le (SBBZ Lernen). Gemeinsam mit

seiner Ehefrau Tanja betreibt er

seit drei Jahren eine kleine Moste-
rei in Holzmaden. Davor hat das

, Schmeckt
tausendmal

besser als Cola!

Schiiler der KW-Schule

Paar bereits zehn Jahre in ihrem
Heimatort Ohmden gemostet.
Mehrmals die Saison empfangen
sie Schulklassen und Kindergar-
ten, um ihnen zu zeigen, wie man
aus Apfeln Saft gewinnt.

Alle Jahre wieder

Der Lehrer Benedikt Glaf ist
bereits das vierte Jahr mit sei-
nen Schiilern zu Besuch in der
Mosterei. Er ist begeistert, wie
sich das Ehepaar Jensch fiir die
Schiiler Zeit nimmt und den Vor-
gang des Mostens ausfiihrlich er-
klart. ,Die Miithle mahlt die ge-
waschenen Apfel in viele kleine
Stiicke. Sieht auf den ersten Blick
aus wie Miisli, nennt sich aber
Maische.“ Anschliefend presst
eine 30 Tonnen starke Hydrau-
likpumpe den schdumenden Saft
aus den Apfelstiicken heraus.
Schneller als man gucken kann,
filllen sich die Gldser der Jugend-
lichen mit frischgepresstem Stif3-
most. Die Schulklasse ist begeis-
tert vom Geschmack des Safts:
»Tausendmal besser als Cola!®,
schreit ein Junge durch die Halle.
Manche der Schiiler waren schon
im vergangenen Jahr beim Besuch
der Mosterei dabei, fiir viele ist der

Vorgang jedoch volliges Neuland.
Benedikt Glafd betont, wie wich-
tig diese praktische Erfahrung fiir
die Schiiler sei.

Im letzten Schritt, dem Ab-
fiillen und Verpacken des Saftes,
klart Matthias Jensch iiber die
vielen Féasser mit Schlduchen auf.
,Durch das Erhitzen auf 80 Grad
Celsius bleibt der Saft bis zum
letzten Tropfen siiR“, erzahlt er
seinen Zuhorern. Insgesamt be-
kommt die Schulklasse 275 Liter
aus den Apfeln, die sie drei Tage
zuvor aufgelesen haben. , Voll
toll“ findet der 15-jahrige Ange-

lo den Besuch in der Mosterei.
Fiir ihn ist das eine tolle Pause
vom sonstigen Alltag. Den Saft
verkauft die Klasse zugunsten
des Fordervereins ihrer Schule.

Jeder ist willkommen

Die Grundidee der Mosterei
Jensch ist, dass auch Familien mit
nur wenigen Apfeln die Moglich-
keit haben, ihren eigenen Saft her-
zustellen. Ganz nach dem Mot-
to ,,Qualitit vor Quantitat* kann
schon ab zwei Zentnern Apfeln ge-
presst werden. Von Ende August
bis Anfang November ist die Mo-

Die Schiilerinnen und Schiiler der Konrad-Widerholt-Schule sind flei3ig und packen beim Mosten flei3ig mit an. Interessiert erkundigen sie
sich bei Matthias Jensch, ob das mit dem Supermarkt-Apfelsaft genauso funktioniere.

Fotos: Nick Hausler

sterei jeden Samstag in Betrieb.
Die Kundschaft kommt aus ganz
verschiedenen Ecken: Sowohl aus
Oberlenningen als auch aus Wer-
nau wird Obst nach Holzmaden
geliefert. Tanja Jensch erzéhlt eu-
phorisch, wie das Interesse an den
Apfelbdumen in den vergangenen
Jahren wieder an Fahrt aufgenom-
men hat: ,,Es ist einfach toll, dass
junge Familien motiviert sind,
Streuobstwiesen von der Vorgin-
gergeneration zu iibernehmen -
Opa und Enkel kommen dann ge-
meinsam zum Mosten und haben
einen riesen Spaf.“



