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JInnérhalb von zehn Wochen miissen wir

den Bedarf fiir das ganze Jahr schaffenc

Kreis Aschaffenburg. rMemName ‘

- ist Domestica- Malus domestica. Ich

bin ein Abkommling des wenig zivili- -

sierten Holzapfels und des Zwerg-
apfels. Wir alle entstammen dem
Geschlecht der von Rosengewdchses,
so stellt sich déx Apfel auf der Internet-
seite www.schlarqffenburger.de vor,

Dahinter verbirgt sich das Steuobstpro- _

jekt des Landesbunds fiir Vogelschutz
(LBV) und der Stadt Aschaffenburg,

- dem Kooperationspartner aus den

Landkreisen Aschaffenburg und Mil-
tenberg angehéren. Am Freitagabend
besichtigten die Projektteilnehmer die
Kelterei Rothenbiicher in Schéllkrip-
pen-Schneppenbach und kosteten das
Endprodukt -den »Schlaraffenburger
Apfelsafts. :

‘Streuobstwiesen pragen die Landschaft

" in den Landkreisen Aschaffenburg und

Miltenberg sowie in der Stadt Aschaffen-

burg. Thr Kennzeichen sind bunte Blu-:
.menwiesen mit Obstbaumen. Sie sind

gleichzeitig Lebensraum fiir seltene Tiere.
In unseren Breiten ist es der Steinkauz
mit der zweitgroften Population Deutsch-
lands, Dié grofite Population findet man
am. Niederrhein in Nordrhein-Westfalen,
wo er in der Kopfweide zu Hause ist. Der

_ Erhalt dieses Lebenstaums stand-fiir den - -

LBV ganz oben, als das Aschaffenburger
Streuobstprojekt Formen annahm.

»0ft hort man: Streucbstaibau lohnt
sich nicht«, erklirte Projekileiter Alexan-
der Vorbeck. Deshalb habe der LBV nach
dem Vorbild bereits bestehender Initiati-
ven das Projekt Zusammen mit der Stadt
Aschaffenburg ins Leben gerufen, um
langfristig - die Streuobstwiesen in der

" Region zu erhalten.

Dafiir schliefen die Eigentiimer: von
Streuobstflichen mit dem LBV eiten

Bewirtschaftungsvertrag und verpflichten
sich, ihre Fléchen nach biologischen Krite-
rien, also ohne Einsatz von Spritz- und

" Diingemittel, zu pflegen und gréfere Li- .
- cken mit neuen Obstbdumen aufzufiillen.

Gepflanzt werden- hochstanunige  Obst-
baume, weil Plantagenobst wegen der feh-
lenden Siure nicht zu Apfelwein verarbei-
tet werden kann.

"Die Keltereien Rothenbiicher (Schnep-
(Aschaffenburg)  und.

penbach), - Saier
Stenger (Goldbach) nehmen das Obst &b,
zahlen dafiir einen héheren - Preis als
liblich und vermarkten das Produkt - den
»Schlaraffenburger Apfelsaft«,
Anforderungen- von »Bioland, Okologi-

" scher Anbau« entspricht und; nach Kon-

trolle des ‘uziabhingigen Instituts Abcert,

- zertifiziert wird.

Die Aufgaben vertellt. .

Der LBV ist zustindig fiir d1e Offentlich-
keitsarbeit, das Projektbiiro Fraxinus {mit
Projektleiter Vorbeck) und die Werbe-
agentur Breitenbach und Pétschick itber-
nehmen - Management - und - Marketing.
Finanziert und unterstiitzt wird das Pro-
jekt zu 80 Prozent aus dem Bayerischen

Naturschutzfonds, von der Stadt Aschaf-
fenburg - und dem . bayerischen -Landw;

wirtschaftsministerium.

0bwohl erschreckend wenig Obst ge-
erntet wurde, war das erste Jahr erfolg-
reich«, fasste Vorbeck zusammien. Die ers-
ten Vertrige -wurden im Mérz vergange-
nen Jahres geschlossen, im Oktober brach-

‘ten 1515 Althdume auf 60 Hektar fund 25.

Tonnen Obst oder 18100 Liter Saft. »Bs.ist

fast alles verkauft, es gibt nur noch wenige .

Restbestinde bei den. Hindlern«, freute
sich ‘der Projektleiter. Bereits. fiir -die
nichste Ernte soll sich die Zahl der Ver-

tragspartier von: 19 auf 40 und die der

Handler von 25 auf 50 erhhen. Walter

der den. -
- ment. Dann kamen Betontanks miit Glas-

: StreuobstprOJekt Kooperationpartner kosteten den »Schlaraffenburger Apfelsaft« .

) Rothenbucher gewa.hrte emethck in sei-

ne Kelterei, deren Maschinerie erst wieder

- im Herbst anlduft. »Innerhalb von zehn

Wochen miissen wit den Bedarf fiir das

. ganze Jahr schafféns, sagte er. Wurde frii-

her-der Apfelsaft heil oder sogar als Kon-

- zentrateingelagert, so sorgt in Schneppen-
" bach ein ausgekliigeltes Erhitzungs- und
‘Abkithlungssystem fiir dié gute Qualitdt:

Der erste Keller, seinerzeit war Apfelwein
das Hauptprodukt, entstand  zwischen
1940 und 1950 und wurde bis 1970 fiir dle
komplette Produktion genutzt.

- Mitfletweile befindet sichidort nur noch
die Lagerung fiir das Gastronomie-Sorti-

fliesen, heute sind sie mit Edelstahl ausge-
Kleidet. Die Tanks reichen fast, so weit das
Auge reicht. Auf die Frage nach ihrem Ge-
samtfassungsvermogen antwortet Rot.'nen-
biicher nur: »Genug.« .

Die angelieferten Apfel passieren zu-

néchst die Waage, bevor sie in den Silos

unter “dem Erdboden zwischengelagert
werden, Fiir den Transport wird Wasser
verwendet, weil dadurch das Obst kaum
beschidigt und- der Hauptschmtz eif-
fernt wird. Nach mehreren Waschgéngen
(etwa’ zehn Kubikmeter Wasser werden
taglich benotigt, weshalb es standig wmge-

‘wilzt und im Schwemmwasserbecken

gereinigt wird) kommen die Apfel in die
Miihle, wo sie auf eine best:lmmte Starke
zerkleinert werden,

Aus dieser Maischie wird letztlich i in der
Presse, dem »Herzstiick« der Kelterei, der
Saft gewonnen. Ein Zyklus dauert etwa 90

‘Minuten, pro. Zyklus kénnen bis zu zehn

Tonnen verarbeitet werden. Der Saft wird
wiederum gesammelt 1ind: entsprechend
seiner Bestimmung weiter verarbeitet und
gelagert, bis er als naturtriiber »Schlaraf-
fenburger Apfelsaft« semen Weg zum Ver-
braucher antntt st




