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““ELTEREUALTE TROTTTTERSHORF

Pionier mit Tradition

DR. HELGA BUCHTER-WEISBRODT

Unter dem Motto ,,Mit wenig Aufwand zum eigenen Saft“ bietet eine
versierte Obstkelterei einen ganz besonderen Service: ohne langes Warten
Saft aus den mitgebrachten Friichten schon ab einem Zentner.

30

FOTO: BUCHTER

pritzigen Most oder fruch-
S tig-frischen Saft aus eigenen
Apfeln auch bei Kleinmengen, und
das Ganze in hochster Qualitat
umweltfreundlich erzeugt - diesen
besonderen Service bietet die
Kelterei Alte Trott im badischen
Ottersdorf bei Rastatt. Der Mitt-
funfziger Lothar Merkel hat das
Traditionsunternehmen im Neben-
erwerb in der 3. Generation zu
einem innovativen, technisch fiih-
renden Lohnunternehmen ent-
wickelt.

GESCHATZTE DIENSTLEISTUNG
,»Sie brauchen 100 kg Friichte, eine
Stunde Zeit und bekommen dafiir
60 Liter Saft. Entweder ins Fass fiir
die eigene Mostherstellung oder ab-
gefiillt in Bag-in-Box-Gebinde mit
3, 5 oder 10 Liter Inhalt. Sie haben
dann nicht nur einen fruchtigen,
schonend gewonnenen Saft, der
mehrere Wochen hilt, nachdem Sie
das Gebinde angebrochen haben.
Sie haben zum gesunden Genuss
auch etwas fiir die Natur und zum
Erhalt der Obstwiesen getan.“ Mit
dieser Begeisterung fiir das Pro-
dukt, die Umwelt und die Tradition
arbeitet Lothar Merkel unermiid-
lich in seiner im Wohnhaus integ-
rierten Kelterei mitten in der
2400-Seelen-Gemeinde Ottersdorf.
In der tradionell mit Streuobst ver-
trauten Bevdlkerung ist die Nach-
frage rege, aber auch aus dem weiteren Um-
feld schitzen viele Obstbesitzer den hoch-
wertigen Service. Natiirlich stellen Apfel
neben Birnen und teils auch Quitten das Gros
des Pressgutes, aber auch Trauben kann die
Kelterei gut verarbeiten.

TECHNIK-BEGEISTERUNG

Die Freude des in Rastatt als Betriebstechniker
arbeitenden Tiiftlers an reibungslos funktio-
nierender Technik, sein Gespiir dafiir, wie das
zu gewdhrleisten ist und das handwerkliche
Konnen beim Konstruieren und Umarbeiten
in der eigenen Werkstatt sind die Basis fiir
die effiziente, technisch hoch versierte Press-

1
Lothar Merkel an der
mehrstufigen Wasch-
anlage iberwacht die
rechts daneben
anschlieBende
Vakuumpumpe

Tresterauswurf an der
Vakuumpresse

Bag-in-Box-Abfiller
mit 10-Liter-Gebinde
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und Abfiilleinrichtung. Die von Geb-
hardt 2016 gelieferte, am Markt noch
kaum vertretene Vakuumschnecken-
presse ist das Herzstiick der Anlage.
Aus den bisherigen Erfahrungen mit
der vollig neuen Technologie be-
stitigt der an vielen Presssystemen
erfahrene Moster: ,Es ist ein be-
sonders schonendes Verfahren, das
eine gute Saftqualitdt ergibt.“ Damit
lasst sich neben Kernobst auch der
schwierige Ingwer verarbeiten. Dar-
auf angesprochen, kommt der pro-
bierfreudige Kelterer geradezu ins
Schwirmen und lobt die um-
fassenden Gesundheitswirkungen,
den besonderen Genuss als Er-
frischung bei Hitze und als Warme-
spender bei Kilte. ,Ingwer im Som-
mer wie im Winter. Er passt einfach
immer!”

Fiir Beeren und Gemiise gibt es in der
Kelterei eine weitere, ganz neue
Presstechnik: die Edelstahl-Kompakt-
presse von KVT in Kirchzarten. Ur-
spriinglich war sie fiir Trauben kon-
zipiert, kann jetzt aber auch Beeren,
Pflaumen mit Stein, Aronia, Sellerie,
Karotten oder Kernobst pressen -
immer auch in Kleinstmengen.

GARANTIERTE QUALITAT

Was aber dieses Verfahren genauso-
wenig wie herkdmmliche Band- oder
Hydropressen schafft: iiberlagertem,
miirbem, altem Obst Saft abzu-
pressen. Selbst die innovativste An-
lage kann aus minderwertigen Friichten kei-
nen hochwertigen Saft herstellen. Die Kunden
sollten also schon darauf achten, dass sie ge-
sundes, richtig reifes, sauberes Obst anliefern.
Da Lothar Merkel garantiert, dass jeder den
Saft exakt seiner Friichte bekommt, hat jedoch
kein Qualitdtslieferant das Nachsehen, denn
sein hochwertiges Lesegut vermischt sich nicht
mit dem unreifen, iiberreifen oder angefaulten
Obst eines nachléssigeren Lieferanten. Was er
selbst noch zur Qualitdtssteigerung beitragen
kann, hat der Perfektionist ausgereizt - nicht
zuletzt in Form einer mehrstufigen Wasch-
anlage. Durch die besondere Fordertechnik bis
zur Waschanlage fallen bereits vor dem ersten



Kontakt mit dem Wasser viele Blatt-,
Zweig- und Grasanteile heraus. Den
Rest bewdltigen die drei Waschstufen
vor dem Eintauchen ins Wasserbad, das
schonende Rithren im Wasserbad selbst
und die Feinspriithdiisen am Elevator,
der die Friichte von der Waschwanne
zur Obstmiihle transportiert.

GANZ ODER GAR NICHT

2011 stand Lothar Merkel am Scheide-
weg: die vor 65 Jahren gegriindete Kel-
terei aufgeben oder kriftig investieren
und die technische Ausstattung er-
neuern. Weil eine traditionelle Streu-
obstgemeinde mit eigenem Obstlehr-

~ »Ohne Leiden-

__schaft braucht

man gar nicht erst
anfangen.«

LOTHAR MERKEL

pfad ohne alteingesessene Kelterei un-
denkbar war und das Saftpressen ein-
fach im Blut steckte, entschied er sich
fiir die komplette Erneuerung der be-
stehenden Einrichtung. Dies bedeutete
neben Umbauten fiir Abfliisse, Abfiill-
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straRRe, Lagerflache und
gefordertem Sanitér-
bereich auch neue
Wasch-, Press-, Pasteu-
und Abfill-
technik. Die In-

vestitionen lagen im

risier-

sechsstelligen Bereich.
Die Frage nach der
Rentabilitdt beantwortet

Die Kelterei im
Nebenerwerb wurde
1952 vom Grof3vater
des jetzigen Inhabers

gegriindet. Von seinem

|
dern bekommen aus-
reichend Raum zum ra-
schen Abkiihlen. Auf

jedem Schritt zum ferti-
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gen Saft hat der leiden-
schaftliche
immer zwei Ziele im

Kelterer

Auge: Effizienz und
Qualitdt. Es geht aber
auch einfacher. Lothar

Vater Heinrich

der Technikbegeisterte
ganz direkt: ,,Es braucht
vor allem Leidenschaft
und Individualismus,
sonst braucht man gar

tibernahm Lothar
Merkel 1993 den
Nebenerwerbsbetrieb
und wird dabei
unterstiitzt von seiner
Frau Sabine Miiller,

Merkel bietet jedem An-
lieferer ein individuelles
Konzept an. So ist es
auch moglich, den direkt
abgepressten Saft ohne

seinen Kindern und

nicht erst anfangen.“

Fiir den Ingwersaft gibt
es eine kleine Flaschen-
abfiillstation, ansonsten

seiner Schwester.
Hauptberuflich arbeitet
der ausgebildete
Karosserie- und
Fahrzeugbaumeister
und Technische

weitere Verarbeitungs-
stufe wie Zentrifugieren
oder Pasteurisieren mit-
zunehmen, um daraus
Most zu bereiten oder

Betriebswirt heute als

wird der Saft in
Vakuumbeutel aus
Kunststoff abgefiillt, die
3, 5 oder 10 Liter fassen
und in Kartons kom-

Betriebstechniker bei
Mercedes-Benz in
Rastatt. Die Kelterei in
der FriedrichstraBRe 17
ist ebenerdig im grof3en
Wohnhaus integriert.

ihn selbst haltbar zu
machen. Hier ist der
Kunde wirklich Kénig.

GROAE AKZEPTANZ

men. Dieses etablierte
Bag-in-Box-Abfiillver-
fahren ist bei Lothar
Merkel selbstredend auf
neuestem Stand. Damit die hohe Quali-
tat des in die Beutel abgefiillten Saftes
nicht leidet, stehen die warmen Karton-
boxen dann nicht dicht an dicht, son-

2016 gelang es Lothar Merkel, aus
frischen Ingwerknollen Direkt-

saft zu pressen. Mit seiner inno-
vativen Vakuumpresse und einer

aus China importierten Wasch-

anlage lasst sich die faserige Knolle zu
frisch-wiirzigem Direktsaft verarbeiten.
Aus biologischem Anbau und fair ge-
handelt stammen die Rhizome derzeit

aus drei Anbaugebieten. Je nach Her-
kunft zeichnen sich die 100 % reinen

Safte durch deutliche Geschmacks-

nuancen aus. Ghana-Ingwer hat eine an-
genehme zitronige Note mit nur wenigen

INGWER-PIONIER

Bitterstoffen, ideal fiir Einsteiger. Peru-Ingwer ist ausgepragt scharf, ideal
zum Wiirzen. Uganda-Ingwer gilt als besonders wertvoll: vollmundig und aroma-
tisch bei ausgewogener Schérfe und sehr hohem Gehalt an Gesundheitsstoffen.

Info: www.ginger-juice-company.com
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Dass Lothar Merkels
durchdachtes, schnell,
effizient und umwelt-
freundlich funktionie-
rendes Keltereisystem gut ankommt,
belegen die vielen begeisterten Géste-
bucheintrige. Aussagen wie ,,Herr Mer-
kel war sehr kompetent und hilfsbereit”
bzw. ,sehr freundlich und iberaus
kompetent”, ,,Lothar Merkel macht das
mit viel Leidenschaft und Freundlich-
keit”. Da heif’t es auch unumwunden:
»Diese Kelterei ist einfach die beste in
der ganzen Gegend. Man bekommt
schnell einen Termin, super nette und
hilfsbereite Bedienung” oder ,,Promp-
ter und freundlicher Service sind hier
genau wie Ordnung und Sorgfaltigkeit
selbstverstandlich”. Angenehm empfin-
den die Kunden aus nah und fern, dass
»es bei ihm so unaufgeregt und den-
noch professionell zugeht”. Die ein-
hellige Zustimmung zu Merkels be-
wahrtem Konzept ldsst sich zusammen-
fassen mit dem kiirzesten Eintrag im
Gistebuch unter www.kelterei-alte-
trott.de: , Einfach ein Glicksgriff!“.
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HERB-SUSSE 'Knausbirne'

Wie jedes Jahr stellt der LOGL
eine lokale Obstsorte aus
Baden-Wiirttemberg als
Streuobstsorte des Jahres vor.

D ie selten gewordene ‘Knausbirne’ ist

ein wiirdiger Vertreter fiir die Wahl
der Streuobstsorte des Jahres. Trug sie
doch im 19. Jh. zum Aufschwung des
Obstbaus in Wiirttemberg bei.

BAUM-/FRUCHTEIGENSCHAFTEN
Herkunft: Nicht eindeutig geklart.
Loschnig vermutet Wiirttemberg, da sie
dort stark verbreitet sei und auch heute
dort noch vorkommt. In der Schweiz
heifdt die ‘Knausbirne’ ‘Frithe Wein-
birne’. Unter diesem Namen soll sie im
oberen Thurgau seit 300 Jahren be-
kannt sein.

Synonyme: ‘Frithe Weinbirne’, “Wein-
bergsbirne’, ‘Elsasser’, ‘Frithe Frank-
furter’, ‘Rothelbirne’, ‘Fassfiiller’,
‘Zenk- oder Zankbirne’, ‘Herbstgiirtel’.
Baum: Starker, aufrechter Wuchs,
eichendhnliche Stimme, hochgebaute
Krone. Sehr fruchtbar mit nur geringer
Alternanzneigung. Die ‘Knausbirne’
stellt sehr geringe Anspriiche an den
Standort, soll aber laut Loschnig in der
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Die Birnen eignen sich gut zum Dorren

Jugendphase etwas anféllig fiir strenge
Froste sein. Die Bliite ist mittelspat, di-
ploid und somit gut als Befruchter ge-
eignet. Besonders in feuchten Lagen
geringe Anfilligkeit fiir Birnenschorf.

Frucht: Birnférmig und mittelgrof} bis
grof3, hiufig mit Schorfflecken iiber-
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FARBATLAS ALTE OBSTSORTEN

helfen bei der Bestimmung.

290 alte Obstsorten mit Hinweisen auf Krankheitsan-
félligkeit, Standortanspriiche, Ertragsleistung und

Verwertungseigenschaften. Sortentypische Bilder und 7 %
Abbildungen von Kernen und Steinen in OriginalgroRe

Farbatlas Alte Obstsorten, Walter Hartmann, 336
Seiten, 24,90 €, Verlag Eugen Ulmer Stuttgart 2015
(5. erweiterte Auflage), ISBN 978-3-8001-0316-4

Farbatlas
‘ Alvte Obstsorten
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zogen, am Kelch abgerundet. Der
mittellange Stiel sitzt oft etwas schief
neben einem Hocker. Glatte, leicht
wachsige, gelbgriine Schale, sonnenseits
bei guter Belichtung kriftig rot, an-
sonsten eher streifig mattrot. Kelch
kurz, hartblattrig, offen und eher
flach. Reifezeit Mitte bis Ende
September, die Frucht halt
sich nur wenige Tage und
wird sehr schnell teigig.
Das gelblichweife,
feine, saftige Frucht-
fleisch schmeckt leicht
herbsiifR und erreicht in
guten Jahren hohe Oechs-
legehalte!
Verwendung: Die ‘Knaus-
birne’ ist besonders zum
Doérren (Birnenschnitze)
geeignet, wurde aber frither
wohl auch zur Obstwein-
bereitung verwendet, wie die Namen
‘Frithe Weinbirne’ oder ‘Fassfiiller’ ver-
muten lassen. Sie ist zwar zuckerreich,
aber gerbstoffarm, was die Most-
bereitung wegen schlecht vorhandener
Klarung eher einschrankt. Fiir Most
eignet sich die Frucht daher nur, bevor
sie teigig wird, und nur iiber einen sehr
kurzen Zeitraum.

BEZUGSQUELLEN (AUSWAHL)

D. Handel Baumschulen GmbH, Emil-
Handel-Weg 1, 72555 Metzingen,
info@baumschule.handel.de

Liehr Garten & Ambiente, 72622
Nurtingen-Zizishausen, Tel. 07022-
61180, hieber@hoffrisch.de

miiller lebensraum garten, 69256
Mauer, Tel. 06226 /78432-0, info@
meinlebensraum.com




