Vom Baum direkt in die Saftpresse

Kinder der Schule am Weinberg nutzen mobile Saftpresse im Museum

Regen. Auch in diesem Jahr ha-
ben die Schiiler des Sonderpéida-
gogischen Forderzentrums Regen
wieder das Angebot der mobilen
Apfelpresse von Robert Trautin-
ger im Niederbayerischen Land-
wirtschaftsmuseum genutzt.

Mit der Arbeitsgemeinschaft
,,JPflanzen und Ernten - einst und
jetzt“und der Klasse 4G der Schu-
le am Weinberg waren Unmengen
an verschiedenen Apfeln gesam-
melt worden. Die Arbeitsgemein-
schaft der Schule am Weinberg
wird in diesem Jahr schon zum
vierten Mal angeboten. Gemein-
sam mit Museumskurator Roland
Pongratz und Lehrerin Christine
Oberlies bewirtschaften in diesem
Schuljahr elf Buben und Maéd-
chen der Férderschule regelméRig
den Museumsgarten.

Da am dortigen Apfelbaum En-
de September nur noch wenig
Obst hing, wurden auch in diesem
Jahr wieder zusétzlich Apfel auf
einer Streuobstwiese in der Berg-
stralle geerntet. Familie Fruhstor-
fer iiberlieB den Kindern dan-
kenswerterweise erneut die Apfel-
ernte. Diese staunten nicht
schlecht iiber die schwer tragen-
den Bdume mit Apfeln in allen Va-
riationen. Fleikig wurden die
Friichte mit dem Apfelpfliicker
vom Baum geholt oder die Baume
geschiittelt und das Fallobst emsig
in Kisten und Korben gesammelt.
So konnte Kkiloweise gesundes,
buntes sowie leckeres Obst zur
Presse gebracht werden.

Robert Trautinger nahm sich
trotz Termindruck und vollem
Programm viel Zeit und erklérte
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Landwirtschaftsmuseum gebracht.
(links) verfolgte die Aktion.

den Schiilerinnen und Schiilern
der Regener Forderschule an-
schaulich und nachvollziehbar
den Pressvorgang seiner mobilen
Apfelpresse. In die Hochleis-
tungsmaschine werden die ge-
pfliickten Apfel iiber ein Forder-
band eingefiihrt, um dann in ei-
nem Wasserbad von Verschmut-
zungen und unerwiinschten Ne-
benprodukten wie Bléttern oder
Astchen, befreit zu werden. An-
schlieRend werden die Apfel zer-
Kkleinert, ausgepresst und gefiltert,
so dass am Ende klarer Apfelsaft
ohne Stiickchen in ein mit Heiz-
stiben umschlossenes Rohr flie-
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Museumskurator Roland Pongratz
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Ben kann. Dort wird der Saft auf
zirka 80 Grad erhitzt (pasteuri-
siert) und dadurch haltbar ge-
macht, bevor er in einen Beutel
mit einem praktischen Zapfhahn
abgefiillt wird.

Nach einer ersten Kostprobe
wurden die Kartons mit insgesamt
150 Litern von dem kostlichen
Endprodukt in Sicherheit ge-
bracht, damit fiir den Advents-
markt der Forderschule noch ge-
nug Apfelsaft fiir den Punschver-
kauf {ibrig ist. Der Saft soll kiinftig
auch fiir das regelmiflige Schul-
friihstiick genutzt werden. - bb




