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Apfelsaft pur: Michael Hartmann hat nicht nur eine sieben Hektar groBe Anbaufl&che mit mehr als 130 Apfelsorten gepachtet, 80n-"

dern keltert jetzt auch selbst.

MOZ-Foto: Anett Zimmermann

Apfelsaft nach Geschmack

Landwirt Michael Hartmann hat im Ortsteil Bergschaferei seine Kelterei in Betrieb genommen

Von ANETT ZIMMERMANN

Garzau-Garzin  (MOZ) Land-
wirt Michael Hartmann steckt
mitten in der Apfelernte. Doch
nicht mur das. So hat er im Orts-
jetzt seine

Heute ist bei Michael Hartmann
wieder Mosttag. Dafiir hat er ges-
tern mit seinen zwei festen Mit-
arbeitern und einer Handvoll
Saisonkrifte den letzten Schub
Apfel auf den von ihm gepachte-
ten Sortenversuchsfliichen des da-
maligen Erwin-Baur-Instituts in
Miincheberg geerntet. Wenn Saft

wird, stehen seine Hel-
fer dann alle in der neu gedeckten
und umgebauten Halle des Hofes,
der zuletzt zum Volkseigenen Gut
Priidikow gehrte und nach 1990
von der Treuhand iibernommen
wurde. Mit Hilfe des EU-Pro-
gramms Leader+ hat Michael

Hartmann dort in den vergange-
nen Monaten nun die Kelterei
aufgebaut: . Dank dieser Firder-
mittel konnten wir neue statt ge
brauchte Technik anschaffen.”
Der gelemnte Landwirt war im
Zuge der deutschen Einheit aus
der Lilneburger Heide nach Ost-

.Drei Eichen”, das ebenfalls di-
rekt am R 1 liegt. ., Auch ein rich-
tiger Hofladen wird frither oder
spiter dazukommen", ist sich Mi-
chael Hartmann sicher. Neben ei-

genen Produkten will er dort Er-
mumseml(uﬂagmmbmm
Dabei liegt ihm der Erhalt des

- hauptsiichlich aus Feldsteinen er- -
richteten Hofensembles am Her-

zen. Sorgen bereitet ihm zurzeit
allerdings der Zustand eines zu-
letzt als Verwalmng und Lehr-
Hartmann: . Die sind
lose, das Gebilk morsch. Ich wer-
de es wohl entkernen miissen, wm
es zumindest zu sichemn.” Gem
wilrde er auch mehr iiber die Ge-
schichte seines Hofes vor allem
vor 1945 wissen. ,Neulich ka-
men Leute vorbei und erziihlten,
hier hiitte man in den zwanziger

'Iahrqnauchsoetwaswieﬁul.f

Jedes Detail weil er dage-
gen, wenn es um die Kelterei
geht. Nach dem Waschen wer-
den die Apfel, Quitten oder
auch Bimen gemahlen und ge-
presst. Der Saft gelangt iiber ein

' Siebband in eine grofie Wanne

und von dort in einen der Tanks.
Weil Privatleute ihr Obst eben-
falls abgeben kiinnen, hat er ne-
ben zwei groBen 4900 Liter und
damit eine gute Tagesproduktion

fassenden Tanks auch mehre-
re Kleine. So sei garantiert, dass
Kunden tatsfichlich ihren Saft
bekiimen und damit auch die-

Um den Saft haltbar zu machen,
wird er lediglich erhitzt und dann
abgefiillt: in Polytithylenbeutel, in
die fiinf bis zehn Liter passen. Mit
einem Zapfhahn versehen, wer-
den diese Beutel dann mit einem
Karton verpackt. Das Besondere:
Nach Anbruch bleibt der Saft —
weil vakuumverpackt — noch drei
Monate auch ohne Kithlung halt-
bar. Gaststiitenbetreibemn kiin-
ne er, 50 Hartmann weiter, auch
Saft in Fiissern anbieten. Was von
ter), werde ihm vom Schiifer, aber
auch Jigern und Hiihnerzilchtern
als Difitfutter abgenommen.

‘Kontake: Michael Hartmann, Land-

wirtschafisberrieb mit  Hofkelte-
rei, Garziner Strafle 7, 15345 Gar-
zau-Garzin, Ortsteil Bergschiferei,
Telefon (033433) 151080. Hof-
verkauf Donnerstag und Freitag fe-
weils von 17 bis 20 Uhr.




