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FISIBACH (uz) - Die alte Bucher-Guyer
TPD4 lauft tadellos. Die TPD4 ist eine
hydraulische Obstpresse, hat Baujahr
1966, steht im Fisibacher Gemeindehaus,
gehort den Ortsbiirgern und wird von
Landwirt und Trottmeister Beat Zim-
mermann bedient.

Tabea hilft mit

Trottmeister Zimmermann kann die-
ses Jahr Jubildum feiern. 1991, vor ge-
nau 30 Jahren, iibernahm er die Nach-
folge von Franz Baldinger und steht seit-
dem jeden Herbst als Moster im Einsatz.
«Dieses Jahr mach ich’s nicht alleine»,
sagt er, und freut sich, dass ihn seine
Tochter Tabea unterstiitzt. Tabea ist aus-
gebildete Landwirtin.

Pro Saison etwa 20000 Liter

«Die Mosterei liegt mir am Herzen», sagt
Zimmermann. «Mir ist wichtig, dass die
Obstbdume erhalten bleiben, und ausser-
dem gehoren siisser oder

Beat Zimmermann blickt priifend zur Miihle. Ist keine Maische mehr oben?

meister und bedauert, dass Gemeinden
und Kirchgemeinden bei Apéros noch
viel zu oft den importierten Orangensaft
ausschenken und nicht auf den einheimi-
schen Most zuriickgreifen wiirden. «Um-
denken kédme den regionalen Produzen-
ten zugute», meint er, «wére viel 6kologi-
scher und einfach nur sympathisch.»

Fluhhofbauer Rohner

Die Saison in der Fisibacher Mosterei hat
Ende September begonnen, und die alte
Presse von Bucher-Guyer steht immer
freitags in Betrieb. Letzten Freitag war
Franz Rohner, vom Fluhhof in Mellstorf,
der erste Kunde. Er fuhr mit kleinem An-
héanger vor und lieferte rund 300 Kilo Ap-
fel und Birnen an.

«Franz, hdsch e Chalb debi?», fragte
einer der Anwesenden und deutete auf
den Anhénger mit den holzernen Bord-
winden. «Nume wanni sélber dinne ho-
cke wiird», konterte der Fluhhofbauer

mit trockenem Humor

vergorener Apfelsaft zu
den ureigensten Lebens-
mitteln unserer Region.»
Leider aber sei die Pro-
duktion riicklaufig, fahrt
er fort. Noch in den 90er-

Warum Orangensaft
bei Apéros,
warum kein Most?

und erhielt zur Antwort:
«Ubertrieb doch ned, so
jung bisch au niime!» Die
Stimmung beim Mosten
war gut. Kein Wunder,
der frischgepresste Saft

Jahren habe er 60000 Liter
pro Saison mosten kon-
nen, heute seien es noch 20000. Zimmer-
mann glaubt, die Griinde dafiir zu ken-
nen und zihlt auf: Weniger Obstbaume,
weniger Obstbauern, und vor allem wer-
de Most in immer weniger Haushalten
als alltiagliches Getrank konsumiert und
daher auch nicht mehr in grossen Men-
gen gelagert. «Schade», sagt der Trott-

schmeckte ja auch ausge-
zeichnet und der prich-
tige Frithherbstmorgen, mit Sonne und
sich auflosenden Nebelschwaden, tat
Leib und Seele gut.

Auf ein gutes Jahr
folgt oft ein massiges

Wermutstropfen war nur die dieses Jahr
méssig ausfallende Obsternte. Es wurde

von Einbussen durch Frost gesprochen,
von Hagelschdden und auch davon, dass
letztes Jahr ein ausgezeichnetes Obst-
jahr war und dass ausgezeichneten Jah-
ren oft ein deutlich schlechteres folgen
wiirde.
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Tabea Zimmermann beim vorlaufig letzten Arbeitsgang: Der frischgepresste Saft

wird in Fasser abgefillt und soll spater pasteurisiert werden.

Ein Hoch auf den Frischgepressten

Es ist Mostsaison. Ein Besuch bei Beat und Tabea Zimmermann.

«J4d nu, mer ndmed’s, wie’s chunnt»,
meinte Franz Rohner und freute sich
iiber seine rund 200 Liter Most. Die Half-
te davon lagert er bei sich zu Hause, im
Druckbehailter, die andere Hélfte werden
Beat und Tabea Zimmermann fiir Franz

«Nennen wir ihn <Fluhhoftropfli»», sagt Beat Zimmermann und geniesst mit Fra

Frischgepressten.
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Rohner pasteurisieren und kann erst in
einigen Tagen abgeholt werden. Pasteu-
risieren ist ein neuer Service der Fisiba-
cher Mosterei. Beat Zimmermann und
seine Familie bieten ihn seit Kurzem an.

Ohne Kalb, dafiir mit Most

Wihrend Zimmermanns und Fluhhof-
bauer Rohner mit dem frischgepressten
Saft anstossen und dessen Qualitét riih-
men, fahrt schon der niachste Kunde vor.
Franz Rohner verabschiedet sich und
macht sich Richtung Fluhhof auf. Kein
Kalbim Anhinger, wie gesagt, dafiir rund
100 Liter Most.
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nz Rohner und Tochter Tabea einen Becher



