Forderung eines regionalen Naturproduktes

Das Vernetzungsprojekt zwischen der Sitter
und der Goldach macht sich fiir den regio-
nalen Siissmost stark. Ein eigens dafiir pro-
duzierter Siissmost soll die Bevilkerung fiir
das wertvolle Naturprodukt sensibilisieren.

Nach Projekten wie der Bestellaktion von ein-
heimischen Strduchern, dem Kampf gegen
Neophyten, dem Einsatz in Sachen Biodiver-

_sitédt oder der Férderung von gefahrdeten Tier-
arten setzt sich das 6kologische Vernetzungs-
projekt zwischen der Sitter und der Goldach in
diesemn Herbst fiir den regionalen Siissmost
ein. Das Vernetzungsprojekt ist ein Zusam-
menschluss von innovativen Landwirten aus
den sieben Gemeinden Berg, Haggenschwil,
Mdorschwil, Steinach, St.Gallen, Tiibach und
Wittenbach.

Ein préigendes Landschaftselement

Die Apfelproduktion in Wittenbach und Um-
gebung, sprich im Gebiet des Vernetzungs-
projektes, ist sehrverbreitet. Im Projektgebiet
stehen rund 36000 Hochstamm-Feldobst-
bdume. Etwa 80 Prozent davon diirften Apfel-
bdaume sein. Fiir die Bevélkerung ist dies ins-
besondere wahrend der Blueschtzeit, wenn die
Biaume ihre Bliitenpracht entfalten, erlebbar.
«Der Obstbaum ist ein wichtiges und pragen-
des Landschaftselement in unserer Regiony,
so Patrik Angehrn, Koordinator des Vernet-
zungsprojektes, «dieses wollen wir im Vernet-
zungsprojekt fordern».

Fiir die Siissmost-Aktion wurden rund acht
Tonnen Mostobst zu Siissmost verarbeitet.
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0.5 Liter

Das Vernetzungsprojekt hat fiir die 5000 Liter Siissmost eine eigene Etikette krejiert.

Ein wertvolles Naturprodulkt
Soist das Ziel, die Bedeutung des lokal produ-
zierten Siissmostes als Naturprodukt zu stér-

ken, seine Qualitét hervorzuheben und in der
Bevélkerung bekannter zu machen. Der Ap-
fel ist ein wertvolles Naturprodukt, und zwar
nicht nur als Frucht, sondern ebenso als Saft.
100 Prozent reiner Slissmost bestehe nur aus
Apfeln und enthalte keine Zusatzstoffe. «Wir
mochten die Bevdlkerung sensibilisieren, lo-
kal produzierten Siissmost zu trinken, statt
beispielsweise den fern hergestellten Oran-
gensafty, erklért Patrik Angehrn.

Eine lokale Siissmost-Aktion

Mit diesem Ziel hat das Vernetzungsprojekt
von einem lokalen Landwirt rund acht Tonnen
Mostobst abgekauft und bei einer kleinen Mos-

terei in Tiibach zu rund 5000 Liter Siissmost.

verarbeiten lassen. Einen Teil davon mdéchte

das Vernetzungsprojekt den beteiligten Ge-.

meinden verkaufen. Der Stissmost wurde dazu
in 0,5-Liter-PET-Flaschen abgefiillt und mit ei-
ner extra zu diesem Zweck gestalteten Etikette
versehen. «Die Gemeinden kdnnten die Fla-
schen im Rahmen einer Verkaufsaktion an die
Bevolkerung weiterverkaufen, an offiziellen

Anlédssen abgeben oder Heimen und Schuler
anbieten», erkldrt Patrik Angehrn, «wir haber
den Gemeinden Ideen geliefert, (iberlassen e:
jedoch ihnen, was sie mit den Siissmostfla
schen machen.» Die Gemeinde Wittenbach be
teiligt sich an dieser Aktion und hat dem Ver
netzungsprojekt 500 Flaschen abgenommen
Diese werden an der Biirgerversammlung vorr
28.November den Biirger*innen angeboten.
Isabel Niedermann

Vom Baum in die Flasche

Der Weg vom Apfel zum Siissmost ist ein
schneller Prozess. Die Apfel werden am
Baum gut ausgereift und dann abgeschiit-
telt, aufgelesen und ohne Lagerzeit direkt
in die Mosterei geliefert. «So ist der Apfel
am saftigsten und entwickelt eine gute
Siissen, weiss Dominik Granwehr, Tiiba-
cher Biolandwirt und Mitglied des Vernet-
zungsprojektes. Die Mosterei presst den
Saft aus den Friichten, macht ihn durch
das Pasteurisieren haltbar und fiillt ihn in
Flaschen ab. Die Apfel fiir Stissmost stam-
men dabei stets aus Hochstammb&aumen.
«Bis ein Baum richtig Apfel gibt, dauert es
jedoch 10 Jahre», so der Landwirt, «in die-
ser Zeit muss der Baum stetig gehegt und
gepflegt werden.» Ist es schliesslich so
weit, tragt ein durchschnittlicher Apfel-
baum etwa 100-200kg Apfel. Aus 100 kg
Apfel wiederum kénnen rund 65 Liter
Slissmost gepresst werden. Der Rest, der
sogenannte Trester, wird als Tierfutter ver-
wendet.



