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Noch ein Probiererli: Die Jugend spricht dem frisch gepressten Apfelsaft tiichtig zu.

VON PETER WEING ARTHER (TEXT UND FOTOS)

«Es Houdere fiir &' Froue?s, animiert Ruedi
Tanner, der Ruedertaler Lohnbrenner. Die
Frauen lassen sich gerne verfiihren mu el
nem  Becherchen  Holunderschnaps.
Schnaps sei etwas Anriichiges, meint Tan-
ner, darum brauche es hn, um «die Leute
an den Stand 2u schnorren». Die Frauen
jedenfalls rithmen das Milsterdi.

Frischer Most

Am Opfutag, dem neunten seiner Art,
kann man sich Apfel in unterschiedlichs-
ten Formen einverleiben. Bei der mobilen
Mosterel von Fritz Zimmermann aus Leut-
wil degustieren Kinder nicht nur Sissmost
direkt ab Presse, sie kiinnen auch tatkriftig
pressen, bis die Apfel fliissig werden. In
den Harassen stehen die Apfel bereit: Bos-
koop, Jonagold, Schneideripfel, Bohnip-
fel. Dazu Thurgauer Wasserbimen. Neben

den Friichten von Seetaler Hochstamm-
biiumen vermostet Zimmermann mit sei-
nem Helfer Ruedi Steiner auch vine Mi-
schung seltener Arten. «[ie Pro-Specie-Ra-
ra-Sorten habe ich von Hermann Graser
aus Dirrendsche, sagt der Moster. Allein
die Namen sind Musik: Moriker Renette,
Aargaver Herrenapfel, Zetzwiler Klotzap-
fel. «Den Most gibt's nirgends frischers,
sagt ein Opa, dessen Enkel Nicola und Ale-
xis den Becher an den Presseausguss hal-
ten.

Branntwein

Gebrannte Wasser, unter anderen vom
Apfel, hat auch Ruedi Tanner, der Lohn-
brenner. «Heutzutage bringen die Leute
die Ware zu mirs, sagt er. Die Fahrzeuge
machens miglich, dass er nicht auf die
Stir fahren muss. Gravensteiner hat er im
Sortiment: «Ich muss auf die Jagd nach
rechtem Obst, um guten Schnaps zu bren-
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Liter Siissmost schatzungs-
weise hat Moster Fritz Zim-
mermann aus Leutwil am
Samstag zwischen 9 und 16
Ubr produziert. Wer selber
Apfelbdume hat, konnte das
Ovst zum Pressen bringen
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Friiher wurde das Getreide mit Flegedn von Hand gedroschen.

«Den Most gibt es nirgends frischer»

Schlossrued Am Opfutag gabs Apfel in unterschiedlichsten Formen zu verkosten, als frische Frucht, Most, Schnaps, Kuchen und Dorrobst

nen.» Rund 20 Schnapssorten bieten Tan-
ners feil, das meiste selber gebrannt. «Den
HirdOpleer kaufe ich eine, sagl er; das
Brenn-Verfahren sei ein anderes. Obrigens
kommt nicht nur der Holundergeist bei
den Frauen gut an, auch der «Beere-
traums gefillt.

Apfelkiichli

Wer den Apfel lieber frittiert hat,
kommt beim Milhleverein auf seine Kos-
ten. Da kann man auch Militir-Chis-
Schnitten haben, aber auch Gebackenes,
mil Mehl der Mihle nebenan, wo Ruedi
Schlatter an der Arbeit ist.

Einheimische Produkte verkaufs
und H di Maurer aus Schmi
Die Imker bieten verschiedenen Honig an,
Bliiten oder Wald, fliissig oder fest, je
nach Gusto. Aus dem Wachs stellen sie
unter anderem Kerzen her. Ob sie nicht
schmelzen in der Herbstsonne? «Wir ha-

Sonja

ben schon etwas dabei, um sie abaude-
ckens, sagt Sonja Maurer.,

Frischobst

Apfd kann man auch kaufen. Neesers aus
Reitnau haben Sauergrauech, Diwa, Flkstar,
Gala, Mairac, Topaz, Jonagold und Rubinet-
te im Sortiment. dazu Kochobst und
Zwetsch Auch Kunsth a -
rup, Konfitlire, Dirrfriichte, Wurstwaren,
Kise, Wein, Gemilse, Fisch - mehrheitlich
aus der Region - bereichern den Markt. Fine
Augen- und Ohrenweide ist die Dresch-De-
monstration mit Dreschilegeln und mit -
ner urtiimlichen Maschine. Nichstes Jahr ist
Jubiliium, 10 Jahre. «Wir werden uns etwas
einfallen lassen», sagt Viktor Wilrgler vom
Verein Schlossmilhle Rued.

Video auf
www.aargauerzeitung.ch




