/ tradycjami

W Austrii kilkuwiekowe sa nie tylko tradycje zwigzane z produkcja sadowniczg, ale réwniez

z przetwarzaniem owocéw w gospodarstwach i bezposrednia sprzedaza. Tamtejsi sadownicy
powszechnie przerabiaja zebrane owoce na soki, ,wina” i inne napoje alkoholowe oraz octy winne.
Okazuje sig, ze taka dziatalnos¢ nie jest obwarowana zbyt duzymi restrykcjami

(osoby przetwarzajace owoce czy warzywa s zobowigzane spetnia¢ wymogi zawarte

w rozporzadzeniach WE nr 852/2004 i 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady dotyczace
higieny oraz bezpieczenstwa zywnosci, a takze w przepisach krajowych), cho¢ nalezy od niej
odprowadza¢ stosowny podatek. Prowadzeniu sprzedazy bezposredniej sprzyjaja w Austrii
tradycje kupowania zdrowej, Swiezej zywnosci bezposrednio w gospodarstwach, w ktérych
ja wyprodukowano. Takiej zywnosci nadawane sg odpowiednie certyfikaty, poswiadczajace
zdrowotnos¢, bezpieczenstwo oraz pochodzenie towaru. Sprzyja to produkcji owocéw

i rozwojowi matego przetwdrstwa w indywidualnych gospodarstwach.

WELASNA PRODUKCJA | SPRZEDAZ

Historia gospodarstwa Obstbau Allerstorfer w kraju zwigzko-
wym Salzburg (Srodkowa Austria) siega roku 1450, od ktérego
jest ono prowadzone i zarzadzane przez kolejne pokolenia
o tym samym nazwisku. Jak informowat obecny wiasciciel
gospodarstwa Franz Allerstorfer (fot. 1), od 1830 r. uprawia
sie w nim rosliny sadownicze, a od okoto 40 lat prowadzo-
na jest sprzedaz bezposrednia owocow. Od 20 lat na skale
komercyjna produkowane sg soki i napoje alkoholowe. Cat-
kowita powierzchnia gospodarstwa to 40 ha, z czego 14 ha
zajmuja sady jabtoniowe (pozostaty areat przeznaczony jest
pod uprawe kukurydzy, produkcje choinek, a czes¢ jest za-
lesiona). Poniewaz wiekszos¢ jabtek sprzedawana jest bez- | Fot. 1. Franz Allerstorfer jest whascicielem rodzinnego

posrednio w gospodarstwie, w produkgji znajduje sie kilka- | gospodarstwa sadowniczego fot. 1-3 M. Podymniak
nascie ich odmian, jak ‘Delbarestival’, ‘Elstar’, ‘Gala’, ‘Golden
Delicious’, Jonagored’, ‘Rubinette’, ‘Novajo’, ‘“Topaz, ‘Pinova’, | jabtek stanowig owoce deserowe, pozostate przeznacza sie

‘|[dared’, ‘Mairac’ i Rubens®. Okoto dwéch trzecich zbieranych | do produkgji sokéw i wina. | 2
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Oferujemy maszyny do produkcji soku naturalnego
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Fot. 2. Do ttoczenia soku uzywana jest prasa taSmowa

<« SOKI TYLKO ZE SWIEZYCH JABLEK

Juz w trakcie zbioru jabtka sa sortowane na owoce naj-
lepszej jakosci (deserowe) i drugiej klasy — przeznaczane
bezposrednio do produkgcji soku. W przypadku tego gos-
podarstwa, sok wytwarza sie wylacznie ze Swiezych jabtek,
gdyz, jak powiedziat F. Allerstorfer, zdecydowanie fatwiej
i taniej przechowac sok lub ,wino” niz jabtka. Owoce naj-
lepszej jakosci trafiaja do chtodni (o tacznej pojemnosci
150 t), gdzie sg przechowywane do maja lub czerwca na-
stepnego roku. Z jabtek gorszej jakosci, odsortowanych po
okresie przechowywania, nie produkuje sie soku, ale

Fot. 3. Franz Allerstorfer prezentuje

urzadzenie do produkgji octu jabtkowego

przeznacza na sprzedaz jako jabtka drugiej klasy (do sma-
zenia, pieczenia itp.).

Do ttoczenia soku od 12 lat wykorzystywana jest prasa
tasmowa, zakupiona w firmie Voran, a pézniej zmodernizo-
wana przez firme Kreuzmayr, co pozwolito dwukrotnie zwiek-
szy¢ jej wydajnos¢ (przy jej uzyciu mozna teraz przerobic
3 tjabtek/godz., fot. 2). Sok po wyttoczeniu trafia do jednego
z dwéch zbiornikéw buforowych (5000 | pojemnosci kazdy),
gdzie pozostaje przez kilkanascie godzin (zwykle sok ttoczy
sie rano i na noc pozostawia w zbiornikach). W tym czasie
zachodzi naturalna sedymentacja — czastki state opadaja
na dno, przez co sok staje sie bardziej klarowny. Dodatkowo
przy produkgji typowo klarowanych sokéw, dodawane sg
specjalne enzymy, ktdre przyspieszaja wytracanie sie czastek
biatkowych z soku. Jak stwierdzit F. Allerstorfer, jeszcze kilka
lat temu produkowat on prawie wytacznie soki klarowane.
Obecnie tendencja sie zmienita i klienci oczekuja gtéwnie
naturalnych metnych sokéw, ktérych teraz produkuje sie
zdecydowanie wiecej. Nastepnego dnia sok jest zlewany,
filtrowany i pasteryzowany. Woda do tego procesu jest pod-
grzewana w kotle na olej lekki o mocy 90 kW. Drugi taki
sam kociot podgrzewa wode potrzebna do mycia butelek.
Na pierwszym etapie sa one dezynfekowane specjalnym
srodkiem, nastepnie myte goraca (60°C) woda i sptukiwane
zimna. Sok po pasteryzacji kierowany jest bezposrednio na
linie do nalewania go do butelek. Nalewanie, kapslowanie
i naklejanie etykiet sg w petni zautomatyzowane. Stuzy do
tego celu karuzelowa linia firmy Fimer, umozliwiajaca przy-
gotowanie do 2500 litrowych butelek soku w ciagu godziny.
Butelki sa zwrotne, dlatego wykorzystuje sie je kilkakrotnie.
Przydatnos¢ do spozycia sokéw klarowanych wynosi 18 mie-
siecy, sokéw metnych - 12 miesiecy.
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~WINA", OCTY | DESTYLATY

W gospodarstwie panstwa Allerstorfer czes¢ soku jabtkowe-
go przeznaczana jest do produkgji ,wina” (Mdste, most, cider)
zawierajacego 6% alkoholu. W tym celu, sok po wyttoczeniu
trafia do zbiornikow fermentacyjnych. Tu dodawane sa droz-
dze i przez 3-4 tygodni w temperaturze 16°C odbywa sie fer-
mentacja. Po tym czasie wino jest filtrowane i przepompowy-
wane do innych szczelnie zamknietych zbiornikéw, z ktérych
jest stopniowo rozlewane do butelek. Trwatos¢ takiego pro-
duktu, przechowywanego w temperaturze 6°C, wynosi 2—
3 lat, ale jak zapewniat F. Allerstorfer, sprzedaje most w ciggu
jednego roku. Popularnos¢ tego trunku w Austrii jest tak du-
za, ze w Obstbau Allerstorfer produkuje sie go wiecej niz soku.

Specyficznym produktem wytwarzanym w gospodar-
stwie rodziny Allerstorfer jest ocet jabtkowy. Surowcem do
jego produkgji jest ,wino” jabtkowe. Umieszcza sie je w spe-
cjalnym zbiorniku o pojemnosci 40 | (fot. 3), w ktérym odby-
wa sie dalsza fermentacja. Wazne jest jednak to, by w trakcie
tego procesu nie wzrastata nadmiernie temperatura (nie
powinna ona przekracza¢ 35°C), dlatego w tym celu wyko-
rzystuje sie specjalna chtodnice wodna. Dodatkowo dopro-
wadzane jest powietrze, co zapewnia przebieg fermentacji
tlenowej, koniecznej do powstania kwasu octowego. Proces
ten trwa okoto 40 dni. Po tym czasie prawie gotowy produkt
jest przelewany do zbiornika, w ktérym odbywa sie jeszcze
naturalny proces jego klarowania. W kilku takich zbiornikach
ocet przechowywany jest nawet 6 miesiecy. Ponadto w go-
spodarstwie tym z r6znych owocéw wytwarzane sa destylaty
(tzw. schnapsy), ktére zawierajg 40-50% alkoholu.

SPRZEDAZ ,Z PODWORKA"

Bezposrednio przy gospodarstwie znajduje sie sklep, w kt6-
rym, jak zapewniat wtasciciel, sprzedaje sie wiekszos$¢ pro-
dukowanych tu jabtek oraz okoto 40% sokéw, ,win”, octu
i schnapséw. Produkty te (zwtaszcza soki i ,wina”) dostarcza-
ne sg takze do sieci supermarketéw. Poswiadczeniem jakosci
towaréw wytwarzanych w gospodarstwie rodziny Allerstor-
fer jest znak jakosci ,Gutes vom Bauernhof”, ktory gwaran-
tuje pochodzenie produktu i jego jakos¢ (posiada go 1450
gospodarstw austriackich, a nadawany jest na 2 latai po tym
okresie musi zosta¢ odnowiony). O wysokiej jakosci produk-
téw Swiadcza réwniez liczne wyrdznienia, jakie przyznano
gospodarstwu z Oberndorfu, np. ,Ztota Gruszka” (,Die Gol-
dene Birne”) - odznaczenie przyznawane najlepszym pro-
duktom na corocznych targach zywnoscii sprzedazy bezpo-
sredniej AB HOF Wieselburg (czyt. HO 6/2011).

Mariusz Podymniak
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