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Besuchder Obstkelterei van Nahmen

FahrtnachHamminkeln 18. Oktober2019

Es ist Herbst und es ist Eratezw. Lesezeit! Was mit den leckeren, sortenreichen Friichten
unserer Region passiert, wollen wir uns dieses Mal irPdimatkelterei fir Safte ansehen,
der Firma van Nahmen.

Wir werden von Herrn van Nahmen sen. begruf3t. Er gehort zur 3. Generation des 1917
gegrindeten Betriebes, mittlerweile fuhrt diesen die 4. Generation an. Qualitat und Einklang
mit der Natur stehen undtanden im Mittelpunkt der FirmenphilosophieupdT r adi t i on
verpflichtet!" ist eine Devise, denantreulichfolgt, diesténdige Verbesserung und
Weiterentwicklungder Privatkelterei eine andere

Angefangen hat alles miheinischem Apfelkraytes wirde kutzutage schwerlich Kunden

dafur geben In den 1930edahren wurde der Betrieb auf die Produktion von Apfelsaft aus

der heimischen Region umgestellt. Gemostet wurde Saft aus Apfeln von den hochstammigen
Baumen der fur den Niederrhein und Minsterland spisghen Streuobstwieselm diese
Wiesen zu erhalterhat van Nahmen sickinem AufpreisKonzept verschriebemb 2007
werdensortenreine Safte gekeltert. Jeder Saft hat ein eigenes, unverkennbares Aroma
Weitere, innovative Produkte bilden di&eccos

Bem Rundgang sehen wir alle wichtigen Stufen bei der Keltertings vorweg, es sieht
alles wunderbar aufgerdumt und sauber aus, nicht nur in den Produktionsanlagen, sondern
auch aif demgesamterHof.

Wir fangenbei der Apfelanlieferungn, allessortenrein getrennt, es sei denes sind Apfel

von den schon erwahnten Streuobstwiesen. Wir sehen, wie die Apfel tiber die
Wasserrutsche zuerst gesaubert, sortiert, geschnitzelt und anschlielRend gepresst werden,
Steinobst wird zwischendurch durch einen Walze&sgse geschleust. Dem klaren Apfelsaft
wird die Trubung in einer Zentrifuge genommen, der Rest bleibt trib. Nun ist es aber Zeit
den Gehalt des Zuckers zu bestimmen, es geschieht wie beim Wein Gber die Mostwaage,
auch OchsldVaage genannt. Es schliet sitib Pasteurisierung an, haltbar sollte er ja

schon sein, bevor er in die grof3en (bis 33.000 Litanks gelangt.

Anschlie3end geht es in die hochmoderne Abfillung. Wir sehedad Leergut ankommt

und auf dem Band separiert wird. Es werden die Verscalgetst (und natirlich recycelt),

die Flaschen und Kéasten getrennt gereinigt und anschlieRend die Flaschen wieder befullt, in
die Kasten gaeoben und die Kasten zu Gebinden getirmt, alles automatisch!

Nun sovollgefillt mitverschiedensterEindriickengeht es hinab in deKeller Her erfahren
wir eine VerkostungHerr van Nahmen erlautert zu jedem Apfelsaft den Hintergrund,
angefangen bei dem von den Streuobstwiesen, dann die sortenreschhel3lichdie
Unterschiedem Geschmack, im Saurend Zuckergehalt. Hier wird dszhiere Vielfalt



dargestellt bis hin zu Tomatensalistees mit Apfelnoten und Seccos. Herrlich! Im Hofladen
werden wir von Herrn van Nahmen verabschiedéieses war ein grof3artiges Erleldnis

Nach der Rickfahrt treffen wir uns noch in unseRg&umenHier ist schon alles vorbereitet
mit ein paar Leckereiemwir finden Kartoffelsuppe und Wurstchen vor, ebenso wie eine
Fischauswahl und speziell finigevon uns: Frisches MetSo finden winochGelegenheit
unsiber das gerade erfahrene Gescheckerlebnidbei van Nahmemuszutauschen.

Ein wunderbarer, anregender Ausflug findet sein Ende.

Fahrt zur

Obstkelterei van Nahmen
&
Kleiner Imbiss
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