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1.6 Mio. Franken investiert

Neue Obstpresse und FErweiterung der Trockentrester-
Lagerkapazitit in der Mosterei M6hl

Rechtzeitig zu Beginn der diesjahrigen Erne hat die Mosterei
Mohl in Stachen eine neue Obstpresse in Betrieb genommen.
Zusammen mit der Aufstockung des Gebdudes um rund vier
Meter investierte Mohl insgesamt rund 1.6 Mio. Franken.

Hans Georg M6hl-Schir wire gewiss stolz auf seine beiden
Urenkel Ernst und Markus Mohl! Als er 1892 von seiner Mutter
den elterlichen Hof in Stachen tibernahm, ahnte er wohl kaum,
welche Dimensionen die Mosterei Mohl tiber 110 Jahre spiter
erreichen wiirde...

Ersatz nach 35 Jahren

1952 entschied sich Ernst Mohl-Forster fiinf Jahre nach sei-
nem Eintritt in den Betrieb, ein neues Pressgebdude fiir eine
Pack-Presse mit Trestertrocknerei, Tresterlager und Stissmost-
keller zu bauen. Als der Unternehmer 1975 starb, iibernahm
der heutige VR-Prasident Ernst Mohl-Steinbeck das florieren-
de Unternehmen. Zwei Jahre spiter stiess Markus Mohl nach
Abschluss zweier Berufslehren als Technischer Leiter dazu.
1969 baute das Niederweniger Unternehmen Bucher-Guyer
im Pressgebdude eine der ersten Pressen mit horizontal in der
Maische liegenden Drainage-Schlauchen ein. Diese hat nach 35
Jahren ihren Dienst getan und ist nun rechtzeitig auf die lau-
fende Ernte durch eine neue — zehn Tonnen fassende — Presse
ersetzt worden. Zusammen mit der zweiten Presse, die 1985
gekauft und deren Steuerung mit dem Einbau der neuen Presse
modernisiert wurde, kann Mohl nun gleichzeitig 27 Tonnen
Obst verwerten. Moglich machte den spektakuldren Einbau
Ende Juni die Tatsache, dass die gesamte Forder- und Lage-
reinrichtung fiir Frisch- und Trockentrester neu gebaut wurde.
Zu diesem Zweck wuchs das Gebdude vier Meter in die Hohe.
Mit Riicksicht auf das Ortsbild entschied sich der Bauherr, das
bestehende Giebeldach mit den intakten Ziegeln wieder zu
verwenden. «Die ganze Erneuerung», so Ernst Mohl, «kostete
rund 1.6 Mio. Franken und konnte vollumfinglich an Schwei-
zer Unternehmen vergeben werden.» Dariiber hinaus belaufen
sich die diesjihrigen Investitionen fiir das gesamte Unterneh-
men auf eine weitere Mio. Franken.

(Zu) optimistische Prognosen?

Die Mosterei Mohl bezieht das Obst von Landwirten aus der
niheren Umgebung und von Obsthidndlern im Umkreis von 20
Kilometern. Jahrlich werden bei M6hl je nach Ernte zwischen
3>000 und 12,000 Tonnen Mostobst gepresst. Geméss nationa-
len Schitzungen kann Mohl in diesem Jahr rund 10,000 Ton-
nen Mostobst verarbeiten. Bei den Apfeln wird gegeniiber 2003
mit einem Mehrertrag von 50 Prozent (davon rund 70 Prozent
Hochstammobst) und bei den Birnen mit lediglich 35 Prozent
gerechnet. Allerdings sind sich Ernst und Markus Mohl einig,

dass diese Schitzungen — zumindest in der Region Oberthur-
gau — wohl zu optimistisch ausgefallen sind. Prognosen sind
derzeit allerdings sehr schwierig, weil sich die Ernte um rund
zwei bis drei Wochen verzogert hat. Erst am 10. November,
wenn die Anlieferung von Mostobst abgeschlossen sein diirfte,
werden die Gebriidder Mohl die genauen Zahlen kennen. Die
diesjihrigen Apfel und Birnen verfiigen im Vergleich zum Vor-
jahr iiber weniger Zucker. Dies hat allerdings laut Ernst M6hl
auf die Saftqualitit keinen Einfluss, sondern bedeutet lediglich,
dass fiir die gleiche Menge Konzentrat mehr Obst verwertet
werden muss.

Fiinfter Auftritt an der Olma

Noch schweigt sich Ernst Mohl vielsagend iiber eine mog-
liche Erweiterung der Produktepalette aus und freut sich dar-
iiber, dass das alkoholfreie Shorley nach wie vor ein absoluter
Renner auf dem Markt ist. Auch der Swizly-Absatz sei zufrie-
den- stellend, ldsst Ernst Mohl durchblicken, doch verheimlicht
er nicht, dass der Konkurrenzkampf noch harter geworden ist.
Der Saft vom Fass ist das dritte Getrink, das von der Moste-
rei Mohl intensiv vermarktet wird..., aber selbstverstindlich
konnen an der Olma in der Halle 9.1 am Mohl-Stand noch bis
zum 17. Oktober alle Eigenproduktionen aus dem innovativen
Familienbetrieb degustiert werden.
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