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Süssmost als Volksgetränk
von Dr. Ad. Hartmann, Aarau

Die Herstellung und Lagerung von grossen Mengen Süssmost ist die grösste
Errungenschaft dieses Jahrzehntes auf dem Gebiete der Getränkebeschaffung.
Bis vor wenigen Jahrzehnten waren Limonaden, neben Milch, Kaffee und Tee,
die einzigen alkoholfreien Getränke; sie konnten aber nicht befriedigen. Süssmost

und Traubensaft sind ihnen weit überlegen. Diese sind reine, vollwertige Natur-
produkte, enthalten alle guten Fruchtbestandteile in harmonischer Mischung und
schmecken jedem unverdorbenen Gaumen sehr gut.

Der Süssmost geht zurück auf Prof. Dr. Müller-Thurgau, dem ersten Direktor
der Eidg. Versuchsanstalt für Obst- und Weinbau in Wädenswil. Dieser hatte vor
50 Jahren Vorschläge für die Süssmost- und Traubensaftherstellung gemacht. Er
erklärte, dass die alkoholfreien Säfte die Überlegenen gegenüber den alkoholischen
seien, weil sie den natürlichen Früchten viel näher stehen als Gärgetränke. Sie

eignen sich nicht nur für Kinder, Rekonvaleszenten, Kranke, sondern auch für
viele Gesunde, die ein dringendes Bedürfnis nach Alkohol nicht empfinden und
sich die geistige Frische und Arbeitsfähigkeit nicht durch alkoholische Getränke
beeinträchtigen wollen. Es brauchte aber die Überwindung vieler Hemmungen und
Hindernisse, bis die Anregungen von Direktor Müller-Thurgau zur Auswirkung
kamen. Es brauchte neue Erfindungen, um auf kaltem Wege die Säfte vor Gärung
zu schützen, so das Kohlensäuredruckverfahren von Dr. Böhi und das Entkeimungs-
filter von Dr. Schmitthenner. Die zwei letzten Erfindungen führten zur gewerb-
liehen Süssmosthef Stellung in zahlreichen schweizerischen Betrieben.
Von Jahr zu Jahr steigerten sich Qualität und Quantität des Süssmostes und
letztere erreichte im Herbst 1943 34 Millionen Liter und 1944 eine noch grössere
Menge. Die Schweiz wurde zum Pionierland der Süssmosterei. Alle modernen
Mostereien füllten aus den Aluminium- und Stahltanks den Süssmost in Trans-
portflaschen auf kaltem Wege ab und andere pasteurisierten. Früher stand die
3- und 4-Deziliterflasche im Vordergrund, was eine mühsame Arbeit und eine

Verteuerung war. Heute werden die grössten Mengen in Literflaschen abgefüllt
oder dann in 25-Literflaschen und es wird Süssmost ähnlich ausgeschenkt, wie
das Bier. Die gewerbliche Mosterei hat eine erfreuliche Entwicklung angenommen;
sie wird weiter wachsen und für den Obstbau sowie die Konsumenten zu einem Segen.

Neben dieser gewerblichen hat sich in unserm Lande auch die bäuerliche
Süss m ostherstellung zur Beschaffung eines Hausgetränkes auf den Grund-
lagen von Direktor Müller-Thurgau erfreulich entwickelt. In fast allen Kantonen
haben Süssmostkommissionen durch Vorträge, Schriften und Kurse Süssmoster

ausgebildet, die im Herbst von Haus zu Haus ziehen und in Bauern- und Arbeiter-
familien Vorräte in Fässern von 100—1000 Litern oder 50-Literflaschen anlegen.
Es gibt Dörfer, in denen die auf den Bewohner fallende Süssmostmenge 20—70
Liter beträgt und das neue Getränk neben der Milch zum wichtigsten geworden
ist. Leider entsteht in Grossflaschen und Fässern meistens noch eine Schimmel-
decke, die dem letzten Rest oder beim Erschüttern des Gefässes auch einem
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grössern Quantum einen unangenehmen Schimmelgeschmack verleihen kann. Unter-
suchungen zur Bekämpfung des Schimmels sind im Gange.

Süssmost ist natürlicher Obstsaft, ist der Inhalt der Früchte, getrennt vom
Trester. Er enthält 12—15 Q o gelöste Stoffe, wovon Fruchtzucker sind. Daneben
enthält er Fruchtsäuren, Mineralstoffe und Vitamine. Süssmost ist ein guter Durst-
löscher und erreicht als Kraftspender beinahe die Milch. Er ist jedem gesunden
Magen zuträglich, darf freilich nicht ohne Brot in zu grossen Mengen genossen
werden. Er ist der beste Zuckerspender. Sein Zucker, ein Gemisch aus drei Typen,
ist dem Fabrikzucker wegen der natürlichen Beimischung der andern Obstbestand-
teile überlegen. Süssmost ist jetzt ein guter Ersatz des fehlenden Zuckers und ein

gutes Nahrungsmittel und dient zum Süssen vieler Speisen und Getränke. Seine

Bedeutung erkennen wir, wenn wir die Verluste bei der massenhaften Gärmost-
herstellung betrachten. In den letzten Grossernten wurden über 200 Millionen
Liter Gärmost hergestellt. Dabei ging ungefähr so viel Nahrung verloren, wie
die in der Kriegszeit gerodete Waldfläche uns an Kartoffeln oder Getreide zu
liefern vermag.

Es wäre nicht möglich, allen Obstsaft aus dem nicht haltbaren Obst als Süss-

most einzulagern, denn es brauchte Behälter von über 300 Millionen Litern. Eine
neue Erfindung hilft aus der Verlegenheit, führt zum Konzentrat, das entsteht,
wenn man den Süssmost auf 1/5 seines Volumens eindampft. Dann entsteht ein

honigähnliches Produkt von höchstem Nährwert und mannigfaltiger Verwendung.
Der schweizerische Obstbaumwald von 12 Millionen Bäumen ist für unser

Land die zweitwichtigste Urproduktion. Den vollen Erfolg aus dem Früchtesegen
bringt uns aber nur die gärungslose Obstverwertung.

Wechsel in der Leitung des Oberkriegskommissariates
Mitte Februar wurde in den Tageszeitungen folgende Mitteilung der Schwei-

zerischen Depeschenagentur veröffentlicht:
Der derzeitige Chef des Oberkriegskommissariates im eidgenössischen Militär-

departement, Oberstbrigadier Fritz Bolliger, wird auf Ende 1945 altershalber
seinen Rücktritt nehmen. Er wollte nach Erreichung der Altersgrenze schon auf
Neujahr zurücktreten, doch bleibt er noch ein weiteres Jahr auf seinem Posten,
da man in diesen Übergangszeiten auf seine Erfahrungen und Kenntnisse nicht
verzichten wollte. Die Stelle ist zur Neubesetzung ausgeschrieben.

Zeitschriften-Schau

Die Februar-Nummer des „Fourrier Suisse" enthält einen ausführlichen Bericht
über die 2 6. Generalversammlung der Association Rom and e. Sie

fand, nachdem sie im abgelaufenen Jahr 1944 immer wieder verschoben werden
musste, am 28. Januar 1945 in Lausanne statt. Wie im Gesamtverband, stand auch
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