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Immer heisst es noch: „mehr herausholen, mehr herauspressen!"

DIE BERNER WOCHE

Die Rückstände, „Trester" werden zerschnitten

Goldig fliesst der Most aus der Presse
Der süsse Most
wird in Korb-
«aschen abgefüllt

Hochbetrieb bei einem Emmentaler Bauernhaus

Sie fferftellung uon Sübmoft bat in ten legten 3abren in
berScbmei3 eine ftarfe 3unabme erfahren. Sübmoft ift ber frifct)
geprebte, unnergorene, baber fübe Saft unferer grüdjte, por
altem 2Iepfe£=, ©intern unb Xraubenfaft, ber burrf) befonbere
©erfahren baltbar gemacht roirb. Sübmoft unterfcbeibet ficb
bemnacb nom gemöbnlicben grifcbmoft lebiglicb öurcb feine
Steimfreibeit, er ift bamit natürlich auch atfobotfrei.

Sie Slufgabe ber Saftgeminnung ift genau biefelbe mie bei
ber SBeinbereitung. fiter tute bort merben aunächft Dbftrnübten

mit Bestellbaren Stein» ober ©îetallroalaen sum 3etguetfcben
ber Srücbte benügt, nacbbem bie grücbte norber, fomeit nötig,
mit ftacfmeffern, bie gleichseitig mit ben SBalaen angetrieben
merben, 3ertleinert roorben finb. 2luf bas -Stahlen folgt bas

©reffen.
SBürbe man ben frifcb gepreßten grucbtfaft obne meitere

©ebanblung in glafcben fütten, bann mürbe batb eine Scbar
ber in ber ßuft umberftiegenben Spaltpil3e ibr Unmefen mit ber

iJlüffigteit treiben unb fie je nach ber Starte ber einen ober
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mtberen ©tlsforte unb ben ibr gebotenen 3>afetnsbebingungen
aifobol ober ©ffig aus ibr machen ober ibr eine Scbimmelpeta«
mühe auffegen. Saber ift bie näcbfte grobe 2lufgabe, Saft unb
©efäffe teimfrei 3U machen. Sa bei Xemperaturen oon über
72 i®rab bie in grage fommenben ©ilje augrunbe geben,
tpirb bie ganse glüffigfeit unter ßuftabfcblub rafct) auf 72 bis
75 ®rab erbigt, beib in glafcben, ©lasballons ober gäffer ge=

füllt unb luftbicbt abgefdjloffen.
f>eute fahren burcb unfere Sörfer bie „©toftfanonen", um

bie Bielen grücbte, bie fonft oielfacb aerberben mürben „3U
moften" unb fo bem ©auer ein in Doltsgefunbbeitlicber fiinficbt
nur 3U begrübenbes 9tabrungsmittet au fcbaffen. 2Iuf biefe 2lri
merben grobe Sßerte gefcbaffen unb Xanfenbe non granfen bem
Berberb entsogen. 5ö. S.

Die

„Mostkanone"

Immer weisst es nc»à: „mär kerauskolen, met^r Iier^uspressen!"

VIL RLIì^LIî tVQOkIL

Die R,ÜLb8tNnde, „Drester" werden sersànittcn

(lolcii^ Hiesst cler iVlost s.us der Presse
^er süsse iVlosr
^irä in ILorb-
"ÄScken -G^eküllt

Ituckbetriek bei einem Lninientnler Lâuernknus

Die Herstellung von Süßmost hat in den letzten Iahren in
der Schweiz eine starke Zunahme erfahren, Süßmost ist der frisch
gepreßte, unvergorene, daher süße Saft unserer Früchte, vor
allem Aepfel-, Birnen- und Traubensast, der durch besondere
Versahren haltbar gemacht wird. Süßmost unterscheidet sich

demnach vom gewöhnlichen Frischmost lediglich durch seine
Keimfreiheit, er ist damit natürlich auch alkoholfrei.

Die Aufgabe der Saftgewinnung ist genau dieselbe wie bei
der Weinbereitung. Hier wie dort werden zunächst Obstmühlen

mit verstellbaren Stein- oder Metallwalzen zum Zerquetschen
der Früchte benützt, nachdem die Früchte vorher, soweit nötig,
mit Hackmessern, die gleichzeitig mit den Walzen angetrieben
werden, zerkleinert worden sind. Auf das Mahlen folgt das
Pressen.

Würde man den frisch gepreßten Fruchtsaft ohne weitere
Behandlung in Flaschen füllen, dann würde bald eine Schar
der in der Luft umherfliegenden Spaltpilze ihr Unwesen mit der
Flüssigkeit treiben und sie je nach der Stärke der einen oder

à z6 VIKLLUNLU'UociZL

anderen Pilzsorte und den ihr gebotenen Daseinsbedingungen
Alkohol oder Essig aus ihr machen oder ihr eine Schimmelpelz-
piütze aufsetzen. Daher ist die nächste große Aufgabe, Saft und
Gefasst keimfrei zu machen. Da bei Temperaturen von über
72 Grad die in Frage kommenden Pilze zugrunde gehen,
Wird die ganze Flüssigkeit unter Luftabschluß rasch auf 72 bis
7S Grad erhitzt, heiß in Flaschen, Glasballons oder Fässer ge-
füllt und lustdicht abgeschlossen.

Heute fahren durch unsere Dörfer die „Mostkanonen", um
die vielen Früchte, die sonst vielfach verderben würden „zu
mosten" und so dem Bauer ein in volksgesundheitlicher Hinsicht
nur zu begrüßendes Nahrungsmittel zu schaffen. Auf diese Art
werden große Werte geschaffen und Tausende von Franken dem
Verderb entzogen. W. S.

Die

„Noàsnone"



©s Mû# In „Sern in Slumen"
iJiancf) niebiicfi Slümtein fein,
Slü# felbft im tiefen Statten,
ôat feiten Sonneufctjein.
Schafft emfig früi) am Morgen
Sis fpät um Mitterna#,
Serforgt bie SBett mit ßabfal,
SBo'bei es fdjelmifrt) lacijt.
Muß böfe Saunen Milben,
©rfiillt ftets treu bie Sfli#
Irofe Shtmmer, ßeib unb Sränfung,
Mit freunbtidjem ©efictjt.
bier babt 3# all' bie Slümtein
Sereint im Slumenftrauß,
Su# felbft (Surf) eure bebe
2Ius all' ben Sliiten aus.

botta.

Bilder aus einer Aulnahme-Serie *0"

Photograph Does, Neuengasse 28, Bern

Es blüht in „Bern in Blumen"
Manch niedlich Blümlein fein,
Blüht selbst im tiefen Schatten,
hat selten Sonnenschein.
Schafft emsig früh am Morgen
Bis spät um Mitternacht,
Versorgt die Welt mit Labsal,
Wobei es schelmisch lacht.
Muß böse Launen dulden,
Erfüllt stets treu die Pflicht,
Trotz Kummer, Leid und Kränkung,
Mit freundlichem Gesicht.
Hier habt Ihr all' die Blümlein
Vereint im Blumenstrauß,
Sucht selbst Euch eure Hebe
Aus all' den Blüten aus.

Hotta.

kilrte? su5 eine? áutnsbn'e-àe?«« von

pl>«tog?epl, Does, bleuengsi»« 23, 3e?"
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